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RALUCA COSTAS', ROMANIA

Retete de pe vremea bunicii

Sarmale

In Maramures, sarmalele sau pirostele is de doua feluri: de dulce sau de post. Int’
acele de dulce i1 musai sa pui carne de porc, pa cand cele post sd fac cu pasat or’ cu ciuperci.
Apoi, aci pa la noi, la piroste le mai zace si galuste sau cureti umplut. Da’, vezi tu, si curetiu’
aista poate hi de doua feluri: crud or’ murat.

Tat in Maramu’, cand gospodina-i avuta si face piroste de-acele mari, la acelea li sa
zace pumni.

Ase ca, draga calatorule, de-i vini in Maramures si te-a ‘ntreba oaricine “da-ti-oi vro
doi pumni?”, fa bine si nu fuji, ca nu-i capata de batut ci 1i hi ominit.

Pita de casa

In Maramures pita de casi 1i sfanta! Adica 1i musai de facut pantru ca nicio alta pita
nu-i ca acee’. S-apdi, cum altfel daca nu dupa ce’ mai veche reteta, care-i si ce’ mai simpla.
Mai intai iti scoli barbatu’si-1 pui sa-t* facd foc afara in cuptior. lard tu te duci in casa, iei
covata de lemn s-incepi sa pui farind de grau, drojdie, un mnez de sare s-o cana de apa proaspat
scoasa din fantana. Apa ii musai sa hie calduta, nu hierbinte.

Pita trebe framantatd pana ce nu mai sta legata de dejetele de la manuri. Tata
plamadeala aiasta o 1dsam la dospit cam un ceas de vreme, sa-si spuie rugaciunile. Apoi, unji
tepsa cu oloi s1 pui aluatu’n ea. Da’nainte de-a o baga-n bloder, o increstezi ca sa nu crepe
cand sa coace. Pa cand 1i gata, amu ca-i post, 0 unjem cu pasuld frecata si-i punem deasupra
ceapa rosie or’ ceapa de apa. Cand nu-i post, 0 mancam cu tate bunataturile ... mai putan cu
mamaligd ... da’ cel mai bine cu grostior.

Turta de malai ca in Maramures
In Maramures la turta cu malai i mai zace si malai dulce s1 sa face in tare multe

feluri, da’ ce’ mai buna 1i aceie din Tara Lapusului.
In plamadeala de malai dulce, ldpusencele pun oud tumna adusa din cuibar, zahar si

! Consilier superior dr., Consiliul Judetean Maramures.
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un varf de cutat de sare. Tate aiestea sd bat spuma ca sa sporeasca. Apoi sa adauga farina
de malai, laptele batut, oloiu’ si laptele proaspat muls. "Nainte de a se baga in bloder sa
intapa cu furculita. C-atunci, s-a coace si n-a crepa.

Cand sa pune turta de méalai pa masa, n-a hi bai de-i cdpata pa langa ea s-un borcan
de dulceata s-un blid de grostior or’ un pahar de lapte cald.

Gulas ca in Maramures

Amu, ca-i cald afard, la noi Tn Maramures, i musai sa facem un gulas la ceaun. Mai
intai facem foc in vatra sub ceaun. Apoi unjem ceaunu’ pa dinafara cu oloi ca sa nu-i sarad
jumaltu’ pa cand s-a iuti focu’. Cu oloi, nu cu sland! Ca daca-1 unjem cu slana numa’ atatim
canii $-apoi mnica nu mai putem lucra de ii.

Pa cand focu’ arde bine de tat, punem unsoare 1n ceaun si calim carnea taieta coscuta.
Carnea poate hi de vital or’ de purcel. Principalu-i sa hie carne! S-amu, ca la tocanita, pa
cand carnea-i fain rumenita o scoatem int’un vailing mare.

Dupa ce mai punem lemne pa foc, punem in ceaun ceapa tocatd si aiu’ zdrobit si
amestecam cu lingura ce’ de lemn. Apoi tdiem ardei, gogosari, morcodi, talina si porodici.
Cand tate vorbesc laolalta, rasturnam carnea ‘napoi in ceaun.

Amu-i momentu’ sa punem sarea, tiperiu’, poprica afumata si frunzale de dafin. Pana
hierbe tat amestecu’, avem timp sa curatdm si sa darabim picioicile. S1 le slobozam in ceaun
cand carnea-i aproape hiartd. Picioicile sd pun ultimile pantru ca ele hierb cel mai cu spor.
Cand luam ceaunu’ cu gulas de pa foc, tdpam in el un pumn mare de frunza de petrinjei
proaspat manantate.

Ciorba de vicuta ca in Maramures

In Maramures, oamenii harnici si gospodari nu tdn numa’ porci, ii cresc si vaci. Si
vacile aieste nu-s tanute numa’ pantru lapte. De la ele avem carnea pantru ce’ mai buna
ciorba: ciorba de vacuta!

Amu, dupa ce am facut focu” in soba, sa pune carnea de vita la hiert. Carnea ii musai
sa hie macra si taieta coste. In timp ce hierbe carnea, c-o lingura sa tit tApa spuma de pa ea
ca sa iasd ciorba limpede si sa nu hie tulbure.

Dupa ce carnea o hiert batar un ceas, sa domoleste focu™ s1sa pun in ceaun legumele
manantate: ceapa, morcodi, ardei grasi, petrinjei, pastarnac, telina, pastai, mazare, picioici,
curechi si porodici or’ bulion. Sarea si tiperiu’ sa-i puie gospodina dupa gust.

Téate aiste tra’ sa hiarba macar tri ore. $i la final sa adaugd frunza de petrinjei, de
leustean si de marar. Apoi, sa mai da Int'un clocot si sa traje de pa spori.

Ciorba de vacuta sd mananca din blid facut din pita de casa s musai cu grostior proaspat
facut, da’ s-o ciugca mere numa’ bine.
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il

Pregitirea cinei; foto: Felician SATEANU

Supa de pui

La supa de pui, in Maramures, ii zace supd de taietai. ST pantru supa aiasta 11 musai
sa trimdt’ barbatu’n in curte sa taie un pui de-acela gras. Dacd puiu’i gras si supa a hi plind
de marjele galbane.

Dupa ce am taiet puiu’ i l-am jumulit de pene il parlim pa vata cu spirt la care i-am
dat foc. Sinuma’ dup-acee’ il punem la hiert in oala in care deja hierb morcodii, petrinjeii,
telina si pastarnacu’.

Separat sa hierb tdietdii de casa. Da’ sd pot face si galuste de gris. Cand supa-i gata,
sa traje oala de pa soba si sa tapa in ea frunza de petrinjei manantatd. Apoi sa pune in blide
si tatd lumea s-asaza la masa.

Atentie! In supa de tdietdi, si numa’n supa de tietdi, NU si pune grostior.

Zama de salate

Primavara, de cum ies sdlatele in gradina, gospodinele din Maramures iute si fac o
zama de sdlate. Prima si prima data s caleste ceapa pana sa topeste si-i ca sticla. Ca sa aibe
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gust bun salatele sd hierb in lapte acru or’ in zar de lapte de oaie, iar ca sa iasa zama groasa
sa face si un mnez de rantas cu farina adusa de la moara. Si ca sa hie si galbana, la sfarsit
sa bat bine de tat galbanusuri de oua cu mult grostior si sa toarnd ’n oala.

Ceia harnici de’o taiet porc, de bund sama cd o facut si sldnind. Mno, din slinina
aiasta 1i musai de topit jumari si de pus In zama de salate. Pantru cine 1i flamand tare,
gospodina, care-i de treabd, tapa-n zama si niste oua hierte.

Inainte de-a o lua de pa fiteu, zama de silate poate hi aita or’ acrita, dupa gust. Odata
pusad in blid, sd poate manca cu pita dimnicata, facuta din grau or’ malai.

Méamaliga in paturi ca in Maramures

Mamaliga 1n paturi sau tortd de mamaliga e o reteta tare veche p-aci p’in Maramu’
si 11 mancarea de baza a ciobanilor, da’ nici domnii nu sa dau in laturi de la ea.

Pantru mamaliga in paturi sd pune la hiert malaiu’ int’o caldare mare. Dupa ce
mamaliga s-o Ingroset si 11 numa’ bund de-ntins In tepse, sa asaza in felu’ urmator: o patura
de mamaliga si o paturd de branza paste care sa presard din belsug jumari de slana, prajite-
n lespede. S-api, o luam de la inceput: o paturd de mamaliga si o paturd de branza paste
care sa presara din belsug jumari.

La final sa baga-n bloder tumna cét s-asaza masd. Care nu-i jingas la mata ii musai
sa-si puie paste mamaliga In paturi si cateva linguri bune de grostior. lara care-i flamand
rau isi poate sparje niste oud, ochiuri, in lespedea in care o fo’ prajita slana si sa si le puie
deasupra pa torta de mamaliga.

Tocanita ca in Maramures

In Maramures, pantru tocaniti ce” mai buni carne ii pulpa de porc, da’ sa poate face
si cu carne de pui, de vita or’ de oaie.

Mai intai sd pune carnea taietd coste Int’o tepse cu oloi incins si sa amesteca pana sa
rumeneste. Apoi, carnea sd scoate int’un blid. Sa toaca ceapa manantal, s zdrobeste bine
de tat un catal de ai si sd pun tate la célit in zama de la carne, la foc domol.

Cand ceapa-i transparenta ca sticla, sa sloboade carnea-napoi in tepse si sa tomneste
gustu’ cu sare, tiper, popricd, bulion, ardei grasi, foi de dafin si s pune apa cam un lat
de palma.

Sa lasa tate la hiert pa spori, pana ce carnea sa-nmoaie. Cand incepe-a clocoti sa pune s-un
mnez de vin de-acela rosu. De te pazasti, fa bine si-i pune un capac. Ca hierbe mai iute. La
final sa pune un pumn zdravan de frunza de petrinjei.

Amu, Incd nime’ nu sti’ precis cu ce-i mai buna tocanita. Cu mamaliga ... or’ cu
picioici ... or’ cu riscas?
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Hrenzale

Cine are musafiri neanuntati si vre’ sa faca o mancare ce-i gata iute, 11 musai sa faca
hrenzale. Aiasta i 0 mancare de cartofi, la care in Maramu’ i s mai zace picioci, barabule
ori corompei.

Hrenzalele sa fac in felu” urmator: sa ieu corompeii si sa spald bine de molu’ din
gradind, sa curdta de coaja si sa dau pa rasca ce’ mare. Apoi, se amesteca cu cateva manuri
de farina, ai maruntat, un varf de cutat de broza, sare si tiper. Cui ii place verdeata, in tat
maglavaisu’ aista pantru hrenzéle, poate sa puie frunze de petrinjei or’ de marari, ... detilin.
La prajit sa pun 1n lespede si numa’ cand oloiu’i incins de-a binelea.

Daca pa calindaru’ de la beserica nu scrie anume ca-i z1 de post, corompeii razaliti
sd pot amesteca si cu oud si lapte acru, iard hrenzalele sa pot manca inmuiete in grostior.
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Varza calita cu carne de porc

In Maramures, muierile, da’ s barbatii sa intrec in a face varza calita la care ii zace
,,cureti calit in bloder”.

Curetiu’ poate hi crud or’ murat. Dacé-i crud sa da pa jildu si sa lasa la-nmuiet cu un
mnez de sare. Daca-i murat, tit pa jildu sa da, da’ nu-l1 mai lasdm la-nmuiet.

Mai intai sa cdleste o ceapa in oloi s-apoi sd pune carnea de porc taieta coste. Dupa
ce s-o schimbat carnea culoarea, sa traje oala de pa spor.

Apoi, sd adaogd curetiu’ in oald s1 sa custuleste cu sare, tiper, poprica si bulion. S$i
nu sa pune apa! Ca sa lasa sa hiarba in zama lui, in bloder, la foc moale.

Cand ii gata, curetiu’ calit sd pune in blide de-acele mari de lut s1 sd@ manca cu ciusca,
cu grostior, cu pita de casa s1 mai ales cu lingura mare.

Cozonaci

In Maramures, cozonacii is de tite felurile: cu nucd, cu mac, cu stafide si si fac dupa
retetele cele vechi Invatate de la bunici si strabunici.

De ai familie mare si-1 vre’ a face cozonaci dupa tate mofturile 1i musai sa te scoli
‘nainte de a canta cocosu’ pantru ca, ase sa stiti, cozonacii sa fac cu rabdare multa.

Dupa ce s-o amestecat zaharul cu oudle sa pune farina ce’ de grau, untura de porc, nu
margarind, si laptele proaspat muls. Aluatu’ sd framanta jingas. Nuca si macul sd-ndulcesc cu
un mnez de zahar s-apoi, de bund sama, s hierb in lapte. Umplutura sa pune in cozonaci
cu darnicie.

Dupa ce cozonacii o dospit bine or’ §’-o0 spus rugdciunile, cum sa zace pa la noi, sa
ung cu galbanusuri de ou pana ce sclipesc ase ca auru’. Apoi sa baga in bloderu ‘ncins bine si
sa coc la foc domol.

Fata care-i de madritat poate face din aluatu’ de cozonac o turta cu mac or’ cu linte si
sa-si cheme dragutu’ pa uspat. S-apoi vorba cantecului: ”Datu-mi-ai turta cu mac/Si m-ai
‘nebunit de cap/Datu-mi-ai turta cu linte/Si m-ai ‘nebunit de minte”.

Turte coapte pe lespede

In Maramures, la placinte li sa zace si turte coapte pa lespede. Iara pantru turtele
aieste ne traba farind de grau, drojdie, zahar si sare numa’ cate un mnezuc, lapte cadut si
oloi.

Dupa ce sa amesteca tate la un loc, sa fraimanta aluatu’ si sa lasa la dospit. Apoi sa
umplu turtele cu loboda, branza sarata, marar si cozi de ceapd verde or’ cu branza dulce.
La caséle de boieri, in cele cu branza dulce sa pun si stafide. Apoi, la tate casdle, sa coc pa
lespede in oloi incins. Daca-i post, turtele sa fac cu varza or’ cu cartofi.
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Turta cu mere

In Maramures, nu existd masa in familie fara prajitura. Iara turta cu mere ii una dintre
cele mai bune. Avantaju’ cel mai mare la turta aiasta 1i ca merele sa gasasc tat timpu’ anului.
Baiu’ ii ca tare repide dispare turta din blide.

Ca sa iasa turta faina sa ieu oud de la gainile cele rosii, ca alea au galbanusurile mai
mari si faine, si se amesteca int'un vailing cu farina de grau si zahar cu scortasoara. Ca sa
sporeasca aluatu® de turta, sa pune un varf de cutat de boza.

Gazdoaia ce vre a madari oaspetii poate face o beze' mare si puhaba, care sa
rastoarnd pa turta cu mere hapt tnainte de-a hi bagata in bloder. Cand 1i aproape coapa, turta
trebe impunsa cu furculita si lasatd la foc domol ca sa sa patrunda bine si sa nu ramaie
aluatu’ crud de la zama merelor.

Branzoaice

La noi in Maramures, branzoicile au mare trecere! Pantru o portie sandtoasa de
branzoici, ne traba farina de grau, oua de casa, unt, lapte, drojdie si zahar. Tate sd framanta
si sa lasa la dospit. Intre timp, nu stim dejaba. Facem umplutura din branza, oua, stafide si
zahar. Amestecam bine pana sa topeste zaharu'.

Inainte de a sd biaga in bloder, branzoicile si ung cu ou ca sa crepe. lard ca si facem
lucru’ aista i1 musai sa avem niste pene faine de gisca pa care le legam c-o sfoard sa steie
laolaltd. Dupa ce-s coapte s bine rumenite, le punem zahar pudra pa deasupra s-apoi hai,
cu ele pa dinaintea oaspetalor.

Gogosi

In Maramures, la gogosi li sa zAce pancove. Si ca si ne iasd cele mai bune pancove,
ne trebe farind, galbanusuri de oud, lapte de vaca, vanilie, zahar si drojdie. Cam ase ca la
placinte.

Tate aieste sa amestecd intr-un vailing, iara aluatu’ framantat bine sa lasa la dospit
subt un prosop curat s1 musai apretat. Apoi, aluatu’ sa-ntinde pa masa si sa taie cu paharu’.
Pancovele sa coc numa’ cand oloiu-i incins in tepse. Cand sd pun pa masa trebe date cu
zahar pudra. Pancovele aietea pot hi sa de-acele alintate. Adica umplute zdravan cu dulceata
de care-t’ pofteste sufletu’ sau ... de care-i gasi-n cdmara.
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Alte bunataturi

Vine toamna! Bine-mi pare!
Cand camara-i plina tare,
Io n-am nicio suparare.
De-amu iarna de-a vini,

Io de foame n-oi peri.

Amu, daca-i toamna, 1i musai de pus pa iarna de tate. Si gospodinele din Maramures
nu sd dau la o parte cand 1i vorba de ase ceva.

Sorgosite tare, ele Implu camarile cu tate cele: zacusti, muraturi, dulceturi, siropuri,
zarzavaturi pantru ciorbe, bulion. ‘Mnica nu lipseste din nicio camara.

S-apoi, poate vini iarna, cd nu-i bai. Om mai si side blanzi s-om manca ca pre’ am
robotit tat anu’.

Dulceata de prune

Daca ati crezut ca pa la noi in Maramures din prune sa face numa’ horinca, va spui
10 ca nu-i ase. Din prune sa face dulceata la care ii zace silvoita, majun or’ lecvar.

In Maramu', lecvaru’ si face in felu' urmitor: si spala bine de tat prunele si si aleg
care-s mai mandre si mai coapte si s dejdioaca apoi sa pun cu zahdar int-o cdldare. Sa hierb
vreo sasd ceasuri, timp in care sd amestecd c-un liguroi mare de lemn sd nu sa prinda
de céldare.

Cat 11 hierbinte, silvoita sa pune in borcane care sa dustulesc in bloder. Apoi,
borcanele sa lasa la racit sub perini s plapumi.

Majunu’ aista sa poate pune in prajituri, in cornulete or' sa unje pa pita de casa.
N-ar straca un pahar de lapte proaspat muls.

Zacusca

Amu toamna, Tn Maramures, tate gospodinele pun pa iarna zacusca. Zacusca aiasta
ii tare buna in zalele din Postu’ Craciunului.

Zacusca sa face din ardei, gogosari de-aceia grasi, vinete, ceapa, porodici si ca sa
nu-ti cadd greu la rdnza sa pot pune catva morcodi. Tate aiestea sd prajesc pa spori cand
focu’ s-o potolit si-i numa’ jaratec. Apoi sa curata de scoarta.

Dupa ce sa dau tite pan masina de tocat si s pun la hiert cu un mnez de oloi. Pantru
custiuletiu’ cel mai fain sd pune ai tocat marunt, frunze de dafin, sare si tiperi. Cine vre’ sa
hie aspru tata iarna a pune si ciusca de-aia iute ca focu’.

In zacuscd, in loc de vinete, si pot pune boabe de-acele grase de pasuli albi or’
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ptitoi carnosi. Totu’ s@ pune in borcane oparite bine si s lasa la dustulit in bloder.
In Postu’ Craciunului, sa desface cate un borcan de zacusca si sa unje pa ptita de
casa care-1 proaspat coaptd de numa’ scoate aburi cand 1i rumpe din ea.

Pasca

Pantru moroseni, Pastile ii cel mai important praznic crestin din tat anu’. Si de acee’
in fiecare casa, In Sambata Mare, s face pasca.

Pasca noastra sa face din aluat de cozonaci. S-atunci, merem mai intai la cuibar si-i
musai si neaparat sd ludm oua de la gainile cele rosii. Pantru ca gabanusurile lor fac aluatu’
galban si fain.

Intr-o covatd mare de lemn, amestecim ouile, zaharu’, firina de grau si laptele in
care-am sfaramat drojdia. Apoi, framantdm cu multa dragoste si acoperim plamadeala
c-un prosop ca sa poatd dospi in tihna, batar un ceas.

Da’ ceasu’ aiesta nu te gandi ca-i pantru hodina. Amu, trebe sa facem umplutura de
branza, amestecata cu oud, zahar si stafide.

Cand bloderu-i Incins cu tatu’, punem aluatu’ in tava, peste el punem umplutura,
iard pa deasupra orndm pasca frumos cu o cruce mare facuta din aluat rasucit s1 pa margini
it punem floricele, tat din aluat.

Daca am avut spor la framantat s-o mai ramas plamadeald, pana ce sd coace pasca,
putem face s-un cozonac. Amu, cd-i pasca or’ cozonac, tite trebe unsa cu galbanusuri de
oud ca sa iasd rumene si sd nu crepe cand sa coc.

Cand pasca i fain rumenita, o lasam sa-si zaca rugdciunile. Dupd acee’ o tdiem felii
s-0 punem 1n cosarca pa cel mai mandru fatoi de masa, langa ouale impistrite s1 langa drob.
Nime’ nu s-atinje de bunataturile pantru masa de Pasti numa’ dupa ce ducem cosarca la
sfintat la besericd, in Noaptea de Inviere.

Drob

In Maramures, pa cand sirbitorim Pastile Domnului, 1i musai sa facem drob de miel
sau de ied. Si-1 facem 1n Sdmbata Mare ca sd hie proaspat.

Pantru drob ne trebe tite maruntaile de la miel or' de la ied: ficat, inima, rinichi,
splina si plamani. Sa pun la hiert int' o oald mare pa spori in apa cu sare. Int’un vas separat
hierbem cateva oud mari aduse pa loc din cuibaru’ gainilor.

Intre timp spalam bine de tit prapuru cu apa rece si-1 tomnim in tepsa. Tepsa i musai
de uns cu oloi mai intai. Tat asteptand sd sa hiarbd maruntaiele putem pregati buruienile.
Adica, om taie marunt cozi de ceapa verde, frunza de petrinjei si leustean.

Dupa ce-o gatat de hiert maruntaile, le tocdm marunt cu cutatu’ cel mai bine ascutat
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s1 le azvarlim Int’un vailing mare. Aci le-amestecam cu buruienile, cu tiper, cu poprica si
daca mai trebe mai putem pune un mnez de sare. Ca sa sa lege bine intre ele, spargem batar
doud oua crude si le mai invartim in vailing de cateva ori bune.

Cand le-am amestecat cum sa cade, punem jumate din plamadeald in tepse peste
prapur, apoi asezam oudle hierte, pe care neapdrat le-am curdtat inainte, iard punem
plamadeala si la final invalim tatu’ cu marjinile de la prapur, special lasate pa dinafara
tepsii. Amu sa poate baga in bloder cam un ceas or’ doua, depinde cat 1i de mare.

Daca ii fain si bugdt de rumenit si bine copt, il scoatem si-1 ldsam la racit. Dupa
acee’ 1l taiem felii si-1 punem in cosarcad pa cel mai mandru fatoi de masa, langa oudle
impistrite s1 1anga pasca. Nime nu s-atinje de bunataturile pantru masa de Pasti numa’ dupa
ce ducem cosarca la sfintat la beserica, in Noaptea de Inviere.

Pranzul; foto: Felician SATEANU
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