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ANGELICA HERAC

Retete culinare din Valea Almajului

Acreald/Salata da mielsi (Salata de melci)
Mielsi fript in ciganie (Melci fripti in tigaie)

,Bunu’ meu si dusea dupi ploaie in grigina sau pran padure dupa mielsi (melci). Ti
adusea s1 buna si moasa mé 1i fierbeau si dupa se or fiert, 1i trajeau din ghioaca, 1i curatau, 1i
frecau cu cata (putind) sare si ii spalau pana iera apa limpege. Sa tocau marunt, sd punia apa,
otat si cata ai (usturoi) tocat marunt iar. Asa sa fasea acreala (salata) da mielsi. Mai faseau si in
ciganie, ii faseau fript. Ii puniau la fript (dinstuit) cu cata seapa (ceapa) si dupa aia ii puniau
taiat, tocat acolo. Iera tare bun, s manca asta cu colesa calda, la noi.”

Retete din copilarie din comuna Sopotu Nou, sat Stancilova de Sus, jud. Caras-Severin, 2020

Colaret cu lapce

,Mancarea asta sa manca gimineata sau sara (seara) s1 mai mult copiii, da’ si noi ca ce
saturai.

O faseam asa: puniam fanina (faind) da grau intr-un castron, o stropeam cu apa si cu
mana inset-inset mestdcam fanina cu apa si asa iesau coldretl. Ghemotoasili (ghemotoacele)
ascea dan fanina si apa, un aluvat (aluat) in care mai puniam si un varf da cutat da sare.

Puniam pén’ sd faseau coldreti lapce (lapte) la fiert, cat am credzut, pantru cat ins
(insi/persoane) or fost la mancare. Cand lapcili o fiert puniam in ploaie ghiemili, colareti in
lapce si 1i mai ldsam cata la fiert, ciceva minuce si gata. Sa nu ii punet asa fiecum, dupa se (ce)
i-ai facutu-i acolo, musain (musai/neaparat) sa-i serni (cerni) cata (putin) pran siur (sitd). Asta
fasi (faci) ca sa nu ramand fanind multa pra iei, sd ramana numa cat traba.

i torni in castron i 1i manansi! Asa bunitace, iut (repede) ai facut.

Reteta copilariei — culeasa de la Ana Herac, 63 ani, Sopotu Nou, jud. Caras-Severin, 2021
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Uloaga

Se prepara in localitatea Sopotu Nou, Valea Almajului, Caras-Severin.

Buna mea din partea tatdlui si moasa dar si mama, la oras cand avea cele necesare, facea
uloaga.

Uloaga e un fel de turta, malai cu branza. Foarte faina la gust, se prepard asa, din spusele
bunicii mele: ,,Sa punie jumatace lapce, jumatace smantana (750 ml total, lapte si smantana)
pantru 4 ins (persoane). Usor sa incdldzasc ascea. Sa ia da pra foc si insepi sd puni s1 fanina da
cucurudz si da grau. Amestasi cu o lingura da lemn (se poate si cu mixer la viteza mica). Sa
mai punie cata lapce (cca 50 ml) la fiert in care s@ punie cata (o linguritd) da soda bircarbona
(bicarbonat da sodiu), amestacandu-sa si sa toarna in aluvat (aluat). Sa fage un aluvat cata mai
gros ca al da scoverdz (clatite) si sa taie bucat da brandza ori da vaca, ori da oaie dar sa fie
proaspata, numa cata saratd. Sa punie dastul da multa brandza. Sa punie zaicin (ulei) in tava
(se poate coace in tava de chec), sd incaldzasce cata (putin) tava, sa toarna acolo aluvatu’ si sa
punie la copt. Cuptoriu’ sa fie musain (neaparat) cald, fierbince, sa ai facut focu’, nu atunsi
bogicai (te agiti sa faci). Dupa se s-o copt, lag cata la rasit, o tai si 0 manansi. Asta-i uloaga la

h |

Uloaga; foto:Angelica HERAC
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noi. li buna, tanie da foame, da copil am tot mancat si acuma imi plage. Sa ai apa pregacita ca
0 sa vrei sa bei apd!*“ Se poate coace si in cuptor electric, temperatura sa fie de 225°, aprox.
35-40 minute sta la cuptor; trebuie verificata, dupa vreo 20 de minute, starea ei de coacere.

Reteta culeasa de la tNatalia Herac, 2018

Pomana porcului

Iera sarbatoare la pomana porcului. Se vremuri! S-acu mai taie lumea porcu’ da’ nu-i
mai ca atunsi cat i lumea! O (sau) mie mi sa pare cd am Tmbatranit... nu sciu...

Mancare iera dan biu (din belsug) si bucurie ca sa gata (incheia, termina) anu’!

Pomana porcului sd fasea cu carne 1n ciganie (cratitd). Sa tdia carnea proaspata in bucat
potrivit da mari. Puniam slanina da (de) la barbie, da’ s pesina (carne macra). Vegeti ca la sat
nu s-0 sciut da gramaja (gramaj), s-o pus dupa ochi, dupa potriva. Sa pun bucatali da carne in
ciganie, sa sareaza cata si sa astruca (acoperd) cu fundu’ (capacul). O las sa sa friga cata si
dupa, puni apa pana sa astruca carnea, o datd sau da doua ori, acuma cat o fost porcu’ da batran,
da frajeda (frageda) carnea. Daca porcu’ o fost cindr, sa frije mai rapige (repede), daca nu mai
are pan’ saca apa si-1 gata. Sa mai amestaca asa da caciva (cateva) ori In ciganie pana-i gata. O
lasi sa sa (se) frigd pan’ saca apa si carnea insepe (incepe) sa sfarie in ciganie. Focu’ sa fie mic
la spoiert/cuptori (cuptor). La gata, puniam cata usturoi pantru gust.

Sa fase s o colesa (mamaligd) calda si, mama-mama, ce mancare faina!

La noi sa manca s acuma, la fel, mancam, cu vardza acra sau altd acreald (muraturi),
crastavet (castraveti). Fara acreald nu prea merje ca-i multa grasame.

Sa fase, c-asa-1 obiseiu’ si rachie fiartd. Sa spune ,,Tatal Nostru®, 1 sa ureadza (treaza)
gdjgii (gazdei) sandtace si sa-1 mananse in pase (pace) si la anu’ sa taie iar porc.

Asa o fost la pomana porcului damult si acuma mai fac mult asta, taman (exact) asa.

Reteta copilariei — culeasa de la Ana Herac, 63 ani, Sopotu Nou, jud. Caras-Severin, 2021

Liorda (leurda) fripta cu brandza si oaua batuce

Liorda proaspat culeasd dan padure sa spald, sa rup codzali, sd toaca si sa punie intr-o
cigane (tigaie) unge am pus mai ‘ndince cata (putin) zaicin (ulei) la Insintat. Dupa se insepe sa
scada si s-o fript cata o trajem intr-o parce a ciganii, punem si brandza taiata falii (felii) sau
daca ne plase o punem rasa, o frijem si pro parce si pra alta. Cat sa frije brandza, sparjem intr-
un castron cace oaud vrem sa punem, le bacem cu furchita (furculita) si le turnam in cigane
prasta brandza si liorda. Le mai lasam cata si pra iele sa sa friga si luvam ciganea da pra spoiert.
O pucem manca cu colesd (mamaligd) calda, da’ i1 buna si cu colesa rase (rece), parjata (prajita).

Reteta traditionala culeasa de la lonela-Alexandra Herac, Sopotu Nou, jud. Caras-Severin
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Liorda cu oua si branza fripta; foto: Angelica HERAC
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