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ASPAZL\ CRUDl! EMILIA PAVEL 

In prezentul articol aducem câteva date privind problema alimen­
taţiei populaţiei din zona Iaşi ,  urmând c� cercetarea să fie continuată, 
aprofundată şi ext insă si la a lte zone etnografice din Moldova. 

După cum cxhtă diferenţieri zonale în ceea ce priveşte construc­
ţia de locuinte, interiorul, ţesăturile, portul popular, obiceiurile , găsim 
diferenţieri şi în alimentaţie. Tradiţia acesrtor e.lemente de cultură ma­
terială se impune n fi sturliată simultan . 

Despre rolul şi importanţa pe care o are alimentaţia tn viaţa omu­
lui a vorbit între .::1lţi i ,  apreciatul geo(.!raf Simion Mehedinţi în lucră­
rile sale. El afirma : "hrana este un indice de civilizaţie de o tnsemn�­
tate fundamentalc'l pentru etno.r.-raf şi anume cel mai vechi indice. de­
oarece nevoia de hr-ană si tehniea hr.::1nei au fost din capul locului re­
sortul cel mai puternic al civilizaţiei omului" 1. 

Menţiuni referitoare J a  alimentatif'l ponulaţiei el in Moldova înt.?tl­
nim în însemnările călătorilor străini care ne-au vizitat ţara !n secolul 
XIX : "Mămăliga de toate zilele, supa de verdeţuri . curechi� mur�t, 
brânza, ceapa, pepenii, pâine de secară, unt şi ouă" 2, sunt cateva

w 
�

.
In 

obişnuitele mâncăruri tradiţionale moldoveneşti . De asemenea. gas1m 
date privind aceste preparate denumite de popor .. udătură" şi în unele 
monografi i ,  ca de exempln a preotului I. An tonovici , în care se afirma 
c:l hrana locuitorilor de aici consta din : .. o:1 ine dospită (chită) ori ne­
dospită (azirnă' . P'"" rqr,... o fikPau din fain� dP P.r�n.  nP SP(\;�ră ori \:le 
orz, şi  mai pe urmii de la ivirea pi:ipuşoilor (sec. XVII) a tnceput a 
se servi şi de rnămălhtc'l" . .  · Tn privinţf'l .. udăturii" cum ·o numeste po­
norul, bqrsul de nutină si varza saP .,cure.chiul "  murat. c�str<'lveti i .  h1r� 
pujii si patlagelel0. m urr�te, n tl an J in�it :nidorlri.tă rog:dănaşilnr" 3_ 

. Un studiu sic;temati r. al hr;-1n,... ;  tr�dition 1.1P r:lin zon �  Taşi si d� n, 
M"oldova impune de la început o clasifk3rP a mâncărurilor în functie 
de anumite sărbători ,  nasturi sau ocazii .  când acestea se pn�oară îd 
mod cu ltotul special , deşi nu se exclude prcparorea unora din ele �j 
în celelalte zile sau DPrio2dc� 8 l e  anului .  

. rn generat c.lnd se vorbeşte de m�ncărl Jrile moldoveneşti , sunt 
pomenite mcl.i întf.ti : bon�ul .  sarmalelP .  pli'icinf:Rle PO<'�le-n brâu. malaiuL 
cozonacul etc. Cât de apreciate· au fost şi sunt aceste bucate reiese şi 
din unele opere l iterare : "Tine a, nevasta mea , ştie sit facii nişte si:irmi:i·­
luţe moldoveneşti şi nişte plăcinte poale-n brâu. cum n-ai mâncat de 
când erai prunc la mama acasă", îi spunea Ion Creangă prietenului său 
Mihai Eminescu când îl i nvita să locuiască în bojdeuca sa din Ţicău � .  

In componenţ.1 mâncilruri l or traditionrtl�  moldovenesti . ne1ipsit1 
este măm<1liga , care c;e foloseşte zi l nic.  dimin e:ltrt , la prân7. s i  se.arf1 . 
Alături de aceasta , .. udătura" CE'a mai obişnui tă este borşul He putin:?l' 
preparat cu carne, fasole, cartofi . sfeclă, verdeţuri sau "buruieni" ,  în' 
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timpu1 verii . In completare se folosesc produsele lactate şi ouăle, di tl 
care se fac ochiuri moldoven�ti fierte, cu unt pe deasupra , ochiuri la 
capac prăj ite în unt, ouă cu j umări sau scrob etc. 

O altă m[mcare tradiţională : sarmalele moldoveneşti învelite in 
foi de varză , foi de viţă, podbal sau ştcvie , se întâlnesc in toate oca­
ziile. ,Câ t de generalizată era această mâncare în zona respectivă ne-o 
dovedeşte şi denum irea unei crâşme, fost han domnesc, "La trei sar­
male", unde acestea se găseau în permanenţă, iar hangiul, ca să-şi 
atragă clienţi i ,  adăuga câte trei sarmale gratuit la oca de vin" 5. 

Din făina de "păpuşoi"  se mai prepară malai , palincă ţără­
nească (un fel de turtă),  cu verdeaţă sau cireşe dulci : alivancă, numită 
popular şi " ghitmană .. la Moşna, ori covasă, un preparat special care 
se găseşte men�i onat şi de Tudor Pamfile, şi oare se obişnuieşte şi 
�n prezent în un ele sate din aceasti"1 zonă 6. 

Alături de preparatele din făină de ,,pă puşoi" , stau cele din făină 
de grâu : pâine dospită, coaptă la cuptor . turtele nedospite şi coapte pe 
plită, plăcinte .,învârtite" cu nuci , brânză etc. : plăcinte cu bostan, plă­
ci nte poale-n brâu, vărzări , colţu naşi etc. ; cf. proverbul : De plăcinte 
rcide gura , 1 De varzare şi m ai tarc. Din boabele de grâu pisate şi fierte 

sr prepară coliva . şi tot di n aceste boabe, prin sfărf1mare I a  râşn iţă se 
obţine bulgarul" , întrebuinţat la pregătirea sarmalelor. Din boabe de 
porumb

" 
râşn�t se obţin crupele, care se întrebuinţează fie în loc de 

orez la sarmale, fie fierte cu "bostan" (dovleac alb), sau chiar cu "julfă", 
care se prepară din sămânţă de cânepă. Crupele se identifică cu ,.pă­
satul" ,  despre care vorbeşte I. Claudian : "Terciul, pâsatul, oa şi mă­
măliga , într-o măsură , sunt ,,mâncări arhaice" , pe care :anumite ·condi­
tiuni de fel de viaţă , în mare parte predom inanta laptelui. le-au conr­
servat.,. Claudian adaugă : "Etnografii ne arată că populaţiile pastorale 
sun t foarte putin carnivore, ci dimpotrivă mâncă.toare de lapte şi mari 
consumatoare de cereale s i  vegetale în general" .  Autorul înclină a crede 
că "nici un popor din Europa nu a păstrat mai multe buruieni ali-
mentare, ca poporul nostru" 7. 

Men iuri le tradiţionale, obişnuite în ajnnul sărbătorilor, sunt deo­
sebite. Gospodinele prepară de obicei mâncăruri speciale, de post, care 
se mănâncă numai în acele zile. Astfel întâlnim în Ajunul Crăciunului 
tur t ·ele cu ., julfă" �'l, cunoscute în  unele sate sub denumirea de ,.rufe-Je 
Maicii Domnului " ,  sau " Pelin cele lui Isus" ,  apoi turte cu nuci ,  vărzări, 
învârtite cu nuci si. uneori, strudel. iar ca feluri de mâncPre , fasoh·.· 
boabe fierte şi prăj ite, bob prăj it şi prune fierte. Tot în Ajunul G:ră­
c iunului , în unele sate, (Dobrovăţ) , din zeamă de " curechi" murate se 
prepară ,.potroaca" sau ,,moare" cu orez. Poporul credea că1 persoana 
care J.a ajun fierbe fasole sau cartofi face "bube" cât fasolea sau cât 
call1t.oful de mari. Fasolea se foloseşte Ia "potroacă" în loc de orez, :în 
cazul că este fiartă cu o zi înainte de Ajun . "Potroaca" se serveşte cu 
mă.milligă prăjit<1 pe plită sau grătar . Tot în Ajun se prepară şi ,,sar­
male cu bureţi în loc de carne" . în ajunul Bobotezei , în afară de buca­
tele, pregătite la Crăci un, se adaugă şi coliva de grâu şi colacii ce se 

fac din aluat dospit şi copt pe vatră . 
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Bătrânii obişnuiau să pregătească o masă specială pentru preot in 
Ajunul Crăciunului şi al Bobotezei. Mcincărurile amintite şi colacii se 
puneau pe măsuţa rotundă, iar preotul, dascălul şi "cristiacul" sau "ţfur­
covnicul" se aşezau la rna.s<l .  Ei sfinţeau masa şi ciupeau din mâncăruri 
stând pe scaune mici, ca să stea peţi tori i I a  fetele mari, şi pentru ca' 
pe cei bătrâni să-i ierte de păcate . La plecCJ re. preotul lua colacul de 
pe masă, iar la Bobotează şi fuiorul de cânepă. Credinta· poporului e 
că de acel fuior se vor agăţa când vor fi scoşi d in iad.  Ovidiu Bîrlea 
susţine : "ln vechime se credea că la această sărbătoare, cea mai mare 
dintre toate (e vorba de Crăciun, Anul Nou şi Bobotează) se întorr. 
morţii din locaşurile �or pentru a participa şi ei, în formă nevăzută , 
la veselia generală a celor vii. Sârbătoarea era deci şi un prilej de co­
muniune a celor d ouă lumi,  atât de palpabile pentru gând irea arh aică , 
repausaţii şi vii i ,  ceea ce sporea considerabil bucuria ce trebuie să �a­
racteri'zeze în genere orice festivitate. Morţii participau nu numai sw­
fleteşte, ci gustau şi d in ofrade le festive , c el mai adesea : din vase 
aşezate anume pentru ei,  deci înfruptându-se total d in aceelaşi bucurii 
ca şi cei vii. Urme ale :acestei concepţii  străvechi mai pot fi surprinste 
intr-o seamă de practici legate de 1\tloşii de Crăciun cât şi de unele 
detalii ale colindatului" 9. 

O :atentie deosebită meritc_1 şi preparatele ce se pregătesc J a  săr� 
bătorile de iarnă , când de  obicei 6C taie porcul si se pregătesc diferite 
rnâncăruri : muşchi afumat, chişcă, c ârnaţ şi "buft" - stomacul porcu­
lui umplut la fel ca "chiştele", cighi rul . ce se face din măruntaie fierte, 
tocate şi invelite în "prapu'rele" sau "bezărăul" porcului şi se coace în 
tavă la rolă sau cuptor. Din picioarele şi capul porcului se prepară ră­

citurile, iar din slănină, pri n  topire se obţin jumările. folosite în timpul 
anului la prepararea diferitelor mâncăruri cum ar fi : jumări cUI ouă, 

cu cartofi , cu fasol e şi sarm ale. În unele sate este obiceiul c:a, în 7.iua 
de Crăciun dimin eata îna inte de a gusta din preparatele de porc, să se 
mănânce câte o vrabie fr intă pe grătar . aceasta pentru ca omul să fie 
tot anul uşor ca vrabia 10. în cazul în care n u s-a putut prepara vrnbiP-, 
se mănâncă hulub sau ienurP, şi faptul are la  bază aceeaşi semnificatie .  

Mâncărurile obişnuite în posturile de peste an sunt destul de va­
riate . Borşurile de post se fac din legume şi zarzavaturi, ele vari ind după 
anotimp . Primăva ra ,  după. o îndelungată absenţă a verdeturilor proas­
pete, borşurile cu u rzici , qrăuşor, haţmaţuchi sau stevie sunt bine ve­
nite. Din boabele de fasole se pregătesc u rmătoarele feluri : ,. fa sole bă­
tută" numi tă şi • •  fasole mestecate" c u  usturoi , fasole dulci , adică fac;ole 
în zeama lor, sal ată de fasole, fasole prăj ite, borş cu fasole . etc. Vara 
se întrebuinţează păstăi le de fasole fierte sau prăji te, condimentate cu 
usturoi , şi borş de păstăi. Altă legumă foarte mult întrebuinţată în ::� J i­
men:tatie este C .:}rloful , din care se prepară mult mai multe feluri de 
mâncare. Amintim doar câteva. A lă turi de  cartoful fiert, copt, prăj it  

in bor� sau salată, mai întMn im mc_1ncăruri speciale ca : "chiftele" de 

cartofi sau P..lăcintă umplută cu cartofi . 
Varza, numită "curechi" , se consumă atât  verde cât şi mura,t.ă . 

Foile de varză se folosesc la învel irea " găluştelor" sau sarmalelo r  ; va r�a 
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murată este folosită l a  mâncăruri le  de cartofi sau fasole fierte sau pră­

jite, sau ca fel aparte : varz� călit�, varz� fiart�, salat!i de varză cu 
,,oloi" de cânepă sau bostan . Atât ,. moare�a" adică zeama de curechi 
murat, cât şi frunzele d e  curechi se folosesc şi la preparat "potroace" 
in Ajunul Crăciunului. 

Sfecla roşie sau "pangică" se fol oseş te la borşuri , sau salată cn 
hrean,  sau fiartc1 şi condimentaU1 cu usturoi . În posturi se mai folo­
sesc pe o scară largă fructele, ca şi legumele ; se consumă vara proas­
pete sau fierte, iar iarna uscate la soare sau afumate pe "lozniţă .. , de 
exemplu , prunele şi chiar perele. Din prune se pregă,teşte mag,iunul, 
nu mirt • •  povidăJ.", care se mănâncă in posturi., cu mămăli�ă prjiită sau e 
utilizată la colţun a şi şi plăcinte. Atât proaspete cât şi uscate, fructele 
sunt folosite la prepararea "chisăliţei", un fel de compot asortat de 
obicei din două feluri de fructe : cireşe cu vişine, mere cu pere etc. 
Iarna se pregăteşte din tot felul de fructe uscate · şi compot asortat 
" thisăliţa., :  Alături de aceste alimente in posturile din timpul iernii, 
se consumă "bostanul alb 11 ,  copt tn vatr� sau rolă, intrebuintat de ase .. 
menea la pregătirea mălaiului sau a plăcintei cu bostan. In prima sâm­
bata postului mare se preg�Ueşte o mâncare special�, anume " covaşă .. , 
care se mănâncă cu mălai şi bostan. tn anumite zile din post sau de 
peste an se 1)1ănâncă peşte, ca de exemplu l;t 25 martie (Buna V.estire) , 
la Florii sau la 6 august (Probajele) , cum soune poporul ; ,,când în-
cep frunzele a se îngălbeni şi pleacă cocorii" 11 . · 

La mâncărurile din timpul posturilor se adaugă preparate din �,bu­
reţi {ciuperci ,  hribi, roşcovi, opintici etc.) , care se mănânc� proaspeţi , 
sau în timpul iernii uscaţi. Din ei se prepar� borş şi tocan� ; fierţi, ei 
sunt condimentati cu usturoi . Tot din bureţi set prepar� Şi s�rmălute, 
care se mănâncă Ia Ajunul Cr�ciunului şi al Bobotezei alături de pa­
troacă. (Dobrovă.ţ) . 

Alături de . ,C'l JrC'ch i "  rmtr.:H. se m.i1nâncă şi castraveti murati, pat.­
JaqelE le verzi murate şi harbujii muraţi. Nu po.t·em trece cu vederea 
mâncăruril e folosite l a  �e?:ăt0rilf' sau clări] e de tors sau învăluit sumane ' 
din serile de iarnă, când participanţii erau serviţi cu crupe cu julf� sau 
cu bostan , eul sarmale cu bulgur de grâu; sau cu crupe de porumb. cu 
borş de fasole, cu mălai, cu v�rzări , cu "mălăeşe dulci" sau cu· mălai 
de·· orez. care era u n fel de pâine. etc. Bineînţe1·es nelipsit era vinul din 
stru.guri h ibrizi. 

La evPnimen tel p im portanto d i n  vhtă . cu·m ar fi �unta . cumetri a .  
batezul ş i  înmormântarea , s e  preqătesc mâncărud speciale . tn general, 
în zona cercetată, in alcătuirea meniurilor pregătite la nuntă, ·  intră · : 
., ?.am a" s.1u borsul de carn::-, sam1 ale · cu C::}rnp si bulgur de grâu, crune 
�au orez : ca desPrt co?onac moldovPnec:c-.  Tn trN'ut se fol osea în }o� df' 
pâine mălaiul, care în prezent, s-a înlocui t , în cea mai mare parte cu 
pâinP. Ca băutură se utilizează tuica , adică rachiu! din prune sau tes­
covinA.  şi vinul din struguri hihri 7i s. :1 . Ln cumetrii meniurile sunt 
asemănătoare celor d e  J c1  nunUi , dar, în unele sate, tn loc de cozonac, 
�e folosesc vărzări (plăcinte cu varză) sau " învârtiteu .  Uneori, atât la 
n' J n t i  cât şi la cumetrii , alături de mân cărurile amintite se dau nun-
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taşilor şi răcituri sau friptuni c u "plachie" (pilaf de orez) . La ,m.eselQ 
care se organizează in cinstea n1oqilor, cu ocazia inmorn1ântărilor, a 
pomeninlor şi dezgropan lor, cunoscute sub numel-e de praznice, me­
niwile sunt in parte asemanâtoare celor din alte ocazii. Se ţine seama 
de timpul în care are loc evenimentul : dacă el este în post, se, pre-. 
gătesc toate manc<'.trurile fara carne. 1n plus, la aceste mese, alături 
de pâine sau mălai, se pune câte un colac cu lumânare pentru fiecare 
persoană . Dintre mâncărurile de post ce se folosasc în aceste împre-.1 
jură.ri , cităm : prunele usca te fiel"te cu orez, borşul cu fasole etc. în' 
legătură cu cuL. ul morţilor, .:.�. l\1anolescu spune : "de ziua morţilor se 
impart o�de de pdnwnt cu pcisat·• 12• AceLaşi obicei se practică de ziua 
" Intâmpinări� Maicii  Domnului" in Argeş, spune I. Claudian care afirmă 
că "fierturile de cereale sunt rituri străvechi moştenite de la Romani. 
boabele fierle la Romani, coliva la creştini 13, Coliva, care se foloseşte în 
rHurile funerare la români , ar fi avut semnificaţia de sămânţă a toate 
generatoare a vieţii , sub toate aspectele ei : vegetale , anin1ale şi umane 
d:-J.r şi la renaştere şi reînviere Q celor morţi .  

Morţii consideraţi ca sămânţă aflată în germinaţie , în timpul une) 
divinităţi_ a pământului, cmn era orice zeiţă mamă telurică, erau socotiţi 
ei înşişi ca puteri "nutritoare '" , germinatoare şi crescătoare 14. O altă 
sărbătoare legată de cul tul morţilor, este la 9 martie , când se obişnuieşte 
a se pregăti aşa numiţii "sfinţi", care sunt făcuţi din aluat de pâine 
împletiţi ca şi colacii, dar in fonnă de 8 (opt) ,  şi care după ce se coc. 
se ung cu miere de albine şi se presară cu nuci măcinate. 

. !Cu toate că mâncărurile tradiţionale moldoveneşti ati început . să 
fie înlocuite cu preparate noi, mai ales la ocazii şi sărbători, în alcă­
tuirea hranei de toate zilele ele se întâlnesc destul de frecvent. Prezenţa 
lor se justifică prin avantaj ele oe le oferă, fiind simple , uşor de realizat 
şi totodată bogate in substanţe nutritive şi vitamine. Dam ne gândim 
că cele mai multe vitamine se găsesc în legume şi verdeţuri : sfeclă, 
ridichi , dovleac, morcov, ardei ,  pătrunjel, mărar, ş1tevie , spanac, urzici, 
lobodă etc., în fructe, produse lactate, murături, borşul de putină etc. , 
ne putem da_ seama de importanţa acestor mâncăruri. Unele din aceste 
mâncăruri le găsim în toate satele cercetate. 

Tehnici de preparare : 
1) Mămăliga. Se pune ceaunul cu apă rece la foc, se pune sare 

şi se presară puţină făi n<1 . Când apa începe să fiarbă se pune făina de 
păpuşoi toată deodată ca o moviliţă, pe care o despărţim cu melesteul 
(făcăleţul) în p�tru părţi şi dăm de câteva ori cu melesteul pe fundul 
ceaunului ca să nu se prlindă , apoi o lăsăm să fiarb! c.irca p jumătate 
de oră . După aceea se amestecă ţinând-o mereu pe foc potrivit. Este gata 
atunci când, dacă scoatem melesteul prin răsucire între palme, mămă­
liga nu se ţine d e  melesteu. Adunăm cu o lingură de .Jemn udă de la 
margine;1 cea unului spre rnij loc şi o răsturnăm pe fl.J:!ld de lemn. 

2} Mălai. Se · cerne făina de păpuşoi, se pune î!ntr-un vas şi apoi 
se- opăreşte cu apă fierbinte. Se a7teaptă să se răcească puţin apoi se 

adaugă; un pumn de făină de grâu, se amestecă bine şi se lasă câteva 
ore să se îndulcească. _ Se curăţă între timp bostan ( dovleac) alb sau 
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sfeclă de zahăr , care se ta i e în cuburi sau ca tăieţeii şi se amestecă ctJ 
compoziţia. Ee uug tăvile bine cu grăsime sau ulei şi se pune c

.
ompo­

ziţia în tăvi.  De asupra se ung cu " măruială �.� care se face din fămă de 
!!râu cu apă,  potrivi t de sunţire,  ca să poată fi întinsă. Se coace în 
cuptorul bine încins. 

3) Palincă ţărănească. Se ia făină de păpuşoi şi se opăreşte ; după 
ce s-a opăritl ca să fie potrivit de moale ca mămăliga pripită, se lasă 
să se răcească 2-3 ore, in Cllre ti mp făina opărită se îndulceşte. După 
aceea se pune sare ce:H î i  trebuie după gust şi se adună cozi de cea:pă 
verde şi mărara ş� se taie mărun t apoi se amestecă cu mălaiul (făina 
opărită) .  După ce s-a frămân t at bine, se ung tăvile şi se pun la cop:t. 
Palinca se coace şi direct pe vatră , pe fo i de nuc verzi. Frunza de nuc 
se pune pe Jopata de lem n iar  compoziţia deasupra frunzelor. După ce 
î i  dai o formă se unge deas upra cu o " muruială �.� din făină de grâu. 
Făina de grâu se moaie cu apă puţin călduţă şi se face ca terciul . Astfel 
aşezată pe lop::.1ta d e  lemn pali nca se pune în cuptor pe vatră la copt. 
Palinca se face cu verdeaţă,  sau cu cireşe dulci. i 

4) Turtă în vatră. Se opăreşte făina de poJ1umb cu apă clocotită 
apoi se răcoreşte bine şi se pune făină de grâu şi sare. Se am�tecă 
bine şi se lasă la îndu lc it 1 - 1  1 / 2  or;;"i .  Apoi se f,::.Ice un foc bu)1 in 
sobă şi se dă focul la o parte. se mc.Hură vatra, se pun câ teva frunze 
de porumb opărite, pe vatră, se ia cu m tma şi se pune mălai opărit 
pe frunze. Deasupra s e  pun tot pănuşi de porumb. Se aşează cenuşa cu 
j ar J=e Ste frunze şi s.e lasă la  copt o oră. Se scot apqi din vatră, se 
curăţă de pănuşe şi se bate bine cu o cârpă curată. Se mănâncă cu 
borş cu fasole sau go:1lă,  caldă, c;;1nd s-a scos de la cuptor. 

5) Ghiţmană sau alivancă. Se OJ=ăreşte făina de porumb ca să fie 
vârtoasă.  La _ 2 kg. LHn�! dat <:l prin slt.:1 deasă se ndaugă 1-1 1-/ 2 litru 
"chişleag" {lapte prins) .  Chişleagul se adaugă la 3 ore după ce a fost 
opărită. făina, cfm d s-a rft corit. La sfârşi t  se pune sare după gust. Com­
p�ziţia se aşează in tăvi le  un')e bine cu ulei :S<I U grăsime, groasă d,e 
două degete ca să se poată coace, să fie rumenă şi bună. Se coace în 
cuptor sau rolă şi se serveşte caldă după ce s-a pus smântână deasupra. 

6) Crup_e cu untură sau untdelemn. Crupele se fac din porumb 
alb sau galben, la râşniţă. După ce au fost rftşnite se �c;pală bine in câ­
teva ape apoi se pun la fiert. La fiert 'Se adaugă untură sau untdelemn. 
Se m.ănâncă în timpul postului mare . 

7) Crupe cu bostan. Crupele făcute din porumb alb sau galben 
la râşniţă după ce s-au spălat de câteva ori cu aţă , se pun la fiert cu 
apă şi sare. Bostanul alb se taie bucăţele şi se fierbe împreună cu cru­
pele până se face un terci gros . 

8) Păpuşoi fierţi . Boabele de porumb alb se pisează bine de tbt 
până se ia pieliţa de pe ele, până se decortică. După aceea se sco t 
boabele, se JVântură bine şi se spală în câteva ape apoi· se pun la fiert : 
Se fierb bine de tot şi se mai ada1Jgă apă dacă a scăzut la fiert . Dupil 

ce porumbul pisat e fiert bine, se adaugă în el julfă din sămânţă de 

cânepă şi se mai tr.�ge un clocot. Se dă pentru mâncare cu zahăr, cu 
ocazia şezătorilor de rtors sau de lucru de mână. La şezători vine fie-
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care cu lucrul sau ori vine cu furca de acasă şi toarce pentru gazdă .  
9)  Grăunţe fierte. Se bat în piuă grăunţele ca  să se  ducă �oaja de  

pe ele, sC:i  înflorească puţin,  apoi se pun la fiert cu apă şi  puţină sare. 
Grăunţele fierte se mămîncă în ziua de Sf . Andrei . 

1 0) Alivend 1 5. Se ia  făină de porumb şi de grâu în cantităţi egale. 
Se înfierbân41 bine o oală cu "chişleag" (lapte nefiert, pri ns) , cam 2 kg 
şi se opăreŞite cu el făina. Se lasă să se răcorească şi ::1poi se adaugă' 
drojdie cât o nucă . Se lasă să stea ca şi malaiul . Se ung bine tăvile, se 
pune compoziţia şi. pe deasupra se ung cu ou apoi se dau la cuptor. 
După ce s-au copt se lac:;ă puţin să se răcorească, se taie pătratP, se ung 
cu smântână şi se presară cu zahăr. 

1 1 ) Cir cu brânză. Se pune la fiert apă în ceaun, cu sare ; când 
apa fierbe se pune făină de porumb câte puţin . Se la.c;;ă la f'ierti pânâ 
se îngroaşă ţerciul "cir". Se scoate într-o tigaie pe plită "cirul" şi se 
pune peste el brânză de oi din 'putină. Se fierbe în tigaie brânz:c1 cu 
terciul până se îngroaşă bine. Cu restul terciului din ceaun se face 
mămăliga . Cirul cu br[mză se mănfmc{t cu mămăligă. 

12) ;,Cir prăjt" .  Se pune la' fiert apă cu sare ; când fierbe se pune 
făină! de porumb ca pentru mămăligă . Se ia terci din ceaun deoparte, 
după ce a fiert bine. Se amestecă terciul pus deoparte cu ceapă prăjită, 
se serveşte cu mămăligă şi murături (varză) în posturi. 

1 3) Covaşa. Se cerne făina de porumb printr-o sită mai deasă, se 
amestecă cu un pumn de făină de grâu şi se opăreşte cu apă fiartă , 
obţinându-se astfel un fel de pastă mai vârtoasă care se lasă să se ră­
cească. După aceea se amestecă cu apă călduţă ,.până se subţie ca să 
poată fi turnată şi se, lasă la temperatura camerei timp de circa 3 ( trei) 
zile ca să se înăcrească (să fermenteze nu mult, până. capătă un m iros 
plăcut. După aceea se pune }:] fiert şi se fiei be până se [ngroaşă ca un 
terci de mămăligă nu prea gros. Se mănâncă fierbinte cu malai făcut 
cu bostan, în ziua de Sf. Toader (în prima sâmbătă 'di n  postul mare) . 

14)  Sarmale cu crupe sau bulgur de grâu 16.  Crupele se fac la 
râ'şniţă, din boab'e de porumb sau de grâu. Crupele se spală! bine cu 
apă şi se amestecă cu prăjeală din ulei şi ceapă, sare se pune după gust. 
Se învelesc în frunze de "curechi" murat şi apoi se [ierb î n  oale de lut 
negru. Se servesc la clăci de învelit sumane alături de mălăieşe dulci şi 
uorş de fasole. (:Moşna) 

1 5) Găluşte cu bulgur de grâu. Bulgurul se obţine din grâu, pisat 
până se desprinde coaj ::� . Apoi se lasă să se usuce şi se dă aa râşnip 
unde se rupe în 3-4 bucăţi . Pentru sarmale se amestecă 3/4 bulgu:r şi 
1/4 orez, din canUtatea necesară. Se taie mărunt ceapă .multă, se r,u,: 
meneşte în grăsime sau ulei - de asemenea din abundenţă , se taie Z!lr­
zav.at, pătrillljel, mărar, şi această compoziţie se amestecă cu bulgurul 

şi orezul. Apoi se învelesc "găluştele" după anotimp ,--- în frunze de 
varză, de viţă, etc. Dacă este carne, se pune şi c:-1rne tocată . Pentru 
nuntă însă se fac fără carne. 

16)  Rufele 1\'laicii Domnului 17.  La 1 kg de făină se pW1e puţină 
drojdie şi sare după gust. Se moaie cu apă călduţă ; după ce se frămân-
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tă bine, se întinde foaie subţire câ t plita de r.nare. Foile se coc pe plită. 
"Se spune că domnul Isus Hristos se învelea într-acele foi", adaugă in­
formatoarea noastră. Julfa se prepară astfel : sămânţa de cânepă se pră­
jeşte puţin şi apoi se pisează in piuă bine de tot. După ce a fost bătută, 
se pune într-un lighean şi se freacă după ce :} fost udată cu o lingură 
de apă caldă. După aceea se pune apă mai multă §i se strecoară. Apa 
strecurată se pune Ia fiert şi când se ridică deasupra "julfa", aproape de 
fiert, se ia cu lingura, fără apă, şi se pune într-un castron . Julfa se în­
tinde pe foile coapte după care se presară zahăr ca să fie dulce după 
gust. Foile cu julfă pe ele se învălătucesc şi se f.ao sul sau se taie turta 
în patru şi SE.I pun pături una peste alta. Aceste turte se po:t face şi cu 
nucă - nuca pisată mărunt şi amestecată cu zahăr se întrebuinţează· 
în loc de julfă. Când se fac cu nuci, turtele se moaie cu sirop făcut di111 
apă şi zahăr, şi astfel mui:Jte se presară cu nucă şi zahăr. Se fac apoi 
rulou sau se taie în patru şi se pun păturL una peste alta. 1 

1 7) Rufele Maicii Domnului. Se prepară în ajunul Crăciunului 
şi al BobotezeL Se face un aluat din făină, apă şi o lingură de ulei. Se 
frământă bine până se ia aluatul de pe mână, se fac foi subţiri, numite 
rufe, se coc pe plită sau în trolă. Se stropeşte "rufa" cu sirop de zahăr,1 
se pune un strat de nucă pisată şi deasupra altă rufă şi în felul acesta 
se aşează un teanc mare, iar la urmă se toarnă tot siropul peste ele şi 
când . se dă la masă se taie în bucăţi ori se face câte o rufă rulou. 

1 8) Turte cu julfă. Făina de grâu se lfrământă nwnai cu apă căl'­
duţă şi sare şi se întind foi subţiri care se coc pe pllită. Se stropesc cu 
.�irop de zahăr şi se pun una peste alta după ce au fost unse cu un strat 
de julfă. !Deasupra se pune o foaie simplă, neunsă. Se taie in bucăţi şi 
se servesc în ajunul sărbătorilor (Crăciun, Bobotează). 

1 9) Vărzări. Dintr-un kg de făină de grâu se fao 1 0  vărzări. Se 
moaie făina cu apă, se iPune sare după gust şi drojdie şi se frământă 
aluatul până nu se mai ţine de mână. După aceea se taie boţuri sati 
"băieţaşi" şi se intind foi rotunde din fiecare hoţ de aluat. Nuca se pi­
sează bine cu suci torul, nu cu maşina, şi se .::tJmestecă cu o ceapă tăiată 
mărunt şi pisată bine ca şi nuca. Această compoziţie se presară pe foile 
de aluat care se suprapun întâi în patru şi apoi iarăşi în patru. Se pun 
la copt direct pe vatră şi şi se dau in cuptor punându-se câte' 2-3 pe 
lopaM. . Vărzăr:ile se coo şi pe plită. In loc de nunci se pot umple cu 
varză prăjită. 

20) Plăcintă cu varză. La 1 kg de făină se pune o lingură de ulei 
si o bucăţică mică de drojdie, cât o fasolă boambă, sare după gust. ALua­
tul se frământă până se ia de pe mână , se taie .:�poi boţurele "băieţaşi" 

şi se lasă la od ihnit pe masă. Varza mur-ată, scursă bine, se d! pl'lin ma­
şina de tocat sau se toacă mărunt, se prăjeşte bine până se rumeneşte, 

apoi se lasă să se răce.ască. In varză se "strică" (sparg) ouă cât per­
mite ca să fie moale; şi să se poată intinde pe foaie, se pune şi puţin 

piper. Foaia de aluat se întinde subţire şi se unge eli ulei iar deasupra 

se pune compoziţie de varză preparată, intinzându-se birte, apoi sE.! face 

sul aluatuJ şi se pune la copt. Intr-o tavă se pun cam 3-4 suluri unul 
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l ângă altul , d upă mărimea tavei. In loc de varză se poa;te pune ş i  
brânză d e  o i  c u  o u  mult , fă ră zahăr, folosindu-se acelaşi aluat . 

2 1 )  flob bătut w. Se pune bobul la umflat de cu seară şi se co­
jeşte de coajă a dou.1 zi. Miezul coj i t se pune la fiert şi se adaugă o 
ceapă tăiată şi puţină sare. După -ce a fiert bina, S!l dă prin strecură­
toare , iar ca să devină mărunt de tot trebul·e să fie bine frecat cu lin­
gura pe marginea cratiţei . Se pregăteşte apoi o ceapă prăjită cu bulion • 
amestecul acesta se toarnă peste bob (numai jumătate din "prăjitură") 
ţi după ce s-a amestecat bine, se pune şi puţin piper tn compoziţie, se 
aşează în farfurii şi dup�· ce s-a dat o formă, se pune deasupra şi cea­
laltă jumătate de ccoa.pă prăjită. 

22) Bob prăjit. Se pune cu o seară în.�inte bobul la muiat, se cu­
răţă de coaja tare iar miezul se spală in două ape şi se pune la fiert. Se 
adaugă ceapă , morcov ras, verdeţuri şi se pune ,�prăjeală", adică ceapă 
prăjită separat în ulei . Se mănâncă şi cu murături . 

23) Borş de putină. Se .sp:Jlă bine o putină de circa 10-1 � Utri 
în care se pun cantităţi egale de tărâţe d� grâu şi porwnb . Cele de po­
rumb nu se cern prea tare ca să fie cu mai mu!ltă făină . Se toarnă peste 
ele apă rece - nu prea multă, ci numai atât cât trebuie ca să se moaie 
toate, apoi se ad�ugă ca o strachină de "huşte", adică tărâţe înăcrite, 
din borşul care s-a umplut mai inainte. Dac� nu avem huşte, se pun 
cu o zi înainte tărâţe de grâu şi făină de porumb amestecate �i opărite 
cu apă fierbinte, care stau la cald ca să se înăcrească. După ce am pre­
�ătit acestea turnăm peste ele apă clocotită , în care s-au pus crengtţJe 
tinere de vişin . Mestecăm bine si lăsăm la cald ca să se înăcrească . Dacă 
umplem b8r�ul dimineaţa, se.:rr� poate fi folosit. După ce se înăcreşte 
borşul, îl dăm Ia rece şi pe m�sură c e  se consum� ad�ugăm apă rece, 
având grijă să amestecăm bine. Borşul de putină este mult folQsit in 
zona Iaşilor şl mai puţin în părţile de nord ale Sucevei, unde se preferă 
supa. 

24) Salată de bob verde. Boabele de bob se curăţă de coaj a verde 
�i apoi se taJe c::tpătul cu care se prinde de păstaie ca să fiarbă. bine 
miezul. Când e fiert se Iasă s� sv răceasdl şi se pune ceap� tăiat� ca 
tăieţeii, frecată cu sare şi spălată cu ap<i, oţet şi ulei . Constituie un fel 
de mâncare. 

25) Borş cu fasole boambe 19• Se pun boabele de fasole la fie;rt. 
Când încep să fi.::.rrbă se dă deoparte apa în care au fost puse şi se pune 

al tă  apă. Când încep Jarăşi să fiarbă se adaugă morcov şi ceapă tăiat� 

mărunt sau date prin rindea. După ce au fiert pe j umătate se adaugă 
roşii , un ardei gras tăiat fâc;;ii, verdeaţă şi o lingură de ulei crud. După 

ce au fiert bine toate acestea, se pune borşul proaspăt umplut şi când 
din nou începe să fiarbă se pune cimbru şi leuştean. 

26) Borş cu fasole. Se fierbe fasolea grasă, iar după ce a fiert bine 
se pune borşul şi când începe să fiarbă se pun "buruienele" tăiate mă­
runt : ceapă, morcov, pătrunjel etc. Când sunt fierte larzavaturile borşul 

este gata. S� serveşte alături de sarmale cu bulgur de grâu la clăcile 
de învelit sumane. Zona Iaşi . 
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27) Borş cu sfeclă roşie şi cartofi. Se curăţă sfecla, se dă prin ră­
zăto.:u-e, se pune la fiert cu apă [ntr-un vas descoperit. Când e aproape 
fiartă se adaugă cartofii tăiaţi în cuburi �1 zarzavatul . Când toate sunt 
fiertle bine, se pune borş, potrivindu-1 de acru. Se prăjeşte separat o 
ceapă în ulei, peste care se toarnă borş, ca să se "sting:ă." şi pe �asă 
puţin să fiarbă, aceasta se toarnă apoi în borşul gata preparat. 

28) Borş cu ştevie. Se pune borşul la foc, potrivit de acru şi: de 
sărat. Când f;i.erbe se pune ştevia spălată bine şi tăiată , lobodă, mărar, 
pătrnnjel şi Geapă . Nu se prăjeşte. 

29) Borş cu "buruieni" (zarzavat). Se potriveşte de acru şi de să­
rat borşul într-o oală şi se pune la foc. Separ::It se pregăteşte zarzavatul. 
Se iau codiţe de ceapă verde, mărar, pătrunjel, frunze de sfeclă roşie, 
lobodă albă şi roşie, haţmţuchi şi leuştean. Primăvara se pun urzLci 
şi grâuşor. Se curăţă şi se spaJă bine zarzavatul, se t,��e mărnnt şi se 
pune la prăjit  intr-o cratiţă cu ulei. Când începe să-şi schimbe culoarea 
se ia de pe foc, Astfel pregătit zarzavatul se pune în borş când acesta 
începe să fiarbă şi se J.asă să fi::trbă la foc domol, se drege cu smântână 
Şl ou. 

30) Borş cu crupe. Crupele se fac din grăunţe albe s,au galbe;n� 
făcute la râşniţă, însă mai mult din cele albe. Se pun crupele la fiert 
cu zarzavat, ceapă, pătrunjel , mărar, ca l:1 orice borş.  După ce \Cl.U fvst 
fierte toate împreună, se pune borş de putină, după gust. La sfârşit se 
adaugă ceapă prăjită, aJ:oi mai dă un clocot sau două. 

31)  Sărbuşcă. Se curăţă cartofii ,  se pun la fJert cu ce::.1pă. In loc 
de borş se pune zăr sau chişleag de vacă. Se fierbe până ce zarzavatul 
şi cartofii s-au fiert. La urmă se adaugă smântână. Se serveşte cu mă­
măligă caldă. La fel ca " sărbuşca '� sau " zâr cu cartofi '� care se întâl­
nesc în zoneţ Iaşului , se pregăteşte şi "d iresături 1 e cu cartofi" întâlnite 
în părţile Sucevei . Deosebirea constă numai în denumirea ; modul de 
preparare fiind acelaşi . 

32) Diresături cu cartofi. Se SJ:a'  ă ,Şi se  curăţă de co.�.jă cartofi 
cruzi , apoi se taie în cuburi şi se pun la fiert cu ceapă tăiată mărunt 
şi (cu sare . Când sunt fierţi se adaugă mărar şi pătrunjel şi 1Se toarnă 
pestE..! ei o oală cu chişleag sau zăr rămas de la prepararea . brânzei 
de ·oi sau de vaci . Se lasă să dea două clocote , apoi se, ia de pe foc şi 
se drege cu ou bătut şi cu �ântână. Se ::1daugă pătrunjel verde tocat. 

33) "Zăr" cu cartofi . După ce au fost curăţaţi, cartofii se taie bu­

căţele şi se pun la fiert. Se adaugă zarzavat, ceapă şi sare . După ce au 

fiert se pune, în loc de borş, zăr de oaie , care B. rămas de la urdit (după 
ce s-a făcut urda) . 

34) "Năcreală". Se fierbe zarzavatul, ceapă, pătrunjel, mărar şi, 

in iloc de borş de putină , se pune "zăr" de la stână s1u de la  vaci . După 
ce a fiert, se iau tr.ei linguri de făină de porumb in ca� se sparge 
" se stricău un ou intreg şi se amestecă bine. Se ia din această ' :compo­
ziţie câte puţin cu lingura şi se pune în zeamă. Se fierbe până făina e 
fi artă.  Se măn.fmcă fierbinte, cu mămăligă. 
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35) Potroată. Se mai numeşte zeamă de curechi m urat. Se taie 
curechiul m <1runt şi se pune la Lert cu z e-:tmă "moare'" de curechi (var­
ză), peste care :;e pune bulion, zarzavat ,  ceap<.'"t şi cim bru (fără prăjeală), 
la care se adaugă puţin orez. Pc troaca se mănânc<} cu mămă.ligă fier­
binte, tăiată felii şi coaptă pe pli tă sau pe grăV!.r. Această mâncare se 
face o singură dată pe an : in ajunul Crăci unului sau al Bobotezei. Cum 
în aceste zile nu se fierb fasole sau cartofi, fiindcă (spune poporul) , 
iaci "bube" cât fasolea s::�u cât cartoful de mari, se pt�ne la potroacă 
orez. Dacă însă ai fasole fiartă cu o �i sau două mai înainte se utili­
zează aceasta (fasole zah�rele sau pestriţă) şi atunci potroaca este mult 
mai gustoasă . 

:36) "lHoarc cu curcdtl" (zeamă de varză murată, cu usturoi, cu 
hrean). ln  z:.;ama de varză se pune u s tu,roi. pis:J t  suu hr;:- an  ras mărunt 
şi se mănâncă cu cartoafe " făcăluiteu ,  amostecate. , 

37)  .Moare cu fasole . J::;e fierb fasole cu zarzavat, ceapă şi sare. 
După ce au fiert se ::tcresc cu "mea re de curechi"  şi se mai adaugă şi 
,,prăjih.J.ră1'(ce2p<:1 prăj itlt).  

38) Zama (borşul de carne). Se prepară din carne de pasăre, vită 
sau de porc. Se pune carnea să fiarbă cu apă, potrivindu-se de sare şi, 
când carnea se apropie de fiert se adaugă zarzava tu l. Când totul este 
fiert se pune borşul, potrivindu-se de acru. Se adaugă şi puţin bulion şi 
frunze de piitrunj el vc.rde. 

39) Pui fripţi Ia ţiglă. Ţigla este o vergea de fier ascuţită la un ca­
pă t, pre�::lz�tă cu un mănunchi de lem n ca să poatd fi  ţinută. la foc, sau 
o vergea de lemn de corn subţire "varga de corn". Puii se curăţă de pene, 
li se scot elin interior intestinele printr-o tăietură mică, făcută in partea 
posterioarc"'t, înlăturn ndu-se �i guşa. Ar-:oi se sJrează �'i se leagă gâtui ca 
să nu se scurgii sucul ccJ.rn i i .  Se unge pu iul cu unt sau ulei şi î nfi.gfmdu-1 
în ţigL:t se ţine deasupra unei vetre cu j cir, înt orctmdu-se mereu ciind 
pe o parte, cnnd pe ceala� Et,  până când s2 rumeneşte. Din când în dt nd 
se unge cu aj utorul unui mănunchi de pene, cu unt s.�u . . cu ulei . Se 
serveşte cât e cnld cu mămăliguţă şi mujdE.li de usturoi. 

40) Pui pe ţiglă. Se taie puiul , se curăţă de pene, se scot din el 
măruntaiele şi după ce s-a spălat bine se presară cu sare . Se pune pe 
fus de " letcă" (fusul de lc•tcă se foloseşte la tăcut ţevi când se ţese) 
sau vergea din lemn. Se face foc bun, se pr'ăjeşte puiul invârtindu-se 
da foc pe1 jar. Se fac.e "bujdei" de usturoi pisat, cu puţină apă şi tn 
timp ce se frige se unge puiul cu mujdei. Se mănâncă cu mămăligă. 
Pui pe ţiglă se face la "moşii" dEJ vară (sâmbăta când se pomenesc 
morţili) . 

41 )  Chişcă cu crupc de hrişcă. Se fierb măruntaiele de porc şi apoi 
se scot să se răceas că . Se ia hri!;că bine aleasă, se prt\jeşte într-o tavă · 
pe foc sau h roli'i şi apoi se pune la foc să fiarbă în zeama în care au 

fiert măruntaiele. 5n timp ce fierbe hrişca, se taie m�runtaiele. Se ames­
tecă tocătura cu ceapă prăj ită, cu hrişca scursă de apă şi răcorită, se 
potriveşte de sare, adăugându-se şi mirodenii, apoi se umplu chiştele 
(foarte bine curăţate) şi se pun să fi arbă cntev::1 clocote. 
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42) Sărmăluţe cu bureţi. Bureţi! pentru iarnă se păstrează înşiraţi 
pe aţă. Se iau de pe aţă, se spală şi se taie ("toacă") cu un cuţit pe Wl 
1Wld oe lemn. In acelaşi timp se face o "prăjeală", ce.apă prăjită, la care 
apoi se adaugă pu,ţină apă, precum şi orezul şi bureţii tocaţi. După ce 
c1ocoteşte puţin, se ia de pe foc compoziţia şi se învelesc sărmăw.ţele 
in foi de varză . Se mănâncă la Ajunul Crăciunului sau al Boboteezi. Con­
stituie o mâncare de post . 

43) Hrean cu smântână. Se spală şi se curăţă bine rădăcinile de 
hi·can Şl apoi se dau 1Jrln nnuea \O nnciea cu găuri mici) . Se ţ1ne hrea­
nul astfel ras în faţa fol:ului ca să piardă din iuţeală. După aceea se 
amestecă cu smânt<::1nă proaspătă, sare ş1 pUiţin oţet. Se serveşte la răsol 
sau friptură. Nu se prepară ăma,i mult decât se serveştE.• în ziua respec­
tivă deoarece îşi pierde gustuL 

44) Sai�tâ de castraveţi cu smântână. Se iau castraveţi verzi tineri ,  
se spală bine şi  se  îndepărtează ca1:etele �.1mărui, se taie feji subţiri, se 
pune sare, puţin ulei, smantână (2--3 ling uri) şi puţin oţet {Iacu_ wtiv). 
Se fo1oseşt:e ca fel de mâncare sa u garnitură la scrob sau friptură . 

45) Salată de ardei graşi cu srnântână. Se coc ardeii şi se cu­
răţă de coaj a. Când se răceşte se adaugă ulei ,  sare, puţin oţet !?1 smâ.n­
tcină. Constituie un fel de mâncare. 

4(.}) Sfe�Jă cu usturoi sau hrean . Se ia sfeclă de zahăr, se cură_ţă 
de cGajă, se spală şi se pune la fiert. Usturoiul se curăţă, se pisează în 
scăfiţă de lemn, după aceea se adaugă puţină apă şi sare. Sfecla fiartă 
se dă prin usturoi şi se mănâncă cu mămăligă prăjită pe plită s.au cal­
dă. În loc de usturoi, sfecla se mănâncă şi cu hrean . Hreanul se curăţă, 
se dă prin �răzătoare şi apoi se pune în el puţină apă. 

47) Cartofi cu usturoi. Se prepară la fel ca şi sfecla cu usturoi . 

48) Bostan mestecat. Bostanul alb se taie bucăţele , se curăţă de 
coajă şi apoi se pune la fiert cu puţină sare. După ce a fiert bine, se 
adaugă făină de porumb ca să devină un terci mai gros. Se fierbe până 
ce a fiert făina. Bostanul este dulce, aşa că şi terciul va fi dulce. 

49) Urzici mestecate .  Se iau 1 -2 kg urzici proaspete, se curăţă 
şi se spală bine, se fierb în apă fără sare şi apoi se trec prin sdtă. Se 
pun din nou la fiert. Se pune şi puţină făină de grâu, mestecându-se 
mereu ca să nu se prindă la fund. Se adaugă mujdei de usturoi ,  sare şi 
piper:. Se mănâncă cu mămclligă. Mai bune sunt reci. 

5 0) "Perje" fierte (prune) uscate. Se pun prunele la fiert după, 
ce .au fost bine spălate. După ce au fiert se pune făină de poswnb ca 
să 1e Ingroaşe puţin , ca un " terci " mai subţire puţin . Se mănâncă cu 
mămăligă . 

5 1 )  Prune uscate cu orez. Prunele uscate se sp-'llă bine cu apă cal rlă 
şi se pun la fiert. Când tncep să fiarbă se adaugă orez (numai o ceşcuţă, 
ca să nu fie prea vârtos) şi se lasă să fiarbă, potrivindu-se de sare. Când 
e fiert se adaugă "prăjitura" care constă din ceapă tăhtă mărunt şi pră­
j ită în uJ.ei. 

52) "Chlsăllţă de corcodeleu sau " cacadâr u (mădeşe). Se culeg 
fructele roşii din tufă. Se pun la fiert după ce s-a spălat bine. Când sunt 
bine fierte se trec prin sită ca atunci când faci bulion. Seminţele se 
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aruncă iar zeam� se pune din nou .Ia fiert şi se î.ngroaşă l!U făină de 
porumb . Se fierbe până a fiert făina. Se mănâncă cu mămăligă prăj ită 
pe plită . 

53) Chisăliţă. Se face din cireşe uscate, mere uscate (scrijală) şi 
pere uscate, zarzăre uscate, coarne uscate etc .  Se pun fructele la fiert 
după ce au fost spălate. După ce au fiert bine se B.daugă făină de po­
ru mb până ce se ajunre l a un terci subţi re. Se mănâncă cu mămăli!!ă 
prăjită pe plită sau oaldă,  şi  numai în postul mare inainte de Paşti. 
Chisăliţa se face şi din cireşe coapte proaspete, luate din copac v::1ra . Se 
fierb în oală iar la urmă se adaugă un pic de făină de grâu ,  ca să de­
vină un terci subţi re. 

54) Grâu fiert. Se bate grâul bine în piuă,  apo i sE-• văntură şi se 
c;pală . După aceea se pune h fiert cu ană şi sare. După ce grâul a fiert 
se pune in el zahăr. Se mănâncă cu la pte sau simplu. 

55) Col iva . Se bate grâul în piuă de două ori. După ce s-a bătu1 
prima dată se vântură , apoi se bate a doua c 1.1ră şi iarăşi se vântură c::J. 
c;ă se curete bine de seamă . Se spaJ ă în m ai mul te ape până ce apa curge 
curată. S� pune la fiert cu apă şi sare . Se fierbe bine şi, între timp, 
se mai' umple de câteva ori cu apă. La urmă se lasă să scadă ca o mă-. 
măligă. Se lasă să' se răcească.  Cân d  e rece se pun e  zahăll", rom, coajă  
de portocală şi de lămâie, nucă dată pri n maşi nă s-:nt pisată . Se ames­

tecă bine grâÎ 1l cu aromele , zahărul şi nuca, se aşează pe tavă. Deasu­
pra se face cruce de cafea neagră, iar în jurul crucii se pun bomboane 
mici colorate. Se foloseşte la înmormântări şi la parastase, deci e legată 
de cultul morţilor . 

56) Sfinţi ]a 9 martie sau "40 de sfinţi". Se face un aluat cu făină 
de grâu şi 'droj die, obişnuit,  ca pentru pâ ine . După ce aluatul a cres­
cut, se ia din aluat şi se împleteşte ca pentru colaci , apoi se face forrn�t 
de 8 şi se pun în. V'ivi unse cu ulei şi se coc la cuptor sau la rolă.  După 
ce s-au copt se lasă să se răcească , apoi se ung cu sirop de zahăr gros 
sau cu miere de albi ne. De�supra se prec;ară nucă pisată . .. Se dau de 
pomană" la 9 martie când se sărbătoresc 40 de sfinţi . Sfintir se fac în 
form i'i de 8 sau în formă de cerc si ne ei se pun păsări făcute din aluat : 
hulubi sau pupăzfi. Este un obicei legat de cultul morţilor. 

57) Prepararea mustului din fructe. Tudor Jlamfile în lucr.:rrea .sa 
,.Industri a casnică la Români" am inteşte de prepararea vinului din mere : 
"Vinul din mere se face .mai cu seamă în Moldova , punând merele tăiate 
în poloboace , turnând apă peste ele şi lăsându-le să feP111enteze" . . .  "0 
vadră de apă Ia 95 oei de mere dă un vin prea slab. Vinul nu este bun 
nici atunci când merele pisate sau tăiate sunt de o singură specie . Dacă 
merele sunt de mai multe feluri, dacă printre ele se mai amestecă pere, 
mere pădurete precum şi alte soiuri de fructe dulci sau acrişoare, lăsate 
după cuJ es spre a se m ai coace, vin ul este foarte gustos.  

Un vin prea gustos se capătă din merele bine strivite, cum ar fi 
cu te;Jscurile de oloiniţe, căpătând la 1 00 kg mere, 75 litri de must care 
pt! s să fermcnteze ne dă 70 litri de vin. Fermentarea întreagă ţin� cam 
60-7 0  de zile. Pentru ca apoi să nu se strice vinul de mere trebuie 
ţinut la răcoare în vase curate" 20. 
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Merele. perele sau alte fructe, se sp<�lă bine şi apoi se bat în piuă întregi, până se zdrobesc. După ce au fost zdrobite, merele se pun în­
tr-un vas de lemn, " cov::1 t ii " sau "put ină",  unde se J asc'l o ��i sau două 
ca să se "mălăieţeze". Uneori se dau la teasc imediat ce au fost bătute.  
Ceea ce rămâne de la fructul mustului se numeşte ,.borhot" .  Borhotul . de 
fructe se pune la dospit şi elin el se face ţuica. Din 1 0  kg ele mere se 
fac 5-7 kg de m ust, după cum este mărul de zemos. Merele "văraticc" 
sunt mai zemoase decât cele de toamnă. Mustul fermente:]ză .:şi în cel 
mult două săptămâni se transformc"i. în vin.  Procedeul este folos

.
it in spe­

cial în zona muntoasă, unde viţa de vie nu este accesibilă 'terenu�ui , iar 
mereJ� constituie fructele de bază. Piua în care se bat fructele este 
făcută din 1emn de mesteacăn, cu două picioare �i o t alpe:1 h mij lo: ·; 
ch ilugul se !face d1n lemn de fag . (fig. 1 ) .  

Teascul cu cumpănă "obicei străbun" 21 se foloseşte la prepararea 
mustului din mere, pere, struguri sau orice fructe.  Confecţionat din lemn 
de brad, este format din două buc8ţi : troaca şi calupul de strtms.  c � �­
lupul este prins de troact'1 cu un cui de fier . .,Cumpăn a" teascul ui c;e 
sprij ină ţe două lem ne la o distanţil. de 60 cm ele pămfmt, la cap.iHul fix .  
Celălalt capăt se ridică ş i  se coboară către omul care prescJză fructele . 
Prin tro::.1că trece o ţeavă de alamă pc unde curge mustul într-o oală de 
lut sau budăi din lem n .  Uneori , pentru stors fructele se Intrebuinţcaz�'i 
�i teascul cu nen e  orizontale, folo�ite în mod obişnuit în trecut la pre­
pararea uleiului . 

D upă co au fost bătute in piuă, fructele · se pun în tr-un sac de 

cânepă şi se leagă la gură, apoi se dau la teasc . 
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MENUS TRADITIONNELS l\10LDAVES DANS L'ALIMENTATION 
DE LA POPULATiON DE LA ZONE DE IASSY 

H esumc 

Les men ucs tn,di t ioneles moldaves communs pendant 1' annee de meme que 
les mcnus de� pcriocJ.es de jeunc, des jours m aigres , des jours de fete ou des di­
verses occasions presen tent une grande importance dans l'a).imentation de la 
population . 

En general, lorsqu'on parlC' des mets molda vcs on mentionne d'abord : la 
soupe aigre .. zama", le�; ,.sarmale'' (boulettes de viande hachee, enveloppees dan� 
une feuille de vignc o u  de chou ), des galettes au fromage, le "malai", gâteau de 
farine de mais . la brioche vendeenne etc . 

Nous mention nons aussi certains mets que I 'on prepare un iquement o 
l'occasion des veilles de certaines fetes comme la galette au chenevis ou aux 
noix et la , .potr·oacă'' ; le premier sam ed i du careme on mange la "covaşă". A 
l'occasion des Paques on m ange des brioches vendeennes. 

Parm i les mets com mu n s , l a  soupe a iil�re preparee avec des legumes et lj1 
"mămăUga" (polentai) n e  manquent j amais dans les rnaisons paysannes.: 

A la fin_ d e  l 'art ic le , n.ous avom; donnc u n e  l iste de recettes parmi les plus 
caracteristiqucs. 
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