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CONTRIBUTII LA STUDIUL ALIMENTATIEI IN MOLDOVA -
ZONA I|ASI

ASPAZIA CRYDU EMILIA PAVEL

In prezentul articol aducem céateva date privind problema alimen-
tatiei populatiei din zona lasi, urmand ca cercetarea sia fie continuata,

aprofundati si extinsa si la alte zone etnogratice din Moldova.

Dupd cum existd diferentieri zonale in ceea ce priveste construc-
tia de locuinte, interiorul, tesaturile, portul popular, obiceiurile, gasim
diferentieri si in alimentatie. Traditia acestor elemente de culturi ma-
teriald se impune a fi studiata simultan.

Despre rolul si importanta pe care o are alimentatia in viata omu-
lui a vorbit intre altii, apreciatul geograf Simion Mehedinti in lucra-
rile sale. El afirma: ,hrana este un indice de civilizatie de o insemni-
tate fundamentald pentru etnosraf si anume cel mai vechi indice, de-
oarece nevoia de hrand si tehnica hranei au fost din capul locului re-
sortul cel mai puternic al civilizatiei omului% 1.

Mentiuni referitoare la alimentatia ponulatiei din Moldova intal-

nim in fnsemnirile céaldtorilor strdini care ne-au vizitat tara in secolul
XIX : ,Mamailiga de toate zilele, supa de verdeturi. curechiul murat,
brinza, ceapa, pepenii, piine de secard, unt si oud%? sunt cateva din
obisnuitele manciruri traditionale moldovenesti. De asemenea, gasim
date privind aceste preparate denumite de popor .uditurd“ si in unelea
monografii, ca de exempli a preotului I. Antonovici, in care se afirma
ci hrana locuitorilor de aici consta din : .pdine dospiti (chiti) ori ne-
dospiti (azim&), p~ ears o ficeau din fiinid de gran. de secari ori He
orz, si mai. pe urmd de la ivirea pdpusoilor (sec. XVII) a inceput a
se servi §i de mamailigd“ . Tn privinta .udaturii¥ cum o numeste po-
porul, borsul de nputind si varza sav ,curechiul® murat. castravetii, har-
bujii si patlagelele murate, nu an linsit niciodati bogdinasilar« 3.
~ Un studiu sistematic al hrane~i traditionale din zona Tasi si din
Moldova impune de la inceput o clasificare a méincarurilor in functie
de anumite sirbitori, nosturi sau ocazii, cind acestea se prepard in
mod . cu totul special, desi nu se exclude prepararea unora din ele si
in celelalte zile san perioade ale anului. .
- In general. cind se vorbeste de mAncarurile moldovenesti, sunt
pomenite mai intAi : borsul. sarmalele. plicintele poale-n briu, malaiul.
cozonacul etc. Cit de apreciate au fost si sunt aceste bucate reiese si
din unele opere literare: ,Tinca, nevasta mea, stie sd facd niste sdrmd-
lute moldovenesti si niste plicinte poale-n bridu. cum n-ai méincat de
cind erai prunc la mama acasa%, ii spunea Ion Creanga prietenului sau
Mihai Eminescu cand il invita si locuiascid in bojdeuca sa din Ticdu 4.

In componenta maéncirurilor traditionale moldovenesti, nelipsita
cste mamailiga, care se foloseste zilnic, dimineata, la prdnz si searn.
Aldturi de aceasta, ,.uddtura% cea mai obisnuitd este borsul! de putind
preparat cu carne, fasole, cartofi, sfecld, verdeturi sau ,buruieni%, in
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timpul verii. In completare se folosesc produsele lactate si oudle, din
care se fac ochiuri moldovenesti fierte, cu unt pe deasupra, ochiuri la
capac prajite In unt, ouad cu jumari sau scrob etc.

O altd mancare traditionald : sarmalele moldovenesti invelite in
foi de varzi, foi de vitda, podbal sau stevie, se intdlnesc in toate oca-
ziile. (Cat de generalizati era aceastd mancare in zona respectivd ne-o
dovedeste si denumirea unei crisme, fost han domnesc, ,La trei sar-
male¥%, unde acestea se gasecau in permanentd, iar hangiul, ca sa-si
atragd clientii, adduga cite trei sarmale gratuit la oca de vin“3,

Din fdina de ,,pdpusoi¥ se mai prepara malai, palinca tara-
neasca (un fel de turti), cu verdeatd sau cirese dulci; alivanca, numita
popular si ,ghitmend” la Mosna, ori covasd, un preparat special care
se giseste menfionat si de Tudor Pamfile, si care se obisnuieste si
in prezent in uncle sate din aceastd zond é¢.

Alaturi de preparatele din fdaind de ,papusoi“, stau cele din, faina
de grau : paine dospita, coaptd la cuptor, turtele nedospite si coapte pe
plitd, placinte ,invdrtite“ cu nuci, branzi etc.; pldcinte cu bostan, pla-
cinte poale-n brau, varzdiri, coltunasi etc.; cf. proverbul : De pldcinte
rade gura, / De varzare si mai tarc. Din boabele de grau pisate si fierte
se prepara coliva, si tot din aceste boabe, prin sfiridmare la rasnitd se
obtine ,bulgarul¥, intrebuintat la pregatirea sarmalelor. Din boabe de
porumb rdasnit se obtin crupele, care se intrebuinteazd fie in loc de
orez la sarmale, fie fierte cu ,bostan“ (dovleac alb), sau chiar cu ,julfa¥,
care se prepard din sdmanta de cinepd. Crupele se identifici cu ,.pa-
satul% despre care vorbeste I. Claudian : ,Terciul, pasatul, ca si ma-
maliga, Intr-o masurd, sunt ,mancdri arhaice“, pe care :anumite condi-
tiuni de fel de viatd, in mare parte predominanta laptelui. le-au con-
servat”. Claudiau adaugd : ,Etnografii ne aratd cd populatiile pastorale
sunt foarte putin carnivore, ci dimpotrivi méancatoare de lapte si mari
consumatoare de cereale si vegetale in general“. Autorul inclinid a crede
ci ,nici un popor din Europa nu a pastrat mai multe buruieni ali-
mentare, ca  poporul nostru¥’.

Meniurile traditionale, obisnuite in ajunul sirbitorilor, sunt deo-
sebite. Gospodinele prepari de obicei mancaruri speciale, de post, care
se mananca numai In acele zile. Astfel intdlnim in Ajunul Créaciunului
turtele cu .julfd“ 38 cunoscute in unele sate sub denumirea de Jrufele
Maicii Domnului”, sau ,Pelincele lui Isus”, apoi turte cu nuci, virziri,
invartite cu nuci si, uneori, strudel. iar ca feluri de mancare, fasol:
boabe fierte si prdjite, bob prdjit si prune fierte. Tot in Ajunul Gri-
ciunului, in unele sate, (Dobrovdt), din zeamd de ,curechi” murate se
prepard ,potroaca“ sau .moare“ cu orez. Poporul credea c& persoana
care la ajun fierbe fasole sau cartofi face ,bube* cat fasolea sau cat
cartoful de mari. Fasolea se foloseste la ,potroaci* in loc de orez, in
cazul ca este fiarti cu o zi inainte de Ajun. ,Potroaca“ se serveste cu
mamaligd prajita pe plitd sau gratar. Tot in Ajun se prepara si ,sar-
male cu bureti in loc de carne¥“. In ajunul Bobotezei, in afarid de buca-
tele pregitite la Craciun, se adauga si coliva de grdau si colacii ce se
fac din aluat dospit si copt pe vatri,
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Batranii obisnuiau si pregiteasci o masd speciala pentru preot in
Ajunul Craciunului si al Bobotezei. Mancarurile amintite si colacii se
puneau pe masuta rotundad, iar preotul, dascalul si ,cristiacul® sau ,tar-
covnicul® se ‘asezau la masd. Ej sfinteau masa si ciupeau din mancaruri
stind pe scaune mici, ca sd stea petitorii la fetele mari, §i pentru ca
pe cei batrani sa-i ierte de pacate. La plecare, preotul lua colacul de
pe masd, iar la Boboteazd si fuiorul de cdnepd. Credinta poporului e
cd de acel fuior se vor agdta cand vor fi scosi din iad. Ovidiu Birlea
sustine : ,,In vechime se credea cd la aceastd siarbitoare, cea mai mare
dintre toate (e vorba de Craciun, Anul Nou si Boboteazd) se intorc
mortii din locasurile lor pentru a participa si ei, in forma mnevizuti,
la veselia generald a celor vii. Sdrbdtoarea era deci si un prilej de co-
muniune a celor doud lumi, atat de palpabile pentru gandirea arhaicd,
repausatii §i viii, ceea ce sporea ccnsiderabil bucuria ce trebuie si ‘ca-
racterizeze in genere orice festivitate. Mortii participau nu numai su-
fleteste, ci gustau si din ofradele festive, cel mai adesea ‘din vase
asezate anume pentru ei, deci infruptandu-se total din aceelasi bucurii
ca si cei vii. Urme ale acestei conceptii stravechi mai pot fi surprinse
intr-o seama de practici legate de Mosii de Craciun cit si de unele
detalii ale colindatului%?.

O atentie deosebiti meritii si preparatele ce se pregitesc la sir-
bitorile de iarnd, cand de obicei se taie porcul si se pregitesc diferite
mancdruri : muschi afumat, chiscd, cirnat si ,buft" — stomacul porcu-
lui umplut la fel ca ,chistele%, cighirul, ce se face din maruntaie fierte,
tocate si invelite in ,prapurele sau ,bezdrdul* porcului si se coace in
{avi la rolid sau cuptor. Din picioarele si capul porcului se prepard ra-
citurile, iar din slinind, prin topire se obtin jumarile. folosite in timpul
anului la prepararea diferitelor mancaruri cum ar fi: jumari cu oud,
cu cartofi, cu faso'e si sarmale. In unecle sate este obiceiul ca, in =ziua
de Criciun dimineata inainte de a gusta din preparatele de porc, sd se
minince cite o vrabie frintd pe gratar. aceasta pentru ca omul sa fie
tot anul usor ca vrabhia . In cazul in care nu s-a putut prepara vrabie,
se mananca hulub sau ienure, si faptul are la bazi aceeasi semnificatie.

Mancarurile obisnuite in posturile de peste an sunt destul de va-
riate. Borsurile de post se fac din legume si zarzavaturi, ele variind dupa
anotimp. Primdvera, dupd o indelungatd absentd a verdeturilor proas-
pete, borsurile cu urzici, grdusor, hatmatuchi sau stevie sunt hine ve-
nite. Din boabele de fasole se pregdtesc urmdtoarele feluri: ,fasole ba-
tutd® numitd si ..fascle mestecate* cu usturoi, fasole dulci, adica fasole

in zeama lor, salatd de fasole, fasole prdjite, bors cu fasole etc. Vara
se intrebuinteaza pastdile de fasole fierte sau prajite, condimentate cu
usturoi, si bors de pdstdi. Altd leguma foarte mult intrebuintati in ali-
mentatie este cartoful, din care se preparda mult mai multe feluri de
mancare. Amintim doar cateva. Aldturi de cartoful fiert, copt, prajit
in bors sau salati, mai intilnim mancéaruri speciale ca : ,chiftele® de
cartofi sau pldcintd umplutd cu cartofi.

Varza, numiti ,curechi¥ se consumd atdat verde cat si murata.
Foile de varzd se folosesc la invelirea ,gdlustelor” sau sarmalelor ; varza
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muratd este folositi la mancirurile de cartofi sau fasole fierte sau pra-
jite, sau ca fel aparte: varzd cdlitd, varzd fiartd, salatd de varzd cu
,0loi% de canepa sau bostan. Atiat .moarea“ adicid zeama de curechi
murat, cat si frunzele de curechi se folosesc si la preparat ,potroace”
in Ajunul Craciunului.

Sfecla rosie sau ,pangicd“ se foloseste la borsuri, sau salatd cu
hrean, sau fiarta si condimentati cu usturoi. In posturi se mai folo-
sesc pe o scard largd fructele, ca si lequmele; se consumd vara proas-
pete sau fierte, iar iarna uscate la soare sau afumate pe ,loznitd", de
exemplu, prunele si chiar perele. Din prune se pregateste magiunul,
numit ,povidil% care se miandncd in posturi, cu mimaligd priitd sau e
utilizatd la colfunasi si placinte. Atat proaspete cat si uscate, fructele
sunt folosite la prepararea ,chisdlitei, un fel de compot asortat de
obicei din doud feluri de fructe: cirese cu visine, mere cu pere etc.
Iarna se pregateste din tot felul de fructe uscate- si compot asortat
~Chisdlita“. Aldturi de aceste alimente in posturile din timpul iernii,
se consumd ,bostanul alb", copt fn vatrd sau rold, intrebuintat de ase-
menea la pregitirea mailaiului sau a plicintei cu bostan. In prima sam-
bata postului mare se pregdteste o mancare speciald, anume ,covasd”,
care se minancid cu milai si bostan. In anumite zile din post sau de
peste an se maninci peste, ca de exemplu la 25 martie (Buna Vestire),
la Florii sau la 6 august (Probajele), cum spune poporul; ,cand in-
cep frunzele a se ing&lbeni si pleacd cocorii” 1. '

La mancarurile din timpul posturilor se adaugi preparate din ,bu-
reti (ciuperci, hribi, roscovi, opintici etc.), care se mdnancd proaspeti,
sau in timpul iernii uscati. Din ei se prepard bors si tocand; fierti, ei
sunt condimentaji cu usturoi. Tot din bureti set prepard si sdarmdalute,
care se m3ndncd la Ajunul Crdciunului si al Bobotezei aldturi de po-
troaca. (Dobrovat).

Alaturi de ..curechi® murat. se minanci si castraveti murati, pat-
lagelele verzi murate si harbujii murati. Nu putem trece cu vederea
mancarurile folosite la cezdtorile sau clicile de tors sau inviluit sumane,
din serile de iarnd, cdnd participantii erau servifi cu crupe cu julfi sau
cu bostan, cu sarmale cu bulgur de griu, sau cu crupe ‘de porumb. cu
bors de fasole, cu mdlai, cu v&rzdri, cu ,m&l3ese dulci” sau cu milai
de- orez. ‘care era un fel de paine, etc. Bineinte'es nelipsit era vinul din
struguri hibrizi.

T.a evenimentele importante din viatd, cum ar fi nunta. cumetria,
batezul si inmormadntarea, se pregdtesc mancdruri speciale. In genera],
in zona cercetatd, fn alcidtuirea meniurilor pregitite la nunti, intra:
~7ama“ sau borsul de carne, sarmale cu carne si bulgur de grau, ctupe
sau orez : ca desert cozonac moldovenese. Tn trecut se folosea in loe de

paine mdlaiul, care in prezent, s-a inlocuit, in cea mai mare parte cu
pdine. Ca bduturad se utilizeazd tuica, adicd rachiul din prune sau tes-
covina, si vinul din struguri hibrizi < 2 La cumetrii meniurile sunt
asemdndtoare celor de la nuntd, dar, in unecle sate, in loc de cozonac,
se folosesc vdrzdri (pldacinte cu varzd) sau ,invdartite“. Uneori, atat la
nunti cat si la cumetrii, alaturi de mancérurile amintite se dau nun-
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tagilor §i racituri sau friptura cu ,plachie* (pilaf de orez). La meselq
care Se organizeazj in cinstea morgilor, cu ocazia inmormantdrilor, a
pomenirilor si dezgroparilor, cunoscute sub numele de praznice, me-
niurile sunt in parte asemanatoare celor din alte ocazii. Se tine seama
de timpul in care are loc evenimentul : dacd el este in post, se pre-
gatesc toate mancarurile fara carne. In plus, la aceste mese, alaturi
de pdine sau malai, se pune cdte un colac cu lumanare pentru fiecare
persoana., Dintre mancarurile de post ce se folosesc in aceste impre-
jurdni, citim : prunele uscate fierte cu orez, borsul cu fasole etc. In'
legatura cu culiul moriilor, N. Manolescu spune : ,de ziua mortilor se
impart oale de pamani cu pasat* 2, Acelasi obicei se practici de ziua
4intdmpinarii Maicii Domnuiui“ in Arges, spune I Claudian care afirma
cd ,fierturile de cereale sunt rituri stravechi mostenite de la Romani,
boabele fierte la Romani, coliva la crestini 13, Coliva, care se foloseste in
riturile funerare la romdni, ar fi avut semnificatia de sdmantd a toate
generatoare a vietii, sub toale aspectele ei : vegetale, animale si umane
dar si la renastere si reinviere a celor morti.

Mortii considerati ca samanta aflatd in germinatie, in timpul unei
divinitali a pdmantului, cum era orice zeita mama telurica, erau socotiti
ei ingisi ca puteri ,nutritoare*, germinatoare si crescatoare 4. O alti
sarbidtoare legata de cultul mortilor, este la 9 martie, cind se obisnuieste
a se pregati asa numitii ,sfin{i%, care sunt facuti din aluat de paine
impletiti ca si-colacii, dar in formd de 8 (opt), si care dupd ce se coc,
se ung cu miere de alkine si se presari cu nuci macinate.

[Cu toate ca mancarurile traditionale moldovenesti au inceput: sa
fie inlocuite cu preparate noi, mai ales la ocazii si sarbatori, in alca-
tuirea hranei de toate zilele ele se intilnesc destul de frecvent. Prezenta
lor se justificad prin avantajele ce le oferd, fiind simple, usor de realizat
si totodata bogate in substante nutritive §i vitamine. Dacd ne gédndim
cd cele mai multe vitamine se gasesc In legume si verdeturi : sfecla,
ridichi, dovleac, morcov, ardei, pitrunjel, marar, stevie, spanac, urzici,
loboda etc., in fructe, produse lactate, murituri, borsul de putini etc.,
ne putem da seama de importanta acestor mancaruri. Unele din aceste
mancaruri le gasim in toate satele cercetate.

Tehnici de preparare :

1) Mamaliga. Se pune ceaunul cu apad rece la foc, se pune sare
si se presara putina faini. Cand apa incepe si fiarbid se pune faina de
papusoi toatd deodata ca o movilita, pe care o despartim cu melesteul
(faciletul) in patru parti si dam de cateva ori cu melesteul pe fundul
ceaunului ca si nu se prind4, apoi o l4sdm s3 fiarb3 circa o jumditate
de ord. Dupa aceea se amesteca t{indnd-o mereu pe foc potrivit. Este gata
atunci cand, dacid scoatem melesteul prin rasucire intre palme, mima-
liga nu se tine ‘de melesteu. Adundm cu o lingurd de lemn uda de la
marginea ceaunului spre mijloc si o rasturndm pe fund de lemn.

2) Mdlai. Se cerne fdina de pdpusoi, se pune iIntr-un vas si apoi
se. opareste cu apa fierbinte. Se asleapta sd se riceasca putin apoi se
adaugd un pumn de fdind de grdu, se amestecd bine si se lasd cateva
ore sd se indulceasca.: Se curdtd intre timp bostan (dovleac) alb sau

WWW.Cimec.ro



286 " Emilia Pavel, Aspazia Crudu

sfecld de zahar, carc se taie in cuburi sau ca taieteii si se amesteca cu
compozitia. Ee ung t&vile bine cu grdsime sau ulei $i se pune compo-
zitia in tdvi. Deasupra se ung cu ,mdruiald“ care se face din fdind de
grau cu apda, potrivit de subtire, ca si poatd fi intinsid. Se coace in
cuptorul bine incins.

3) Palinca {ardneasca. Se ia f&ind de pdpusoi si se opdreste; dupd
ce s-a opdritt ca sa fie potrivit de moale ca mamaliga pripita, se lasa
sd se raceasci 2—3 ore, in care timp faina oparita se indulceste. Dupa
aceea se pune sare cat ii trebuie dupa gust si se aduna cozi de ceapa
verde si marara si se taie marunt apoi se amestecd cu malaiul (faina
opdrita). Dupa ce s-a framantat bine, se ung tavile si se pun la copt.
Palinca se coace si direct pe vatra, pe foi de nuc verzi. Frunza de nuc
se pune pe lopata de lemn iar compozitia deasupra frunzelor. Dupa ce
ii dai o formd@ se unge deasupra cu o ,muruiald” din fdind de grau.
[Faina de grau se moaie cu apa putin cilduta si se face ca terciul. Astfel
asezatd pe lopata de lemn palinca se pune in cuptor pe vatrd la copt.
Palinca se face cu verdeatd, sau cu cirese dulci.

4) Turta in vatra. Se opareste faina de ponumb cu apa clocotita
apoi se rdcoreste bine si se pune fdind de grdu si sare. Se amestecd
bine si se lasi la indulcit 1—1 1/2 ora. Apoi se face un foc bun in
sobd si se di focul la o parte, se maturd vatra, se pun cateva frunze
de porumb opaérite, pe vatri, se ia cu méana si se pune malai oparit
pe frunze. Deasupra se pun tot panusi de porumb. Se aseaza cenusa cu
jar peste frunze si se lasa la copt o ord. Se scot apai din vatra, se
curatd de panuse si se bate bine cu o carpd curati. Se manancd cu
bors cu fasole sau go21la, caldi, cind s-a scos de la cuptor.

5) Ghitmana sau alivancai. Se orareste faina de porumb ca sa fie
vartoasa. La 2 kg, faina datd prin sitd deasa se adauga 1—1 1/2 litru
,,chisleag“ (lapte prins). Chisleagul se adauga la 3 ore dupa ce a fost
oparita faina, cand s-a racorit. La sfarsit se pune sare dupi gust. Com-
pozitia se aseaza in tdvile unse bine cu ulei sau grasime, groasi de
doud degete ca si se poatd coace, sd fie rumena si buni. Se coace in
cuptor sau rold si se serveste caldd dupd ce s-a pus smantand deasupra.

6) Crupe cu unturid sau untdelemn. Crupele se fac din porumb
alb sau galben, la rasniti. Dupa ce au fost rasnite se spali bine in ca-
teva ape apoi se pun la fiert. La fiert se adauga untura sau untdelemn.
Se mananca in timpul postului mare.

7) Crupe cu bostan. Crupele fiacute din porumb alb sau galben
la rasnitd dupd ce s-au spalat de cateva ori cu apd, se pun la fiert cu
apa si sare. Bostanul alb se taie bucitele si se fierbe impreuna cu cru-
pele pana se face un terci gros.

8) Papusoi fierti. Boabele de porumb alb se piseaza bine de tot
pand se ia pielita de pe ele, pdnd se decorticd. Dupd aceea se scot
boabele, se vantura bine $i se spald in cateva ape apoi se pun la fiert.
Se fierb bine de tot si se mai adaugd apia daca a scdzut la fiert. Dupa
ce porumbul pisat e fiert bine, se adauga in el julfa din sdmanti de
canepa si se mai trage un clocot. Se da pentru mancare cu zahdr, cu
ocazia sezatorilor de tors sau de lucru de mana. La sezatori vine fie-
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care cu lucrul sau ori vine cu furca de acasd si toarce pentru gazda.

9) Graunte fierte. Se bat in piua grauntele ca sa se duca rcoaja de
pe ele, sa infloreasca putin, apoi se pun la fiert cu apa si putina sare.
Grauntele fierte se manéinca in ziua de Sf. Andrei.

10) Alivenci 15. Se ia fdind de porumb si de grau in cantitdti egale.
Se infierbanti bine o oala cu ,chisleag* (lapte nefiert, prins), cam 2 kg
si se opdreste cu el fdaina. Se lasa sa se racoreascd si apoi se adauga
drojdie cat o nuca. Se lasa sa stea ca si malaiul. Se ung bine tavile, se
pune compozitia sii pe deasupra se ung cu ou apoi se dau la cuptor.
Dupa ce s-au copt se lasa putin sa se racoreascd, se taie patrate, se ung
cu smantand si se presard cu zahdr.

11) Cir cu branza. Se pune la fiert apd in ceaun, cu sare; cand
apa fierbe se pune faind de porumb cate putin. Se lasd la fiert pana
se ingroasa terciul ,cir“. Se scoate Intr-o tigaie pe plita ,cirul“ si se
pune peste el branzd de oi din putinid. Se fierbe in tigaie branza cu
terciul pand se ingroasd bine. Cu restul terciului din ceaun se face
mamaliga. Cirul cu branza se ménanca cu mamaliga.

12) ,Cir prajt“. Se pune la fiert apd cu sare; cand fierbe se pune
faind de porumb ca pentru mimailigd. Se ia terci din ceaun deoparte,
dupa ce a fiert bine. Se amesteca terciul pus deoparte cu ceapa prajita,
se serveste cu mdmadligd si murdturi (varzd) in posturi.

13) Covasa. Se cerne fdaina de porumb printr-o sita mai deasa, se
amesteca cu un pumn de faina de grau si se opdreste cu apa fiarta,
obtinandu-se astfel un fel de pastd mai vartoasa care se lasa si se ra-
ceascd. Dupa aceea se amesteca cu apa caldutd pana se subtie ca sa
poatd fi turnatd si se, lasd la temperatura camerei timp de circa 3 (irei)
zile ca sd se indcreascd (sd fermenteze nu mult, pdnd capdtd un miros
placut. Dupi aceea se punec la fiert si se fietbe pana se ingroasa ca un
tercic de mamaligd nu prea gros. Se mananca fierbinte cu malai facut
cu bostan, in ziua de Sf. Toader (in prima sambata 'din postul mare).

14) Sarmale cu crupe sau bulgur de grau . Crupele se fac la
rasnitd, din boal'e de porumb sau de grdau. Crupele se spald@ bine cu
apa si se amesteca cu prajeala din ulei si ceapa, sare se pune dupa gust.
Se invelesc in frunze de ,curechi“ murat si apoi se fierb in oale de lut
negru. Se servesc la clici de invelit sumane alaturi dec malaiese dulci si
bors de fasole. (Mosna)

15) Galuste cu bulgur de grau. Bulgurul se obtine din grau, pisat
pani se desprinde coaja. Apoi se lasa sa se usuce si se da la rasnit:
unde se rupe in 3—4 bucati. Pentru sarmale se amestecia 3/4 bulgur si
1/4 orez, din cantitatea necesard., Se taie mairunt ceapd multd, se ru-
meneste in grasime sau ulei — de asemenea din abundentd, se taie zar-
zavat, patrunjel, mdarar, si aceastd compozitie se amestecd cu bulgurul
si orezul. Apoi se invelesc ,galustele* dupa anotimp — in frunze de
varzi, de vitd, etc. Daci este carne, se pune si carne tocati. Pentru
nuntd insa se fac fara carne.

16) Rufele Maicii Domnului 7. La 1 kg de fiina se pune putina
drojdie si sare dupd gust. Se moaie cu apd cdldutd ; dupd ce se framan-
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ta bine, se intinde foaie subtire cat plita de mare. Foile se coc pe plita.
wSe spune ca domnul Isus Hristos se invelea intr-acele foi* adaugi in-
formatoarea noastra. Julfa se prepard astfel : sdmanta de canepa se prd-
ieste putin si apoi se piseazi in piud bine de tot. Dupa ce a fost batutj,
se pune intr-un lighean si se freacia dupid ce a fost udatd cu o lingura
de apd caldd. Dupd aceea se pune apd mai multd i se strecoard. Apa
strecurata se pune la fiert si cdnd se ridica deasupra ,julfa“, aproape de
fiert, se ia cu lingura, fara apd, si se pune intr-un castron. Julfa se in-
tinde pe foile coapte dupa care se presari zahir ca sia fie dulce dupéa
gust. Foile cu julfid pe ele se invdldtucesc si se fac sul sau se taie turta
in patru si se pun paturi una peste alta. Aceste turte se pot face si cu
nucd — nuca PpPisatd maruni si amestecatd cu zahar se intrebuinteazi
in loc de julfa. Cand se fac cu nuci, turtele se moaie cu sirop facut din
apa si zahar, si astfel muiate se presard cu nuca si zahar. Se fac apoi
rulou sau se taie in patru si se pun pdturi una peste alta. ;

17) Rufele Maicii Domnului. Se prepard in ajunul Craciunului
si al Bobotezei. Se face un aluat din fiini, apa si o lingura de ulei. Se
framanta bine pana se ia aluatul de pe mani, se fac foi subtiri, numite
rufe, se coc pe plitd sau in rolid. Se stropeste ,rufa“ cu sirop de zahar,
se pune un strat de nuca pisata si deasupra alta rufa si in felul acesta
se aseazd un teanc mare, iar la urmi se toarna tot siropul peste ele si
cand se da la masa se taie in bucéiti ori se face cate o rufa rulou.

18) Turte cu julfa., Faina de grau se framantid numai cu apa cal-
dutd si sare si se intind foi subtiri care se coc pe plitd. Se stropesc cu
sirop de zahdir si se pun una peste alta dupa ce au fost unse cu un strat
de julfa. Deasupra se pune o foaie simpli, neunsi. Se taie in bucati si
se servesc in ajunul sarbatorilor (Craciun, Boboteaza).

19) Varzdri. Dintr-un kg de fdind de grdu se fac 10 v&rzdri. Se
moaie fdina cu apa, se pune sare dupa gust si drojdie si se framanta
aluatul pana nu se mai fine de mana. Dupa aceea se taie boturi sau
nbaietasi® si se intind foi rotunde din fiecare bot{ de aluat. Nuca se pi-
seazi bine cu sucitorul, nu cu masina, si se amestecid cu o ceapa taiata
marunt si pisatid bine ca si nuca. Aceasti compozitie se presard pe foilé
de aluat care se suprapun intai in patru si apoi iarasi in patru. Se pun
la copt direct pe vatrd si si se dau in cuptor pundndu-se cite 2—3 pe
lopatd. Virzirile se coc si pe plitd. In loc de nunci se pot umple cu
varzd prajitd. ',

20) Plicinta cu varza. La 1 kg de fiind se pune o lingurd de ulei
si o bucatica mica de drojdie, cat o fasola boambd, sare dupd gust. Alua-
tul se framanta pana se ia de pe mana, se taie apoi boturele ,baietasi%
si se lasd la odihnit pe masd. Varza muratd, scursd bine, se d§ prin ma-
sina de tocat sau se toaci marunt, se prajeste bine pdna se rumeneste,
apoi se lasi sd se ridceascd. In varzd se ,stricd” (sparg) oud céat per-
mite ca sd fie moale si sd se poatd intinde pe foaie, se pune si putin
piper. Foaia de aluat se intinde subtire si se unge cu ulei iar deasupra
se pune compozifie de varzd preparatd, intinzandu-se bine, apoi se face
sul aluatul si se pune la copt. Intr-o tavi se pun cam 3—4 suluri unul
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langd altul, dupd mdrimea tavei. In loc de varzd se poate pune si
brdnzd de oi cu ou mult, fird zahdr, folosindu-se acelasi aluat.

21) Bob batut ™. Se pune bhobul la umflat de cu seard si se co-
jeste de coaji a doua zi. Miezul ccjit se pune la fiert si se adauga o
ceapa tdiata si putina sare. Dupa ce a fiert bine, se dd prin strecura-
toare, iar ca si devind marunt de tot trebuie si fie bine frecat cu lin-
gura pe marginea cratitei. Se pregdteste apoi o ceapd prajita cu bulion:
amestecul acesta se toarnd peste bob (numai jumatate din ,,prajitura‘)
¢i dupd ce s-a amestecat bine, se pune si putin piper In compozitie, se
aseazd in farfurii si dupd ce s-a dat o formd&, se pune deasupra si cea-
laltd jumdtate de ceapd prajita.

22) Bob prijit. Se pune cu o seara inainte bobul la muiat, se cu-
ratd de coaja tare iar miezul se spald in doua ape si se pune la fiert. Se
adauga ceapd, morcov ras, verdeturi si se pune ,prajeald“, adicd ceapa
prajita separat in ulei. Se mandnca si cu muraturi.

23) Bors de putina. Se spali bine o putini de circa 10—12 litri
in care se pun cantititi egale de tiarate de grau si porumb. Cele de po-
rumb nu se cern prea tare ca si fie cu mai multi fdina. Se toarna peste
ele apd rece — nu prea multd, ci numai atat cat trebuie ca s& se moaie
toate, apoi se adaugi ca o strachinid de ,huste“, adici tarate inacrite,
din borsul care s-a umplut mai inainte. Dacd nu avem huste, se pun
cu o zi Inainte tarate de grau si fdind de porumb amestecate §i oparite
cu apa fierbinte care stau la cald ca si se inicreascid. Dupd ce am pre-
gatit acestea turnam peste ele apa clocotiti, in care s-au pus crengufe
unere de visin. Mestecam bine si ldsdm la cald ca si se inacreascad. Daca
umplem bersul dimineata, seara poate fi folosit. Dupa ce se indcreste
borsul, il ddm la rece si pe m3surd ce se consumd adiugdm ap3 rece,
avand grijia sd amestecim bine. Borsul de putini este mult folesit in
zona lasilor §1 mai putin in péarfile de nord ale Sucevei, unde se prefers
supa. ,

24) Salata de bob verde. Boabele de bob se curdta de coaja verde
si apoi se taie capatul cu care se prinde de pdstaie ca si fiarbi bine
miezul. Cand e fiert se lasd si se rdceascd si se pune ceapl tdiati ca
tdieteii, frecatd cu sare si spalata cu apd, otet si ulei. Constituie un fel
de mancare.

25) Bors cu fasole boambe . Se pun boabele de fasole la fiert.
Cand incep sa fiarba se di deoparte apa in care au fost puse si se pune

altd apd. Cand incep iardsi si fiarbd se adaugd morcov si ceapa tiiate
marunt sau date prin rindea. Dupa ce au fiert pe jumitate se adaugj
rosii, un ardei gras taiat fasii, verdeatd si o lingurd de ulei crud. Dupa
ce au fiert bine toate acestea, se pune borsul proaspit umplut si cand
din nou incepe sa fiarbi se pune cimbru si leustean.

26) Bors cu fasole. Se fierbe fasolea grasa, iar dupa ce a fiert bine
se pune borsul si cand incepe si fiarbid se pun ,buruienele“ tiiate ma-
runt : ceapd, morcov, patrunjel etc. Cand sunt fierte :zarzavaturile borsul
este gata. Se serveste alaturi de sarmale cu bulgur de grau la clacile
de invelit sumane. Zona Iasi.
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27) Bors cu sfecla rosie si cartofi. Se curata sfecla, se da prin ra-
zitoare, se pune la fiert cu apa intr-un vas descoperit. Cand e aproape
fiarta se adaugi cartofii taiati in cuburi s1 zarzavatul, Cand toate sunt
fiertle bine, se pune bors, potrivindu-l de acru. Se prajeste separat o
ceapd in ulei, peste care se toarnd bors, ca sa se ,stinga“ si fe lasa
putin sa fiarba, aceasta se toarnd apoi in borsul gata preparat.

28) Bors cu stevie. Se pune borsul la foc, potrivit de acru si; de
sirat. Cand fierbe se pune stevia spilatd bine si tdiatd, lobodd, marar,
patrunjel si ceapa. Nu se prajeste.

29) Bors cu ,buruieni“ (zarzavat). Se potriveste de acru si de sa-
rat borsul intr-o oala $i se pune la foc. Separat se pregiteste zarzavatul
Se iau codite de ceapd verde, mairar, pitrunjel, frunze de sfecld rosie,
lobodd albd si rcsie, hatmtuchi si leustean. Primdvara se pun urzici
si grausor. Se curdtd si se spald bine zarzavatul, se taie marunt si se
pune la prajit intr-o cratitd cu ulei. Cand incepe sa-si schimbe culoarea
se ia de pe foc, Astfel pregitit zarzavatul se pune in bors cand acesta
incepe sa fiarba si se lasid sa fiarbj la foc domol, se drege cu smantana
st ou.

30) Bors cu crupe. Crupele se fac din graunte albe sau galbenz
ficute la rasniti, insd mai mult din cele albe. Se pun crupele la fiert
cu zarzavat, ceapd, patrunjel, marar, ca la orice bors. Dupa ce au fost
fierte toate impreund, se pune bors de putini, dupa gust. La sfarsit se
adaugd ceapd prajitd, apoi mai da un clocot sau doua.

31) Sarbusca. Se curatd cartofii, se pun la fiert cu ceapi. In loc
de bors se pune zir sau chisleag de vac3. Se fierbe pdnd ce zarzavatul
si cartofii s-au fiert. La urm3 se adaugd smantdnd. Se serveste cu ma-
mdligd caldd. La fel ca ,sdrbusca” sau ,zar cu cartofi” care se intal-
nesc in zona lasului, se pregateste si ,diresaturile cu cartofi“ intalnite
in partile Sucevei. Deosebirea constd numai in denumirea; modul de
preparare fiind acelasi.

32) Diresaturi cu cartofi. Se spa’d si se curitd de ceaja cartofi
cruzi, apoi se taie in cuburi si se pun la fiert cu ceapd tdiata marunt
$i [cu sare. Cand sunt fierti se adaugd mérar si patrunjel si se toarna
pestey ei o oald cu chisleag sau zdr rdmas de la prepararea  branzei
de oi sau de vaci. Se lasa sd dea doud clocote, apoi se ia de pe foc si
se drege cu ou batut si cu smantadnd. Se adaugid patrunjel verde tocat.

33) nZar“ cu cartofi. Dupa ce au fost curitati, cartofii se taie bu-
catele si se pun la fiert. Se adaugd zarzavat, ceapa si sare. Dupa ce au
fiert se pune, in loc de bors, zar de oaie, care a ramas de la urdit (dupa
ce s-a facut urda).

34) , Nacreala“., Se fierbe zarzavatul, ceapd, pitrunjel, madrar si,
in loc de bors de putind, se pune ,zar“ de la stana sau de la vaci. Dupa
ce a fiert, se iau trei linguri de fdind de porumb in care se sparge
.Se stricd” un ou intreg si se amestecd bine. Se ia din aceasta ‘compo-
zitie cate putin cu lingura si se pune in zeam4i. Se fierbe pana fiaina e
fiartad, Se mananca fierbinte, cu mamaliga.
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35) Potroacd. Se mai numeste zeama de curechi murat. Se taie
curechiul mdrunt si se pune la fiert cu zeama ,moare* de curechi (var-
2a), peste care se pune bulion, zarzavat, ceapd si cimbru (fara prajeala),
la care se adaugd putin orez, Pctroaca se manancd cu mamaliga fier-
binte, taiata felii si coapti pe plitd sau pe gratar. Aceastd marncare se
face o singura data pe an: in ajunul Craciunuiui sau al Bobotezei. Cum
in aceste zile nu se fierb fasole sau cartofi, fiindca (spune poporul),
taci ,buie% cat fasolea sau cat cartoful de mari, se pune la potroaca
crez. Daca insa ai fasole fiarta cu o zi sau doua mai inainte se utili-
zeaza aceasta (fasole zahareie sau pestritd) si atunci potroaca este mult
mai gustoasa.

36) ,Moare cu curechi“ (zeami de varzi murata, cu usturoi, cu
hrean). In zcama de varzi se pune usturei pisat sau hrean ras marunt
si se mdnancd cu cartoafe ,facadluite", amecstecate. :

37) Moare cu fasole. Se fierb fasole cu zarzavat, ceapa si sare.
Dupa ce au fiert se acresc cu ,mcare de curechi* si e mai adauga si
pprajiturd*(ceapa prajita).

38) Zama (borsul de carne). Se prepara din carne de pasiare, vita
sau de porc. Se pune carnca si fiarba cu apd, potrivindu-se de sare si,
cand carnea se apropie de fiert se adaugad zarzavatul. Cand totul este
fiert se pune borsul, potrivindu-se de acru. Se adauga si putin bulion si
frunze de piatrunjel verde.

39) Pui fripti la tigla. Tigla este o vergea de fier ascutita la un ca-
pat, previzutd cu un manunchi de lemn ca si poata fi tinuta la foc, sau
o vergea de lemn de corn subtire ,,varga de corn“. Puii se curdtid de pene,
li se scot din interior intestinele printr-o tdieturd micd, facuta in partea
posterioard, Inlaturandu-se si gusa. Apoi se sdreaza si se leagd gatul ca
sd nu se scurgg sucul cirnii. Se unge puiul cu unt sau ulei s1 infigdndu-]
in tigla, se tine deasupra unei vetre cu jar, intorcindu-se mereu ciind
pe o parte, cand pe ceala!ld, pana cand se rumeneste. Din cand in cand
gse unge cu ajutorul unui manunchi de pene, cu unt szu .cu ulei. Se
serveste cat e cald cu mamadligutd si mujdei de usturoi.

40) Pui pe tigld. Se taie puiul, se curdtd de pene, se scot din el
mdruntaiele si dupd ce s-a spdlat bine se presard cu sare. Se pune pe
fus de ,letcd” (fusul de lctcd se foloseste la facut tevi cdnd se tese)
sau vergea din lemn. Se face foc bun, se prajeste puiul invartindu-se
la foc pe jar. Se face nbujdei” de ust.urqi pisat.,v cu putind apd si in
timp ce se frige se unge puiul cu mujdei. Se m&nancd cu mamadliga.
Pui pe tigld se face la ,mosii” de vard (sdmbdta cadnd se pomenesc
mortii). =

41) Chisca cu crupe de hrisca. Se fierb maruntaiele de porc si apoi
se scot sd se rdaceascd. Se ia hriccd bine aleasd, se prijeste intr-o tava
pe foc sau la roli si apoi se pune la foc si fiarhd in zeama In care au
fiert maruntaiele. 5n timp ce fierbe hrisca, se taie mdruntaiele. Se ames-
teca tocatura cu ceapd prajitd, cu hrisca scursd de apa si racoriti, se
potriveste de sare, addugandu-se §i mirodenii, apoi se umplu chistele
(foarte bine curatate) si se pun si fiarbi cateva clocote.
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42) Sarmadiute cu bureji. Buretii pentru iarnd se pastreaza insirati
pe ata. Se iau de pe ata, se spala si se taie (,toacd®) cu un cutit pe un
tund ae lemn. In acelasi timp se face o ,prajealda“, ceapa prajita, la care
apoi se adauga putina apa, precwn si orezul si buretii tocati. Dupa ce
clocoteste putin, se ia de pe lfoc compozitia si se invelesc sdarmaiufele
in foi de varza. Se mananca la Ajunul Craciunului sau al Boboteezi. Con-
stituie o mancare de post.

43) Hrean cu smantand. Se spald si se curdtd bine rdddcinile de
hrean s1 apoi se dau Lrin rindea (v rindea cu gauri mici). Se f{ine hrea-
nul astfel ras in fata focului ca sa piarda din iuteald. Dupa aceea se
amesteci cu smantana proaspitd, sare s1 putin ofet. Se serveste la rasol
sau fripturda. Nu se prepard dmaji mult decat se serveste in ziua respec-
tivd deoarece isi pierde gustul.

44) Saiata de castravefi cu smantana. Se iau castraveti verzi tineri,
se spala bine si se indepdrteaza capceteie amadrui, se taie fe.ii subtiri, se
pune sare, putin ulei, smantani (2-—3 linguri) si putin oget (lacu.iativ).
Se foloseste ca fel de mancare sau garniturd la scrob sau friptura.

45) Salata de ardei grasi cu smantana. Se coc ardeii $i se cu-
ratd de coaja. Cand se raceste se adauga ulei, sare, pufin otet $1 sman-
tana. Constituie un fel de mancare.

46) Stecia cu usturoi sau hrean. Se ia sfecia de zahdr, se curafa
de coaja, se spala si se pune la fiert. Usturoiul se curata, se piseaza in
scafitd de lemn, dupa aceea se adaugd putind apa si sare. Sfecla fiarta
se da prin usturoi si se mananca cu mamaligd prajitd pe plitd sau cal-
da. In loc de usturoi, sfecla se mananca $i cu hrean. Hreanul se curatj,
se da prin razatoare si apoi se pune in el putind apa.

47) Cartofi cu usturoi. Se prepara la fel ca si sfecla cu usturoi.

48) Bostan mestecat. Bostanul alb se taie bucatele, se curitd de
coaja si apoi se pune la fiert cu putinid sare. Dupa ce a fiert bine, se
adauga faind de porumb ca si devinad un terci mai gros. Se fierbe pana
ce a fiert fdina. Bostanul este dulce, asa ca si terciul va fi dulce.

49) Urzici mestecate. Se iau 1—2 kg urzici proaspete, se curatd
si se spala bine, se fierb in apa fiara sare si apoi se trec prin sitd. Se
pun din nou la fiert. Se pune si putina fdina de grau, mestecandu-se
mereu ca sd nu se prinda la fund. Se adauga mujdei de usturoi, sare si
piper. Se mananca cu mamaligd. Mai bune sunt reci.

50) ,Perje“ fierte (prune) uscate. Se pun prunele la fiert dupa
ce au fost bine spalate. Dupa ce au fiert se pune fdind de posumb ca
8d le iIngroase putin, ca un ,terci“ mai subtire putin. Se manédnca cu
mamaliga.

51) Prune uscate cu orez. Prunele uscate se spala bine cu apa calda
si se pun la fiert. Cand fncep sa fiarbad se adauga orez (numai o cescutj,
ca sa nu fie prea vartos) si se lasa sa fiarba, potrivindu-se de sare. Cand
e fiert se adauga ,prajitura“ care constd din ceapd tdiatd marunt si pra-
jita In ulei.

52) ,Chisdli{d de corcodele” sau ,cacadar” (mdciese). Se culeg
fructele rosii din tufd. Se pun la fiert dupd ce s-a spdlat bine. Cand sunt
bine fierte se trec prin siti ca atunci cand faci bulion. Semintele se
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aruncd iar zeama se pune din nou la fiert si se ingroasd eu fiini de
porumb. Se fierbe pand a fiert fdina. Se manancd cu mamaligd prajitd
pe plita.

53) Chisalita. Se face din cirese uscate, mere uscate (scrijald) si
pere uscate, zarzire uscate, coarne uscate etc. Se pun fructele la fiert
dupid ce au fost spidlate. Dupi ce au fiert bine se adaugi fiaind de po-
rumb pand ce se ajunge la un terci subtire. Se minanci cu mamaliga
prdjitd pe plitd sau caldd, si numai in postul mare inainte de Pasti.
Chisalita se face si din cirese coapte proaspete, luate din copac vara. Se
fierb in oald iar la urma se adaugi un pic de faina de grdu, ca sa de-
vind un terci subtire.

54) Grau fiert. Se bate graul bine in piud, apoi se' vdnturd si se
spali. Dupi aceea se pune la fiert cu anid si sare. Dupa ce graul a fiert
se pune in el zahdr. Se manancd cu lapte sau simplu.

55) Coliva. Se bate graul in piud de doud ori. Dupd ce s-a batut
prima dati se vanturd, apoi Se bate a doua card si iarasi se vantura ca
sa se curete bine de scamd. Se spald in mai multe ape pana ce apa curge
curati. Se pune la fiert cu apd si sare. Se fierbe bine si, intre timp,
se mai umple de cdteva ori cu ap4. l.a urm& se lasd sd scadd ca o m§-_
miligd. Se lasi sd' se raceascd. Cand c rece se pune zahdr, rom, coajd
de portocald si de lamaie, nucd dati prin masind sau pisatid. Se ames-
tecd bine graul cu aromele, zaharul si nuca, se aseaza pe tava. Deasu-
pra se face cruce de cafea neagrd, iar in jurul crucii se pun bomboane
mici colorate. Se foloseste la inmorméantari si la parastase, deci e legata
de cultul mortilor.

56) Sfinti la 9 martie sau ,,40 de sfinti“. Se face un aluat cu fiainia
de grau si drojdie, obisnuit, ca pentru paine. Dupi ce aluatul a cres-
cut, se 1a din aluat si se impleteste ca pentru colaci, apoi se face format
de 8 si se pun in tivi unse cu ulei si se coc la cuptor sau la rola. Dupa
ce s-au copt se lasd sd se rdceascd, apoi se ung cu sirop de zahir gros
sau cu miere de albine. Deasupra se presard nuci pisati. ,.Se dau de
pomana¥ la 9 martie cand se sirbatoresc 40 de sfinti. Sfintii se fac in
forma de 8 sau in forma de cerc si ne ei se pun pasari ficute din aluat :
hulubi sau pupize. Este un obicei legat de cultul mortilor.

57) Prepararea mustului din fructe. Tudor Pamfile in lucrareasa
LIndustria casnicd la Romani“ aminteste de prepararea vinului din mere :
»Vinul din mere se face mai cu seamd in Moldova, punand merele taiate
in poloboace, turnand apa peste ele si liasdndu-le si fermenteze“... ,O
vadrd de apa la 95 oci de mere di un vin prea slab. Vinul nu este bun
nici atunci cand merele pisate sau tiiate sunt de o singurd specie. Daca
merele sunt de mai multe feluri, dacad printre ele se mai amesteca pere,
mere pddurete precum si alte soiuri de fructe dulci sau acrisoare, lisate
dupd cules spre a se mai coace, vinul este foarte gustos.

Un vin prea gustos se capitd din merele bine strivite, cum ar fi
cu teascurile de oloinite, cdpatand la 100 kg mere, 75 litri de must care
pus sd fermenteze ne di 70 litri de vin. Fermentarea intreagi tine cam
60—70 de zile. Pentru ca apoi si nu se strice vinul de mere trebuie
tinut la ridcoare in vase curate* 20,
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Merele. perele sau alte fructe, se spald bine si apoi se bat in piud
intregi, pand se zdrobesc. Dupd ce au fost zdrobite, merele se pun in-
tr-un vas de lemn, ,covati® sau ,putini® unde se lasid o =z sau douj
ca sd se ,maldieteze“. Uneori se dau la teasc imediat ce au fost bitute,
Ceea ce ramane de la fructul mustului se numeste wborhot%. Borhotul de
fructe se pune la dospit si din el se face tuica. Din 10 kg de mere se
fac 5—7 kg de must, dupi cum este mirul de zemos. Merele wvaratice*
sunt mai zemoase decat cele de toamna. Mustul fermenteaza si in cel
mult doud saptdmani se transformi in vin. Procedeul este folosit in spe-
cial In zona muntoasd, unde vita de vie nu este accesibili terenului, iar
merele constituie fructele de bazi. Piva in care se bat fructele este
facutd din lemn de mesteacdn, cu doui picioare si o talpa Ia mijloc;
chilugul se face din lemn de fag. (fig. 1).

Teascul cu cumpédnd ,,obicei strdbun%?2! se foloseste la prepararea
mustului din mere, pere, struguri sau orice fructe. Confectionat din lemn
de brad, este format din doud bucéiti : troaca si calupul de strans. Ca:-
lupul este prins de troaci cu un cui de fier. .Cumpina“ teascului se
sprijind pe doua lemne la o distanti de 60 cm de pamant, la capatul fix.
Celalalt capat se ridica si se cnboard catre omul care prescazi {ructele.
Prin troaca trece o teavi de alama pc unde curge mustul intr-o oald de
lut sau budai din lemn. Uncori, pentru stors fructele se intrebuinteazi
si teascul cu nene orizontale, folosite iIn mod obisnuit in trecut la pre-
pararea uleiului.

D upd cc au fost bdtute in piud, fructele se pun intr-un sac de

canepi si se leagd la qurd, apoi se dau la teasc. J
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MENUS TRADITIONNELS MOLDAVES DANS L’'ALIMENTATION
DE LA POPULATION DE LA ZONE DE IASSY

Résumcé

IL.es menues {raditioncles moldaves communs pendant 1’ année de méme que
les mecnus des périodes de jeiane, des jours maigres, des jours ee féte ou des di-
verses occasions présentent une grande importance dans 1’alimentation de la
population.

En général, lorsqu’on parle des mets moldaves on mentionne d’abord: la
soupe aigre .zama“, le; ,sarmale¢* (boulettes de viande hachée, enveloppées dans
une feuille de vigne ou de chou), des galettes au fromage, le ,malai“, gateau de
farine de mals, la brioche vendéenne etc.

Nous mentionnons aussi certains mets que 1l’'on prépare uniquement &
l'occasion des veilles de certaines fétes comme la galetle au chénevis ou aux
noix et la ,potroacd“; le premier samedi du caréme on mange la ,covasa%. A
l'occasion des Pacues on mange des brioches vendéennes.

Parmi les mets communs, la soupe aigre préparée avec des légumes et la
.mamaliga* (polental) ne manquent jamais dans les maisons paysannes:

A la fin de l'article, ncus avons donne une liste de recettes parmi les plus
caracteristiques.
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