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I Catehismul bitrttrliti Român. |
QJI. Ce este Asociaţlunea „ A s tra “ ?

E eea mat mare şt eea mat ueehe soeie' 
tate românească din Ardeal pentru răspân 
dtrea eulturel în sânul poporului român.

II. Ce a făcut şi va face Asociaţlunea ?
1 .' Â ajutat în timpuri grele, eu burse, tinerii 

români la 'învăţătură de carte şt de meserii.
— 2. A înfiinţat o bibliotecă centrală în Sibiu.
— 8. A înfiinfat un Museu minunat, cuprinzând
mai ales lucruri făcute de harnicele ţărance 
române, dar şi alte eelea. — 4. A tinut seci 
de mii de eonferenfe poporale la sate şi la 
oraşe. — 5. ff înfiinţat cursuri pentru analfa­
beţi (neştiutori de carte). —JQ. fl înfiinţat bănci 
poporale  şi cooperative. — 7. A tipărit, în zeci 
şi zeci de mii de exemplare, cărţi de învăţă­
tură şi p etrecere pentru popor. — 8. A tipărit 
redista „Transilvania“. — 9. A înfiinţat despăr- 
ţăminte, cercări.’culturale, biblioteci poporale 
la sate. — 10. A ajutat construirea de Case 
naţionale. — 11. Ajută tipărirea unei biblioteci 
pentru cărturarii eu şeoală mai mare (de către 
Seetiile „Astrei“ din Cluj). 4j

III. Ce trebuie şă  facă orice  RoiŢiân bun ? jjj
1. Să  se înscrie membru îa Âsoeiatiune T 

(membru fondator 10BptLei, wsmbEU pe uiajă IJ 
500 Lei, membri aetiub'50 Left Wş0>eărturarii pj 
eu ştiinfă de carte mai multă să  'aboneze re- X 
uista „Trahsilaania“ şi Să cumpere cărţile ţipă- 1+1 
rite de Secţiile „Astrei“. Aceştia, şi apoi lumea P] 
dela sate să  cum pere broşurile din Biblioteca T 
poporală a „Asoeiatiiinii" (fiecare coală de iipar 14J 

[U de 16 pag. 1  Leu, 50 coaie eu 800 pag. 50 Lei), [j]
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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 sa te l Noi la oraş tre­
buie să fim tot cu mâna în buzunar de câte  
ori ne trebuie ceva  de a le  mâncării. La sate  
are pâne în casă , făină d e  mămăligă, ouă, 
unt, lapte, brânză, pui d e  găină, raţe, gâşte, 
carne d e porc în pod, untură (unsoare) în 
cămară, legumi în grădină sau, iarna, în piv­
niţă în nisip sau murături, poam e în pod, 
scurt, tot ce-i trebuie. L a  oraşe putem aveâ  
toate acestea  numai eumpărându-le11.

Orăşanca a re  dreptate, dar numai când  
e  vorba de gospodine bu n e dela sate. Căci 
sunt prea  multe fem ei la sate, car i nu au tot 
c e  le trebuie, lipsind mai ales legumite ş i  
poam ele, la altele şi carnea, untura, untul, 
brânza. Ş i în c e le  mai multe cazuri, prieina 
acestor lipsuri nu e sărăcia, ei nepriceperea  
şi adeseori lenea. Chiar ş i jem eia care a re  
cam tot ce-i trebuie pentru o hrană bună,

l*
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, sufere de altă m eteahnă: nu ştie cum să  gă­
tească, eu c eea c e  are, o mâncare bună. Iată 
pentru ce  dăm în B iblioteca poporală a Âso- 
ciaţiunii „ Astra“ şi o  cărticică pentru gospo­
dinele dela sate arătându-le cum trebuie gă­
tite mâncări simple din c eea 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 ­
meie 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 enesc e  o maşină, eare  lu­
crează pentru ea să  ne ţinem viaţa. Maşinilor 
obişnuite trebuie să  le dăm, ca să ’poată 
lucră, materii, cari să  le pună în m işcăre : 
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. A ceste ma­
terii sunt a lim en te le , adecă c eea c e  e  de 
mâncare.

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

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 in cantitatea trebuincioasă, de a ceea  
trebuie să  amestecăm alimentele, ca  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. Qrăsime con ­
ţine în cantităţi mari untura (umoarea), untul, 
uleiul, slănina, dar e  mai puţină ş i 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, m azerea şi fa ­
solea, p e  urmă cartofii ş i poamele. Cele mai 
multe din sărurile nutritoare le conţine brânza  
albă, apoi fasolea, m azerea şi lintea, carnea, 
legumile şi 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 ş i  
gospodina să le dea schimbându-le, adecă  
nu cu săptămâna tot cam  unul ş i  acelaş fe l  
de mâncare.

Va ţineâ socoteală  ş i  d e  preţ. D e exemplu, 
carnea e  mai scumpă decât fasolea, dar  
aceasta are alumină mai multă decât carnea, 
de a ceea  putem mânea în locul cărnii mai 
mult fa so le  (m azere şi linte) sau brânză.
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Mai fiisemnăm, că c e iee  lucrează mai 
înteţit cu trupul, trebuie să mănânce canti­
tăţi mai mari din alimentele, cari conţin al- 
bumină. Fasolea, m azerea ş i lintea trebuie 
curăţită de eoaje, (frecată, sleită), căc i în­
velişul b oab e lo r  se  mistuie greu.

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

1. Bueătărfa e în cele mai multe case 
dela sate totodată şt odaie de locuit, chiar 
şi de dormit. Ziua mai merge să stai în odaia 
în care se gătesc mâncările, dormitul a mai 
multe persoane în bucătărie e însă cât se 
poate de stricăeios pentru sănătate din causa 
aierulul îmbâcsit eu tot felul de mirosuri din 
bucatele gătite, eu fum, eu aburi ş. a. Stri­
căciunea acestui aier se uede mai bine iarna 
la copii, cari au fetele buhăite, palide din 
causa otrăuirii sângelui eu aier rău. De primă- 
uara până toamna e atteeua, căci copiii şi 
oamenii mart petrec slua mai mult afară. 
Nimeni nu se poate desulnouăţi eu sărăcia, 
căci până a făcut o casă eu o odaie, poate 
adaoge şi cel mat sărac şi o tindă, care să 
seruească de bucătărie. Lucrul acesta îl 
înţeleg acum şi în ţinuturile româneşti eu 
locuinţele cele mai prost făcute, eăei prin
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toate satele au început să  eonstrueaseă Ro­
mânei case mat bune.

în bucătărie (tindă) trebuie să fie cu­
răţenia cea  mai mare. Bine e, dacă fereastra 
e îndreptată spre Miazănoapte sau Miază- 
noapte-Răsărit, căci soarele dela Amiazi şi 
Apus îngreunează munca femeii lângă cuptor. 
Bucătăria trebuie şi aterizită des peste zi. 
ea  să nu se îmbâcsească pereţii eu miro­
surile de bucătărie, ea trebuie spoită cu 
uar de cel puţin două ori pe an. Podeala 
e mal bine să fie din cărămizi, cart se pot 
spălă uşor. Să nu lipsească un dulap pentru 
uase sau cel .puţin nişte poliţe, pe cari se 
.aşează uasele cu gura în jos. Pe podeală, 
prin unghiuri să nu se sufere nici o necu­
răţenie. Hărnicia unei femei să  judecă şt 
după întocmirea şi curăţenia bucătăriei şi 
nici uneia să nu t se pară, că de starea bu­
cătăriei n’are să se îngrijească cel puţin 
tot atât dejnult ca de a odăii de locuit şi 
de dormit. în bucătărie petreee 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 cea mai mare în bucătărie, la uase, 
la mâncări.

2. Apa întrebuinţată la gătitul mâncă­
rilor trebuie să  fie, ca şi cea de beut, cât 
se poate de curată şl proaspătă. în multe
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fântâni, apa conţine şt uar, care faee de 
carnea fierbe greu şi nu se moaie. Aceasta 
se poate întâmplă şi eu carnea dela animale 
tinere. La oraşe se ajută, eeiee ştiu, astfel, 
că 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 
mai neplăcut.

3. Mult e uşurată femeia, care găteşte, 
dacă are pentru scopul acesta o sobă (cuptor, 
maşină de gătit) bună. S ’a cam perdut şi pe 
la sate obiceiul de-a găti 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 eărigi (rotile). Mai bună e o sobă 
de cărămizi, căci acestea nu răspândesc în 
laturi căldură prea mare, aşa că femeia care 
găteşte nu sufere prea mult de căldură.

Sobele de tinichea sunt toate înlăuntru 
prea largi, aşa că 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 
înlăuntru eu cărămizi şi lut, rămânând loc 
liber numai la mijloc, sub eărigi.
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Mai bine, când soba e astfel aşezată, 
încât femela 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. (3el mai bun fel 
de-a clădi lemnele e următorul: se pune la 
dreapta şi la stânga câte o bucată, între ele 
un şomotag de paie (la oraş hârtie netre- 
buitoare), peste cele două lemne şt 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 
dupăce am aşezat oala sau eratiţa la foc. 
Mare greşală fac unele femei sau fete, cari, 
clădind rău lemnele şi eu prea ppţine aşchii, 
aşa că nu se aprinde repede şi bine, toarnă 
petrol (gaz, fotogen) peste lemne. Multe s'au 
nenorocit din cauza aceasta, căci petrolul 
faee explozie. Dupăce a ars rândul cel dintâi 
de lemne, nu punem mai mult de două, cel 
mult trei, şi acestea sparte (erepate). Multe 
femei nu-şl 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 mai costisitoare, căci arzând numai la 
amiezi şi seara eu 10 bucăţi mai mult, cart 
socotite că trag numai cinei ehilograme, am 
ars de giaba pe zi cel puţin cinei—şase lei,
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eeeaee face pe lună între 150—200 let. Pe 
podeală sub gura sobei să batem eu eui- 
şoare o bucată de tinichea destul de mare, 
pentruea să nu ajungă cărbuni căzuţi dea- 
dreptul pe scândură.

La fert şi la fript trebuie să ţinem so­
coteală de unele regule. Legumile, îndeosebi 
fasolea, mazerea şi lintea, trebuie fierte în 
uase acoperite, altminteri nu se moaie bine. 
Fiind uaspl 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. 
Carnea o punem la foc deodată eu apa, 
dacă urem să auem o supă bună. Dacă ferbe 
carnea din seamă afară mult, ea nu mai are 
nici un gust Legumele (moreoui, cartofi, ţe- 
lină ş. a.) nu trebuie puse deodată eu carnea 
la foc, căci lor nu le trebuie atâta timp pentru 
a se muiâ, afară de aceia ferbând prea mult, 
fie şi numai cât trebuie să fiarbă carnea, 
îşi perd tot gustul. Carnea proaspăt tăiată 
e bine să o ţinem, chiar şi când e cald, la 
aier curat, ferită de muşte şi de căldură, până 
a doua zi, iarna 2—3 zile, (dar să nu îngheţe), 
eăei deqţne mai moale şi ferbe mai bine.
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Dacă urem să mâncăm şl carnea, să n’o 
lăsăm să fearbă de tot, ci numat până ee 
intră o furculiţă uşor în ea fără să scrâş­
nească, altminteri carnea e ca iasca şi nu 
mai are nici un gust, Fertul să se facă la 
un foc încet. Ea fript, punem carnea, dupăce 
am spălat-o (ea de altminteri şi cea de supă), 
deadreptul în untură (sau altă grăstme)ferbinte, 
şt numat dupăce s ’a fript puţin, întoreându-o 
pe toate părţile, turnăm peste ea apă tot 
ferblnte, pentru muietură. 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 ferbinte peste carne, 
tragem eratiţa mai la o parte pe cuptor, o 
acoperim bine şi lăsăm carnea s l  se frigă 
încet.

Cartofii şi fasolea se pun eu apă rece 
la foc, uarza, moreouii şi toate legumile uerzi 
se pun în apa, care a început să fearbă. 
Fasolea feartă 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 eftin la dro­
gherii, chiar şi în unele băcănii. Din acesta 
punem un uârf bun de cuţit în oala, în care 
ferbem fasolea.
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4. Sarea, pe care o punem în mâncări, 
să fie de cea mai curată, chiar dacă e mai 
scumpă. Să ne ferim de sarea, după care 
rămân rămăşiţe pe fundul uasului.

5. Vasele, pe cari le întrebuinţăm în 
bucătăria dela sate, sunt mai ales de pământ, 
fer, aramă şi lemn. Cele de fer sunt sau de 
tuetu (fer turnat) sau de tinichea. Cele de 
tueiu sunt smălţuite pe dinlăuntru, cele de 
tinichea emailate pe dinlăuntru şi pe dina­
fară. Uasul de tueiu ţine mai mult, îşi pierde 
însă şi el din smalţ mai ales din cauza ne- 
îngrijirii. 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 
astupă uşor, dar reparatura nu ţine mult. 
Uasele de tinichea neemailate ruginesc uşor 
şi se găuresc şi mai uşor.

Uasele se spală mai întâiu eu apă fer- 
binte, leşioasă, apoi se clătesc eu apă curată, 
rece. Se aşează apei astfel, ea să se scurgă 
apa de pe ele, pe urmă numai se şterg. 
Vasele se ţin pe o poliţă, punându-le eu gura 
în jos, ea să nu ajungă praf în ele. Oricât 
ar fi de curat uasul, înainte de-al întrebulnţâ 
trebuie clătit eu apă rece.
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Vasele, în cari ne ferbem laptele, să nu 
le întrebuinţăm niciodată pentru a găti alte 
mâncări în ele, căci laptele ua căpătă un 
gust neplăcut.

Tacâmul, adecă lingura, furculiţa şi cu­
ţitul trebuie ţinute de asemeni cât mal curate. 
Furculiţele şi cuţitele eu mâner nu se pun 
în apă fierbinte întregi, ei numai până la 
mâner. Ele trebuie apoi frecate eu eenuşe 
sau chiar cu nisip fin, apoi clătite. Tot ce 
întrebuinţăm din tacâm la gătitul mâncărilor, 
mai ales linguri (de metal sau mai bine de 
lemn), trebuie muiat mai întâiu în apă curată, 
ferbinte, 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.



II. Re|ete pentru mâncări.
Gospodinele, cari nor încercă să gă­

tească mâncări după reţetele, cari urmează 
mat încolo, să nu uite, că de multeorl uor 
greşi şi mâncarea nu ua fi după dorinţă. 
Aceasta mai ales, când nu se uor ţined eu 
totdinadinsul de eeeaee am spus la fiecare 
reţetă şi dacă nu uor sta mereu lângă mân­
care până e gata. Nereuşita să n’o sperie 
însă pe nici o gospodină, eăei şi bucătarii 
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 aeeasta, deprinderea 
ua face eu timpul din flecare femeie o bu­
cătăreasă bună pentru ea şi pentru ai casei.

Cele mai bune reţete ar fi pilda uiie : 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 
eu gura, dar li-s’ar arătă şi aieuea, la sobă
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(maşina de gătit), cum se gătesc mâncările. 
Şi-ar fi destul, dacă la aceste cursuri prac­
tice ar luă parte şi numai zece femei din 
sat, căci dela acestea s ’ar înuăţâ şl cele­
lalte.

1. Supe, eiorbe (lămuri, ferturi).
Supă cu carne de găină. Tăiem găina, 

o muiem repede, de mai multe ori în apă 
eloeotindă şi deeăte ori o scoatem, o ju­
mulim de pene. Dupăce am curăţit-o de pene, 
o presărăm cu făină de păpuşoiu (cucuruz) 
şi o frecăm bine eu mâna pe toată pielea 
ei, apoi o spălăm bine în apă căldieică şi o 
limpezim în apă rece. îi scoatem berigata 
şt 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 cârpător, ca să 
se scurgă apa bine, pe urmă o punem pe o 
farfurie curată şi o păstrăm până a doua zl 
în cămara sau piuniţa răcoroasă, ea să se 
frăgezească A doua zi o punem să fearbă 
la un loc eu un morcou, un pătrângel, o fe­
lină, o ceapă şi o linguriţă de sare. Dupăce 
a fert, streeurăm supa, luăm găina feartă şi 
o punem pe un cârpător curat şi o tăiem 
de-alungul spinării  ̂ tăiem picioarele, aripile, 
gâtul, osul din capul pieptului; din spate 
facem patru bucăţi. Toată carnea o aşezăm



10

pe o farfurie şi o punem să stea ealdă până 
o dăm la masă. — în supă ferbem tăieţei, 
eâte o lingură de fiecare persoană, sau gă­
luşte de gris. Tăieţeii sau găluştele Din în 
supă dupăee s’a fert carnea şi am strecurat 
supa, aşa că să fearbă 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 fert 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, pesie 
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 mai 
hrănitoare. Dupăee a fert carnea, streeurăm 
supa prin o sită (— sunt sitiţe anume pentru 
aceasta —), zarzauatul, afară de ceapă, îl 
tăiem mărunt 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 ealdă, gustăm dacă e destul de sărată 
şi ferbem în ea tăieţei sau gris sau găluşte 
de gris. Gris să nu punem prea mult în supă, 
căci se îngroaşe: la o supă dintr’un ehilo- 
gram de carne ajung două linguri uârfuite. 
— Carnea o punem într’o strachină să stea 
ealdă turnând puţină supă ealdă pşste ea, 
ea să nu se usuce. La masă o dăm eu sos
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şi eu pireâ de cartofi sau numai eu hrean 
curăţit, ras pe răzăitoare, sărat puţin şi peste 
el oţet de poame. Tot aşa dăm şi la carnea 
de găină.

Tăieţei 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 potriuit, niet 
prea uârtos, nici prea moale, îl frământăm 
pe eârpător pânăce nu se mal 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, Ie punem unele peste 
altele, le facem sul şi le tăiem foarte mărunt 
eu un cuţit ascuţit bine, îi Jmprăştiem pe 
eârpător să se usuce bine. în supă se pune 
pentru fiecare persoană câte o lingură de 
tăieţei.

Tot aşa se pregătesc şi tăieţeii, pe cari 
îi gătim eu brânză sau eu nuci, numai cât 
turtă 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 
farfurie, amestecăm în ea  două gălbinuşuri

2
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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 cloeotindă, care să mai fearbă 
eu găluştele fără întrerupere cam 20 de mi­
nute (eeua mai bine de un sfert de oră).

Supă de chimăn (ehimin). Punem să 
fearbă doi litri de apă eu o linguriţă rasă 
de sare şi eu o ceapă curăţită şi 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. Rântaşul să nu-l prăjim 
prea tare. Gând e gata, îl stângem eu o 
ceaşcă de apă rece şi îl turnăm în oala, 
unde pusesem ceapa şi sarea, şi lăsăm să 
fearbă o jumătate de oră. Apoi luăm zeama 
de chimăn dela foc, o streeurăm prin sâtă, 
o gustăm de e destul de sărată, punem două 
linguri de smântână şl o dăm la masă. în 
supa aceasta punem bucăţele de franzelă 
sau pâne prăjită şi tăiată bucăţele de formă 
cubică.

Ciorbă (zeamă) de post cu fasole boabe. 
Fe alege fasolea, din care ajunge o jumătate 
de ehilogram la şase persoane, se spală şl



se pune eu apă rece la fert, grijind ea apa 
să treacă de o palmă peste boabe. Dupăee 
a fert, scurgem toată apa, în care a fert, şi 
turnăm peste boabele rămase altă apă cu­
rată, dar care ferbeâ clocotind. într’aeeea 
curăţim o eăpătină de aiu (usturoiu), îl toeăm 
mărunt şi-l punem îa oala eu fasolea îm­
preună eu o linguriţă de sare, ea să mal 
fearbă încă un sfert de oră. Apoi o înăcrim 
eu borş, pe care l-am fert mai înţâlu deo­
sebit, sau cu două linguri de oţet amestecat 
cu o jumătate linguriţă de făină şi lăsăm să 
mai eloeoteaseă eâteua minute.

Ciorbă de fasole verde. Culegem pă- 
stăile, le curăţim, spălăm şi le punem în apă 
rece la fiert Când a început să fearbă, punem 
în ea o jumătate de ceapă tăiată mărunt şi 
foi uerzi de pătrânjel tocate mărunt. Intr’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 
făină. Când e răntaşul pe jumătate prăjit, 
punem în el o jumătate de ceapă tăiată mă­
runt şi o prăjim împreună eu răntaşul. Să 
grijim, să nu ardem ceapa, căci atunci răn­
taşul capătă gust rău şi stricăm numai mân­
carea. Dacă e feartă 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

2*
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eu oţet sau eu borş fiert mai întâi deosebit; 
uara putem înăcri şi eu mere aere sau eu 
prune uerzi. Ciorbta de fasole uerde are gust 
mai bun, daeă înainte de-a o mâneâ a stat 
o oră la o parte.

Ciorbă de pătlăgele roşii cu urez, fără 
carne. Curăţi şi tai mărunt o ceapă mare, 
o prăjeşti în două linguri de untură până în­
cepe să se. înmoaie. Pui apoi două Unguri 
de urez ales şi spălat şi-l prăjeşti împreună 
eu ceapa, apoi pui eâteua linguri de apă, 
eât să treacă peste urez; pui şi sarea tre­
buincioasă. Gând seacă apa, pui de nou câte 
puţină apă caldă. în alt uas pui bulion de 
pătlăgele roşii amestecat eu apă să fearbâ. 
Daeă nu ai bulion, iei un ehilogram de păt­
lăgele roşii, coapte, le speli şi le pui la fiert. 
Daeă s’au fiert, le treci prin sită, le pui de 
nou la fiert şi amesteci urezul în bulion lă­
sând să fearbă împreună. Mai guşti apoi, 
daeă mai trebuie sare. Da masă se pot pune 
şi 2—3 linguri de smântână în ciorbă.

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
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mărunt, tot atâtea foi de pătrunjel şi puţin 
mărar uerde şi le lăsăm să fearbă. fiuăm 
aeum o bucată de slănină de mărimea unei 
palme, o tăiem bucăţi mari cât un uârf de 
deget şi le punem să se topească îniro ti­
gaie. Gând sunt topite, facem jumăriţpă- 
pară, ratotă, 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 şi trei linguri de oţet, punem tot câte 
puţină apă din oală amestecând mereu să 
nu se opărească ouăle, turnăm apoi totul în 
oala cu zeama clocotindă şi punem apoi şi 
toată salata. Lăsăm să t dea odată bine în 
clocot, o luăm dela foc şi turnăm în ea şi 
jumările făcute din cele şase ouă. Gustăm, 
de e destul de sărată sau de aeră, mai punem 
de mai trebuie sare sau oţet, apoi o putem 
mâneâ.

Zeamă de cartofi cu legumi, fără carne. 
Curăţim doi moreoui mai măricei, două ră ­
dăcini de pătrânjel, o jumătate de ţelină 
(ţelăr), îi spălăm, luăm şi o jumătate de ceapă 
şi radem legumite pe o răzăitoare anume 
de zarzauat (legumi), iar de nu o auem, tăiem 
legumite în felii subţiri, iar ceapa o radem 
pe răzăitoarea cea mică. Punem la foc ure-o 
doi litri de apă şi o linguriţă de sare. După 
ce au fiert legumite, punem în oală un ehi-
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logram de eartofi curăţiţi, spălaţi şi tăiat! 
bucăţi dealungul. 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-l turnăm în supă. Când s’au muiat 
cartofii, mai punem şi frunze uerzi de pă- 
trânjel. Aceasta 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 ce a fiert carnea şi am strecurat zeama 
sărată cât trebuie. în zeama aeră de eartofi 
nu punem legumi, ei numai puţină ceapă 
rasă pe răzăitoarea cea mică şi o eăpă- 
ţină de aiu curăţit şi tăiat mărunt. Nu 
facem răntaş, ei o legăm la urmă eu o lin­
guriţă de făină amestecată eu oţetul tre­
buincios pentru acrit. Când s’o dăm la masă, 
punem în ea şi un gălbinuş de ou bătut bine.

Supă de carne de vită cu gulii (călă- 
rabe). Punem carnea la fiert eu legumile 
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 fiearbă eu carnea împreună, dacă între-
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butnţăm gulii târzii de iarnă, iar de sunt de 
cele timpurii, în Iuniu şi Iuliu, acestea le 
punem la fiert dupăce carnea e pe Jumătate 
fieartă. Când s'au muiat guliile, scoatem mor- 
eouul, pătrânjelul şi felina din supă, facem 
un răntaş, îl punem în supă şi lăsăm să mai 
ftearbă odată mai 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. După ce s’a muiat ceapa (să 
grijim să nu se ardăl), punem o farfurie de 
morcoui tăiafi felii de mai înainte, îi prăjim 
pufin împreună eu ceapa, apoi punem apă 
fierbinte peste ei şi o linguriţă de zahăr 
pisat şi-i lăsăm să fiearbă până s ’au muiat 
bine. Numai după aceea o sărăm şi punem 
câţiua eăţăi de aiu tăiaţi mărunt. Facem un 
răntaş, tot cu uleiu, apoi lăsăm supa să mai 
fearbă puţin. Dacă o urem aeră, punem oţet 
cât ne place.

Zeamă de aceasta se poate face şi cu 
carne de porc, proaspătă sau afumată, sau 
eu carne de oaie. Prăjitul eepil şi răntaşul 
se fac cu untură. Moreouii îi punem numai 
dupăce a început zeama să fearbă bine.

Borşul. Nu există acreală mai sănă­
toasă decât borşul făcut din tărâţe. Mulţi
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şi-au îndreptat unele boale de stomae, şi-au 
curăţit sângele bând borş. Oţetul de fabrică 
poate deueni chiar strieăeios pentru stomae, 
oţet de poame nu prea fac oamenii, eu toate 
că la sate ar aueâ 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. Iată cum se face borşul: 

Intr’un uas foarte curat de lemn sau de 
pământ fin (faianţă), smălţuit, muiem eu pu­
ţină apă reee tărâţe de grâu amestecate eu 
de cele de cucuruz. în alt uas punem apă 
la fiert şi eând clocoteşte o turnăm în uasul 
eu tărâţele până se umple. Mai punem în el 
şi o bucată de aluat dospit de pâne. Vasul 
îl punem la un loc căldicel, aproape de sobă, 
şi după două zile borşul e gata, adecă îl 
putem întrebuinţa pentru înăcrit. Borşul să 
nu-1 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
deală, le punem în uasul curat, punem peste 
ele alte tărâţe de grâu şi de cucuruz eu apă 
cum am spus mai sus, şi umplem uasul iarăşi 
eu apă eloeotindă. Borşul făcut din huşte e 
gata a doua zi. — în fiecare zi să luăm eu 
o lingură peliţa, care se face deasupra bor-
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şuiul şt să ştergem marginea oaşului pe 
dinlăuntru eu o cârpă curată. Deeâteori luăm 
din borş pentru gătit, să umplem oaşul din 
nou eu apă curată. Borşul trebue făcut în 
fiecare săptămână proaspăt. Gând îl între­
buinţăm, îl ferbem totdeauna deosebit, apoi 
îl turnăm în samă.

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 fearbă eu atâta apă, 
ca să treacă bine peste carne. Mai punem 
o ceapă tăiată mărunt, o jumătate linguriţă 
de sare, o lingură de untură şt lăsăm să 
fearbă toate, grijind să nu se prindă de fundul 
oaşului. Tăiem apoi subţire ca tăieţeii un 
ardeiu (eiuşeă) gras, o mână de foi de aiu, 
o jumătate de ceapă, doi moreooi, un pă- 
trânjel, o ţelină, o bucăţică de uarză albă 
şi puţin mărar uerde, pe cari le punem toate 
în oaşul eu mâncarea. Adaogem apoi şi o 
mână de orez ales şi spălat. Dupăee s ’a 
muiat carnea şt s ’a fert zarzauatul, mai ada­
ogem apă ferbinte şi gustăm,, dacă e destul 
de sărat, apoi punem borşul fert deosebit 
şi lungit eu apă ferbinte, dacă nt se pare 
prea acru.

Borş de miel cu cartofi. Speli carnea 
şi o pui la fert eu sare cât trebuie, o ceapă.
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o foaie de dafin (lurben) şi o bueăfieă de 
slănină, Gurăţi apoi, speli şl tai dealungul 
eâţiua cartofi, pe cari îi pui în samă când 
e carnea aproape feartă, scoţi ceapa, eurăţi 
o eăpăţină de aiu, o „toci mărunt şi o put în 
uasul eu mâncarea. într’aeeea, în altă oală, 
a fert borşul şi-l torni în mâncare, dupăee 
l-ai potriuit cum îl urei de acru. Laşi să mai 
fearbă puţin, şi borşul de miel e gata. — 
Ciorba aceasta se poate face şi eu carne 
de oaie, de uiţâl sau de porc.

Borş de peşte. Peştele e bun ntimai 
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 şl 
nu uârîţi în cap, Peştele eu branehiile spă­
lăcite, eu ochii turburi şi uârîţi în cap este 
ueehiu, stătut, şi e periculos pentru sănătate, 
căci ne putem intoxică (otrăui).

Peştele se curăţă astfel: îl punem pe un 
eârpător, îl ţinem de coadă şi eurăţim solzii 
eu un cuţit bun, dând dela coadă spre cap, 
apoi îl spălăm în apă curată, îi facem o tă­
ietură dealungul pânteeelui, scoatem eu în­
grijire maţele şi icrele, pe cari le despărţim 
de maţe, îi scoatem şi urechile. La crap mai 
scoatem din ceafă şi un os în formă triun­
ghiulară, căci acesta e otrăuieios.
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Borşul de peştâ se fa ce  astfel: Potrl- 
ueştl borşul după câte persoane sunt, îl lun­
geşti eu apă, ea să nu fie prea aeru, tai 
mărunt o eeapă, pui mărar, pătrânjel şi o 
mână de foi de usturoiu, o foaie de dafin, 
sare câtă trebuie, două linguri de urez ales. 
Când a fert urezul, pui peştele spălat; dacă 
e mare, îl tai în eâteoa 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 şl eu 
moare (zeamă de uarză) întocmai ea borşul 
de peşte.

Sosuri.
Carnea de uaeă din supă e eam 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 şt sos şt cartofi prăjiţi în unsoare sau 
pirea de cartofi. Sosurile se fac într’o era- 
tiţă, în care se lasă să rămână calde, până 
se seruese la masă. în sos muiem 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
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din ea), dar nu lăsăm aiul să se prăjaseă, 
ei turnăm numai decât o eiaşeă de apă rece 
şi sare câtă trebuie, turnăm şi oţet peeât 
urem să fie de acru sosul şi-l lăsăm să 
fearbă cam un sfert de oră, amestecând să 
nu se prindă de fundul uasului.

Sos de ceapă. Din două linguri de făină 
şi două de untură se face un răntaş. Gând 
e pe jumătate fript, punem două cepe curăţite 
şi tăiate mărunt. Daeă s ’a rumenit ceapa, 
turnăm apă rece până la jumătatea uasului, 
amestecăm eu o lingură de lemn şi lăsăm 
sa fearbă punând şi o jumătate de linguriţă 
de sare. Dupăee a fert un sfert de oră, îl 
acrim eu zeamă de lămâie sau eu eâteua 
linguriţe de oţet. Daeă e prea subţire, se 
poate îngroşâ punând în oţet o jumătate lin­
guriţă de făină, chiar şi puţină smântână 
mai aerişoară.

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



2. Mâncări cu legume (zarzauat).
Morcovi cu pâne prăjită. Spălăm mor­

eouii, 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 
uasulul grijind însă să nu se sfărâme nici 
moreouii. Punem şi o linguriţă de sahăr pisat 
şi foi de pătrinjel, precum şi puţină sare. 
Apoi se lasă să fearbă ineet la o parte, dar 
în zeama lor pănă se ’nmoaie bine. în timpul 
acesta tăiem felii de pâne moale de grâu, 
le muiem în lapte, le tăuălim în ou şi le prăjim 
în untură. Pânea aceasta se mănâncă eu 
moreoui gătiţi în felul arătat.

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

Gulii umplute cu carne. Curăţim gulii 
tinere, le spălăm şi le scobim eu un euţitaş 
să se facă ea nişte cupe miei eu păreţii de 
grosimea unui creion. Facem apoi o tocă- 
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 şi le lăsăm să fearbă pănă 
se ’moaie pe jumătate. Facem în timpul aeesta 
un răntaş 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 fearbă până scade, 
pe urmă punem şi tret linguri de smântână 
şi punem mâncarea pe masă.

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

Pirca de cartofi. Gurăţim cartofii, îi 
spălăm, îi tăiem felii miei şl îi punem eu apă 
şi puţină sare să fearbă. Dupăee au fert, 
scurgem apa şi frământăm cartofii bine eu 
o lingură de lemn. Prăjim apoi o ceapă 
tăiată mărunt în două linguri de unsoare sau 
unt, apoi turnăm pireaua de cartofi în un- 
soarea şi ceapa ferbinte, 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 ferbem. Dupăee au fert, 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 
eă deasupra să fie numai cartofi şi bucăţele 
de unt. Punem apoi uasul în cuptor să se 
coacă bine o jumătate de oră. Dacă nu auem 
cuptor, coacem budinca pe plită (platăn), 
dar acoperim uasul bine,



32

Mâncare de cartofi fără carne. Prăjim 
într'o eratiţă destul de mare două eepe 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 ceapa 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 
dafin şi lăsăm să fearbă până scade pe ju 
mătate. Pe urmă mai punem două linguri de 
smântână amestecată eu o jumătate lingură 
de făină. — 0ine nu are bulion sau pătlăgele 
roşii, ea să facă bulion, acreşte eu puţină 
făină şi oţet, dar la urmă, dupăee au fert 
cartofii.

Găluşte de cartofi, bune lângă orice 
friptură. Spălăm şi ferbem în coaja lor un 
ehilogram de cartofi. Dupăee au fiert îi lă­
săm să se răcească, îi curăţim şi îi radem 
pe răzăitoare, îi amestecăm eu 2—3 linguri 
de făină albă şi eu două ouă, puţină sare şi 
îi frământăm pe eârpător. Din acest aluat 
formăm găluşte lungi cât degetul cel mie, 
le ferbem 20 de minute în apă sărată şi le 
punem pe o sâtă să se scurgă. Apoifrigem 
în două linguri de unt o lingură de pesmeţi,
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punem găluştele într’o farfurie încălzită, tur­
năm untul eu pesmet peste ele, pe de-asupra 
presărăm zahăr pisat, apoi se pot mancă.

Varză (curechiu) acră cu sarmale. Pentru 
o oală bună de uarză ne trebuie un ehilo- 
gram carne de uită şi o jumătate de porc, 
apoi patru eăpăţini de curechiu de mărime 
mijlocie. Spălăm eăpăţinile 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 cât putem de subţire, ea tăieţeii, o 
punem într’un castron (blid mare) şi facem 
sarmale cum 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 puţin 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 
câte o lingură de toeătură, o facem sul dela 
eoadă 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 
şi trei linguri uârfuite de urez ies până la 
douăzeci de sarmale nu prea mari, potriuite.



Aşezatul uerzii se face astfel: luăm o 
oală de иге-o einei litri, tăiem o eeapă 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 
fert eu apă, dacă nu e destul de aeră, punem 
peste ea moare (zeamă de uarză).

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

Varza se poate ferbe 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. Luăm 
două eăpăţini mai mari de uarză coaptă, 
le tăiem fiecare în patru şi le opărim binişor, 
le scoatem şi le punem pe o sită, ea să se 
scurgă. Pe fundul oalei, în care fierbem 
uarza, punem o bucată de slănină crestată 
şi o ceapă tăiată mărunt, spălăm şi legăm eu 
un fir de aţă eâteua fire de mărar şi aşezăm 
uarza. Peste ea, deasupra de tot, punem 
carnea de porc — un ehilogram — umplem 
uasul eu apă şi-l punem la fiert. Carnea de
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pope o săpăm puţin înainte de a o pune în 
oală. Carnea fierbe mai curând decât cur 
reehiul, de aceea dacă e feartă, o scoatem 
într’o strachină, pe care o acoperim şi-o 
ţinem la căldură. Varza o fierbem până e 
destul de moale, apoi o acrim eu oţeţ, în 
care am amestecat şi o lingură de făină. 
0  lăsăm să mai fiarbă ea un sfert de oară 
eu oţetul, apoi e gata.

Sarmale (găluşte) de post. Prăjim în 
uleiu multă ceapă tăiată mărunt, 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 fearbă 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 fearbă 
până ce sunt fierte foile de uarză.

Ardeiu 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 
porc sau de uiţel sau de miel o toeătură ea 
şi pentru sarmalele de uarză, umplem ardeii 
eu toeătură şi-i aşezăm într’o eratiţă unul 
lângă altul. Peste ei turnăm bulion de păt­
lăgele roşii, amestecat cu apă sau eu supă,

a*
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dacă auem, punem şi sare puţină, apoi foi 
de pătrânjel tăiate mărunt. Vasul îl lăsăm 
să fearbă 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, ea să se 
prăjească eu răntaşul la un loc, apoi turnăm 
răntaşul peste ardei, ea să mai fearbă 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 şi o lingură două de smântână.

Pilaf de urez. Alegem şi spălăm întâiu 
eu apă caldă, apoi eu de eea reee un sfert 
de ehilogram de urez, îl punem într’o era- 
tiţă eu un uârf de cuţit de sare, o lingură 
de unt şi atâta apă, cât să-l acopere. II 
punem eu eratiţa neaeoperită în cuptor (man- 
doaeă, rer), din când în când scoatem era­
tiţa şi o scuturăm, dar nu amenteeăm eu 
lingura în el, căci se sdrobese boabele. 
Când scade apa aproape de tot, mai punem 
câte puţină apă eloeotindă peste urez. Când 
s’a muiat bine, îl scoatem eu lingura de lemn 
pe o farfurie. Pilaful se mănâncă lângă carne 
ea şi pireaua de cartofi sau cartofii prăjiţi.



3. Fripturi. Tocană. Peşte.
Tocană de miel. Tăiem trei cepe felii 

subţiri şi le punem să se prăjească în două 
linguri de grăsime. Spălăm carnea, o tăiem 
bucăţi şi o punem la fript împreună eu ceapa 
şi o jumătate linguriţă de sare. 0  lăsăm să 
se prăjească puţin, apoi turnăm apă rece şi 
acoperim uasul, ea să fearbă înăbuşit. Când 
a scăzut apa, mai amestecăm în eratiţă, să 
nu se prindă carnea. Dacă s’a muiat carnea 
şi a scăzut apa, mal adogem puţină grăsime, 
presărăm un uârf de cuţit de făină, ame­
stecăm şi mat punem apă ferbinte, ea să 
fie sos (muietură) destul, şi maţ lăsăm să 
fearbă eâteua minute.

în toeană 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 eurăţit de eoaje. După 
ce au fiert, îi curăţim, îi tăiem bucăţi şi-i 
punem în toeană. în loc de cartofi putem 
pune găluşte de toeană.

Tot în felul acesta se face şi tocana eu 
carne de vită, de oaie de viţel, de porc.
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Carnea de uită şi de oaie trebuie să fearbă 
însă mai mult decât cea de miel, porc şi 
uiţel.

Găluşte pentru tocană. Batem într’o far­
furie adâncă 3 ouă întregi, 3 linguri de apă 
şi sare cât iei eu trei degete, amestecăm 
apoi în ele atâta făină albă, încât să formeze 
un aluat moale ea aluatul dospit. într’aeeea 
trebuie să fi pus să fearbă 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 fearbă 
mereu 20 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 potriuite şl o punem peste 
ceapa aproape rumenă, punem sarea tre­
buincioasă şi lăsăm să se frigă carnea gri- 
jind să nu se prindă de fundul uasului, punem 
din când în când şi puţină apă, 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
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amestecul acesta în cratiţa eu toean-ă lăsând 
să se fearbă şt frigă încă eâteua minute, 
apoi dăm tocana la masă.

Friptura de gâscă sau de rafă. G bine 
să o facem din gâscă sau rafă mai tinără. 
Garnea e mal fragedă, dacă o ţinem, după 
ce am tăiat paserea, o zi sau chiar două în 
cămară sau în pluniţă (fără miros). Gând e 
să o frigem, o spălăm, o sărăfti şi o lăsăm 
să steâ sărată un ceas, apoi o punem la fript 
eu puţină apă pe fundul tăuii. Carnea tre­
buie udată mereu eu sosul ei şl întoarsă pe 
toate laturile, ea să se rumenească. Garnea 
de raţă se frige într’o oră şi fumătate, la 
cea de gâscă îi trebuie două ore.

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

Puiu prăjit. Puiul, dacă e mie, îl tai în 
patru, de e mai mare, în opt bucăţi, îl sari 
şi îl laşi o jumătate de oră să tragă. Iei apoi, 
eu furculiţa, fiecare bucată, o moi în făină, 
apoi în ou bătut şi pe urmă în pesmet fbrezli,



jimblă uscată, rasă) şi aşezi bucăţile una 
lângă alta pe eârpător. într'o cratiţă punem 
eâteua linguri bune de untură şi când aceasta 
e ferbinte, 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.

Friptură de miel. Spălăm carnea, o 
sărăm, o punem într’o cratiţă eu puţină apă 
pe fundul nasului, o lingură de grăsime peste 
carne; adaogem şi o ceapă tăiată felii miei; 
uasul îl punem în cuptor (mandoaeă, frigă- 
toare, rer), udând carnea din când în când 
eu sosul ei. Dacă seacă sosul, punem eâte 
puţină apă caldă. Spre sfârşit punem în sos 
o eăpăţină de aiu (usturoiu) curăţit şi tăiat 
mărunt. Lângă friptură se mănâncă salată 
uerde.

Friptură de porc. Se spală carnea, se 
bate puţin dealungul eu un ciocan de lemn 
sau eu făeăleţul, se sară şi se pune la fript 
eu puţină apă pe fundul eratiţei într’o lingură 
de untură. Până se frige, o udăm mereu 
eu sosul ei. Când scade sosul, punem de 
nou eâte puţină apă caldă. în cursul friptului, 
carnea o întoarcem, ea să fie rumenă pe 
toate părţile. Lângă friptura de porc e bună 
salată de cartofi, uarza călită, aeră sau dulce.
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Friptură de carne de vită cu sos. Spălăm 
un ehilogram de carne de uaeă (mai bună 
dela coadă), o punem în eratiţă cu o lin­
gură bună de grăsime, eâteuu cepe tăiate 
felii, sarea trebuincioasă. Acoperim uasul şi 
punem carnea să se frigă înăbuşit până în­
cepe a se rumeni. 0  întoarcem apoi pe toate 
părţile, până ce s ’a topit ceapa şt carnea 
s’a rumenit bine. O scoatem apoi din uas 
pe un eârpător, o tăiem felii subţiri, facem, 
în eratiţă, un sos din puţină apă şi bulion 
de pătlăgele roşii, punem feliile de carne în 
sos şi lăsăm să fearbă. Când scade sosul, 
adaogem câte puţină apă caldă. Gând e gata, 
adaogem puţin uin. Lângă friptura aceasta 
sunt buni cartofi prăjiţi în unt sau pilaf de 
urez.

Drob de miel. Ferbem ficatul, plămânii 
şi inima mielului în apă eu puţină sare timp 
de o jumătate de oră. După aceea le punem 
în apă rece, le scoatem şi le lăsăm să se 
scurgă. Le dăm apoi prin maşina de tocat 
carne, iar de nu auera, le toeăm mărunt eu 
cuţitul. Tăiem apoi mărunt un pumn bun de 
ceapă uerde, pătrânjel şl mărar, spargem 
şi două ouă, adaogem şi o lingură de gră­
sime, sare câtă trebuie şi amesteeăm 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
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în apă eăldîeieă, îl întindem în eratiţă ea să 
treacă peste marginile ei. Turnăm în eratiţă 
pe prapor toată toeătură şl 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 eăldieieă, îl întindem în eratiţă eum 
am spus la prapor, ea să acopere toată to- 
eătura şi aşa îl punem să se eoaeă în cuptor 
(mandoaeăj timp de o jumătate de oră.

Peşte prăjit. Curăţim peştele de solzi, 
îl spălăm, tăiem bucăţi nu prea miei, îl sărăm 
şi-l lăsăm să stea puţin. Punem la foe o ti­
gaie eu unt de 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 ferbinte, unde le lăsăm, în- 
toreându-le apoi, să se prăjească rumen pe 
toate părţile. — Lângă peşte prăjit se mă­
nâncă iarna salată de cartofi, uara salată 
uerde.



Salată verde. Pentru şase persoane ajung 
trei sau patru căpăţini de salată uerde. Tăiem 
fiecare eăpăţină în patru, le spălăm în patru 
ape curate, le punem pe q sâtă, ea să se 
scurgă. Ferbem trei ouă în clocot ure-o şase 
minute, după ce au feri le punem în apă 
rece, le scoatem, le ştergem eu o cârpă 
curată, le curăţim de eoaje. Dintr’unul scoatem 
un gălbinuş fert 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 linguriţă de sare, 
de auem punem şi o lingură de muştar şi 
amestecăm bine toate. Apoi muiem bine toată 
salata în sosul acesta, apoi gustăm, dacă 
mai trebuie puţin oţet sau sare. Ouăle ferte 
le tăiem în patru fiecare şl le punem pe sa­
lată sărându-le puţin.

Salată de ardei copţi. Luăm ardei graşi 
şi îi coacem pe plita (platănul) sobei pe toate 
părţile, apoi îi punem înt’un blid adânc, pre- 
sărăm sare peste ei şi-i lăsăm să stea aeo-

4. Sălături.
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periţi o jumătate de oră, li curăţim de peliţa 
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 ei oţet 
şt puţin unt de lemn (sau alt uleiu bun, 
proaspăt).

Salată 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 pu{in, ea 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 întâiu pătlăgelele de peliţa, în care 
sunt înuelite, şi de seminţele dinlăuntru.

Salată de cartofi. Cartofii spălaţi se ferb 
eu eoaje eu tot, în apă sărată, ea să nu se 
sfărâme. Până ferb cartofii, tăiem mărunt 
două cepe mari, le sărăm bine şt 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 şi una de 
unt de lemn. Scoatem apoi cartofii din oală, 
îi curăţim repede şi îi tăiem bucăţi până sunt 
cât se poate de ferbinţi, apoi îi punem în 
eeapa 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.



Clătite. Batem trei ouă, o eeaşeă de 
lapte şi eâteoa linguri de făină, amestecând 
toate bine şi le subţiem cu lapte până se fac 
ea o smântână subţire, în care punem şi 
puţină sare. Punem apă într’o tigaie eu coadă, 
o linguriţă de grăsime, punem tigaia pe fla ­
cără, iar când s ’a topit untura şi s ’a înfer- 
băntat tigaia, punem eâteua linguri din aluatul 
Cir şi plecăm tigaia în dreapta şt ’n stânga, 
înainte şi înapoi, ea aluatul să-i acopere tot 
fundul, punem tigaia iară pe flacără şi când 
s’a copt clătita pe o parte, o întoarcem pe 
cealaltă, ea să se1 coacă amândouă feţele. 
Cum e gata o clătită, o punem pe o farfurie 
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 şi o facem sul. Bune sunt clătitele şi 
eu brânză. Pentru acestea radem, înainte de 
a ne apucă de coptul clătitelor, brânză pe 
frăzăitoare, tocăm mărunt mărar spălat şi-l 
amestecăm eu brânza. Apoi ne apucăm de

5. Aluaturi.
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clătite. Când 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 mai fra­
gede, adaogem la aluatul de clătită şi car­
tofi cruzi. Pentru clătitele aeestea ne trebuie 
doi cartofi mari, 2 ouă, o jumătate litru de 
lapte şi 4—5 linguri de făină. Gurăfi eei doi 
cartofi mari cruzi (neferţi) şi îi razi pe ră- 
zăitoare într’uh 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 cealaltă jumătate de lapte. Dacă aluatul e 
prea gros, mai pui puţin lapte. Coptul clăti­
telor eu cartofi se face ea şi la celelalte.

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 cât să iese un aluat ea cel de 
tăieţei. Aluatul îl frămânţi pe cârpător până 
nu se mai lipeşte nici de cârpător, nici de 
mâni, îl întinzi eu făeăleţul, faci o pătură ea 
şi pentru tăieţeii eu brânză (adecă mai groasă 
decât la tăieţeii de supă), tai eu cuţitul făşii 
de un deget lungime şi de câte doi cenţi-
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metri lăţime şi 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 presărăm eu puţină scorţi­
şoară măcinată şi cu zahăr pisat mat mult. 
Useăţelele sunt bune şi calde şi răci.

Cozonacul. Opăreşti într’un uas patru 
linguri de făină eu lapte fierbinte pentru plă­
mădeală şi amesteci pentru a se răcori, 
într’o ulcică pui lapte cald eu o bucăţică de 
zahăr şi eu de un leu drojdie la un chilo- 
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 şl 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 încăl­
zit patru linguri de grăsime, pregăteşti ehi- 
logramul de făină să fie gata cernută. In 
uasul, în care urel să frămânţi, pui cinei lin­
guri uârfuite de zahăr pisat, uanilie tăiată 
mărunt sau coaja rasă dela o lămâie. Acum 
te apuci de frământat turnând plămădeala în 
uasul eu făina, ouăle, lămâia şl 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
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nici de mână, nici de nas, pui grăsimea şi 
îl mai frămânţi ure-o douăzeci de minute, îl 
presari eu făină şi îl laşi să se dospească 
aeoperindu-1 eu o cârpă curată şi peste ea 
eu eeua de lână. Dupăee s ’a ridicat aluatul, 
îl punem pe eârpătorul presărat eu făină, îl 
întindem eu făeălefnl 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-l lăsăm să se ridice a doua 
oară. Trebuie ţinut bine minte, că din aluat 
să punem în uas numai atâta, ea să treacă 
de jumătatea uasului, ea să aibă unde creşte 
până ee-l punem la copt. Uasele eu aluat 
să steâ, 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 oaselor, îl ungem eu ou bătut şi-l 
punem la copt.

Strudăl cu mere sau cu brânză de 
vacă. Din o jumătate chilogram făină, o ju­
mătate lingură de unt sau unsoare, un ou, 
puţină sare şi apă eăldieieă facem un aluat 
în felul următor: Punem făina pe eârpător 
şi frecăm eu mânile untul sau unsoarea eu 
ea, ea să răzbată grăsimea prin toată făina. 
Facem la mijlocul făinei o gaură, punem în 
ea la mijloc oul bătut, punem apă eăldieieă
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şi sare eât poţi lua eu trei degete şi facem 
un aluat moale, îl frământăm mereu până 
faee beşiel şl nu se mai lipeşte, îl acoperim 
eu o eratiţă încălzită şi-l laşi să stea o ju­
mătate de oră. în 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. Mărginite 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 cald 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 cela­
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 cu aluat şi umplătură eu tot 
până la mijlocul mesei formând un sul. Tăiem 
apoi, pela mijlocul mesei, pe lângă sul, foaia 
eu un cuţit ascuţit, Ungem aeum eu unsoare 
taua de tinichea, în care urem să coacem

4
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strudălul, îl tăiem în bueâţi după lungimea 
tauei, le aşezăm în ea unele lângă altele 
stropite eu unsoare şi o punem în cuptor. 
Tot aşa facem eu cealaltă foaie de aluat, 
care a rămas pe masă.

în loc de mere putem întrebuinţâ pentru 
umplătura srudălului brânză de vacă  (lapte 
acru scurs). Luăm o jumătate ehilogram 
brânză de uaeă, o lingură de unt sau de 
unsoare, trei gălbinuşuri de ou, o lingură 
de zahăr pisat, cui îi place mai dulce, pune 
una şi jumătate, o mână de stafide curăţite 
de eoade. Frecăm bine untul eu cele trei găl- 
blnuşuri, le amestecăm eu brânza de uaeă, 
punem şi spuma bătută din albuşul eelor trei 
ouă, sare cât iei eu uârful alor trei degete. 
Apoi lucrăm ea şi eu umplutura de mere.

Gogoşi. Facem un aluat cum am arătat 
că se face cel pentru cozonaci. Zahăr punem 
numai jumătate ea la cozonaci. Dupăce s ’a 
ridicat bine, îl turnăm pe eârpătorul pre­
sărat eu făină; îl întindem eu făeăleţul 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 şi le ţinem la căldură, ea 
dospească şi să se ridice. Când sunt dos­
pite, punem într’o eratiţă unsoare multă, o 
punem pe plită (platăn), sub care să fie un
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fpe bun, dar eărigile să nu fie luate, pentruea. 
flacăra să nu bată deadreptul în fundul era- 
tiţei. Luăm apoi gogoşi şi le punem în un- 
soarea ferbinte. Când s’au rumenit pe o 
parte, le întoarcem pe cealaltă. Când sunt 
gata un rând, îl scoatem şi punem alt rând.

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 eu un lemnişor 
dinspre coadă spre uârf. Facem apoi un 
aluat ea cel pentru găluşte d e  cartofi (ceteşte 
la pag. 32), îl întindem eu făeăleţul pe căr- 
pătorul presărat eu făină, tăiem eu cuţitul 
bucăţi de mărimea unei palme şi grosimea 
unui creion, punem o prună la mijloc şi 
formăm cu mânile găluştele, pe cari le punem 
tot pe eârpător pânăee am terminat eu toate. 
De mai înainte încă trebuie pusă o oală la 
foc, umplută de jumătate eu apă, în care am 
pus şi o linguriţă de sare. Când e apa în 
clocot, punem găluştele, dar nu acoperim 
oala. Găluştele trebuie să fearbă în clocot 
timp de un sfert de oră socotit nu deeând 
le-am pus în oală, ei deeând a început să 
dea apă în undă după ce le-am pus la fert.

Găluşte cu brânză de vacă (lapte acru 
scurs). Trecem prin sită o jumătate litru de 
brânză de uaeă. într’un blid amestecăm o

4*
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lingură de unsoare până face spume, punem 
un uârf de cuţit de sare şi patru ouă întregi, 
le amesteeănj 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’o oală mai mare apă 
până la jumătatea uasului, un uârf de cuţit 
de sare, iar când clocoteşte apa, punem 
toate găluştele pe rând în oală să fearbă 
în clocot un sfert de oră. Dupăee au fert, 
luăm uasul de pe foc, scoatem găluştele, le 
punem pe o farfurie formând eu ele o moui- 
liţă şi punând farfuria la căldură. Frigem apoi 
în două linguri de untură două linguri de 
pesmet grijind sa nu se ardă, turnăm pes­
metul peste găluşte, presărăm şi o lingură 
de zahăr pisat peste ele şi găluştele se 
pot mâneâ.

Tăiefei cu brânză. Punem la foe oala 
eu apă sărată ca pentru supă şi când începe 
apa să clocotească punem în ea tăieţeii 
pregătiţi de mai înainte, dar nu o acoperim. 
Când se ridică tăieţeii, amestecăm eu o lingură 
de lemn pănă în fundul uasului. Tăieţeii trebuie 
să fearbă în clocot 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
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din strachină, o umplem pe jumătate eu apă 
rece, turnăm toţi tăieţeii din sită în apa aceasta, 
îi limpezim bine şi-i punem iarăşi în sită, 
ea să se răeeaseăjbine. Punem apoi într’o 
eratiţă trei linguri de untură (unsoare) sau 
unt şt când s’a înferbântat grăsimea, punem 
tăieţeii, îi prăjim puţin amestecând eu o lingură 
de lemn, dar eu grije, ea să se ungă toţi, 
îi luăm şi îi punem în mandoaeă (rer), unde 
îi lăsăm să se eoaeă, dar să nu se întărească. 
Brânza o radem pe răzăitoare şi o punem 
pe masă într’o farfurie, pentruea flecare să-şi 
pună pe tăieţei cât îi place.

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

Budincă de tăieţei cu şuncă sau cu 
altă carne afumată. Facem tăieţei ea şi de 
cei pentru a fi mâneaţi eu brânză, îi fierbem 
în apă sărată, îi limpezim în apă rece şi-i 
lăsăm să se scurgă bine. Luăm un şf^rt de 
ehilogram şuncă sau altă carne de^ppre 
afumată, pe care am fiert-o eu o zi^nainiţ*, 
o dăm prin maşina de carne sau o todărti 
mărunt; într’un blid mai mare punem 6 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 (dâeă 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. în alt uas batem albuşul dela cele 
patru ouă, apoi facem din patru linguri de 
făină, un ou şi putină grăsime un aluat ea 
pentru tăieţei, îl întindem eu făeăleţul atâta, 
cât să treacă bine peste marginile eratiţei, 
în eare ureme să eoaeem budinca. Ungem 
apoi eratiţa peste tot, punem aluatul întins 
pe fundul ei şi-i ridicăm marginile astfel, ea 
să aeopere şi părefii eratiţei şi să treacă şi 
peste marginile ei. Apoi punem spuma de 
albuşuri peste gălbinuşurile eu smântână, le 
amestecăm, punem şunca tocată, iară ame­
stecăm, pe urmă punem tăieţeii amestecaţi şi 
ei bine. Amestecătura aceasta o turnăm în 
eratiţă în foaia de aluat, dăm marginile 
peste tăieţei ea să-i aeopere bine, o ungem 
pe deasupra eu ou bătut şi o punem să se 
coacă timp de o oră şl jumătate.

Budincă de urez. Fierbem încet, pe mar­
ginea plitei, un sfert de ehilogram urez în- 
tr’un litru de lapte cu puţină sar.e şi eâteua 
bueăţi de zahăr. Dacă seacă laptele şi urezul 
nu s’a muiat, turnăm puţină apă ferbinte 
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

Bl
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batem deosebit până se face spumă, tar 
eele şase gălblnuşuri le frecăm bine îm­
preună eu o lingură de unt şi eu 20 deea- 
grame (eeua mai puţin ea un sfert de ehilo- 
gram, care are 25 deeagrame) zahăr, radem 
în amestecul acesta coaja dela o lămâie, 
turnăm şi albuşul bătut, amestecăm acum 
şi urezul fiert şi-l punem într’un uas uns cu 
untâră sau unt, presărat cu peStneţi şi-l 
punem să se coacă timp de o oră.

Budinca de urez se poate face şi eu 
mere. Curăţim 6—? mere mai mari, le tăiem 
bucăţele eurăţtndu-le şi de cocean, le prăjim 
puţin într'o tigae eu o lingură de unt, punem 
peste ele o linguriţă de zahăr pisat şl un 
uârf de euţtt de scorţişoară, grljtnd să nu 
se prindă de fundul tigăii. După ce sa u  prăjit 
merele, le punem în nasul, în care facem 
budinca de urez, şl anume pe fund un strat 
gros de urez, pe care l-am pregătit ea pentru 
o budincă curată de urez, apoi unul de mere 
şl aşă mal departe, grljind ca deasupra să 
se uină urez.

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



Adaus.
Mămăligă pripită. Mămăliga e o mâncare 

sănătoasă, dacă e feartă bine. Dar e şi hră­
nitoare, pentrueă boabele de cucuruz conţin 
şi peste 5°/0 uleiu. Acesta se mistuie uşor, 
dacă făina a fost pătrunsă destul de bine 
de ferbinţeală, încât uleiul s ’a disoluat. 
Stomacul sănătos birue eu mistuirea, unul 
mai 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 ferbinte a apei. Mămăliga pripită 
se face astfel: Când începe apa de mămăligă 
să clocotească, începem să presărăm încet 
eu stânga făină, iar eu dreapta mestecăm 
mereu, până ce am terminat eu făina. Mes- 
teeatul acesta trebuie să ţină aproape o ju­
mătate 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 coacă. Dacă s’au copt, îi punem într’o 
farfurie, îi acoperim eu un şeruet (năframă
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albă, curată), ca 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 brână.

Fabricarea brânzei de oaie. Brânză de 
oaie îşi poate face oricine de primăuara 
până uara, când 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 ertat să mat conţină zăr, căci acesta face 
de înfloreşte şt apoi se strică brânza. Ca 
să îndepărtăm zărul din el, curăţim caşul 
de eoaje, îl tăiem bucăţi miei şi le punem 
la un loc sbicit şi aieros să se uşte, ca să 
euaporeze zărul din el. După două zile îl 
eereăm, dacă nu mat are zăr. Aceasta se 
poate eunoaşie de pe aceea, că striuindu-l 
între degete, acestea nu se umezesc, cel 
mult dacă se fac unsuroase.

Dupăee am scos în felul arătat zărul, 
scoatem şt aierul din el. în scopul acesta 
punem tot caşul îmbunătăţit într’o albie (eo- 
uată, troeuţă), îl sărăm, apoi îl frământăm 
bine, cum se frământă aluatul pentru pâne. 
Fbământându-1 şi freeându-1, dispar găurile 
din caş, acesta se ftrtmiţează aşa de tare, 
încât firimiturile se lipesc unele de altele de 
tot, fără să mal rămâie loc pentru aier.

Ca să se poată păstră timp cât mat



îndelungat, brânza trebuie pusă în uase, în 
cart să nu poată pătrunde aferul. Mai po- 
triuite sunt uasele de tinichea sau de sticlă, 
putem însă întrebutnţâ şi uase de pământ 
sau de lemn, dacă le ungem păreţii pe din­
afară eu grăsime sau eu ceară, ea să le 
astupăm porii.

Brânza frământată în felul arătat se pune 
în uas în porfluni miei şi se apasă bine eu 
mâna sau eu o măciulie de lemn, ea să nu 
rămână găuri eu aier printre ea. Dupăee 
am umplut uasul, punem deasupra unt topit, 
cam de două degete grosime. Celee urea 
să facă eeonomie (cruţare), care de altmin­
teri nu se potriueşte aiei, poate pune dea­
supra şi o pătură de lut (pământ galben) 
foarte curat, fără pie de alt pământ în el, 
spălat în mai multe ape. Ea 4—5 zile trebuie 
să ne uităm la capacul acesta de lut, căci 
poate să fi erepat. 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 şl un an de zile, eu toate că nu e în 
burduf. Dacă începem uasul, punem pe faţa 
brânzii o cârpă muiată în apă sărată. Bine 
e dacă punem brânza în două, trei uase 
mai miei.

Oţetul de fabrică e de cele mai multe ori 
nesănătos. Gospodarii eu socoteală îşi fac
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oţetul acasă, mai ales din mere căzute, când 
sunt multe chiar din cele bune. Oţetul se 
face mai uşor Ia teasc. Dacă nu auem teasc 
şi urem să facem o cantitate mai mică de 
oţet, dar totuşi de ajuns pe un an, adunăm 
merele eăzute, le facem grămadă şt le lăsăm 
să stea eâteua zile aşa, ea să se mal 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 eloeotindă peste ele, ea să treacă 
de două degete, şi le lăsăm. în eâteua săp­
tămâni, dupăeum e putina la loc mai căl­
duros sau mai răcoros, se  faee oţetul. Gura 
putinei o astupăm eu un tulpan, adecă eu o 
pânză rară, prin care să nu răzbată insecte 
şi necurăţenii, dar să răsbată aierul şi căl­
dura. Dupăee e gala, trecem etrul printr’o 
sită deasă sau prtntr’un tulpan, ea să rămâie 
numai oţetul. El se limpezeşte apoi singur 
în butoiaşul, în care îl punem dup’aeeea.

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

Cu cât sunt merele mai aproape de coa­
cere, au atât e şi oţetul mai bun.
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In Biblioteca poporală a Asociaţiunii 
„Astra" mai sunt şi urm ătoarele nu- 

mere de cuprins şi isto ric:
Nr. 96,97. Ardealul ş i Ardelenii, de Uietor 

Eazăr. 2 broşuri, amândouă 
„ 98. Tudor Vladimirescu, de loan

Georgeseu ............................
„ 99. Oameni şi stări dela noi, de

Dr. E. D ă ta n u ........................
„101,102. Mitropolitul Andreiu Şaguna, 

de Dr. 1. Eupaş, 2 broşuri,
amândouă.................................

„ 105. Avram laneu, de loan Geor­
geseu ......................................

„ 107. loan C. Brăiianu, de O. Sumea
„ 109. David Urs d e  Mărgineni, de

Uietor E a z ă r............................
„ 19 . Vasile L, Pop, de Dr. E. Dăianu
„ 134. Moartea lui Asan, de loan ff.

E ap ed atu ........................ . .
„ 186. Amor şi răsbunare, de loan

A. Eapedatu............................
„ 137. Luptele hii Mihai Viteazul po-

uestite de el însuşi . . . .  
„ 140. i  D ecem bre 1918, de Romul

Simu ...........................................
„ 144. Piatra credinţei, de Goriolan

B re d ie e a n u ............................

lei 6 —

n 3 —

» 3‘—

V 6 —

n 4 —
n 5 —

l i

1» 5 —

» 5 —

r> 5 —

n 5 —

f i 5 —

n Ol f

Recomandăm eu tot dinadinsul cumpărarea 
acestor numere, eari ne arată luptele oamenilor 
noştri din trecut şi suferinţele îndurate de po­
porul român.

Getee comandă cel pujin zece  exem plare 
dintr'unul şi aeelaş număr, au un rabat de 25°/0, 
adecă plătesc numai trei sferturi din preful total.



Alte broşari din Biblioteca poporală.
Nr. 92. Un Sat din Ardeal, de I. Georgescu . lei 3'—

„ 93. Din popor. Povesiiri de Pefrea Dascălul „ 3 '—■
„ 94. Povesiiri de I. Agârbiceanu...................... ........ 3 '—
„ 100. Ce esie Asociafiunea ? de 1. Georgescu * 3'—
,  104. Păcatele noastre, de I. Agârbiceanu . . „ 3 '—
,  106. Invăfătură şi petrecere, de I. Georgescu

(203 p a g . ) ......................................................» 10‘-
» 110. Sămânfa înţelepciunii, de Regina Maria „ 2‘— 
,  112. Gânduri de dat mai departe, de Dr. H.

P. P e tre s c u ..............................................................  3-—
,  113. Pentru sările de ş e z ă to a r e ................... „ 3-—
,  114. Înviere. Poezii de Ioan Borcia . . . .  „ 3' —
» 115. Clipe de întremare sufletească . . .  „ 3'—
,  116. Icoane dela fură. Povestiri de Pelrea

D a scă lu l........................................................... ........  3' —
„ 117. Poveşti şi fabule, de Moşul (Nicolae P.

P etrescu )............................................................... 3'—
» 118. Poveşti din Ţara Cehului, de Bojena

N em fov a ........................................................... ........ 4‘—
» 120. E primejduită cultura I O vorbă ţără­

nimii n o a s t r e ................................................ ........ 3 '—
,  121. Patria. Poezii de G. Tutoveanu . . .  „ 3 '—
,  122—123. Ileana. Feerie de I. Borcia . . .  ,  6 '—
,  124. O bucată de pâne, de Dr. H. P. Petrescu „ 6‘—
» 125. Prisonierul din Caucaz, de L. Tolstoi . ,  5'—
» 126. Lucă, minte slabă, şi alte povestiri de

1. Pop R eteganu l............................................... 4’—



Din Biblioteca poporală a Asoeiafiunii 
„Astra“ a apărut în 1928, subt îngrijirea d-lui 
Victor Lagăr, profesor pensionar, seria întâiu 
cuprinzând următoarele broşuri:
Nr. 153 (1). Răsboiul pentru întregirea neamului 

rom ânesc (1916—1918). Poceşti! de Uietor Lazâr. 
Pre{ul 6 lei. \

Nr. 154 (2). Cultivaţi legumi în grădinile voastre.
Sfaturi date de Uietor Lazăr. Preţul 2 lei.

Nr. 155 (3). Poezii bănăţeneşti, de Uietor Ulad 
Delamarina. Preţul 3 lei.

Nr. 156(4). I.Răsboiulromăno-ruso-turc dinl877— 
18?8. — ll. Andreiu Florea Cureanul sau Cum 
e  Românul la răsboiu. P od,estire din 1877-1878 
de Nieolae Gâne. — lll. Câteua poezii despre 
răsboiul din 187?—1878. Preţul 4 lei. .

Nr. 157 (5). îngrijirea copilului m ie până după înţăr­
care. Sfaturi pentru mame. Preţul 3 lei.

Nr. 158(6). Cârlanii sau Doi ţărani şi cinei cârlani. 
Piesă într’un aet de Const. Negruzzi. Cu lămu­
riri asupra felului eum trebuie să se joace, 
date de dl Nieolae Beilă, directorul artistic al 
„Astrei“. Pre(ul 3 lei.

Nr. 159 (7). Copii cu renume. Biografii pouestite 
tinerimii noastre de Victor Lazâr. Preţul 4 lei.

. Nr. 160 (8). Biografia părintelui Vasile Lueaeiu, 
pouestită pentru popor de Alexandru Giura. 
(Manuscrisul trimis de secţiile „Astrei“ din 

• Cluj). Preţul 5 lei.,
Nr. 161 (9). Bucătăria gospodinei dela sate. Sfa­

turi şi retete de mâncări date de Ana Uietor 
Bazar. Preţul 4 lei.

La toamnă se ua tipări altă serie de broşuri.
*

Comitetul Central a hotărît, ea pe uiitor 
aceste broşuri să s e  vândă, să  nu se mai îm­
partă gratuit. Felul acesta de milogeală e o 
ruşine pentru poporul nostru, eăei nu s e  obiş- 
nueşte la nici unul din neamurile celelalte, cari 
trăese pe pământul României. De altminteri 
preţul broşurilor e foarte mie.



Faeem deci un apel călduros eătră preoţi, 
înuăţătorl şi notari dela sate, eătră directorii a 
tot felul de şcoale şi alţii, cari se interesează 
de cultura poporului, să îndemne la cumpărarea 
broşurilor din Biblioteca poporală şi să co­
mande înşişi exemplare cât mat multe, ea să 
aibă parte şi de rabat. Comenzile însoţite de 
banii cât costă broşurile, să se adreseze eătră 
Asoeiafiunea „Astea“, oficiul Bibliotecii poporale, 
Sibiu, Str. Şaguna 6.

*

Călindarul Asociaţiunii ua apare la timp 
şi întocmit anume pentru poporul dela sate.

*

„Foaia N oastră“
Foaie d e  propagandă poporală tn serviciul Aso- 
ciaţiunii „Astra", scrisă pentru luminarea popo­

rului român.
Apare odată pe săptămână în opt pagini 

răari d e  gazetă, auând cel puţin odată pe lună 
şi un adaus de două pagini eu multe chipuri.

Taxa de abonament e 160 te i pe an, 80 Lei 
pe V» an-

„Foaia Noastră“ e gazeta, eare are cu­
prinsul cel mai bogat nu numai în tot felul de 
ştiri culturale, economice, financiare şi de alte 
feluri, apoi politice, acestea fără patimă, ei şi 
în înuăţătură. Nu e mirare, că înuăţători price­
pători au introdus-o în şeoalele de adulţi, chiar 
şi în clasele superioare ale şeoalei primare. — 
Nu lipseşte din ea niei partea de petrecere: 
poezii, pouestiri, glume.

Abonarea „Foii Noastre" poate începe la 
zi întâiu a oricărei luni, iar taxa de abonament 
să se trimită pe adresa:
Administraţia „Foii Noastre", Cluj, Str. Memorandului, 22
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