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Cătră cetitoare.

De mult m ’am  interesat cum gătesc gospo
dinele noastre dela sate mâncările.

în „Călindarul Poporului“ din anii 1902 şi 
1903 am  publicat serii m ai lungi de sfaturi în 
privin(a aceasta. E le au fost apreciate, dovadă şi 
faptul, că  D espărţăm ântul „Astrei“ din Cluj le-a 
m ai publicat odată ca No, 11 din Biblioteca lui sub 
titlul „Din ale bucătăriei ţăranului“, în anul 1907.

în 1921 a apărut apoi scrisă tot de mine o 
broşurică m ai cuprinzătoare „Bucătăria gospo
dinei dela sa te “  în biblioteca poporală a „Astrei“. 
A ceastă broşură a fost îm brăţişată cu căldură, 
dovadă că  în 3 luni au fost vândute şi desfăcute 
peste 3000 de exemplare, cerute ş i de orăşene, 
iar acum nu se m ai găseşte.

De aceea  m ’am  învoit cu plăcere ca să  se 
tipărească din ea ediţia a doua încătva mărită.

Ana V. Lasâr
m . Florea.

BCU Cluj-Napoca

RBCFG2 01504430



I. Introducere.
Despre mâncări, despre bucătărie şi cele din- 

lăuntrul ei.

De multe ori auzim câte o fem eie năcă
jită dela oraş zicând: „Doamne, da fericite 
mai sunt fem eile dela satel Noi la o raş  tre
buie sa  fim tot eu mâna in buzunar d e  câte 
ori ne trebuie ceva d e  ale mâneării. L a  sate 
are pane în casă, făină de mămăligă, ouă, 
unt, lapte, brânză, pui de găină, raţe, gâşte, 
carne de porc în pod, untură (unsoare) în 
cămară, legumi în grădină sau, iarna, în piv
niţă în nisip, apoi murături, poam e în pod, 
scurt, tot ce-i trebuie. La o raşe  putem avea 
toate acestea numai cumpărându-le“.

Orăşanea are dreptate, dar numai când 
e  vorba de gospodine bune dela sate. Căci 
sunt prea  multe fem ei la sate, cari nu au tot 
c e  Ie trebuie, lipsind mai ales legumile şi 
poam ele, la altele ş i carnea, untura, untul, 
brânza. Ş i în ce le  mai multe cazuri, pricina 
acestor lipsuri nu e sărăcia, c i nepriceperea
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şi adeseori lenea. Chiar şi fem eia care  are 
cam tot e e -i trebuie pentru o hrana bună, 
sufere de altă m eteahnă: nu ştie cum să g ă 
tească, cu c eea ce  are, o  m âncare bună. lată 
pentru ce  dăm în Biblioteca poporală a Aso- 
ciaţiunii „Asfra“ şi o cărticică pentru g osp o 
dinele dela sate arătându-le cum trebuie gă
tite mâncări simple din c e ea c e  au la casă  
sau ar trebui să aibă fiecare.

înainte de a da reţetele  pentru tot felul 
de mâncări, pe cari le poate găti orice f e 
m eie dela  sate, trebuie să. lămurim pe scurt 
unele lucruri. Ca să fie  mâncarea de folos, 
ea  trebuie să conţină materiile trebuincioase 
şi să fie gătită (făcută) bine.

Corpul om enese e o  maşină, care  lu
crează pentru ea  să  ne ţinem viaţa. Maşinilor 
obişnuite trebuie să le dăm, ca  să poată 
lucra, materii, cari să le pună în m işcare: 
lemne, paie sau cărbuni pentru încălzire, 
curent electric sau apă cu puterea lor m işcă
toare. Ş i corpului om enesc trebuie să-i dăm 
materii, cari să-i uşureze munca. Aceste ma
terii sunt a lim en tele , adecă c eea c e  e  de 
mâncare.

*& £
Prin orice fe l de muncă, dar şi in timp 

de odihnă, corpul pierde materii. Aceasta 
ne-o dovedeşte  foamea, pe care o simţim. 
Mâncăm dară, ca să dăm corpului înapoi
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eeeaee a pierdut prin muncă, fie mai înteţită, 
fie  şi numai a organelor lui lăuntrice, ş i 
pentru a păstra în corp c eea c e  avem, sân
gele, muşchii ş i tot ce  compune corpul no
stru. Până la o anumită etate mai trebuie să  
mâncăm şi pentru a ereşte.

Corpului îi trebuiesc, pentru hrană, anu
mite materii: apă, albumină, grăsime, hl- 
drate de cărbune şi săruri nutritoare. Nici 
unul dintre alimentele noastre nu conţine toate 
acestea în cantitatea trebuincioasă, d e  aceea  
trebuie să  amestecăm alim entele,lea  ’să dăm 
corpului din toate materiile trebuincioase.

Dintre alimente, mai bogate sunt în al
bumină brânza, lintea, fasolea  ş i mazărea, 
precum şi carnea de tot felul. Grăsime con
ţine în cantităţi mari untura (unsoarea),[untul, 
uleiul, slănina, dar e mai puţină şi în brânză 
ş i în ouă, chiar ş i în m azăre şi în linte. Mai 
bogată în hidrate de cărbune e mămăliga, 
urmează pânea, apoi lintea, mazărea şi fa 
solea, pe urmă cartofii ş i poamele. Cele mai 
multe din sărurile nutritoare Ie'conţine[brânza 
albă, apoi fasolea, m azerea'şi lintea, carnea, 
legumile ş i ouăle. E  vorba deci tot de ali
mente, p e  cari le are orice  gospodărie dela 
sate. Vorba e, ca  e le  să fie  gătite bine şi 
gospodina să le dea schimbându-le, adecă  
nu eu săptămâna tot cam unul şi acelaş  fe l 
de mâncare.
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Va ţinea socoteală  şi de preţ. De exemplu, 
carnea e  mai scumpă decât fasolea, dar 
aceasta are albumină mai multă decât carnea, 
de  aceea putem mânca în locul cărnii mai 
mult fa so le  (mazere şi linte) sau brânză.

Mai însemnăm, că c e ie e  lucrează mai 
înteţit cu trupul, trebuie să  mănânce canti
tăţi mai mari din alimentele, cari conţin al
bumină. Fasolea, m azerea şi lintea trebuie 
curăţită de coaje (frecată, sleită), căci în
velişul b oab e lo r  s e  mistuie greu.

Alimentele acestea trebuie gătite, căci 
numai puţine din e le  le putem mânca crude. 
Pentru aceasta [ne trebuie bucătărie, apă, 
maşină de gătit (sobă, cuptor), uase, sare.

1. Bucătăria e în cele mai multe ease 
dela sate totodată şi odaie de locuit, chiar 
şi de dormit. Ziua mat merge să stai în odaia 
în care se gătesc mâncările, dormitul a mai 
multe persoane în bucătărie e însă cât se 
poate de strieăeios pentru sănătate din cauza 
aerului îmbâcsit eu tot felul de mirosuri din 
bucatele gătite, eu fum, eu aburi ş. a. Stri
căciunea acestui aer se uede mai bine iarna 
la copii, cari au feţele buhăite, palide din 
cauza otrăuirii sângelui eu aer rău. De primă- 
uara până toamna e alteeua, căci copiii şi 
oamenii mari petrec ziua mai mult afară. 
Nimeni nu se poate desuinouăţi eu sărăcia, 
căci până a făcut o casă eu o odaie, poate
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adaoge şi eel mal sărac şi o tindă, care să 
serueaseă de bucătărie. Lucrul acesta îl 
înţeleg aeum şi în ţinuturile româneşti eu 
locuinţele cele mai prost făcute, căci prin 
toate satele au început să eonstrueaseă Ro
mânii case mai bune.

In bucătărie (tindă) trebuie să fie eu- 
ratenia eea  mai mare. Bine e^daeă fereastra 
e îndreptată spre Miazănoapte sau Miază- 
noapte-Răsărit, căci soarele dela Amiazi şi 
Apus îngreunează munca femeii lângă cuptor. 
Bucătăria trebuie şi aerisită des peste zi. 
0a să nu se îmbâcsească pereţii eu miro
surile de bucătărie, ea trebuie spoită eu 
uar de eel puţin ;două ori pe an. Podeala 
e mai bine să fie din cărămizi, I cari sei'pot 
spăla uşor. Să nu lipsească un dulap pentru 
uase sau eel puţinjnişte poliţe, pe cari se 
aşează uasele eu gura în jos. Pe podeală, 
prin unghiuri să nu se sufere nici o necu
răţenie. Hărnicia "unei femei se judecă şi 
după întocmirea şi curăţenia bucătăriei şi 
nici uneia să nu i se pară, că de starea bu
cătăriei n’are să^se îngrijească eel puţin 
tot atât de mult ea de a odăii de locuit şi 
de dormit. în bucătărie petrece femeia har
nică o parte bună "a zilei, în bucătărie gătim 
mâncările, din care se formează sângele 
nostru, corpul nostru. De aceea trebuie cu
răţenia eea mat mare în bucătărie, la uase, 
la mâncări.
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2. Apa întrebuinţată la gătitul mancă' 
rilor trebuie să fie, ea şi cea de beut, cât 
se poate de curată şi proaspătă. în multe 
fântâni, apa conţine şi uar, care face de 
carnea fierbe greu şi nu se moaie. Aceasta 
se poate întâmpla şi eu earnea dela animale 
tinere. Ea oraşe se ajută, eeiee ştiu, astfel, 
eă pun în oala eu carne un uârf de cuţit de 
bicarbonat de sodă, care e un fel de sare 
şi o înmoaie. Cele mai potriuite uase pentru 
ţinerea apei sunt cele de pământ, nesmălţuite; 
în uase de tinichea, dar mai ales în cele de 
lemn, apa capătă gust de lemn şi eu cât e 
doniţa (bota) mai ueehe, eu atât e gustul 
mat neplăcut.

3. Mult e uşurată femeia, care găteşte, 
dacă are pentru scopul aeesta o sobă (cuptor, 
maşină de gătit) bună. S ’a cam pierdut şl pe 
la sate obiceiul de-a găii mâncările pe vatră. 
Acum găsim aproape pretutindeni sobe mai 
mari sau mai miei de tinichea (pleu), auând 
tablă de tueiu eu una sau două găuri aco
perite eu eărigl (rotile). Mal bună e o sobă 
de cărămizi, căci acestea nu răspândesc în 
laturi căldură prea mare, aşa eă femeia care 
găteşte nu sufere prea mult de căldură.

Sobele de tinichea sunt toate înlăuntru 
prea largi, aşa eă flacăra dela lemne se îm
prăştie prea mult în loc să se îndrepteze 
numai asupra fundului dela oală sau eratiţă. 
De aceea soba de tinichea trebuie căptuşită
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înlăuntru eu cărămizi şi lut, rămânând loe 
liber numai la mijloc, sub eărigi.

Mai bine, când soba e astfel aşezată, 
încât femeia care găteşte poate ajunge pe 
trei laturi la ea. Lemnele întrebuinţate la 
gătit să fie uscate şi sparte (erepate) mai 
mărunt, ea să dea flacără. Cel mal bun fel 
de-a clădi lemnele e următorul: se pune la 
dreapta şi la stânga câte o bucată, între ele 
un şomoiag de paie (la oraş hârtie netre
buitoare), peste cele două lemne şi peste 
paie punem de-a curmezişul aşchii de brad 
sau de crenguţe uscate, peste acestea aşchii 
de fag sau de stejar şi pe urmă două bucăţi 
mai groscioare. In felul acesta se face un 
fel de pod. Apoi aprindem paiele, dar numai 
dupăee am aşezat oala sau eraliţa la foc. 
Mare greşală fac unele femei sau fete, cari, 
clădind rău lemnele şi eu prea puţine aşchii, 
aşa că nu se aprinde repede şi bine, toarnă 
petrol (gaz, fotogen) peste lemne. Multe s’au 
nenorocit din cauza aceasta, căci petrolul 
face explozie. Dupăee a ars rândul cel dintâi 
de lemne, nu punem mai mult de două, cel 
mult trei şi acestea sparte (erepate). Multe 
femei nu-şi dau seamă, că arzând focul îna
inte de-a fi aşezat oala la foc sau înfundând 
soba eu prea multe lemne fac risipă de lemne, 
cari şi la sate costă mult. La oraşe risipa 
e şi mat costisitoare, căci arzând numai la 
amiazi şi seara eu 10 bucăţi mai mult, cari
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socotite că trag numai cinei chilograme, am 
ars de geaba pe zi cel puţin cinei—şase Lei, 
eeeaee face pe lună între 150—200 lei. Pe 
podeală sub gura sobei să batem eu eui- 
soare o bucată de tinichea destul de mare, 
pentru ea să nu ajungă cărbunii căzuţi dea- 
dreptul pe scândură.

La fiert şi la fript trebuie să ţinem so
coteală de unele regule. Legumite, îndeosebi 
fasolea, mazerea şi lintea, trebuie fierte în 
uase acoperite, altminteri nu se moaie bine. 
Fiind uasul acoperit, în boabe răzbat şi aburii, 
cari se formează în apa eloeotindă. La fasole 
şi alte boabe uscate să nu uităm să uărsăm 
apa, în care au dat întâia oară în undă, şi 
să turnăm apoi alta, curată, dar tot caldă. Din 
fasole ori alte legumi iese un miros neplăcut, 
din ea se sloboade chiar şi o coloare. 
Garnea o punem la foc deodată eu apa, 
dacă urem să auem o supă bună. Dacă fierbe 
carnea din seamă afară mult, ea nu mai are 
nici un gust. Legumele (moreoui, cartofi, fe
lină ş. a.) nu trebuie puse deodată eu carnea 
la foc, căci lor nu le trebuie atâta timp pentru 
a se muia, afară de aceea fierbând prea mult, 
fie şi numai cât trebuie să fiarbă carnea, 
îşi pierd tot gustul. Garnea proaspăt tăiată 
e bine să o ţinem, chiar şi când e cald, la 
aer curat, ferită de muşte şi pe căldură, până 
a doua zi, iarna 2—3 zile, (dar să nu îngheţe),
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eăei deuine mai moale şi fierbe mai bine. 
Dacă urem să mâncăm şi carnea, să n’o 
lăsăm să fiarbă de tot, ei numai până ce 
intră o fureulifă uşor în ea fără să scrâş
nească, altminteri carnea e ea iasca şi nu 
mat are nici un gust. Fiertul să se facă la 
un foc încet. La fript, punem carnea, dupăee 
am spălat-o (ea de altminteri şl cea de supă), 
deadreptul în untură (sau altă grăsime) ferbinte, 
şi numai dupăee s’a fript puţin, întoreâdu-o 
pe toate părţile, turnăm peste ea apă tot 
fierbinte, pentru muletură. Carnea se frăge
zeşte mult, dacă o tăiem bucăţi lăţii, pe cari 
le batem bine eu un ciocan de lemn. Du
păee am turnat apa fierbinte peste carne, 
tragem eratiţa mai la o parte pe cuptor, o 
acoperim bine şi lăsăm carnea să se frigă 
încet.

Cartofii şi fasolea se pun eu apă rece 
la foc, uarza, moreouil şl toate legumile uerzi 
se pun în apa, care a început să  fiarbă. 
Fasolea fiartă în apă tare, care conţine 
adecă uar, şi apa din mai toate fântânile 
noastre e tare, se moaie greu, adecă îi tre
buie eâteua ceasuri. Mai bună e apa curgă
toare, dacă auem foarte curată. Altminteri 
ne folosim de bicarbonat de sodă, un fel de 
sare, care se capătă pe preţ ieftin la dro
gherii, chiar şi în unele băcănii. Din acesta 
punem un uârf bun de cuţit în oala, în care 
fierbem fasolea.
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4. Sarea, pe eare o punem în mâncări, 
să fie de eea mai curată, chiar dacă e mai 
scumpă. Să ne ferim de sarea, după eare 
rămân rămăşiţe pe fundul uasului.

5. Vasele, pe cari le întrebuinţăm în 
bucătăria dela sate, sunt mat ales de pământ, 
fier, aramă şi lemn. Cele de fier sunt sau de 
tueiu (fier turnat) sau de tinichea. Cele de 
tueiu sunt smălţuite pe dinlăuntru, cele de 
tinichea emailate pe dinlăuntru şi pe dina
fară. Vasul de tueiu ţine mai mult, îşi pierde 
însă şi el din smalţ mai ales din cauza ne- 
îngrijirit. Smalţul de pe el se desface în bu
căţele miei, când îl louim eu obiecte tari, 
ne scapă din mână, sau oala s ’a înfierbântat 
tare fiind goală şi am turnat apoi apă rece 
în ea. Aeelaş lucru se întâmplă şi eu uasele 
emailate (de tinichea). Vasul de tinichea se 
strică mai curând, capătă găuri, cari se pot 
astupa uşor, dar reparatura nu ţine mult. 
Uasele de tinichea neemailate ruginesc uşor 
şl se găureseşi mai uşor.

Vasele le spălăm eu leşie fierbinte şi le 
limpezim eu apă caldă. Oalele, tigăile şt era- 
tiţele, cuţitele şi furculiţele le frecăm pe din
lăuntru şi pe dinafară eu nisip mărunt sau 
eu moloz, apoi le spălăm iar eu leşie şi le 
limpezim eu apă caldă, le punem sau pe o 
masă eurată să se suinte, sau într’un coş.
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Resturile de mâncări de pe farfurii şi de 
pe blide, le ştergem eu hârtie apoi spălăm 
uasul. Lingurile de lemn le opărim, le spălăm 
eu o perie anume eu săpun, le limpezim bine 
şl le punem pe un loe curat să se usuee. 
Dintr'un petec de pânză facem un săculeţ pe 
care îl împodobim eu o broderie naţională, 
îl atârnăm aproape de maşina de gătit şi în 
el păstrăm lingurile de lemn, de care auem 
atâta neuoie la bucătărie. Dasele spălate, 
după ce s ’au scurs, le ştergem bine eu un 
ştergar de bucătărie făcut din pânză groasă, 
şi le aşezăm fie într’un dulap sau unde obiş
nuim a le ţinea eu gura în jos, ea să nu intre 
praf în ele; farfuriile le aşezăm una într’alta, 
cuţitele, lingurile şi furculiţele într’o lădiţă.

Oricât ar fi de curat uasul, înainte de a-l 
întrebuinţa trebuie clătit eu apă rece.

Uasele, în cari ne fierbem laptele, să nu 
le întrebuinţăm niciodată pentru a găti alte 
mâncări în ele, căci laptele ua căpăta un 
gust neplăcut.

Tacâmul, adecă lingura, furculiţa şi cu
ţitul trebuie ţinute de asemeni cât mai curate. 
Furculiţele şi euţitele eu mâner nu se pun 
în apă fierbinte întregi, ei numai până la 
mâner. Ele trebuie apoi frecate eu eenuşe 
sau chiar eu nisip fin, apoi clătite. Tot ce 
întrebuinţăm din tacâm la gătitul mâncărilor, 
mai ales linguri (de metal sau mat bine de
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lemn), trebuie muiat mai întâiu în apă curată, 
fierbinte, care să fie totdeauna la îndemână 
într’un uas pe plită (platăn).

Femeia, care ţine la cinstea ei, trebuie 
să cunoască deci însemnătatea mâncărilor 
gătite bine pentru sănătatea celor din casă, 
pentru traiul bun în casă, pentru economie 
(cruţare) şi pentru cinstea casei.



11. Reţete pentru mâncări.
Gospodinele, eart uor încerca să gă

tească mâncări după reţetele, cart urmează 
mai încolo, să nu uite, că de multeori uor 
greşi şi mâncarea nu ua fi după dorinţă. 
Aceasta mai ales, când nu se uor ţinea cu 
totdinadinsul de eeeaee am spus la fiecare 
reţetă şl dacă nu uor sta mereu lângă mân
care până e gata. Nereuşita să n’o sperie 
însă pe nici o gospodină, căci şi bueătarii 
dela curţile regilor greşesc uneori. Lucru 
principal e, ea fiecare gospodină să aibă 
uoinţa hotărîtă de-a face o mâncare bună, 
tot mai bună. Auând aceasta, deprinderea 
ua face eu timpul din fiecare femeie o bu
cătăreasă bună pentru ea şi pentru ai casei.

Gele mai bune reţete ar fi pilda uite: so
cietăţile noastre culturale, cari au în pro
grama lor cultura poporului pe toate terenu
rile uieţii, ar trebui să trimită la sate femei 
pricepute în ale gospodăriei şi ale gătitului 
mâncărilor, pentruea să ţină cursuri de 3—4 
zile cel puţin. La aceste cursuri li s’ar spune şi
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eu gura, dar li-s’ar arăta şt ateuea, la sobă 
(maşina de gătit), eum se gătesc mâncările. 
Şi-ar fi destul, dacă la aceste eursuri prac
tice ar lua parte şi numat zece femei din 
sat, căci dela acestea s’ar înuăţa şi cele
lalte.

1. Supe, eiopbe (zămuri, fierturi).
Supă cu carne de găină. Tăiem găina, 

o muiem repede, de mai multe ori în apă 
clocotindă şl de câte ort o scoatem, o ju
mulim de pene. Dupăee am curăţit-o de pene, 
o presărăm eu făină de păpuşoiu (cucuruz) 
şi o frecăm bine eu mâna pe toată pielea 
el, apoi o spălăm bine în apă eăldieieă şi o 
limpezim în apă reee. Ii scoatem berigata 
şi guşa, făcând o tăietură de-alungul gâtului, 
apoi scoatem măruntaiele pe subt osul piep
tului, o punem, timp de o oră în apă rece, o 
scoatem şi o aşezăm pe un eârpător, ea să 
se scurgă apa bine, pe urmă o punem pe o 
farfurie curată şi o păstrăm până a doua zi 
în cămara sau piuniţa răcoroasă, ea să se 
frăgezească. A doua zi o punem să fiarbă 
la un loc cu un moreou, un pătrungel, o fe
lină, o ceapă şi o linguriţă de sare. Dupăee 
a fiert, streeurăm supa, luăm găina fiartă şi 
o punem pe un eârpător curat şi o tăiem 
de alungul spinării, tăiem picioarele, aripile, 
gâtul, osul din capul pieptului; din spate
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facem patru bucăţi. Toată carnea o aşezăm 
pe o farfurie şl o punem să stea caldă până 
o dăm la masă. — în supă fierbem tăieţei, 
câte o lingură de fiecare persoană, sau gă
luşte de gris. Tăieţeiî sau găluştele uin în 
supă dupăee s’a fiert carnea şi am strecurat 
supa, aşa că să fiarbă singuri.

Supă de carne de vacă (vită). Un ehi- 
logram de carne de uaeă se spală repede 
eu apă rece, fără să lăsăm carnea să stea 
în apă, apoi se pune la fiert eu o linguriţă 
de sare, ceapă curăţită, o ţelină, un moreou, 
un pătrânjel, totul curăţit şi bine spălat. Peste 
gura oalei punem o lingură de lemn, peste 
ea aeoperemântul. Când se ridică spuma, nu 
o luăm, ei o amestecăm eu lingura de lemn 
în supă, ea să se împrăştie, căci aşa e mal 
hrănitoare. Dupăee a fiert carnea, streeurăm 
supa prin o sită (— sunt sitiţe anume pentru 
aceasta —), zarzauatul, afară de ceapă, îl 
tăiem bucăţi şi îl punem în uasul (strachina), 
în care dăm supa la masă. Supa o punem 
de nou la foc, dupăee am spălat oala eu 
apă caldă, gustăm dacă e destul de sărată 
şi fierbem în ea tăieţel sau gris sau găluşte 
de gris. Gris să nu punem prea mult în supă, 
eăel se îngroaşe: la o supă dintr’un ehllo- 
gram de carne ajung două linguri uârfulte. 
— Carnea o punem într’o strachină să stea 
caldă turnând puţină supă caldă peste ea,

2
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ea să nu se usuce. La masă o dăm eu sos 
şt eu pirea de cartofi sau numai eu hrean 
eurăţit, ras pe răzăitoare, sărat puţin şi peste 
el oţet de poame. Tot aşa dăm şi la carnea 
de găină.

Tăiefei pentru supă. Punem o jumătate 
ehilogram făină pe un eârpător curat, facem 
în mijlocul ei o gaură, batem eu furculiţa 
într’un blid trei ouă întregi şi punem de fie
care ou câte o lingură de apă, turnăm totul 
în mijlocul făinei şi o amestecăm încet eu 
un cuţit până se face un aluat potriult, nici 
prea uârtos, nici prea moale, îl frământăm 
pe eârpător pânăee nu se mai lipeşte nici 
de mâni, nici de eârpător, facem din el eu 
sueitorul (făeăleţul) două turte mari, subţiri, 
le lăsăm să se suinte bine, tăiem fiecare 
pătură în patru părţi, le punem unele peste 
altele, le facem sul şi le tăiem foarte mărunt 
eu un cuţit ascuţit bine, îi împrăştiem pe 
eârpător să se usuce bine. In supă se pune 
pentru fiecare persoană câte o lingură de 
tăieţei.

Tot aşa se pregătesc şi tăieţeii, pe cari 
îi gătim cu brânză sau eu nuci, numai cât 
turta o lăsăm mai groasă şi tăieţeii îi tăiem 
mai laţi. Sâmburii de nucă îi mărunţim.

Găluşte de gris. Luăm untură (unsoare) 
sau unt cât o nucă şi o frecăm bine într’o
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farfurie, amestecăm în ea două gălbinuşuri 
de ou, batem albuşul deosebit până s'a făcut 
spumă tare, amestecăm în aceasta gris până 
se face ea un aluat, punem apoi şi gălbinu- 
şurile şi amestecând mereu luăm eu o lin
guriţă muiată în supă tot câte o porţie şi o 
punem în supa eloeotindă, care să mai fiarbă 
eu găluştele fără întrerupere cam 20 de mi
nute (eeua mai bine de un sfert de oră).

Supă de chimăn (ehimin). Punem să 
fiarbă doi litri de apă eu o linguriţă rasă 
de sare şi cu o ceapă curăţită şt crestată. 
Facem apoi din o lingură de untură şt două 
linguri de făină un răntaş. Gând începe răn- 
taşul a se îngălbeni, punem în el o lingură 
de chimăn şi îl prăjim împreună eu răntaşul 
amestecând mereu. Răntaşul să nu-l prăjim 
prea tare. Când e gata, îl stângem eu o 
ceaşcă de apă rece şi îl turnăm în oala, 
unde pusesem ceapa şi sarea, şi lăsăm să 
fiarbă o jumătate de oră. Apoi luăm zeama 
de chimăn dela foc, o streeurăm prin sâtă, 
o gustăm de e destul de sărată, punem două 
lingurt de smântână şi o dăm la masă. In 
supa aceasta punem bucăţele de franzelă 
sau pâne prăjită şi tăiată bucăţele de formă 
cubică.

In supa de chimăn, ea să fie mai hră
nitoare, putem pune şl urez, dupăee am 
străeurat-o.

2*
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Urezul (3 linguri Dârfutte de ure2 la o 
supă pentru 6 persoane), îi alegem, îl opărim 
eu apă fierbinte, îl limpezim eu apă reee, 
apoi îl fierbem în supa străeurată până în
floreşte, adecă până ee să desface boabele.

Ciorbă (zeamă) de post cu fasole boabe.
Se alege fasolea, din eare ajunge o jumătate 
de ehilogram la şase persoane, se spală şt 
se pune eu apă reee la fiert, grijind ea apa 
să treacă de o palmă peste boabe. Dupăee 
a fiert, scurgem toată apa, în eare a fiert, şi 
turnăm peste boabele rămase altă apă cu
rată, dar eare fierbea eloeotind. Intr’aeeea 
curăţim o eăpăţină de aiu (usturoiu), îl toeăm 
mărunt şi-l punem în oala eu fasolea îm
preună eu o linguriţă de sare, ea să mai 
fiarbă încă un sfert de oră. Apoi o înăcrim 
eu borş, pe eare l-am fiert mai întâiu deo
sebit, sau eu două linguri de oţet amestecat 
eu o jumătate linguriţă de făină şi lăsăm să 
mai clocotească eâteua minute.

Ciorbă de fasole verde. Culegem pă- 
stălle, le curăţim, spălăm şi le punem în apă 
reee la fiert. Când a început să fiarbă, punem 
în ea o jumătate de eeapă tăiată mărunt şi 
fot uerzi de pătrânjel tocate mărunt, lntr'o 
erătieioară facem un răntaş din două linguri 
de untură (unsoare) sau din o bucată de slă
nină tăiată bucăţele şi din două linguri de
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făină. Când e răntaşul pe jumătate prăjit, 
punem în el o jumătate de ceapă tăiată mă
runt şl o prăjim împreună eu răntaşul. Să 
grijlm, să nu ardem ceapa, căci atunci răn
taşul capătă gust rău şi stricăm numai mân
carea. Dacă e fiartă fasolea, punem în ea 
răntaşul şi sarea trebuincioasă, gustăm dacă 
zeama e destul de sărată, apoi o lăsăm să 
mai fiarbă eu răntaşul. Pe urmă o înăcrim 
eu oţet sau eu borş fiert mal întâi deosebit; 
oara putem înăcri şi eu mere aere sau eu 
prune uerzi. Ciorba de fasole uerde are gust 
mai bun, dacă înainte de-a o mânea a stat 
o oră la o parte.

Ciorbă de pătlăgele roşii cu urez, fără 
carne, Curăţ! şl tai mărunt o ceapă mare, 
o prăjeşti în două linguri de untură până în
cepe să se înmoaie. Pui apoi două linguri 
de urez ales şi spălat şi-l prăjeşti împreună 
eu ceapa, apoi pui eâteua linguri de apă, 
cât să treacă peste urez; pui şi sarea tre
buincioasă. Când seacă apa, pul de nou câte 
puţină apă caldă. In alt uas pui bulion de 
pătlăgele roşii amestecat cu apă să fiarbă. 
Dacă nu ai bulion, iei un ehilogram de păt
lăgele roşii, coapte, le speli şi le pui la fiert. 
Dacă s’au fiert, le treci prin sită, le pui de 
nou la fiert şi amesteci urezul în bulion lă
sând să fiarbă împreună. Mal guşti apoi, 
dacă mai trebuie sare. La masă se pot pune 
şi 2—3 linguri de smântână în ciorbă.
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Ciorbă de salată. Spălăm patru eăpă- 
ţâni de salată uerde în eâteua ape, le tăiem 
dealungul, fiecare eăpăţină în opt părţi egale 
şi le punem pe o farfurie. Punem apoi într'o 
oală la foc doi litri de apă eu un uârf de 
cuţit de sare, o mână de foi uerzi de aiu, 
dupăee le-am spălat mai întâiu şi le-am tocat 
mărunt, tot atâtea foi de pătrunjel şt puţin 
mărar uerde şi le lăsăm să fiarbă. Luăm 
acum o bucată de slănină de mărimea unei 
palme, o tăiem bucăţi mari cât un uârf de 
deget şi le punem să se topească într’o ti
gaie. Când sunt topite, facem jumări (pă- 
pară, rafotă, sdrob) din şase ouă, lăsăm ti
gaia pe marginea plitei (platănului). Me
stecăm apoi într’un blid o lingură de făină 
eu două gălbinuşuri de ou, trei linguri de smân
tână şt trei linguri de oţet, punem tot câte 
puţină apă din oală amestecând mereu să 
nu se opărească ouăle, turnăm apoi totul în 
oala eu zeama eloeotindă şi punem apoi şi 
toată salata. Lăsăm să dea odată bine în 
clocot, o luăm dela foc şl turnăm în ea şi 
jumările făcute din cele şase ouă. Qustăm, 
de e destul de sărată sau de aeră, mai punem 
de mai trebuie sare sau oţet, apoi o putem 
mânea.

Zeamă de cartofi cu legumi, fără carne.
Curăţim doi moreoui mai măricei, două ră
dăcini de pătrânjel, o jumătate de ţelină
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(telăr), îi spălăm, luăm şi o jumătate de ceapă 
şi radem legumile pe o răpăitoare anume 
de zarzauat (legumi), iar de nu o auem, tăiem 
legumile în felii subţiri, iar ceapa o radem 
pe răzăitoarea eea mică. Punem la foe ureo 
doi litri de apă şi o linguriţă de sare. După 
ee au fiert legumile, punem în oală un ehi- 
logram de eartoft curăţiţi, spălaţi şi tăiaţi 
bucăţi dealunguK Facem apoi din o lingură 
de unsoare şi una de făină un răntaş, pe 
care îl stângem, dacă s’a rumenit, eu apă 
rece, îl amestecăm, ea să nu se facă coco
loaşe şi-1 turnăm în supă. Gând s ’au muiat 
cartofii, mai punem şi frunze uerzi de pă
trunjel. Aeeasta e zamă dulce; cui îi place 
aeră, pune oţet.

Zeamă acră de cartofi cu carne. Se
face eu tot felul de carne: de uaeă, de oaie, 
de porc, proaspătă sau afumată. Cartofii cu
răţiţi, spălaţi, tăiaţi se pun în zeamă numai 
după ee a fiert carnea şi am strecurat zeama 
sărată cât trebuie. In zeama aeră de cartofi 
nu punem legumi, ei numai puţină eeapă 
rasă pe răzăitoarea eea mică şi o eăpăţină 
de aiu curăţit şi tăiat mărunt. Nu facem 
răntaş, ei o legăm ta urmă eu o linguriţă 
de făină amestecată eu oţetul trebuincios 
pentru acrit. Când s’o dăm la masă, punem 
în ea şi un gălbinuş de ou bătut bine.
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Supă de carne de vită cu gulii (călă- 
rabe). Punem earnea la fiert eu legumite 
obişnuite (moreou, pătrânjel, ţelină) şi sarea 
trebuincioasă, curăţim guliile, le spălăm şi 
le tăiem felii de grosimea unui creion şi 
lungimea unei jumătăţi de deget, le punem 
să fiarbă eu earnea împreună, dacă între
buinţăm gulii târzii de iarnă, iar de sunt de 
cele timpurii, în luniu şi luliu, acestea le 
punem la fiert dupăee earnea e pe jumătate 
fiartă, eând s’au muiat guliile, scoatem mor- 
coduI, pătrânjelul şi ţelina din supă, facem 
un răntaş, îl punem în supă şi lăsăm să mai 
fiarbă odată mal bine de un sfert de oră. 
Se poate face supa aceasta şi eu carne de 
oaie sau de găină.

Zeamă de morcovi. Prăjim într’o era- 
tiţă mai mare în uleiu o jumătate de ceapă 
tăiată mărunt. Dupăee s’a muiat ceapa (să 
grijim să nu se ardă 1), punem o farfurie de 
moreoui tăiaţi felii de mai înainte, îi prăjim 
puţin împreună eu ceapa, apoi punem apă 
fierbinte peste ei şl o linguriţă de zahăr 
pisat şi-i lăsăm să fiarbă până s’au muiat 
bine. Numai după aceea o sărăm şt punem 
eâţiua eăţăi de aiu tăiaţi mărunt. Facem un 
răntaş, tot eu uleiu, apoi lăsăm supa să mal 
fiarbă puţin. Dacă o urem aeră, punem oţet 
cât ne place.

Seamă de aceasta se poate face şi eu 
carne de porc, proaspătă sau afumată, sau
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eu carne de oaie. Prăjitul eepii şi răntaşul 
se fae eu untură. Moreouii îi punem numai 
dupăee a început zeama să fiarbă bine.

Borşul. Nu există acreală mai sănă
toasă decât borşul făcut din târâte. Mulţi 
şi-au îndreptat unele boale de stomac, şi-au 
curăţit sângele bând borş. Oţetul de fabrică 
poate deueni chiar strieăeios pentru stomac, 
oţet de poame nu prea fae oamenii, eu toate 
că la sate ar auea mere destule. Borşul se 
întrebuinţează de altminteri în multe părţi 
ale României, dar arătăm cum se face pentru 
eeiee nu ştiu, pentrueă multe ciorbe bune 
se pot înăcri eu el. lată cum se face borşul:

Intr’un uas foarte curat de lemn sau de 
pământ fin (faianţă), smălţuit, muiem eu pu
ţină apă rece tărâţe de grâu amestecate eu 
de cele de cucuruz. în alt uas punem apă 
la fiert şi când clocoteşte o turnăm în uasul 
eu tărâţele până se umple. Mai punem în el 
şl o bucată de aluat dospit de pâne. Vasul 
îl punem la un loc căldicel, aproape de sobă, 
şi după două zile borşul e gata, adeeă îl 
putem întrebuinţa pentru înăcrit. Borşul să 
nu l ţinem prea mult, căci se înăcreşte prea 
tare. Dar auând odată borş, e uşor să facem 
din el altul proaspăt. Pentru scopul acesta 
deşertăm uasul de borş, îl opărim, spălăm 
şi limpezim. Din tărâţele borşului numite 
huşte păstrăm eâţiua pumni pentru plămă
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deală, le punem în uasul curat, punem peste 
ele alte tărâţe de grâu şi de cucuruz eu apă 
eum am spus mai sus, şi umplem uasul iarăşi 
eu apă eloeotindă. Borşul făcut din huşte e 
gata a doua zi. — In fiecare zi să luăm eu 
o lingură pelita, care se face deasupra bor
şului şi să ştergem marginea nasului pe 
dinlăuntru eu o cârpă curată. De eâteori luăm 
din borş pentru gătit, să umplem uasul din 
nou eu apă curată. Borşul trebuie făcut în 
fiecare săptămână proaspăt. Când îl între
buinţăm, îl fierbem totdeauna deosebit, apoi 
îl turnăm în zamă.

Borş rusesc. Borşul acesta se poate 
face eu carne de uaeă, de oaie, de porc, 
proaspătă sau afumată. Tăiem carnea bucăţi 
potriuite, o punem să fiarbă eu atâta apă, 
ea să treacă bine peste carne. Mai punem 
o ceapă tăiată mărunt, o jumătate linguriţă 
de sare, o lingură de untură şi lăsăm să 
fiarbă toate, grijind să nu se prindă de fundul 
nasului. Tăiem apoi subţire ea tăieteii un 
ardeiu (eiuşeă) gras, o mână de fot de aiu, 
o jumătate de ceapă, doi moreoui, un pă- 
trânjel, o ţelină, o bucăţică de uarză albă 
şi puţin mărar uerde, pe cari le punem toate 
în uasul eu mâncarea. Adaogem apoi şi o 
mână de orez ales şi spălat. Dupăee s’a 
muiat carnea şi s’a fiert zarzauatul, mai ada- 
ogem apă fierbinte şi gustăm, dacă e destul
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de sărat, apoi punem borşul fiert deosebii 
şi lungit eu apă fierbinte, dacă ni se pare 
prea aeru.

Borş de miel cu cartofi. Speli carnea 
şi o pui la fiert eu sare eât trebuie, o ceapă, 
o foaie de dafin (lurben) şi o bucăţică de 
slănină. Curăţi apoi, speli şi tai dealungul 
eâţiua cartofi, pe cari îi pui în zamă când 
e carnea aproape fiartă, scoţi ceapa, eurăţi 
o eăpăţină de aiu, o toci mărunt şi o put în 
uasul eu mânearea. Intr’aeeea, în altă oală, 
a fiert borşul şi-l torni în mâncare, dupăee 
l-ai potriuit cum îl urei de acru. Laşi să mat 
fiarbă puţin şi borşul de miel e gata. — 
Ciorba aceasta se poate face şi eu carne 
de oaie, de uiţăl sau de porc.

Borş de peşte. Peştele e bun numai 
proaspăt, iar de e sărat, să fi fost sărat cu
rând dupăee a fost prins. Cu puţine mân
cări s'au otrăuit oamenii atât de des ea eu 
mâncare de peşte stătut prea mult. Peştele 
se cunoaşte că e proaspăt, când branehiile 
(urechile) îi sunt încă roşii, ochii limpezi şi 
nu uârîţi în cap. Peştele eu branehiile spă
lăcite, eu ochii turburi şi uârîţi în cap este 
ueehiu, stătut şl e periculos pentru sănătate, 
căci ne putem intoxica (otrăui).

Peştele se curăţă astfel: îl punem pe un 
eârpător, îl ţinem de coadă şi curăţim solzii
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eu un cuţit bun, dând dela coadă spre cap, 
apoi îl spălăm în apă curată, îi facem o tă
ietură dealungul pânteeelui, seoatem eu în
grijire maţele şi icrele, pe cari le despărţim 
de maţe, îi seoatem şi urechile, Ba crap mai 
seoatem din ceafă şi un os în formă triun
ghiulară, căci acesta e amar.

Borşul de peşte se face astfel: Potrt- 
ueşti borşul după câte persoane sunt, îl lun
geşti eu apă, ea să nu fie prea acru, tai 
mărunt o ceapă, pui mărar, pătrânjel şi o 
mână de foi de usturoiu, o foaie de dafin, 
sare câtă trebuie, două linguri de urez ales. 
Gând a fiert urezul, pui peştele spălat; dacă 
e mare, îl tai în eâteua bucăţi, dacă sunt 
peşti mai miei, îi laşi întregi, dar dupăee 
i-ai curăţit şi spălat. Borşul de peşte se face 
mai ales din erap şi ştiueă.

Ciorbă de peşte se poate face şi eu 
moare (zeamă de uarză) întocmai ea borşul 
de peşte.

Sosuri.
Carnea de uaeă din supă e cam seacă, 

pentrueă mustul din ea a trecut în supă. De 
aceea se mănâncă eu sos, anume făcut. Ca 
să fie şi mai gustoasă, putem da pe lângă 
carne şi sos şi cartofi prăjiţi în unsoare sau 
pirea de cartofi. Sosurile se fac într’o era-
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tiţă, în care se lasă să rămână calde, până 
se seruese la masă. In sos mutem eu pâne 
şi eu carne.

Sos de aiu. Facem un răntaş din două 
linguri de unsoare şi două de făină albă. 
Când e gata răntaşul, punem în el o eăpă- 
ţină de aiu curăţită şi tăiată mărunt (eăţăii 
din ea), dar nu lăsăm aiul să se prăjască, 
ei turnăm numai decât o etaşeă de apă rece 
şi sare câtă trebuie, turnăm şl oţet pe cât 
urem să fie de acru sosul şi-l lăsăm să 
fiarbă, să nu se prindă de fundul uasului.

Sos de ceapă. Din două linguri de făină 
şt două de untură se face un răntaş. Când 
e pe jumătate fript, punem două cepe curăţite 
şi tăiate mărunt. Dacă s’a rumenit ceapa, 
turnăm apă rece până la jumătatea uasului, 
amestecăm eu o lingură de lemn şi lăsăm 
să fiarbă punând şi o jumătate de linguriţă 
de sare. Dupăee a fiert un sfert de oră, îl 
acrim eu seamă de lămâie sau eu eâteua 
linguriţe de oţet. Dacă e prea subţire, se 
poate îngroşa punând în oţet o jumătate lin
guriţă de făină, chiar şi puţină smântână 
mai aertşoară.

Sos de pătlăgele. Luăm pătlăgelele roşii, 
coapte bine, le spălăm şi le punem la fiert 
eu puţină apă şi eu o ceapă tăiată mărunt.
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Dupăee au fiert, le streeurăm prin sită, facem 
apoi un răntaş din două linguri de unturi şi 
două de făină, îl prăjim bine şi turnăm pă
tlăgelele în el, punem o jumătate linguriţă 
de sare, cui îl place şi 3 —4 bucăţele de 
zahăr şi lăsăm să fiarbă.

2. Mâneări de legume (zarzavat).
Morcovi cu pâne prăjită. Spălăm mor- 

eouti, îi curăţim, îi tăiem felii subţiri ea nişte 
beţişoare. Frigem o jumătate de ceapă tăiată 
mărunt în unsoare, punem moreouii în ea 
adăogând tot câte puţină apă caldă şi mes
tecând mereu, ea să nu se prindă de fundul 
uasului grijind însă să nu se sfărâme nici 
moreouii. Punem şi o linguriţă de zahăr pisat 
şi foi de pătrinjel, precum şi puţină sare. 
Apoi se lasă să fiarbă încet la o parte, dar 
în zeama lor până se ’nmoaie bine. In timpul 
acesta tăiem felii de pâne moale de grâu, 
le muiem în lapte, le tăuăltm în ou şi le prăjim 
în untură fierbinte. Pânea aceasta se mă
nâncă eu moreoDi gătiţi în felul arătat.

Mâncare de gulii fără carne. Prăjim în 
două linguri de unt sau de untură o eeapă 
tăiată mărunt. Dupăee am curăţit şi spălat 
guliile (eălărabele), le tăiem în jumătăţi pă-
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trate de grosimea creionului, le punem în 
ceapă prăjită, umplem uasul eu apă, punem 
pătrânjel uerde tocat şi lăsăm să fiarbă. 
Facem un răntaş, în care punem şi o lin
gură de zahăr pisat, îl subţiem eu apă, îl 
turnăm peste gulii şi le lăsăm să scadă. 
Când sunt fierte, le sărăm, batem trei gălbi- 
nuşuri de ou în trei linguri de smântână, 
lăsăm să fiarbă încă cinei minute şi luăm 
uasul de pe foc.

Gulii umplute cu carne. Curăţim gulii 
tinere, le spălăm şi le scobim eu un cuţitaş 
să se facă ea nişte cupe miei eu păreţii de 
grosimea unui creion. Faeem apoi o toeă- 
tură de carne de miel, o sărăm potriuit şi 
umplem eu ea guliile. Guliile umplute le 
aşezăm într’o eratiţă largă unele lângă altele 
(nu una peste alta), turnăm peste ele apă 
sărată potriuit şl le lăsăm să fiarbă până 
se ’nmoaie pe jumătate. Faeem în timpul acesta 
un rântaş din două linguri de unt sau de 
unsoare şi o linguriţă şi jumătate de făină, 
punem şi o lingură de zahăr pisat, apoi 
subţiem răntaşul eu supă din eratiţă, îl turnăm 
peste gulii şi punem şi frunze uerzi de pă
trânjel. Lăsăm apoi să fiarbă până scade, 
pe urmă punem şi trei linguri de smântână 
şi punem mâncarea pe masă.

Cartofi prăjiţi. Se curăţă cartofii, se 
spală şi se taie dealungul sau dealatul în
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felii mai groase ea muchia eufitului şt se 
prăjesc rumen pe amândouă părţile în un
tură. Dupăee i-am prăjit, îi sărăm şi îl 
mâncăm eu carnea fiartă de uaeă şi eu sos, 
precum şi lângă friptură de porc sau de 
uaeă. Ea friptură mâncăm şi murături.

Pirea de cartofi. Curăţim cartofii, îi 
spălăm, îi tăiem felii miel şi îl punem eu apă 
şl puţină sare să fiarbă. Dupăee au fiert, 
scurgem apa şi frământăm cartofii bine eu 
o lingură de lemn. Prăjim apoi o ceapă 
tăiată mărunt în două Unguri de unsoare sau 
unt, apoi turnăm pireaua de cartofi în un- 
soarea şi ceapa fierbinte, sărăm, amestecăm 
bine şi- i lăsăm să se prăjească împreună 
grijind să nu se prindă de fundul nasului. 
Cartofii astfel prăjiţi se dau lângă orice fel 
de carne, dar şi eu murături.

Budincă (balmoş) de cartofi cu brânză 
şi cu unt. Cartofii curăţiţi, spălaţi şi tăiaţi 
bucăţi îi fierbem. Dupăee au fiert, scurgem 
apa şi îi sărăm puţin, apoi îi frământăm bine 
eu o lingură de lemn. Luăm o eratiţă, o 
ungem pe dinlăuntru bine eu unt proaspăt, 
aşezăm în ea un rând de cartofi, apoi pre- 
sărăm brânză, pe ea punem eâteua bucăţele 
miei de unt, apoi iar un rând de cartofi, 
brânză şi unt până ce am umplut uasul, aşa 
că deasupra să fie numai cartofi şi bucăţele
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de unt. Punem apoi uasul în cuptor să se 
coacă bine o jumătate de oră. Dacă nu aDem 
cuptor, coacem budinca pe plită (platăn), 
dar acoperim uasul bine.

Mâncare de cartofi fără carne. Prăjim 
într’o eratiţă destul de mare două cepe tă
iate mărunt, în două linguri de unsoare, sau 
de e post, de uleiu. Mai înainte de-a eurăţi 
însă ceapa, curăţim cartofii, îi spălăm, îi 
tăiem dealungul în patru bucăţi, de sunt mari 
în 6 bucăţi egale, îi sărăm şi-i lăsăm să 
stea aşa săraţi un sfert de oră. Apoi îi punem 
în ceapă prăjită, îi înuârtim puţin prin gră
sime şi prin ceapă, apoi turnăm apă eăldieieă 
cam jumătate eratiţa şi punem un sfert de 
litru de bulion de pătlăgele şi o foaie de 
daftn şi lăsăm să fiarbă până scade pe ju
mătate. Pe urmă mai punem două linguri de 
smântână amestecate eu o jumătate lingură 
de făină. — Cine nu are bulion sau pătlăgele 
roşii, ea să facă bulion, acreşte eu puţină 
făină şi oţet, dar la urmă, dupăee au fiert 
cartofii.

Găluşte de cartofi, bune lângă orice 
friptură. Spălăm şi fierbem în coaja lor un 
ehilogram de cartofi. Dupăee au fiert îi lăsăm 
să se răcească, îi curăţim şi îi radem pe 
răaăitoare, îl amestecăm eu 2—3 Unguri de 
făină albă şi cu trei gălbinuşi de ou, puţină

3
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sare şi îi frământăm pe eârpător. Din adest 
aluat formăm găluşte lungi eât degetul eel 
mie, le fierbem 20 de minute în apă sărată 
şi le punem pe o sâtă să se seurgă. Apoi 
frigem în două linguri de unt o lingură de 
pesmeţi, punem găluştele într’o farfurie încăl
zită, turnăm untul eu pesmet peste ele, pe 
deasupra presărăm zahăr pisat, apoi se 
pot mânea.

Varză (curechiu) acră cu sarmale. Pentru 
o oală bună de uarză ne trebuie un ehilo- 
gram carne de uită şi o jumătate de pore, 
apoi patru eăpăţini de eureehiu de mărime 
mijlocie. Spălăm eăpătinile în apă rece, 
desfacem apoi foaie de foaie tăind dungile 
mari din dosul foilor, alegem foile pentru 
sarmale (găluşte) la o parte, celelalte le 
punem una peste alta, le facem sul şi tăiem 
uarza eât putem de subţire, ea tăieţeii, o 
punem într’un castron (blid mare) şt facem 
sarmale eum urmează: din trei sferturi ehi- 
logram de carne fără os luăm jumătate de 
uită şi jumătate de porc, o dăm prin maşina 
de tocat carne, sau de nu auem, o toeăm 
pe un eârpător, apoi o punem într’un blid, 
o sărăm, îi punem şi pufin piper şi două 
sau trei linguri de apă. Luăm apoi trei linguri 
uârfuite de orez, îl alegem, spălăm şi ame
stecăm eu carnea tocată. Acum facem sar
malele : pe fiecare foaie de uarză punem
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eâte o lingură de toeătură, o facem sul dela 
coadă spre uârf, iar marginile le îndoim de 
amândouă părţile înlăuntru. Până le terminăm 
pe toate, punem pe cele terminate pe far
furie. Din trei sferturi de ehilogram de carne 
şt trei linguri uârfuite de urez ies până la 
douăzeci de sarmale nu prea mari, potriuite.

Aşezatul uerzii se face astfel: luăm o 
oală de ureo cinei litri, tăiem o ceapă mă
runt, crestăm o bucată de slănină cam de 
un sfert de ehilogram, acestea le aşezăm 
pe fundul nasului, punem apoi peste ele un 
strat de uarză, pe acesta îl acoperim eu sar
male, peste ele alt strat de uarză şi iar 
sarmale până ce isprăuim eu ele. Deasupra 
punem carnea şi peste ea uarză tăiată mă
runt. Dacă e prea aeră uarza, o punem la 
fiert eu apă, dacă nu e destul de aeră, punem 
peste ea moare (zeamă de uarză).

Pentru sarmale se ia carne dela pulpă, 
iar pentru fiert e bună carnea dela piept.

Varza se poate fierbe şi numai eu carne 
de porc afumată sau proaspătă, fără sarmale, 
sau şi numai eu slănină, dar atunci punem 
o jumătate ehilogram din aceasta.

Varză dulce cu carne de porc. Duăm 
două căpăţini mai mari de uarză coaptă, 
le tăiem fiecare în patru şi le opărim binişor, 
le scoatem şl le punem pe o sită, ea să se 
scurgă. Pe fundul oalei, în care fierbem

3 *
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uarza, punem o bucată de slănină crestată 
şl o ceapă tăiată mărunt, spălăm şt legăm cu 
un fir de aţă câteua fire de mărar şt aşezăm 
uarza. Peste ea, deasupra de tot, punem 
carnea de porc — un ehilogram — umplem 
nasul eu apă şi-l punem la fiert. Garnea de 
porc o sărăm puţin înainte de a o pune în 
oală. Garnea fierbe mai curând decât eu- 
reehiul, de aceea dacă e fiartă, o scoatem 
într’o strachină, pe care o acoperim şi-o 
ţinem la căldură. Uarza o fierbem până e 
destul de moale, apoi o acrim eu oţet, în 
care am amestecat şi o lingură de făină 
şi o linguriţă de sare. O lăsăm să mai fiarbă 
ea un sfert de oară eu oţetul, apoi e gata.

Sarmale (găluşte) de post. Prăjim în 
ulelu 5—6 cepe mari până se înmoaie tăiate mă
runt, punem apoi în ea cinei linguri uârfuite de 
urez ales şi spălat, îl lăsăm să se prăjească 
puţin, turnăm un pahar de apă şi lăsăm să fiarbă 
până scade apa. Sărăm cât trebuie, punem 
şi puţin piper, apoi facem sarmalele din foi 
de uarză aeră, le aşezăm într’o eratiţă şi 
punem peste ele bulion de pătlăgele roşii, 
amestecat pe jumătate eu moare să fiarbă 
până ce sunt fierte foile de uarză.

Ârdeiu umplut. Curăţim ardeii graşi de 
sâmburi şi de uinele usturoase, îi opărim 
şi îi punem pe o sită să se scurgă. Facem 
apoi din trei sferturi ehilogram carne de 
pore sau de uiţel sau de miel o toeătură ca
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şt pentru sarmalele de uarză, umplem ardeii 
eu toeătură 'şl-i aşezăm într’o eratită unul 
lângă altul. Peste ei turnăm bulion de păt
lăgele roşii, amestecat cu apă sau cu supă, 
dacă auem, punem şi sare putină, apoi foi 
de pătrânjel tăiate mărunt. Vasul îl lăsăm 
să fiarbă acoperit. Facem apoi un răntaş 
din o lingură de untură şi una de făină, iar 
când e fript jumătate, punem în el şi o ju
mătate de ceapă tăiată mărunt, ca să se 
prăjească eu rântaşul la un loc, apoi turnăm 
răntaşul peste ardei, ea să mat fiarbă până 
s’a legat sosul. Ardeii îi scoatem eu grije 
eu o lingură de lemn, îi punem pe o far
furie mare, turnăm sosul de bulion peste ei 
şi punem şt o lingură două de smântână.

Pilaf de urez. Alegem şi spălăm întâiu 
eu apă fierbinte, apoi eu de cea reee un sfert 
de ehilogram de urez, îl punem înlr’o era
tită cu un uârf de cuţtt de sare, o lingură 
de unt şi atâta apă, cât să-l acopere. II 
punem eu eratita neacoperită în cuptor (man- 
doacă, rer), din când în când scoatem era
tita şi o scuturăm, dar nu amestecăm cu 
lingura în el, căci se sdrobesc boabele. 
Gând scade apa aproape de tot, mai punem 
câte putină apă elocotindă peste urez. Gând 
s’a muiat bine, îl scoatem cu lingura de lemn 
pe o farfurie. Pilaful se mănâncă lângă carne 
ca şt pireaua de cartofi sau cartofii prăjiţi.
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3. Fripturi. Tocană. Peşte.
Tocană dc miel. Tăiem trei eepe felii 

subţiri şi le punem să se prăjească în două 
linguri de grăsime. Spălăm carnea, o tăiem 
bucăji şi o punem la fript împreună eu ceapa 
şi o jumătate linguriţă de sare. O lăsăm să 
se prăjească puţin, apoi turnăm apă fierbinte 
şi acoperim uasul, ea să fiarbă înăbuşit. Gând 
a scăzut apa, mai amestecăm în eratiţă, să 
nu se prindă carnea. Dacă s ’a muiat carnea 
şi a mai scăzut apa, mai adaogem putină gră
sime, presărăm un uârj de eutit de făină, 
amestecăm şi mai punem apă fierbinte, ea 
să fie sos (muietură) destul şi mai lăsăm să 
fiarbă eâteua minute.

In tocană putem pune, la sfârşit şi gă
luşte, anume făcute sau cartofi. Cartofii ace
ştia îi fierbem în apă sărată, după ce i-am 
spălat, dar nu i-am eurătit de eoaje. După 
ce au fiert, îi curăţim, îi tăiem bucăji şi-i 
punem în tocană. In loc de cartofi putem 
pune găluşte de tocană descrise mai jos.

Tot în felul acesta se face şi tocana eu 
carne de vită, de oaie de vifel, de porc. 
Carnea de uită şl de oaie trebuie să fiarbă 
însă mai mult decât cea de miel, porc şl 
nijel.

Găluşte pentru tocană. Batem într’o far
furie adâncă 3 ouă întregi, 3 linguri de apă rece
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şi sare eât iei eu două degete, amestecăm 
apoi în ele atâta făină albă, încât să formeze 
un aluat moale ea aluatul dospit, lntr’aeeea 
trebuie să fi pus să fiarbă apă curată, bine 
sărată, într’o oală plină numai pe jumătate. 
Când fierbe în clocot, luăm tot câte o lin
guriţă de aluat şi îl turnăm în oală. Când se 
umflă, amestecăm până în fund eu o lingură 
de lemn. Găluştele acestea trebuie să fiarbă 
mereu 2u de minute. Apoi le scoatem, le 
punem pe o sâtă să se scurgă apa de pe 
ele şi le punem în tocană.

Tocană de puiu cu smântână. Curăţim 
şi tăiem felii subţiri 2 sau 3 cepe şi le prăjim 
în 2 linguri de unsoare. Carnea de puiu o 
tăiem în bucăţi potriDite şi o punem peste 
ceapa aproape rumenă, punem sarea tre
buincioasă şi lăsăm să se frigă carnea gri- 
jind să nu se prindă de fundul nasului, punem 
din când în când şi puţină apă fierbinte, ea 
să se formeze şi sos (muietură). Dupăee s’a 
fript carnea, luăm 3 sau 4 linguri de smântână, 
o amestecăm într'o ulcică, în care am pus şi 
un uârf de cuţit de făină albă şi turnăm 
amestecul acesta în eratiţa eu tocană lăsând 
să se fiarbă încă eâteua minute, apoi dăm 
tocana la masă.

Friptură de gâscă sau de raţă. E bine 
să o facem din gâscă sau raţă mai tânără.
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Garnea e mai fragedă, dacă o ţinem, după 
ee am tăiat paserea, o zi sau ehiar două tn 
cămară sau în piuniţă (uezl pag. 68). Gând e 
să o frigem, o spălăm, o sărăm şi o lăsăm 
să stea sărătă un ceas, apoi o punem la fript 
eu pu{ină apă pe fundul tăutt. Carnea tre
buie udată mereu eu sosul ei şi întoarsă pe 
toate laturile, ea să se rumenească. Carnea 
de raţă se frige într’o oră şi jumătate, la 
eea de gâseă ttnără îi trebuie două ore.

Puiu fript în cuptor. Intr’o eratiţă mică, 
în care ; tocmai încape, punem grăsime şl 
puţină'apă pe fund, apoi aşezăm în ea puiul 
curăţit, spălat şi sărat. In timpul friptului îl 
udăm mereu eu sosul lui. Când scade sosul, 
mai punem câte putină apă fierbinte. Puiul se 
frige într’o oră.

Puiu prăjit. Puiul, dacă e mie, îl tal în 
patru, de e mai mare, în opt bucăţi, îl sari 
şi îl laşi o jumătate de oră să tragă, lei apoi, 
eu furculiţa, fiecare bucată, o moi în făină, 
apoi în ou bătut şi pe urmă în pesmet (brezli, 
jimblă uscată, rasă) şi aşezi bucăţile una 
lângă alta pe eârpător. Într’o eratiţă punem 
eâteoa linguri bune de untură şi când aceasta 
e fierbinte, punem în ea bucăţi la fript. Când 
s’au rumenit pe o parte, le întoarcem pe cea
laltă.

La fel se găteşte şi mielul prăjit şi şni
ţelul de niţel sau de porc.
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Friptură de miel. Spălăm carnea, o 
sărăm, o punem într’o eratiţă cu putină apă 
pe fundul uasului, o lingură de grăsime peste 
carne; adaogem şi o ceapă tăiată felii mici; 
uasul il punem în cuptor (mandoacă, frigă' 
toare, rer), udând carnea din când în când 
cu sosul ei. Dacă seacă sosul, punem câte 
putină apă fierbinte. Spre sfârşit punem în sos 
o căpăţtnă de atu (usturoiu) curăţit şi tăiat 
mărunt. Lângă friptură* se mănâncă salată 
uerde, de cartofi sau murături.

Friptură de porc. Se spală carnea, se 
bate puţin dealungul cu un ciocan de lemn 
sau cu făeăleţul, se sară şi se pune la fript 
cu puţină apă pe fundul cratiţel într’o lingură 
de untură. Până se frige, o udăm mereu 
cu sosul ei. Când scade sosul, punem de nou 
câte pufină apă fierbinte. In cursul friptului, 
carnea o întoarcem, ca să fie rumenă pe toate 
părfile. Lângă friptura de porc sunt bune salata 
de cartofi, uarza călită, aeră sau dulce, murături.

Friptură de carne de vită cu sos. Spălăm 
un chilogram de carne de uacă (mai bună dela 
coadă), o batem cu ciocanul de lemn o punem 
în cratifă cu o lingură bună de grăsime, eâ- 
teua cepe tăiate felii, sarea trebuincioasă. 
Acoperim uasul şi punem carnea să se frigă 
înăbuşit până începe a se rumeni. O în
toarcem apoi pe toate părţile, îi punem 
mereu câte puţină apă cât mal fierbinte
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până ee s’a topit ceapa şi carnea s ’a muiat 
şi rumenit bine. 0  scoatem apoi din uas 
pe un eârpător, o tăiem felii subţiri, facem, 
în eratită, un sos din puţină apă şi bulion 
de pătlăgele roşii, punem feliile de carne în 
sos şi lăsăm să fiarbă. Când scade sosul, 
adaogem câte puţină apă caldă. Când e gata, 
adaogem puţin uin. Lângă friptura aceasta 
sunt buni cartofi prăjiţi în unt sau pilaf de urez.

Drob de miel. Fierbem plămânii şl inima 
mielului în apă eu puţină sare timp de o jumă
tate de oră. După aceea le punem în apă reee, 
le scoatem şi le lăsăm să se scurgă. Le dăm 
apoi prin maşina de tocat carne, iar de nu 
auem, le toeăm mărunt eu cuţitul. Tot acum 
toeăm şi ficatul crud. Tăiem apoi mărunt un 
pumn bun de ceapă uerde.pătrânjel şi mărar, 
spargem şi două ouă, adaogem şi o lingură de 
grăsime, sare câtă trebuie şi amestecăm bine 
toate la un loc eu carnea tocată. Ungem apoi, 
pe dinlăuntru, o eratiţă eu grăsime, iar pra
porul mielului, pe care l-am pus mai întâiu 
în apă căldieieă, îl întindem în eratiţă ca să 
treacă peste marginile ei. Turnăm în eratiţă 
pe prapor toată toeătura şi o acoperim pe 
deasupra eu marginile praporului. Dacă nu 
auem prapor, facem un aluat din o linguriţă 
de unsoare, un ou, 4 linguri de făină şi pu
ţină apă căldieieă, îl întindem în eratiţă cum 
am spus la prapor, punem toeătura o aeo-
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perim eu foaia de aluat şi aşa îl punem să se 
eoaeă în cuptor (mandoaeâ) timp de o jumă- 
tate de oră.

Peşte prăjit. Curăţim peştele de solzi, 
îl spălăm, scoatem măruntaiele, rupem bran- 
ehiile (urechile), îl tăiem bucăţi nu prea miei, îl 
sărăm şi 1 lăsăm să stea pu(in Punem la foc o 
tigaie eu un det lemn (sau altfel de uleiu), 
luăm bucăţile de peşte, le ştergem pe o cârpă 
curată, le tăuălim în făină şi le punem în 
tigaia eu uleiul fierbinte, unde le lăsăm, întor- 
eându-le apoi, să se prăjească rumen pe toate 
părţile. — Lângă peşte prăjit se mănâncă 
iarna salată de cartofi, uara salată uerde.

4. Sălături.
Sălată verde. Pentru şase persoane ajung 

trei sau patru eâpăţini de salată uerde. Tăiem 
fiecare eăpăţină în patru, le spălăm în patru 
ape curate, le punem pe o sâtă, ea să se 
scurgă. Fierbem trei ouă în clocot ureo şase 
minute, după ce au fiert le punem în apă rece, 
le scoatem, le ştergem eu o cârpă curată, le 
curăţim de coaje. Dintr’un ou fiert scoatem 
un gâlbinuş fiert bine, îl sfărâmăm eu o lin
gură de lemn în strachina, în care urem să 
facem sălata, turnăm oţet şi-l amestecăm bine 
eu gălbinuşul sfărâmat, punem o lingură de 
unt de lemn, o jumătate de linguriţă de sare,
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de auem punem şi o lingură de muştar şi 
amestecăm bine toate. Apoi muiem bine toată 
sălata în sosul acesta, gustăm, dacă mai 
trebuie puţin oţet sau sare. Ouăle fierte le 
tăiem în patru fiecare şl le punem pe salată 
sărându-le puţin.

Sălată de ardeiu copţi. Luăm ardeiu graşi 
şl îi coacem pe plita (platănu!) sobei pe toate 
părţile, apoi îi punem într’un blid adâne, pre- 
sărăm sare peste ei şi-t lăsăm să stea aco
periţi o jumătate de oră. li curăţim de pellţa 
cea subţire, care se ia uşor, dacă i-am copt 
bine (fără să se ardă 1), îi aşezăm într’o far
furie unul lângă altul şi punem peste el oţet 
şi puţin unt de lemn (sau alt uleiu bun, 
proaspăt).

Sălată de pătlăgele roşii. Luăm mai 
multe pătlăgele roşii coapte bine şi le spălăm. 
Tăiem apoi două cepe mari, le curăţim, le 
tăiem felii subţiri, le sărăm şi le lăsăm să 
stea puţin, ca să se moaie ceapa, turnăm 
peste ele oţet şi puţin unt de lemn. Tăiem 
apoi pătlăgelele felii şi le amestecăm eu fe
liile de ceapă. Cine urea o salată mai fină, 
curăţă mai întâtu pătlăgelele de peliţa, în care 
sunt înoelite şi de seminţele dinlăuntru.

Sălată de cartofi. Cartofii spălaţi se fierb 
cu coaje cu tot, în apă sărată, ca să nu se
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sfărâme. Până fierb cartofii, tăiem mărunt 
două cepe mari, le sărăm bine şl le lăsăm 
să stea aproape un sfert de oră în sare, 
turnăm apoi peste ceapă oţet, în care am 
amestecat şi o lingură de muştar şl una de 
unt de lemn. Scoatem apoi cartofii din oală, 
îi curăţim repede şi îi tăiem bucăţi până sunt 
cât se poate de fierbinţi, apoi îi punem în 
ceapa eu oţet, mestecând eu o lingură de 
lemn, dar grijind să nu-i sfărâmăm. Cine 
urea, poate pune şi puţin piper. Salata o 
lăsăm să se răcească, apoi o mâncăm.

5. Aluaturi.
Clătite. Batem trei ouă, o ceaşcă de 

lapte şi eâteua linguri de făină, amestecând 
toate bine şi le subţiem eu lapte până se fac 
ea o smântână subţire, în care punem şi 
puţină sare. Punem într’o tigaie eu coadă, 
o linguriţă de grăsime, punem tigaia pe fla
cără, iar când s’a topit untura şi s’a înfier
bântat tigaia, punem eâteua linguri din aluatul 
cir şi plecăm tigaia în dreapta şi ’n stânga, 
înainte şt înapoi, ea aluatul să-l acopere tot 
fundul, punem tigaia iară pe flacără şl când 
s’a copt clătita pe o parte, o întoarcem pe 
cealaltă, ea să se coacă amândouă feţele. 
Cum e gata o clătită, o punem pe o farfurie
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aşezată pe marginea sobei, ea să rămână 
caldă.

Acestea sunt clătite goale. Dacă auem 
lietar (magiun, miere de prune sau de mere 
sau de măceşe), ungem fiecare clătită eu 
lietar şl o facem sul. Bune sunt clătitele şt 
eu brânză. Pentru acestea radem, înainte de 
a ne apuca de coptul clătitelor, brânză pe 
răzăitoare, toeăm mărunt mărar spălat şi-l 
amestecăm eu brânza. Apoi ne apucăm de 
clătite. Gând s'a copt o clătită pe o parte, o 
întoarcem, iar pe jumătatea din partea coaptă 
presărăm brânză şi o acoperim eu cealaltă 
jumătate a clătitei. Aşa îndoită o întoarcem 
să se coacă cât trebuie, o scoatem şi uine 
alta la rând.

Clătitele făcute în felul arătat ies de 
multe ori cam pieloase. Ca să fie mat fra
gede, adaogem la aluatul de clătită şi car
tofi cruzi. Pentru clătitele acestea ne trebuie 
doi cartofi mari, 2 ouă, o jumătate litru de 
lapte şi 4—5 linguri de făină. Curăţi cei doi 
cartofi mari cruzi (nefierţi) şi ît razi pe ră
zăitoare într’un uas; baţi cele două ouă în 
jumătate din făină şi jumătate din lapte me
stecând şi punând şi puţină sare. Pui apoi 
răsătura de cartofi, amesteci pe urmă pui 
şi eeelaltă jumătate de lapte. Dacă aluatul e 
prea gros, mai pui puţin lapte. Coptul clăti
telor eu cartofi se face ea şt la celelalte.
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'Uscăţele se fac din o jumătate ehilo- 
gram de făină albă, două linguri de smân
tână, două ouă, sare cât prinzi în trei de
gete şi apă eât să iese un aluat ea eel de 
tâieţei. Aluatul îl frămânţi pe eârpător până 
nu se mai lipeşte niei de eârpător, niei de 
mâni, îl întinzi eu făeăleţul, faci o pătură ea 
şi pentru tăieţeii eu brânză (adeeă mai groasă 
decât la tăieţeii de supă), tai eu cuţitul fâşii 
de un deget lungime şi de câte doi centi
metri lăţime şl le eoei în untură fierbinte 
sau în unt pe amândouă feţele. Untură să 
fie multă. Dupăee s'au copt, le scoatem eu 
grije să nu se sfarme, le punem pe o far
furie mare, le presarăm eu puţină scorţi
şoară măcinată şi eu zahăr pisat mai mult. 
Useăţelele sunt bune şi calde şi reci.

Cozonacul. Opăreşti într’un uas patru 
linguri de făină eu lapte fierbinte pentru plă
mădeală şi amesteci pentru a se răcori. 
Intr’o uleieâ pul lapte cald eu o bucăţică de 
zahăr şi eu de un leu drojdie la un ciulo- 
gram de făină. Când s’a răcorit plămădeala 
astfel, ea să poţi suferi: degetul în ea, ame
steci drojdia şi o baţi bine până se face 
beşiei, presari făină pe deasupra şi pui plă
mădeala să crească la căldură. In timpul, 
când creşte, spargi ouăle — patru la un 
ehilogram de făină, le baţi într’o farfurie pu
nând o linguriţă rasă de sare, pui la încălzit
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patru linguri de grăsime, pregăteşti ehilo- 
gramul de făină să fie gata cernută. în 
uasul, în care urei să frămânţi, pul einei Un
guri uârfulte de zahăr pisat, uanllte tăiată 
mărunt sau coaja rasă deia o lămâie. Acum 
te apuci de frământat turnând plămădeala în 
uasul eu făina, ouăle, tămâia şi zahărul. Pui 
lapte căldicel şi frămânţi mereu. Lapte pui 
atâta, ea să dea un aluat moale, dar nu 
eurgăeios. Când nu se mai prinde aluatul nici 
de mână nici de uas, pul grăsimea topită şt 
îl mat frămânţi ureo douăzeci de minute, îl 
presari cu făină şi îl laşi să se dospească 
aeoperindu-1 eu o cârpă curată şl peste ea 
eu eeua de lână. Dupăee s ’a ridicat aluatul, 
îl punem pe eârpătorul presărat eu făină, îl 
întindem eu făeăleţul numai atâta, cât e de 
larg uasul, în care urem să-l coacem, ungem 
uasul eu grăsime, facem aluatul sul şi-l punem 
în uas, unde-1 lăsăm să se ridice a doua 
oară. Trebuie ţinut bine minte, că din aluat 
săipunem în uas numai atâta, ea să treacă 
de jumătatea uasului, ca să aibă unde creşte 
până ee-1 punem la copt. Vasele eu aluat 
să stea, până să crească, la loc cald, mai 
bine pe un scaun lângă sobă sau pe masă, 
dacă masa e aproape de cuptor, aeoperin- 
du le eu o hârtie. Nici pe uşe să nu prea 
umblăm. După ce s’a ridicat aluatul peste 
marginea uaselor, îl pngem eu ou bătut şi-l 
punem la copt.



4»

Strudăl cu mere sau cu brânză de 
vacă. Din o jumătate ehilogram făină, o ju
mătate lingură de unt sau unsoare, un ou, 
puţină sare şi apă eâldieleă facem un aluat 
în felul următor: Punem făina pe eârpător 
şl frecăm eu mânile untul sau unsoarea eu 
ea, ea să răzbată grăsimea prin toată făina. 
Facem la mijlocul fâinei o gaură, punem în 
ea la mijloc oul bătut, punem apă eăldieieă 
şi sare cât poţi lua eu două degete şi facem 
un aluat moale, îl frământăm mereu până 
face beşiei şl nu se mai lipeşte, îl acoperim 
eu o eratiţă încălzită şi-l lăsăm să stea o ju
mătate de oră. In timpul acesta curăţim me
rele, le tăiem subţire şi le presărăm eu puţin 
praf de scorţişoară. Apoi aşezăm masa astfel, 
ea să ne putem înuârti în jurul ei, o aco
perim eu o faţă de masă curată, pe care o 
presărăm eu făină. Punem apoi aluatul la 
mijloc, îl întindem puţin eu făeăleţul, apoi îl 
întindem îneetinel eu mânile, ea să nu se 
rupă, pe faţa de masă până trece de mar
ginile ei în jos. Marginile aluatului le tăiem 
eu o foarfecă şi le punem pe eârpător sub 
o eratiţă încălzită, ea să facem din ele mai 
târziu un strudăl mai mie. Aluatul întins îl 
stropim apoi eu unt eald sau eu unsoare 
caldă, proaspătă, presărăm pesmet peste el 
şi punem la marginea mesei, dealungul ei, 
un strat de felii de mere lat de o palmă şi 
înalt de trei degete dela un capăt la eela-

4
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lalt, deasupra merelor punem un strat de 
zahăr pisat, ridicăm încetişor foaia de aluat, 
care atârnă de partea unde am pus umplă- 
tura, o dăm peste mere, prindem faţa de masă 
şi o rostogolim eu aluat şt umplătură eu tot 
până la mijlocul mesei formând un sul. Tăiem 
apoi pe la mijloeul mesei, pe lângă sul, foaia 
eu un cuţit ascuţit. Ungem acum eu unsoare 
taua de tiniehea, în care urem să coacem 
strudălul, îl tăiem în bucăţi după lungimea 
tauei, le aşezăm în ea unele lângă altele 
stropite eu unt sau unsoare topită şi o punem 
în cuptor. Tot aşa facem eu cealaltă foate 
de aluat, care a rămas pe masă.

în loc de mere putem întrebuinţa pentru 
umplătură strudălului brânsă de vacă  (lapte 
acru scurs). Luăm o jumătate ehilogram 
brânză de uaeă, o ltngură de unt sau de 
unsoare, trei gălbinuşuri de ou, o lingură 
de zahăr pisat, cui ît place mai dulce, pune 
una şi jumătate, o mână de stafide curăţite 
de eoade. Frecăm bine untul eu cele trei găl
binuşuri, le amestecăm eu brânza de uaeă, 
punem şt spuma bătută din albuşul celor 
trei ouă. Apoi lucrăm ea şi eu umplutura 
de mere.

Plăcintă cu mere. Făină câtă încape în 
3 ceşti de cafea eu lapte, 3 linguri de unt 
topit rece sau de unsoare, două ouă, coaja 
rasă dela o lămâie, 2 linguri de zahăr pisat. 
Goaja dela lămâte o radem pe răzăitoare.
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Punem făina pe eârpător, frecăm între mâni 
untul până s’a amestecat bine eu făina, facem 
la mijlocul făinii o gaură, punem un praf 
de sare şi cele 2 ouă, lucrăm aluatul eu 
cuţitul, punem şi lapte rece ea să fie un 
aluat potriuit ea cel de tăieţet. Dupăee l-am 
frământat bine îl lăsăm să stea puţin pe o 
farfurie curată la loe răcoros şi ne facem 
umplătura : curăţim 5—6 mere-mai mari, le 
tăiem felii subţiri, le frlgem într’o lingură 
de unt, le punem puţin zahăr şi puţină 
scorţişoară măcinată şi le luăm dela foc 
ea să se răcească. Ungem o tauă eu un
tură, împărţim aluatul în două părţi egale, 
îl întindem eu uergeaua (întinzătorul), aco
perim fundul tăuii şi ridicăm puţin aluatul 
ia marginea tăuii, punem merele pe aluat, 
le aşezăm binişor să fie stratul de mere 
egal de gros pe tot fundul tăuii, mai punem 
puţin zahăr, întindem celalalt aluat şl aco
perim bine merele, dăm la cuptor. Gând să 
rumeneşte deasupra e coaptă.

Plăcinta aceasta se poate umplea şi eu 
brânză de uaeă (lapte acru stors). Umplătura 
se face a şa : Intr’un blid frecăm o lingură 
de unt proaspăt până ce face spumă, adaugem 
2 oauă pe care le amestecăm bine eu untul, 
punem o jumătate de litru de brânză de 
uaeă, amestecăm eâteua minute, punem o 
lingură uârfuită de zahăr pisat, radem eoaje 
de lămâie dacă a u ^ .d a e ă  nu, şi aşa e bună.
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Gogoşi. Facem un aluat cum am arătat 
că se face cel pentru cozonaci. Zahăr punem 
numai jumătate ea la cozonaci. Dupăee s’a 
ridicat bine, îl turnăm pe eârpătorul pre
sărat eu făină; îl întindem eu fâcăleţul ea 
să fie de grosimea unui deget. Luăm apoi 
un pahar mare, îi muiem mai întâiu buza în 
făină, apoi tăiem eu el bucăţi rotunde, pe 
cari le punem pe eârpător, le acoperim eu 
o cârpă curată şl le ţinem la căldură, ea să 
dospească şi să se ridice. Când sunt dos
pite, punem într’o cratlţă unsoare multă, o 
punem pe plită (platăn), sub care să fie un 
foc bun, dar eărigile să nu fie luate, pentru ea 
flacăra să nu bată deadreptul în fundul era- 
tiţei. Luăm apoi gogoşii şi îi punem în un- 
soarea fierbinte. Când s ’au rumenit pe o 
parte, îl întoarcem pe cealaltă. Când sunt 
gata un rând, îl scoatem şi punem alt rând.

Gogoşi fini. 1h  kgr. făină fină, 4 gâlbi- 
nuşuri de ou, puţin praf de uanille, 2 linguri 
de zahăr pisat, 10 dekagrame de unt topit, 
lapte nefiert cât cere aluatul, 3 dekagrame 
de drojdie, facem ea şi la aluatul de cozo
naci şi îi coacem ea pe ceilalţi gogoşi.

Găluşte cu prune. Opărim prunele şi 
le punem pe o sită să se scurgă. Le curăţim 
de peliţă, scoatem sâmburii, dar nu spărgân- 
du-le, ei înpingând sâmburele cu un lemnlşor
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dinspre coadă spre uârf. Facem apoi un 
aluat ea cel pentru găluşte d e  cartofi (ceteşte 
la pag. 32), îl întindem eu făeăleţul pe car- 
pătorul presărat eu făină, tăiem eu eutitul 
bueă(i de mărimea unei palme şi grosimea 
unul creion, punem o prună la mijloc şi 
formăm eu mânile găluştele, pe cari le punem 
tot pe eârpător până ce am terminat eu toate. 
De mai înainte încă trebuie pusă o oală la 
foc, umplută de jumătate eu apă, în care am 
pus şl o linguriţă de sare. Când e apa în 
eloeot, punem găluştele, dar nu acoperim 
oala. Găluştele trebuie să fiarbă în eloeot 
timp de un sfert de oră socotit nu deeând 
le-am pus în oală, el deeând a început să 
dea apă în undă după ee le-am pus la fiert. 
Găluşte eu prune se pot face iarna eu prune 
uscate fierte cu o si înainte şl puse să se 
suinte.

Găluşte cu brânză de vacă (lapte acru 
scurs). Trecem prin sită o jumătate litru de 
brânză de uaeă. Intr’un blid amestecăm o 
lingură de unsoare până face spume, punem 
un vârf de cuţit de sare şi patru ouă întregi, 
le amestecăm bine, apoi punem brânza de 
uaeă şi amestecăm şi trei sau patru linguri 
uârfuite de făină, facem găluştele rotunde 
de mărimea unui ou de găină, le punem 
pe un eârpător presărat eu făină până le 
isprăuim pe toate, punem într’g oală mai
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mare apă până ta jumătatea nasului, o linguriţă 
de sare, tar când eloeoteşte apa, punem 
toate găluştele pe rând în oală să fiarbă 
în eloeot un sfert de oră. Dupăee au fiert, 
luăm uasul de pe foe, scoatem găluştele, le 
punem pe o farfurie formând eu ele o mont- 
liţă şi punând farfuria la căldură. Frigem apoi 
în două linguri de unt sau untură două lin
guri de pesmet grijind să nu se ardă, turnăm 
pesmetul peste găluşte, presărăm şt o lin
gură de zahăr pisat peste ele şi găluştele 
se pot mânea.

Tăiefei cu brânză. Punem la foe oala 
eu apă sărată ea pentru supă şl când începe 
apa să clocotească, punem în ea tăteţeii 
pregătiţi de mai înainte, dar nu o acoperim, 
eândse ridică tăieţeii, amestecăm eu o lingură 
de lemn până în fundul uasului. Tăieţeii trebuie 
să fiarbă în eloeot cam douăzeci de minute. 
Punem acum o sită pe o strachină mare, 
luăm oala de pe foe şi turnăm tăieţeii eu 
zeamă eu tot în sită, aruncăm repede zeama 
din strachină, o umplem pe jumătate eu apă 
reee, turnăm toţi tăieţeii din sităîn apa aceasta, 
îi limpezim bine şi-i punem iarăşi în sită, 
ea să se răcească bine. Punem apoi într’o 
eratiţă trei linguri de untură (unsoare) sau 
unt şi când s’a înfierbântat grăsimea, punem 
tăieţeii, ii prăjim puţin amestecând eu o lingură 
de lemn, dar eu grije, ea să se ungă toţi,
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îi luăm şt îi punem în mandoaeă (rer) unde 
îi lăsăm să se coacă, dar să nu se întărească. 
Brânza o radem pe răzăitoare şi o punem 
pe masă într'o farfurie, pentruea fiecare să-şi 
pună pe tăieţei cât îi place.

Tot aşa se fac tăieţeii eu nuci. Sâmburii 
de nucă îi mărunţim, îi presărăm eu zahăr 
şi din ei punem pe tăieţei. In loc de nuei se 
pot pune şi seminţe de mac pisat şi amestecat 
eu zahăr pisat.

Budincă de tăiefei cu şuncă sau cu 
altă carne afumată. Facem tăieţei ea şi de 
eei pentru a fi mâneaţi eu brânză, îi fierbem 
în apă sărată, îi limpezim în apă rece şi t 
lăsăm să se scurgă bine. Luăm un sfert de 
ehilogram şuncă sau altă carne de porc 
afumată, pe eare am fiert-o eu o zi înainte, 
o dăm prin maşina de carne sau o tocăm 
mărunt; într’un blid mai mare punem o lin
gură de unt sau de unsoare, o frecăm bine 
eu o lingură de lemn până se face spu
moasă, punem un uârf de cuţit de sare (dacă e 
prea sărată carnea, nu mai punem altă sare), 
o lingură eu uârf de zahăr pisat, patru găl- 
binuşuri de ou, şi cinei linguri de smântână 
şi frecăm mereu până se face totul ea o 
spumă. In alt uas batem albuşul dela cele 
patru ouă, apoi facem din patru linguri de 
făină, un ou şi puţină grăsime un aluat ea 
pentru tăieţei, îl întindem eu făeăleţul atâta,
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eât să treacă bine peste marginile eratiţet, 
în care ureme să coacem budinca. Ungem 
apoi eratiţa peste tot, punem aluatul întins 
pe fundul ei şi-t ridicăm marginile astfel, ea 
să acopere şi păreţii eratiţei şi să treacă şi 
peste marginile ei. Apoi punem spuma de 
albuşuri peste gălblnuşurile eu smântână, le 
amestecăm, punem şunca tocată, iară ame
stecăm, pe urmă punem tăieţeti amestecat! şt 
et bine. Amestecătura aceasta o turnăm în 
eratită în foaia de aluat, dăm marginile 
peste tăieţei ea să-i acopere bine, o ungem 
pe deasupra eu ou bătut şi o punem să se 
coacă timp de o oră şi jumătate.

Budincă de urez. Fierbem încet, pe mar
ginea plitei, un sfert de ehilogram urez în- 
tr’un litru de lapte eu puţină sare şi eâteoa 
bucăţi de zahăr. Dacă seacă laptele şi urezul 
nu s’a mulat, turnăm puţină apă fierbinte 
până a fiert şi a secat toată apa. După ce 
a fiert, punem uasul eu urezul la o parte să 
se răcească. Spargem şase ouă, albuşul îl 
batem deosebit până se face spumă, iar 
cele şase gălblnuşuri le frecăm bine îm
preună eu o lingură de unt şt eu zece deea- 
grame zahăr pisat, radem în amestecul acesta 
coaja dela o lămâie, turnăm şt albuşul bătut, 
amestecăm acum şi urezul fiert şi-l punem 
într’un uas uns eu untură sau unt, presărat 
eu pesmeţi şl-l punem să se coacă timp de 
O oră,
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Budinca de urez se poate face şl eu 
mere. Curăţim 6—7 mere mai mari, le tăiem 
bucăţele eurăţindu-le şi de cocean, Ie prăjim 
puţin într’o tigae eu o lingură de unt, punem 
peste ele o linguriţă de zahăr pisat şi un 
uârf de cuţit de scorţişoară, grijind să nu 
se prindă de fundul tigăii. După ce s ’au prăjit 
merele, le punem în uasul, în care facem 
budinca de urez, şi anume pe fund un strat 
gros de urez, pe care l-am pregătit ea pentru 
o budincă curată de urez, apoi unul de mere 
şi aşa mai departe, grijind ea deasupra să 
se uină urez.

Budinca de gris se face ea şi cea de 
urez, numai cât în loc de urez fierbem gris 
în lapte.

6. Adaus.
Mămăligă pripită. Mămăliga e o mâncare 

sănătoasă, dacă e fiartă bine. Dar e şi hră
nitoare, pentrueă boabele de cucuruz conţin 
şi peste 5% uleiu. Acesta se mistuie uşor, 
dacă făina a fost pătrunsă destul de bine 
de fierbinţeală, încât uleiul s'a disoluat. 
Stomacul sănătos birue eu mistuirea, unul 
mal slab nu prea. De aceea se potriueşte 
pentru un stomac mai slăbit mămăliga 
pripită, căci în ea fiecare fir de făină e răsbit 
de căldura fierbinte a apei. Mămăliga pripită
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se face astfel: eând începe apa de mămăligă 
să clocotească punem o linguriţă de sare, 
apoi începem să presărăm încet eu stânga 
făină, iar eu dreapta mestecăm mereu, până 
ee am terminat eu făina. Mesteeatul acesta 
trebuie să ţină aproape o jumătate de oră. 
Mămăliga o scoatem din oală eu lingura.

Cartofi cu unt. Cartofii neeurăţiţi de 
eoaje îi spălăm, îi ştergem eu o cârpă cu
rată şi îi punem în cuptor (mandoaeă, rer) 
să se eoaeă. Dacă s’au copt, îi punem într’o 
farfurie, îi acoperim eu un şeruet (năframă 
albă, curată), ea să nu se răcească şi îi dăm 
numai decât la masă. Cartoful îl frângem în 
două şi punem unt pe faţa lui şi sărăm. 
Lângă cartofii eu unt e bună şi puţină brânză.

Fabricarea brânzei de oaie. Brânză de 
oaie îşi poate face oricine de primăuara 
până uara, eând se capătă caş. Dacă o face 
bine, brânza făcută în anotimpurile acestea 
se ţine până în anul următor.

Pentru a face o brânză bună, caşul nu 
e iertat să mai conţină zăr, căci acesta face 
de înfloreşte şi apoi se strică brânza. Ca 
să îndepărtam zărul din el, curăţim caşul 
de eoaje, îl tăiem bucăţi mici şi le punem 
la un loc sbieit şi aeros să se uşte, ea să 
euaporeze zărul din el. După două zile îl 
qereăm, dacă nu mai are zăr. Aceasta se
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poate cunoaşte de pe aceea, că striuindu-1 
între degete, acestea nu se umezesc, cel 
mult dacă se fac unsuroase.

Dupăee am scos în felul arătat zarul, 
scoatem şi aierul din el. In scopul acesta 
punem tot caşul îmbueătăţit într'o albie (co- 
uată, troeută), îl sărăm, apoi îl frământăm 
bine, cum se frământă aluatul pentru pâne. 
Frământându-l şi frecându-1, dispar găurile 
din caş, acesta se firimitează aşa de tare, 
încât firimiturile se lipesc unele de altele de 
tot, fără să mai rămâie loc pentru aer.

Ca să se poată păstra timp cât mai 
îndelungat, brânza trebuie pusă în uase, în 
cari să nu poată pătrunde aerul. Mai po- 
triuite sunt uasele de tinichea sau de sticlă, 
putem însă întrebuinţa şi uase de pământ 
sau de lemn, dacă le ungem păreţti pe din
afară eu grăsime sau eu ceară, ea să le 
astupăm porii.

Brânza frământată în felul arătat se pune 
în uas în porţiuni miei şi se apasă bine eu 
mâna sau eu o măciulie de lemn, ea să nu 
rămână găuri eu aer printre ea. Dupăee 
am umplut uasul, punem deasupra unt topit, 
cam de două degete grosime. Gelee urea 
să facă economie (cruţare), care de altmin
teri nu se potriueşte aici, poate pune de
asupra şi o pătură de lut (pământ galben) 
foarte curat, fără pic de alt pământ în el, 
spălat în mai multe ape. Ba 4— 5 zile trebuie
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să ne uităm la capacul acesta de lut, căci 
poate să ft crepat. Atunci lipim erepătura 
bine eu lut moale, ea să nu pătrundă aerul 
la brânză, altminteri nu se ţine.

Păstrând brânza în felul arătat, ea se 
ţine şi un an de zile, eu toate că nu e în 
burduf. Dacă începem nasul, punem pe faţa 
brânzti o cârpă muiată în apă sărată. Bine 
e dacă punem brânza în două, trei naşe 
mai, miei.

Oţetul de fabrică e de cele mai multe ori 
nesănătos. Gospodarii eu socoteală îşi fac 
oţetul acasă, mai ales din mere căzute, când 
sunt multe chiar din cele bune. Oţetul se 
face mai uşor la teasc. Dacă nu auem teasc 
şi urem să facem o cantitate mai mică de 
oţet, dar totuşi de ajuns pe un an, adunăm 
merele căzute, le facem grămadă şi le lăsăm 
să stea câteua zile aşa, ca să se mat coacă. 
Apoi le curăţim de părţile putrede şl uer- 
mănoase, le tăiem bucăţi, le punem într’o 
putină (se poate chiar în cea de uarză), 
turnăm apă cloeotindă peste ele, ea să treacă 
de două degete şi le lăsăm. In câteua săp- 
tămâni, după-cum e putina la loc mai căl
duros sau mai răcoros, se face oţetul. Gura 
putinei o astupăm cu un tulpan, adecă cu o 
pânză rară, prin care să nu răzbată insecte 
şl necurăţenii, dar să răzbată aerul şi căl
dura. Dupăee e gata, trecem eţrul printr’o
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sită deasă sau printr’un tulpan, ea să rămâie 
numai oţetul. Bl se limpeaeşte apoi singur 
în butoiaşul, în care îl punem dup’aeeea.

Femela, care are o maşină de tocat 
carnea, eeeaee nu e lucru mare nici într’o 
gospodărie mat de dai Doamne dela sate, 
trece merele curăţate şl de coceni prin ma
şina de tocat, iar miezul îl stoarce în mâni. 
Din mustul căpătat se face apoi oţet.

Cu cât sunt merele mai aproape de coa
cere, eu atât e şt oţetul mai bun.



111. Păstrarea legumelor şi a 
altor alimente.

Toamna când scoatem felina, păirân- 
jelul şi morcovii din pământ, îi lăsăm două 
zile să stee, ea să se suinte, le rupem apoi 
foile şi îi păstrăm sau în gropi, cum arătăm 
la uarză, sau îi punem în straturi în nisip în 
piuniţă; moreouii se aşează mouilă.

Gând punem moreoDii în piuniţă, nu-i 
aşezăm în straturi ea pe ţelină şi pe pătrânjei, 
ei facem o roată aşezându i eu capetele în- 
lăuntru eu cozile în afară. Dupăee am aşezat 
un rând, adecă am făcut o roată, o aco
perim eu pământ, peste pământ alţi moreoui 
şi iarăşi pământ şi aşa până facem o mo
uilă acoperită eu pământ. In felul acesta pă
straţi, moreouii nu ueştejese şi se ţin bine 
până primăuara.

Ceapa se păstrează mai bine în podul 
casei. Când începe gerul, o acoperim bine 
cu ţoale, pe cari le ridicăm, dacă a trecut 
îngheţul.
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Cartofii se iernează bine în gropi, dar 
şi în piuniţâ se pot păstra într’un colţ întu
necat. B bine să punem printre ei bucăţi de 
uar nestins, care împiedică putrezirea şi în- 
eolţirea lor.

Fasolea albă se păstrează în saci sau 
lăzi în podul casei.

Fasolea verde, adecă păstăile, se cu
răţă, se spală, se fierb zece minute în apă 
eloeotindă sărată cât sărăm o supă, se pun 
să se suinle, se aşează apoi pe scânduri şi 
se uâră eu ele eu tot în cuptorul din care 
tocmai am scos pânea; peste două zile 
scoatem păstăile, le punem în săculeţe cu
rate de pânză le atârnăm în podul casei. 
Când uoim să gătim din ea, luăm doi-trei 
pumni, seara o lăsăm să stea până dimi
neaţa în apă rece; să nu uităm să punem 
o linguriţă de eenuşe legată într'un petic de 
cârpă seara când o punem la muiat. Dimi
neaţa scoatem cârpa eu eenuşe şi o aruncăm, 
spălăm păstăile şi le gătim.

Varza (eureehiul) poate fi păstrată şi în 
stare crudă. Căpăţinile de uarză şi de chil 
(uarză creaţă) se scot eu rădăcini eu tot din 
pământ şi se aşează eu rădăcinile în nisip 
mărunt şi sbieit, unde să nu ajungă lumină 
căci atunci creşte.
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Moi bine se păstrează varza în gropi 
tot aşa şl morcovii pătrânjelul şi felina.

Gropile trebuie făcute la locul cel mai 
înalt al grădinii, ea să fie scutite de ume
zeală ; să nu fie mai adânci de o V2 metru. 
Varza o aşezăm în gropi eu rădăcinile în 
sus. Deasupra gropii punem în ajunul iernii 
laţi sau araet de fasole, apoi pale sau frunziş. 
0u începerea gerului, aşternutul se îngroaşe.

Muratul verzii. Putina (cada) de uarză 
o opărim eu leşie fierbinte şt o frecăm bine 
pe dinlăuntru şt pe dinafară eu o perie aspră, 
o limpezim de eâteua ori eu apă curată rece, 
o ştergem eu un ştergar gros şi o lăsăm 
să se usuce bine. Punem apot pe fundul va
sului o ţiglă, pe ţiglă aşezăm un blid de ti
nichea sau de lut, în care am pus cărbuni 
aprinşi peste care punem o lingură de pu
cioasă măcinată, acoperim repede eu un 
capac de lemn, peste care punem un ţol 
gros, ca să se afume bine putina. După 24 
ore scoatem vasul şi ţigla din putină şl 
aşezăm pe fundul el fol de ulştn şi de viţă 
de vie, cimbru, mărar, anason, hrean eurăţit 
şl tăiat felii dealungul, trei pumni de sare 
sdrobită, nu măcinată mărunt, apoi aşezăm 
varza.

Uarza să fie bine coaptă şl îndesată. 
Tăiem o bucăţică din cocean şi îl aruncăm, 
eurăţlm varza de foile din afară, scobim eo-
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Ceanul făeându-i o gaură şi scoţând miezul, 
neuătămând însă marginea tare a cocea
nului. Umplem coceanul eu sare şi aşezăm 
uarza în rând frumos umplând toate golu
rile eu eăpăţini, aruncând din când în când 
şi câte un pumn de sare până umplem putina. 
Deasupra punem iară trei pumni de sare şi 
tot ce am pus în fundul nasului (hrean, 
anason, mărar, cimbru). Peste uarză aşezăm 
nişte seândurele bine spălate şi piatra uerzei, 
care trebuie păstrată ani dealungul numai 
pentru acest scop. Piatra bine opărită şi 
spălată o punem pe seândurele, apoi turnăm 
apa de fântână peste piatră până ce se umple 
putina. 0  acoperim eu un capac şi peste el 
eu o pânză curată, pe care o prindem eu o 
sforicică. După 3 săptămâni o pritocim, eu- 
răţindu-o de mucegai eu o cârpă curată, 
desfacem canaua (pipa), dăm drumul la zeamă 
într’un ciubăr curat, gustăm dacă mai tre
buie sare, şi dăm zeama iarăşi peste piatră. 
Repetăm aceasta de ureo 3 ori. Pritocitul 
se face de aci înainte în fiecare săptămână 
până ce s’a acrit uarza.

La 100 de eăpăţini trebuie 372 până la 
4 kgr. sare.

Darza se mai poate păstra şi tăiată eu 
rindeaua (euţitoaia) de uarză.

Tăiată fiind o punem pe o pânză curată 
presărându-o eu puţină sare măruntă. După 
ee am isprăuit eu tăiatul, o lăsăm să stea

5
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două ore. Până atunci curăţim uasul (de lut 
sau de lemn sau chiar borcan de sticlă), 
care trebuie să fie foarte curat. Pe fundul 
lut punem foi de uarză spălate, un pumn de 
sare măruntă şi după aceea un strat de uarză 
tăiată pe care o apăsăm eu mâinile eu toată 
puterea ea să se teseuiaseă cât mai bine. 
Continuăm apoi punând pe rând un pumn de 
sare şi un strat de uarză. Printre uarză 
punem mărar, cimbru, hrean, tăiat felii sub
ţiri, boabe de eueursz (porumb) fol de uită 
de uie, cari toate dau gust bun uerzei murate.

Bulion de pătlăgele roşii. Spălăm păt
lăgelele coapte bine, le rupem, le stoareem 
puţin şi le punem la fiert, le scoatem şi le 
dăm prin sită, apoi le fierbem tară până ce 
s’au îngroşat binişor, luăm uasul la o parte 
şi umplem sticlele (borcanele) pe cari le-am 
încălzit înainte. Astupăm sticlele eu dopuri 
nouă pe cari le-am fiert ca să  fie moi de tot, 
legăm gâtul sticlelor eu hârtie de perga
ment muiată în apă rece, legăm hârtia în 
jurul gâtului sticlei eu sfoară cât putem de 
strâns. Aşezăm pe fundul unui eăzan paie, 
înuelim fiecare sticlă în cârpe de bucătărie 
ea să nu se atingă sticlele unele de altele 
şl să nu se spargă. Dacă nu auem cârpe, 
punem otauă sau fân între ele, apoi turnăm 
apă nu prea rece, ei ea laptele când îl mulgi, 
cât să treacă puţin de jumătatea sticlelor şi
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le acoperim eu un ştergar gros mutat în apă. 
Facem apoi un foc domol sub cazan ea să 
fiarbă încet dar în clocot jumătate de oră. 
Luăm apoi cazanul de pe foc, îl punem la 
o parte şi numai a doua zl scoatem sticlele, 
le ştergem şi le păstrăm în piuniţă. Gine are 
cuptor de pâne, nu are neuoie să fiarbă stic
lele în cazan ei le bagă în cuptorul de 
pâne, dupăee a scos pânea, lăsându-le acolo 
până a doua zi.

Alt mod: Tăiem pătlăgelele roşit în două 
dealatul, le lăsăm să se scurgă puţin, le 
punem pe seândurt eu care le băgăm în 
cuptorul de pâne, după ce am scos pânea. 
Useându-se bine le punem în săculeţe cu
rate şi le păstrăm atârnate în podul casei. 
Gând ne trebuie, le spălăm şt le punem de 
seara să se înmoaie eu apă rece, le fierbem 
şi le dăm prin sită.

Ardeiul gras verde proaspăt, neuătămat, 
se poate păstra proaspăt până primăuara în 
cutii sau chiar în straturi în piuntţă uscată, 
unde nu pătrunde gerul. 11 punem în nisip 
mărunt şi curat eu eoadele în sus, aşa ea 
să nu se atingă unul de altul, umplând toate 
golurile cu nisip, care trebuie să treacă şi 
peste cozi.

Alt mod. Se spală arde», se scot eoa
dele eu seminţe eu tot, se pune în flecare 
câte puţină sare, se pune unul lângă altul

5*
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eu uârful în jos şi se lasă să stea peste 
noapte. A doua zi îi aşezăm în borcan mai 
punem sare peste ei, îi lăsăm 2—3 zile să 
se aşeze, punem apoi apă, deasupra o seân- 
durieă şi o piatră. Gând urem să gătim, îi 
seoatem şi îi lăsăm să stea 2—3 ore în apă 
reee.

Păstrarea cărnii proaspete vara. Garnea 
proaspătă de uaeă, porc, uiţăl, ea să o putem 
păstra uara de pe o zi pe alta, o punem în 
apă eloeotindă, o lăsăm să dee de 2—3 ori 
în undă, o seoatem şi o lăsăm să se ră
cească. Muiem o cârpă curată în oţet tare, 
o stoareem, înuelim carnea în ea şi o punem 
într’o oală de pământ, acoperim oala eu un 
capac şi o aşezăm în piuniţă. Găina, puiul, 
raţa, gâscă uara pe călduri mari nu le opărim, 
ei le înuelim numai în cârpă muiată în oţet 
şi le punem în oala de pământ eu capac 
în piuniţă.

Muratul şuncilor şi al altor cărnuri.
înuelim carnea în foi de ceapă, usturoi, foi 
de dafin, piper, le aşezăm într’un uas curat 
de lemn (ciubăr sau eiubăraş) aşezându-o 
bine, ea să se umple toate golurile, fierbem 
în 12 Kgr. de apă 2 Kgr. de sare, 5 deea- 
grame de salitră, timp de jumătate de oră; 
dupăce s’a răcit de tot, turnăm murătura 
peste carne, punem o scândură peste ea
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şi pe scândură o piatră. După o săptămână 
scoatem carnea, o lăsăm să se suinte 24 ore, 
apoi o punem la fum şi o afumăm bine.

Păstrarea merelor iernatice. Merele le 
culegem eu mâna din pom, dacă uoim să 
auem mere şi iarna. Docul cel mai potriuit 
pentru ele este o piuniţă uscată şi curată, 
unde nu finem alteeua decât zarzauat în nisip, 
la nici un caz şi putina eu uarză, căci me
rele fiind foarte gingaşe capătă gust rău de 
orice miros. Se păstrează pe poliţe anume 
făcute, în lăzi sau în coşuri. Da întuneric se 
păstrează mai îndelungat şi mai bine decât 
la lumină. Mereu trebuie să alegem pe cele 
ce uor să se strice dintre cele bune. Bine 
se mai ţin paehetând fiecare măr în hârtie 
de gazetă şi punându-le în lăzi; cele cari 
se strică rămân în hârtie fără să uateme pe 
celelalte. Se mai păstrează merele şi în 
butoaie punând pe fundul butoiului un strat 
de nisip, apoi un rând de mere, aşa ea să 
nu se atingă, apoi iar un strat de nisip, iar 
mere până se umple butoiul; deasupra nisip. 
Se ’nţelege, că nisipul să fie foarte mărunt, 
uscat şi curat.
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Biblioteca poporală a
Asoeiafiunii („ASTRA").

Ş i în anul 1932 uor apare în „Biblioteca popo
rală* lucrări preţioase, uredniee de a fi cetite de fă- 
ranul român.

D acă în anul 1931 s ’au tipărit poezii patriotice, de 
declamat, — eonferenje despre marii noştri cântăreţi 
ai neamului: Aleesandri, Goşbue şi Alexandreseu — 
pouestirea istorică eu omorîrea m işeleaseă a lui 
Mihai Viteazul, pe Câmpia Turzii — sfaturi m edicale: 
Cum să  ne ferim de boalele molipsitoare — poue - 
ştiri din uiafa fraţilor noştri de pe Valea Someşului 
— pouestiri din uiafa înaintaşilor noştri, romanii — tâl- 
euirea sfintei liturghii — sfaturi eetâ{eneşti serise de 
dascălul nostru N. lorga — acum urmăm seria  bro
şurilor şi atragem, deocamdată luarea aminte a ce 
titorilor noştri asupra următoarelor broşuri :

Cel ce  urea să săd ească  în grădina sa  ulfă de 
pomi sănătoşi, aducător* de roadă bogată, ua face 
bine să  ce tească  „Cultupa pom ilor“, după clima, po
ziţia şi solul gradinei“ de dl prof. leronim Mardan (eu 
13 ilustrajii) — Nr. 190 — (10 Lei).

Cel ce urea să  aibă sfaturi bune şi refete de mân
cări în gospodăria sa , ua afla un sfetnie foarte po- 
triuit în „Bueătăpia gospodinei dela sate“, de d-na Ana 
Victor Lazăp. Broşura aceasta apare în ediţia a 2-a, 
sporită şi conţine zeci şi zeci de retete de mâncări, 
dela supe, ciorbe, borşuri, sosuri, până Ia fripturi de 
tot soiul, la aluaturi şi la sfaturi cum se  păstrează 
legumele şi alte alimente. Nr. 191 — (5 Lei).



O cărticică eu mtnunate sfaturi cetăţeneşti este 
cea  întitulată „Pentru temeiul ţării*. Părintele /. Agrár- 
bieeanu , cunoscutul nostru scriitor, uorbeşte pe înţe
lesul tuturor despre greutăţile timpului, despre trecut, 
despre binefăcătorii naţiei, despre buna rânduială, 
despre „adeuarata reuoluţie“, despre Umbă şi Sf. Scrip 
tură, aşa, cum trebuie să  uadă şi să  înţeleagă ţă
ranul nostru chemările uremii, O educaţie cetăţenească 
de aur! Nr. 192 — (5 te i) .

Cine n’a uitat întâia broşură din „Biografii rom ane* 
(Mr, 186) de A. W. Qrube, în trad. lui Nicolae Petra- 
Petreseu, unde a fost uorba de cei şapte regi ro 
mani şi de începutul. Republicii romane — ua ceti eu 
plăcere şi interes sfârşitul, despre timpul de eroism 
şi despre decadenţa Republicii romane. In partea 
aceasta  a doua este uorba despre Hanibal, despre 
dărâm area oraşului Gartagen, despre eei doi Graehi 
Tiberiu şi eaius, d esp re luliu Cezar şi omorîrea lui, 
despre Antoniu şi Cleopatra, despre Împăratul August 
şi despre uenirea creştinismului. Nr. 193 — (5 te i) .

Vor urma:
' „Creşterea copilului mie*, sfaturi doftoreştl, de
dl medie-primar Dr. I. Stoichiţia ;

„Dela fraţii noştri din Muntenia“, snoaue şi ghi
cituri, adunate de dnti N. S. Dumitraşcu şi l. N. Popeseu.

„Povestiri din uiaţa ţărăneasca* de l. Pop-Re/e- 
ganul, uestttul scriitor poporal şi alte broşuri, cari se  
uor anunţa la timp. „Calendarul* pentru 1933 ua fi re 
dactat, ea  de öbieetu, de dl Horia Petra* Petreseu şi 
ua cuprinde un bogat material economie-literar-


