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in loc de prefata

O carte de bucate este o declaratie de dragoste pe care tu, ca autor, o faci poporului
tau. O carte de bucate inchide in ea sentimentele tale si ale celor despre care vorbesti si pen-
tru care scrii. O carte de bucate este un document istoric, despre care se vorbeste prea rar.
Ea ofera informatii despre traditii si obiceiuri, despre viata si preocupirile oamenilor,
despre aspiratii si despre batilia zilnica pentru existenta. O carte de bucate este o carte
de poezie autenticd, poate cea mai frumoasa carte de literatura scrisi de fiecare popor
in parte. Poate mai mult decét oricare alt document, o carte de bucate vorbeste despre isto-
ria poporului sdu, cu visurile, nazuintele, zbuciumul si intelepciunea lui. Istoria se scrie si in
bucitarie. Primul document culinar pe care-lavem este un caiet-manuscris de pe vremea lui
Constantin Brincoveanu. Erau retete strinse de o boieroaici bine informata, care facea parte
din protipendadi. Daci vi amintiti, la curtea lui Brincoveanu veneau artisti, scriitori, cila-
tori vestiti, amatori de cunoastere a acestei lumi izolate, dar care, descoperitd in lumina unei
Renasteri tarzii, umplea de uimire lumea vestici. Se perindau pe aici multi italieni, iar boierii,
dar mai ales bucitarii lor; gazde bune si dornici de un bun renume, giteau bucate italienesti
pentru oaspetii lor. Pestele si ingredientele pentru pregatirea lui erau prezente in multe retete.
Mai erau si sosurile; prea elaborate ca si fie autohtone.

Citind manuscrisul, redactat intr-o limba literari care nu ridicd nicio problema azi, iti dai
seama cd poporul, cel care trudea pentru bucate, nu se face simtit in bucatiria de protocol.
Si imediat te intrebi: o carte de bucate vorbeste chiar despre bucatiria cunoscuta de oamenii
de rAnd? Nu cumva ,la vedere este vitrina®“ iar in spate ,std cantina“ Impresia aceasta mi-a
fost intaritd de retetele strinse in volum de catre alti doi boieri demnitari, la mijlocul veacu-
lui al XIX-lea: Constantin Negruzzi si Mihail Kogalniceanu. Amandoi isi facusera studiile
in Germania si oricat s-au straduit si rimana la bucitaria boiereasca din Moldova, influenta
unor bucate nemtesti se simte si astazi. ,Este de la sine inteles” ca toatd lumea stie sd giteasca
mancare tirdneascd, par sa ne spund autorii cartilor de bucate scrise in veacurile XIX si XX.
De ce este de la sine inteles? Si-apoi, de unde si stie daca nimeni nu le invatd pe femeile de
la tara cum anume sa giteasca? Am observat ca fiecare autor alege numai retete complicate,
bogate in grasimi si proteine, in timp ce medicii si nutritionistii vorbesc numai despre hrani
echilibratd si cat mai sdracd in calorii.



Mai este o problemd moderna, care ar trebui si le preocupe pe mame si bunici: copiii sunt
supraponderali. Pentru ca mamele, foarte ocupate, nu vor sd mai giteascd si lasd cea mai im-
portantd dintre sarcinile lor in grija semipreparatelor sau a fast-food-ului. E mai simplu, mai
gustos si ,la moda“. M intreb dacd au fost pregitite sa fie mame, daca cineva le-a spus ci ori-
ce mincare gatitd in casi este: o artd, o declaratie de dragoste, o indatorire patriotici,
o lupti pentru supravietuirea neamului, o parte din zestrea primita de la parinti. Poate
vor avea timp sd citeascd cele scrise aici si vor lua masuri. VA inchipuiti micar ce handicap
creati si cultivati in sufletul fiului sau fiicei dumneavoastra? Iar sintagma ,n-am timp* trebu-
ie aruncatd la cos si inlocuitd cu ,,Daci-i musai, cu plicere!”

Este adevirat cd arta culinari nu este ,,0 arti pentru toti“. Ca-n orice domeniu al vietii
este nevoie de chemare si de stiintd. A face artd (de orice fel) inseamna a invita fara incetare
despre lucrul care te intereseaza. Inseamni s3 stii mult, si faci conexiuni neasteptate, si ai cu-
rajul sd spui si sd scrii ceea ce gindesti.

In urmai cu 40 de ani, cind am incercat si-mi explic de ce este atita deosebire intre buca-
tele tardnesti si cele ordsenesti, simteam cd ceva foarte important imi scapa. Retetele simple
de acasd pdreau niste rude sirace pe langa ceea ce citeam eu in cartile de bucate cd ar tre-
bui si fie 0 mincare sau alta. Am luat-o ca pe o provocare. Imi place si invit (pe altii, mai
ales, dar si de la altii), asa cd am strins tot ceea ce am gasit pe piata, am scris toate retetele
»auzite“ de la subiecti in varstd, am comparat cu ceea ce stiam. Dar... Unde scria oare cum
se face coliva? Dar macinicii moldovenesti, pe care ne bateam atunci cAnd eram copii? Cine
mai punea pe masa in anii ’70-"80 ,Scutecele lui Hristos*?

Asa se face cd m-am intors la tard si am adunat tot ceea ce m-a interesat. Si am aflat ¢4,
pentru fiecare eveniment important al viegii, poporul si-a scris, timp de multe secole, un ,,pro-
tocol“. Un protocol pentru a sirbatori nasterea, altul pentru nunta si altul pentru inmormén-
tare. Mai ales cel din urmi m-a interesat cu deosebire. Este mai elaborat si respectat cu mai
multd strictete. Am inteles cd poporul nostru are cultul mortilor, ci cinstirea celor plecati este
o legiturd indestructibild cu istoria, cu religia, cu permanenta pe teritoriul dat noua cu mii de
ani in urma. Religia pentru noi nu este nicidecum o vorba in vént, nici un simbol oare-
care si nici o cerintd controlata de Biserica. E drept ci protocolul acesta a devenit o traditie
si ci obligd lasupunere cici... ceea ce facem celor plecati ni se va face si noua, si numele noas-
tre nu vor pieri de pe buzele celor ramasi macar... doud generatii, iar invocatia ,,Miluieste,
Doamne, poporul tau“ ne priveste pe noi toti.

Cartea de fatd vine si umple un gol perpetuat de-a lungul celor trei veacuri de cind
se scriu retete culinare in limba romana.

Este o incercare de a vorbi despre ceea ce ne intereseaza pe toti, cici ea stringe la un loc
toate retetele protocolului popular pentru evenimentele majore ale vietii. V-ati intrebat vreo-
data ce s-ar intAmpla daci femeile in varstd ar uita cum se fac: coliva, macinicii, colacul, pres-
cura sau pasca? Dar daci toti ar uita sd pregiteasca porcul, oare Sirbatorile Craciunului si
Anului Nou ar mai avea atata farmec? De ce asteptam Pastele cu nerdbdare? Pentru ca atunci
noi, crestinii, ne intalnim, ne amintim si cinstim jertfa lui lisus Hristos, Cel care a venit pe
lume sa ne invete pretul vietii.
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Simboluri crestine
n bucataria romaneasca

Crestinismul este evenimentul major care a schimbat acum 2000 de ani viata oameni-
lor si istoria popoarelor. Gribit de razboaiele de cucerire ale romanilor (soldatii romani fi-
ind in acest caz purtitori ai credintei), procesul de crestinare incepe in veacul Il-lea d.H. si
se impune rapid, inscriind poporul romén, cel care se nistea din invinsi si invingitori,
in universalitate. Simbolurile crestine se suprapun peste cele mitologice: graul ca sim-
bol al vietii si renasterii — baza vietii si a hranei omului devine simbolul permanentei.
Acesta serveste sub multiple forme hranei zilnice, dar si cinstirii mosilor si stramosilor: coliva
de grau, piinea, colacul si prescura. Toate obtinute din griu fara neghina, se transforma
in simboluri crestine. Tot simbol crestin devin i colaceii cu miere si nuca — mécinicii — care
se impart la 9 martie in semn de cinstire pentru cei 40 de sfinti din Sevastia. Ca i coliva,
prescura sau colacul, mécinicii se impart cu vin — alt aliment primordial ldsat omului pen-
tru zilele de bucurie i de tristete in egald masura.

Din péine sfintiti si vin — ca semn al spilirii de picate — se face Sfinta Impirtisanie.

Inainte de Criciun, gospodinele pregitesc un tort din turte (azime) nedospite, subtiri de
2-3 mm, coapte pe plité, stropite cu apa indulcita si presarate cu nuca tocatd sau madcinata,
tort numit sugestiv ,,scutecele lui Iisus®. Tortul acesta il intAmpina, aldturi de alte bundtati
de post, pe preotul care vine cu Ajunul. Este sfintit si impartit rudelor, vecinilor sau copiilor
care vin sa colinde.

Simbol al crestinismului devin covrigii — cei care in mitologia romaneasca sunt amintiti
ca simbol al vietii si belsugului. Acestia se impart copiilor, simpli ori indulciti cu zahar si
trecuti prin nuca pisata.

Tot din griu curat se pregatesc dulciurile traditionale: cozonacul, plicinta cu aluat de co-
zonac. Cozonacul si placinta rimén si vedetele Criciunului, in timp ce pentru Pasti acestea
sunt intrecute de pasci — preparat din aluat de cozonac cu umpluturi dulci din: branza de
vaci si zahir, orez cu lapte, ciocolatd, nuci si cacao in combinatie cu stafide si zahar indulcit.

Pasca, desi are alt gust si altd semnificatie, este luata de la evrei: lisus intrd in Ierusalim
inainte de Pastele evreilor si este crucificat in vinerea de dinaintea marii sarbatori. Atunci evreii
mananci doar pascd din aluat nedospit, in semn de recunostinta fatd de Dumnezeu (Iahve)
care i-a scos din Egipt si i-a trimis spre tara unde ,curgea doar lapte si miere®

Pasca la crestini este legatd numai de numele sirbatorii de Pasti, cici are o altd forma, este
ficuta din aluat dospit si simbolizeaza bucuria Invierii.
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Tot la sarbdtoarea Pagtelui se consuma, pe linga preparatele amintite, cozonacul care ri-
mane cea mai scumpa, mai frumoasa si mai aspectuoasd dintre prajituri, cici este insotit tot-
deauna de oua rosii sau divers colorate.

Legenda spune cd Miicuta indureratd a adus cu ea un cos cu oua pe care l-a lasat la picio-
rul crucii atunci cind soldatii au alungat-o de langid Fiul iubit. Iar ouile s-au colorat cu sin-
gele celui sacrificat. Mai tarziu crestinii, asociind Sirbatoarea Pastelui cu invierea naturii, au
adaugat si oua divers colorate: verzi ca iarba cAmpului, galbene ca soarele si florile de prima-
vard, albastre precum cerul.

Cozonacul se frimantid din fdini, lapte, oud si miere — toate fiind elemente primordiale
ale vietii si existentei omului pe piméant.

La masa de Pasti se pregitesc multe feluri de mancare din carne de miel. Mielul —un pui
de animal care se naste primavara devreme — este pomenit in Sfinta Scriptura caanimal de
sacrificiu. Deoarece lisus a fost crucificat in timpul Pastelui evreilor — acesta avand ticerea,
blandetea si supunerea cerute de Dumnezeu —, numele Mantuitorului este asociat adesea cu
cel al mielului. Evreii, popor de pastori, aduceau ofrande Domnului inainte de Pasti primii
nascuti din turmele lor.

Carnea de miel fiind indigesta, se consuma cu ierburi amare sau acrisoare: stevie, macris,
leustean, spanac, marar, ierburi care anihileaza efectul carnii gelatinoase asupra stomacului
uman iesit dintr-un post lung de 40 de zile.

Legati de marea Sirbitoare a Invierii este Duminica Floriilor, duminici in care se consu-
mi peste sub diferite forme: fript pe jar, fiert in apd cu buruieni aromatice, copt in cuptor, cu
sosuri si salate specifice fiecirui popor crestin. Pestele rimé4ne in mod incontestabil sim-
bolul crestinismului si acesta nu putea lipsi de pe masa celor ce-l asteapta pe Mantuitor.

Sirbatoarea Floriilor este un imn inchinat naturii care se trezeste la viatd. Masa oamenilor
este impodobitd cu flori, la biserica se impart ramuri de salcie inflorita, salcia fiind pomenita
in Sfanta Scripturd astfel: ;. ..o gloatd mare care venise la praznic, cum a auzit cd vine lisus la
lerusalim a luat ramuri de finic gi i-a iegit in intAmpinare strigind: «Osana! Binecuvéntat este
Cel ce vine in numele Domnului.»“. La masa de Florii este acceptat si vinul.

Pana la Pagtimai este doar o saptimina, dar aceasta este cea mai grea pentru cei care pos-
tesc. In miercurea si vinerea mare Biserica propune zile de post negru sau zile in care nu se
mainanca decit fructe uscate si se bea apd. Uneori sunt admise turte de fiini de griu, grau
tiert si indulcit, legume fierte.

Crestinismul are in tara noastrd aproape 2000 de ani. Evenimentele majore sau crucia-
le ale vietii au impus poporului nostru niste obiceiuri care au devenit prin repetare traditii:
obiceiuri la nastere, la nuntd, la moarte, la pomenirea mortilor, la sirbatorile crestine.
Bucitiria romaneasci a selectat retetele potrivite fiecirui eveniment si le-a impus de-a lun-
gul vremii. Astfel, la pomenirea mortilor se fac: coliva din grau si arpacas, colac, prescu-
ra si colicei care se impart siracilor si rudelor, dupa ce au fost sfintite, alaturi de vinul
sfintit si el in biserica; la nastere si la nunta bucatele sunt de frupt si sunt stropite cu
vin din belsug; la sirbatorile crestine masa are bucate traditionale — unele pentru Pasti
(am vorbit despre ele), altele pentru Florii (preparate din peste) si altele pentru Criciun.
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Simbolul sarbatorilor de Criciun rimane carnea de porc si de pasiare mare: curcan si
gasca. Atunci oamenii se intAlnesc si petrec nasterea lui lisus cu multa bucurie. Porcul este
numit in Biblie ,animalul spurcat® si oamenii aveau interdictie si-l manance. Dar, de-a lun-
gul timpului, porcul a fost domesticit si lucrurile s-au schimbat: a fost hrinit cu cereale, legu-
me si resturi de la masa oamenilor, a fost addpostit pe langd gospodarie si ingrijit cu dragoste.
Pericolul imbolnavirii a fost micsorat (nu inlaturat), si carnea animalului sacrificat inainte
de a implini un an a devenit hrani de baza in anotimpul rece. Bucitiria noastrd are sute de
retete cu carne de porc.

Omul este inainte de toate fiinta sociald. Fira mica sau marea comunitate in care tra-
im, viata noastrd ar fi altceva decit este. Pe oameni ii unesc legile comunitatii si credinta in
Dumnezeu, dar ii despart aspiratiile intime care nu concorda totdeauna cu legile amintite.

Fiecare dintre noi duce cu sine o lume, indiferent unde triieste sau hoindreste: este lumea
in care a vazut lumina zilei. O lume de culoare, de mirosuri, de dorinte, de delicii culinare,
de chipuri dragi sau de visuri neimplinite.

Istoria unui popor se scrie si in bucatirie.

O istorie zbuciumati ca a noastra si-a lasat amprenta in modul de a gindi arta culinari:
— bucatele sa fie simple, expuse la foc cat mai putin;

— amestecul de legume, carne si arome si respecte proportiile bunului gust si ale
sdnatdtii trupestis

— vinul si nu fie acru, dar nici indulcit de viticultor;

— graul pentru péine si fie fara neghina;

— gospodina sa fie curata si harnici, pentru a le putea cuprinde pe toate intr-o zi de
lucru.

Toate acestea se cer in timp de pace.

in timp de bejenie sau de osinda (razboaie, secetd, inundatii, boald), bucataria noas-
trd are retete siarace si foloseste ceea ce are la indeméni: multe ierburi si legume, lactate
si fructe, putini carne (de la animale si pasiri de pe langi casa).

Tot aici intrd §i vremea impusa a postului. Postul ortodox are 175 de zile, evident, impartite
pe anotimpuri: postul Criciunului, Postul Pastelui, Postul Sfintilor Petru si Pavel, Postul
Sfintei Marii.

Postul impune putine grasimi, putine dulciuri, deloc proteine animale, multe legume,
verdeturi si fructe.

In cartea noastri, veti gisi propuneri de retete pentru ca postul si fie usor, iar hrana, echi-
libratd. Va dorim sa aveti ribdare si sd invdtati ca: ,,Postul este un medicament de care omul
are multa nevoie.



[V. DULCIURI DG POST

Baclava cu fructe si nuci (4-6 pers.)

1 pachet foi de placinta, 200 g nuca macinata, 1 cana cu fructe (optional], 100 g margaring,
700 g zahar, 50 g stafide, 50 g pesmet, 1 lingurita cu esenta de rom.

Se face un amestec din: fructe de sezon, nucd micinatd, stafide care se lasa impreund 30
de minute pentru ca sucul fructelor si se amestece cu nuca.

Se taie foile de plicintd in 3 pérti egale. Se intinde amestecul de fructe, nuca si stafide pe
fiecare felie de aluat, se ruleazi. Se pun in tavd unsd cu margarini, se coc 35 de minute la foc
potrivit. Cind se stinge focul, peste aluatul copt se toarna un sirop concentrat de zahir, apa
si rom. Se lasa tava in cuptor pAna cind baclavaua inghite tot siropul. Se taie rulourile insiro-
pate in portii mai mici si se servesc caldute sau reci.

Bavareze

Sunt deserturi mici din fructe (intregi sau mixate sub forma de piure), frisca, zahir, zea-
mi de l[imaie, toate omogenizate si intarite cu foi de gelatind alimentara. Preparatul se tine in
frigider 4-5 ore inainte de a fi servit. Daci se pune in congelator, bavareza devine inghetatd
de fructe. Acelasi continut (fructe si crema cu friscd obtinuta din sméantina i zahar) servit in
cupe captusite cu biscuiti sau fursecuri formeaza o prijiturd numita sarlota.

Bavareza cu fragi sau capsune (4-6 pers.)
300 g fragi, 3 foi de gelatina, 1 lamaie, 100 g zahar pudra, 150 g frisca batuta.

Se curata fragii sau capsunele, se spala, se pun in sitd, se spald sub jet slab de apa. Se scurg
10 minute, se trec in blender cu zeama de la o liméie mica. Se opresc cateva fructe pentru
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decor. Se mixeaza fructele, apoi se strecoard prin tifon, iar sucul obtinut se amesteca incet cu
zahdr pudri intr-un vas emailat. Se inmoaie gelatina in apa caldutd, se strecoard in vas si aces-
ta se pune pe foc moale. Se amesteca in vas cu lingura de lemn pana se topeste zaharul. Se
raceste amestecul 30 de minute, se amestecd omogen cu frisca batutd si cAnd este uniform co-
lorata, se trece intr-o forma si se pune la frigider pentru 5-6 ore. Se scoate de la frigider dupa
acest timp, se pune vasul pentru 1 minut in apa calda, se ristoarni bavareza pe platou, se taie
felii mari si se serveste foarte rece.

Bavareza de pepene galben (4-6 pers.)

1 kg pulpa de pepene galben, 4 foi de gelatina, 1 lamaéie, 150 g zahar pudra, 100 g frisca (sau
50 g smantana si 50 g zahar).

Se mixeaza pulpa fructului cu zeama de la 1 limaie, se pastreaza in castron mare. Se in-
moaie gelatina in apa calda, se strecoard prin tifon peste pepene. Se pune peste amestec za-
harul pudra, se omogenizeaza, se tine vasul pe foc moale ca si se topeasca zaharul, apoi se
raceste amestecul 30 de minute. Peste pepene se pune frisca (daca se foloseste smantana dul-
ce, aceasta se bate cu mixerul 1-2 minute, se adaugi zahar, se omogenizeazd), se tine la rece
3-4 ore si se serveste tdiatd felii si decoratd cu pepene galben crud.

Biscuiti cu fructe de iarna (6-8 pers.)

2 kg biscuiti de post, 1 cana cu vin, 1 pahar cu zahar tos, 2 banane, 2 pere, 2 mere, fructe
uscate (facultativ) 2 borcane cu compot.

Se farama biscuitii cu mana sau se trec pe rizitoare de sticld, se pun in cratita cu peretii
inalti §i se acopera cu vin fiert cu zahir. Se amestecd in cratitd, se omogenizeaza pasta de
biscuiti si se imparte in cupe: un strat de biscuiti, felii de banani, felii de pari, alt strat de
biscuiti, felii de mar.

Se servesc cupele simple, sau lainga compot din fructe, acoperite cu fructe uscate (prune,
smochine etc.) tocate mirunt.

Budinca de orez cu mere (6-8 pers.)

1 cana cu orez, 5-6 mere mijlocii, 100 g stafide, 4 linguri cu zahar, "2 lingurita cu sare,
1 lingura cu margarina, V4 lamaie.

Se alege orezul bob cu bob, se spald in 2-3 ape, se fierbe intr-un litru de api calda. Dupa
20 de minute se trage vasul de pe foc, se acopera, se lasa asa 1 ora.
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In acest timp se curatd merele de coajd, se taie felii, se stropesc cu zeama de liméie si se
acoperd cu 4 linguri cu zahar tos.

Se unge o formad de sticld incasabila cu margarina, se asazd un strat de orez, apoi se in-
tind in strat uniform merele. Daca au ldsat zeama, aceasta se toarna peste mere. Restul orezu-
lui se amestecd cu stafidele curatate de codite, spilate si scurse. Se intinde amestecul in strat
gros peste mere. Se pune forma in cuptor pentru 30-35 de minute si se stinge focul cind ore-
zul s-a rumenit usor. Se serveste budinca dupa ce s-a ricit 10-15 minute, simpla sau cu fruc-
te din dulceata.

Caise (6-10 pers.)

Pentru aluat: 500 g margaring, 2 lingurite (cu varf) cu praf de copt, %2 lingurita cu sare, 250 g
zahar, 700 g faina.

Pentru umplutura: 500 g gem de fructe, 1 lingurita de curcuma (condiment galben), 3 linguri
cu nuca de cocos macinata, 4 linguri cu nuca macinata.

Se face o cremd omogena din margarind inmuiatd, amestecata cu zahérul pus in portii mici.
Peste cremd se pun: sarea, praful de copt stins cu otet si faina in portii mici. Se friméintd un
aluat tare, se lasa 15 minute la rece si se imparte in bile mici cat nuca. Se ingiruie pe tava neun-
s bilele de aluat si se coc 30 de minute la foc potrivit. Se scot si se ricesc pe platouri, apoi se
taie In jumatdti. O jumatate se scobeste de miez, iar golul rimas se umple cu gem in amestec
cu nucd micinatd. Se acopera cu jumatatea pastrata si se coloreaza caisele astfel: pe o farfurie
intinsa se pune curcuma, pe alti farfurie se pune nuca de cocos macinata. Se trec nucile pe fi-
ecare farfurie colordnd doar o parte cu o culoare, iar partea raimasa liberd cu cealaltd culoare.

Se string caisele pe platouri si se servesc reci. Se pot pastra de pe o zi pe alta.

Cornulete cu magiun (6-8 pers.)

200 g margarina, 200 g zahar, 200 g nuci macinate, 400 g faina, 1 praf de copt, "4 lingurita cu
sare, gem de caise sau de prune, zahar farin, 1 plic cu zahar vanilinat.

Se lasa margarina la temperatura camerei 5-6 ore sau se inmoaie pe aburi, se omogenizea-
za amestecand cu o lingura de lemn, se pune zahirul si se freaca pAna cind amestecul arati ca
o spumd. Se pune un praf de sare si se adaugi nucile macinate. Se amesteci energic si se pune
faina in care s-a amestecat praful de copt. Se frim4ntd un aluat tare, care se tine la rece 1 ora.
Se imparte aluatul in bile mici, se intind foi rotunde care se taie in raza. La capdtul lat se pune
gem de caise sau prune si se ruleaza aluatul spre capdtul ingust. Se pun cornuletele pe tava nea-
gra a aragazului (neunsad) si se coc la foc tare 10 minute. Dacd se desprind de pe tavi, se mai
lasa 5 minute la foc mic, se scot pe platou si se pudreaza calde cu zahir farin amestecat cu za-
har vanilinat. Se pot servi si dupd 5-6 zile.
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