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Catehismul bunulm Reman.

l. Co este Asocla;lunea nAstra“ ?

E cea mal mare gl cea mai veche socie~
tate roméaneascd din Ardeal pentru raspan-
direa culturei in sanul poporului romén.

Hl. Ce a tacut $i va face Asociajiunea?

1. A_ajutat intimpuri grele, cu burse, tinerii
romani la invalatard de carte si de meserii.
— 2. A infiinjat o bibliofecé centrald in Sibiu.
— 8. A infiinfat un Muzeu minunat, euprinzdnd
mai ales lueruri facute de harnicele farance

roméne, dar gl alte eelea. — 4. A {inut zeci
de mil de conferenfe -poporale la sate gi la
- orage. — 5. d infiinfat cursuri penfra analfa-

beti (ne$t1utom de carte). —8. d mﬁintat bdnei

,popopale si coopepatzue «— 7. A tiparit, in zeci
si zeci de'mil de exemplare, "edrfi de invdtd-
turd - 8I pelreeere: pentru popor. — 8. A tiparit
vevista , Transilvania“. — 9. A m]‘imtat despdr-
{dminte, eereurt eulturale biblioteci poporale
la sate. — 10. A ajutat construirea de Case
nafionale. — 11. Ajuta hpamréa unei hiblioteeci
pentru cedrturarii cu geoaléd mai mare (de eatPe
Sectiile ,, Astrel dm Cluj).

. ce tr\ebule sa fn @ .orice’ Romaﬁ ‘bun ?

1. 8a se inscrie membr’u la Asoelatmne
(membru fondator 1 bei, pe viaté
500 Lei, membri acti ‘50 L % arturarh
cu stiinfa de carte mai multa a abon«:ze re-~
vista ,Transilvania“ gi $& cumpere earmettpa-
rite de Seetu[e Astrei“. Heestia, si apoi lumea
dela sate sd cumpere bvosumle din Biblioteca
poporala a ,Asociafiuuii” (fiecare coala de tipar
de 18 pag. 1 Leu, 50 coale cu 800 pag. 50 Lei).
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1. Introducere.

Despre mdncdri, despre ducdidrie gi cele din-
lduntrul ei.

De multe ori auzsim cédte o femeie ndcad-
jitd dela orag gicdnd: ,Doamne, da fericife
mai sunt femeile dela sate! Noi la orag tre-
buie 8d fim fot cu ména in busunar de céte
ori ne trebuie ceva de ale méncérii. La sate
are pane in casd, fdind de mamdéligd, oud,
unt, lapte, bréanza, pui de gdind, rafe, géste,
carne de porc in pod, unfurd (unsoare) in
cdmard, legumi in grddind sau, iarna, in piv-
nifd in nisip sau murdturi, poame in pod,
scurt, tot ce-i trebuie. La orage putem avea
toale acestea numai cumpdréndu-le®,

Oraganca are dreptate, dar numai cédnd
e vorba de gospodine bune dela sate. Caci
sunt prea multe femei la sate, cari nu au tot
ce le trebuie, lipsind mai ales legumile gi
poamele, la altele gi carnea, untura, untul,
brénza. §i in cele mai multe casuri, pricina
acestor lipsuri nu e sdrdcia, ci nepriceperea
gi adeseori lenea. Chiar gi jemeia care are
cam ftot ce-i trebuie pentru o hrand bund,
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. sufere de altd meteahnd: nu gtie cum sd gé&-
teascd, cu ceeace are, o mancare bund. latd
penitru ce dam in Biblioteca poporald a Aso-
ciafiunii ,Astra* 8i o cdrticica pentru gospo-
dinele dela sate ardténdu-le cum trebuie g&-
tite méncari simple din ceeace au la casd
sau ar trebui sd aibd fiecare.

Inainte de a da retetele peniru fot felul
de méncari, pe cari le poate gdti orice fe-
meie dela sale, frebuie sd ldmurim pe scurt
unele lucruri. Ca sé fie mancarea de folos,
ea Ifrebuie sd confind materiile irebuincioase
8i sd fie gdtita (fdcutd) bine.

Corpul omenesc e o magind, care lu-
creazd penitru ca sd ne finem viafa. Maginilor
obignuite ' trebuie sd ' le ddm, ca' sd poata
luera, materii, cari s§ le pund in migedre ;
lemne, paie sau cdrbuni pentru incdlzire,
curent elecfric sau apd cu puterea lor migcé-
toare. Si corpului omenesc frebuie sd-i ddm
materii, cari sd-i ugsureze munca. Aceste ma-
terii sunt alimentele, adecd ceeace e de
maénceare.

Prin orice fel de muned, dar si in timp
de odihnd, corpul pierde materii. Aceasta
ne-o dovedegfe foamea, pe care o simfim.
Méancdm dard, ca sd8 dam corpului inapoi
ceeace a pierdut prin muncad, fie mai intefitd,
fie si numai a organelor lui lduntrice, si
pentru a pdsfra in corp ceeace avem, san-
gele, mugchii gi tot ce compune corpul no-



stru. Pé4nd la o anumitd etate mai trebuie sd
méncdm gi penfru a cregte.

Corpului ii trebuiesc, pentru hrand, anu-
mite materii: apd, albumind, grdsime, hi-
drate de cdrbune sgi sdruri nutritoare. Nici
unul dintre alimentele noastre nu confine foate
acestea in cantitatea trebuincioasd, de aceea
trebuie sd amestecdm alimentele, ca sd dam
corpului din toate materiile trebuincioase.

Dintre alimente, mai bogafe sunt in al-
bumind brénza, lintea, fasolea si mazdrea,
precum gi carnea de fof felul. Grdsime con-
tine in cantitdfi mari untura (unsoarea), untul,
uleiul, sldnina, dar e mai pufind giin brénza
gi in oud, chiar gi in mazdre gi in linte. Mai
bogatd in hidrate de c&rbune e mamdliga,
urmeazd pénea, apoi lintea, mazserea gi fa-
solea, pe urméd cartofii si poamele. Cele mai
multe din sdrurile nutritoare le confine brénza
alb&, apoi fasolea, maserea gi lintea, carnea,
legumile gi oudle. E vorba deci tot de ali-
mente, pe cari le are orice gospoddrie dela
safe. Vorba e, ca ele sd& fie gdtite bine @i
gospodina sd le dea schimbéndu-le, adecd
nu cu sdptdména tot cam unul gi acelag fel
de maéncare.

Va finea socoteala gi de pref. De exemplu,
‘carnea e mai scumpd decél fasolea, dar
aceasta are alumind mai multd decét carnea,
de aceea pufem méncé in locul cdrnii mai
mult fasole (mazere gi linte) sau bréanza.



Mai fasemnédm, cd ceice lucreazd mai
infefit cu trupul, trebuie sd méandénce canti-
t&fi mai mari din alimentele, cari confin al-
bumind. Fasolea, mazerea gi lintea trebuie
curdfitd de coaje, (frecatd, sleitd), cdci in-
veligsul boabelor se mistuie greu.

Alimentele acestea trebuie gadtile, cdci
numai pufine din ele le putem méncd crude.
Pentru aceasta ne Itrebuie bhucatdrie, apé,
masind de gétit (sobd, cuptor), vase, sare.

1. Bucitaria e in cele mai multe case
dela sate totodatd gi odaie de loecuit, chiar
st de dormit. ZAiua mai merge 84 stai in odaia
in care se' gitesc'mancérile, dormiful a mai
multe persoane in bucédtdrie e insd cat se
poate de stricdcios pentru séndtate din cauza
aierului imbéesit cu tot felul de mirosuri din
bucatele gétite, cu fum, cu aburi g. a. Stri-
edciunea acestui aier se vede mat bine iarna
la copii, cari au fefele buhdite, palide din
cauza ofrdvirii sdngelui cu aier rdu. De primé-
vara pénd toamna e alteceva, cdei copiil gi
oamenii mart petrec ziua mai mult afard.
Nimeni nu se poate despinovdfi cu s&rdcia,
cdcl pand a fdcut o casd cu o odaie, poate
adaoge gi cel mat sdrac gi o tindd, care s8&
serveascd de bucdtdrie. Lucrul acesta il
fnteleg acum gt fn {finuturile roméanesti cu
locuintele cele mai prost f&cute, cdci prin
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{oate satele au inceput s& construeascd Ro-
manit case mai bune.

In buc&tdrie (tindd) frebuie sd fie cu-
rdfenia cea mai mare. Bine e, daed fereastra
‘e indreptatd spre Miazdnoapte sau Miazé-
noapte-R&s&rit, cdci soarele dela Amiazi gi
Apus ingreuneazd munca femeli langd cuptor.
Bucétaria trebuie gi aierizitd des peste zi.
Ca s& nu se imbacseascd peretii cu miro-
surile de bucdtdrie, ea trebuie spoitd cu
var de cel putin doud.ori pe an. Podeala
e mai bine sd fie din cdrdmizi, cari se pat
spdla ugor. 8& nu lipseasecd un dulap pentru
vase sau cel putin niste polite, pe cari se
.ageazd vasele cu gura in jos. Pe podeald,
prin unghiuri s& nu se sufere nici o necu-
réfenie. Hé&rnicia unei femei s& judeed @i
dupd intoemirea si curdtenia bucéatiriei gi
nict uneia sd nu i se pard, cd de starea bu-
cdtériei n'are 88 se fingrijeascd cel putin
tot atat . de mult ca de a od&ii de locuit si
de dormit. ln bucétdrie petrece femeia har-
nicd o parte bund a zilei, in bucatdrie gitim
mancdrile, din care se formeaz& sangele
nostru, corpul nostru. De aceea trebuie cu-
rdfenia cea mal mare in bucétdrie, la vase,
la mancéri.

2. Apa fintrebuinfatd la g&titul mancd-
rilor trebuie 84 fie, ca gi cea de beut, cét
se poate de curatd gl proaspitd. In multe
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fantani, apa conjine si var, care face ‘de
carnea fierbe greu gi nu se moaie. Aceasta
se poate intdmpla i cu carnea dela animale
tinere. La orage se ajutd, ceice sgtiu, astfel,
cd pun in oala cu carne un varf de cufit de
bicarbonat de sodd, care e un fel de sare
si o inmoaie. Cele mai potrivite vase pentru
finerea apei sunt cele de pdmant, nesmdlfuite
In vase de tinichea, dar mai ales in cele de
lemn, apa capdtd gust de lemn gi cu cét e
donita (bota) mai veche, cu atat e gustul
mal nepldcut.

3. Mult e uguratd femeia, care géteste,
dacd are pentru scopul acesta o sobi (cupfor,
magind de gédtif) bund. S8’a cam perdut si pe
la sate obiceiul de-a géti mauncdrile pe vafra.
Acum gdsim aproape pretutindeni sobe mai
mari sau mai mici de tinichea (pleu}, avand
- tabld de tueiu eu una sau doud gduri aco-
perite cu edrigi (rotile). Mai bund e o sobéd
-de c8r&mizi, cdei acesiea nu rdspandesc in
laturi c&ldurd prea mare, aga cd femeia care
gdteste nu sufere prea mult de cdldurs.

Sobele de tinichea sunt toate inlduntru
prea largi, aga cd flacidra dela lemne se im-
prdsgtie prea mult in loc sd se indreptege
numai asupra fundului dela oald sau cratita.
De aceea soba de tinichea trebuie edptugitd
inlduntru cu cdrdmizi gi lut, rdmanand loe
liber numai .la mijloe, sub edrigi.
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- Mai bine, cdnd soba e astfel agezatd.
incat femeia care gdteste poate ajunge pe
trel laturi la ea. Lemuele intrebuintate la
gdtit 88 fie uscate i sparte (crepate)] mai
mdrunt, ca sd dea flacdrd. Cel mai bun fel
de-a clddi lemnele e urmdtorul: se pune la
dreapta gi la stdnga cate o bucatd, intre ele
un gomoiag de paie (la orag héartie netre-
buitoare), peste cele douad lemne si peste
paie punem de-a curmezigul agchii de brad
sau de crengufe uscate, peste acestea agchii
de fag sau de stejar si pe urmd doud buc#ti
mai groscloare. In felul acesta se face un
fel de pod. Apoi aprindem paiele, dar numai
dupéice am agezat oala sau cratifa la joc.
Mare gresald fac unele femeisau fete, eari,
clddind r&u lemnele gi cu prea putine agchii,
asa cd nu se aprinde repede si bine, toarnd
petrol (gasg, fotogen) peste lemne. Multe s’au
nenorocit din cauza aceasta, céci petrolul
face explozie. Dupdce a ars randul cel dintai
de lemne. nu punem mai mult de doud, cel
mult trei, si acestea sparte (crepate). Multe
femei nu-gi dau seamd, c&d arzdnd focul ina-
inte de-a fi asezat oala la foe sau infundand
soba cu prea multe lemne fac risip& de lemne,
cari si la sate costd mult. La orage risipa
e si mai costisitoare, c8ci arzdnd numai la
amiazi gl seara cu 10 bucdfi mai mult, carl
socotite c& trag numai ecinel chilograme, am
ars de giaba pe =i cel putin cinci—sase lei,
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ceeace face pe lund intre 150—200 lei. Pe
podeald sub gura sobei s& batem cu cui-
soare o bucatd de tinichea destul de mare,
pentruca sd nu ajungd cdrbuni cdzuti dea-
dreptul pe scandura.

La fert si la fript irebuie sd {inem so-
coteald de unele regule. Legumile, indeosebi
jasolea, mazerea si lintea, trebuie fierte in
vase acaperite, aliminteri nu se moaie bine.
Fiind vasyl acoperit, in boabe rézbat gi aburii,
cari se formeaza in apa clocotindad. La fasole
si alte boabe uscate 88 nu vitdm sa vdrsdm
apa, in care au dat intdia oard in undd, si
8d turndm apoi alta, curatd, dar tot calda. Din
fasole ori alte legumi iese un miros nepldcut,
din ea se sloboade chiar si o coloare.
Carnea o punem la foe deodatd cu apa,
dacd vrem sd avem o supd buna. Dacé ferbe
carnea din seamd afard mult, ea nu mai are
nict un gust. Legumele (morcovi, cartofi, {e-
linad g. a.% nu trebuie puse deodatd cu carnea
la foe, edet lor nu le trebuie atata timp pentru
a se muid, afard de aceia ferband prea mulf,
fie si numai cat trebuie s& fiarbd carnea,
ist perd tot gustul. Carnea proaspdt tdiatd
e bine 83 o {inem, chiar si eand e cald, la
aier curat, feritd de mugte $i de caldurd, péna
a doua 2z, iarna 2—3 zile, (dar 88 nu inghete),
cdel denine mai moale gi ferbe mai bine.
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Dacd vrem s8 mdancdm si carnea, sd no
l4sdm sd fearbd de tot, ci numai pand ee
intrd o furculitd ugor in ea férd s& scras-
neascd, altminteri carnea e ca iasca si nu
mai are nici un gust, Ferful sd se facs la
un foec incet. La fript, punem carnea, dupdce
am spdlat-o (ca de altminteri gi cea de sup¥),
deadrepftul inunturd (sau alt& grédsime) ferbinfe,
¢l numat dupdce s’a fript pufin, intoreéndu-o
pe iloate pdrtile, turndm peste ea apd tot
ferbinte, pentru muieturd. Carnea se frdge-
zegte mult, dacd o tdiem bucé(i 1ati1, pe cari
le batem bine cu un ciocan de lemun. Du-
pdce am turnat apa ferbinte peste carne,
tragem cratifa mai la o parte pe cuptor, o
acoperim bine si 18s8m carnea sise feigad
incet.

Cartofii gi fasolea se pun cu apd rece
la foe, varza, morcovii $i toate legumile verai
se pun in apa, care a finceput sd fearbd.

Fasolea feartd in apd tare, care confine
adecd var, i apa din mai toate fantanile
noastre e tare, se moaie greu, adecéd i tre-
.buie céteva ceasuri. Mail bund e apa curgl-
toare, dacd avem foarte curatd. Altminteri
ne folosim de bicarbonat de sodd, un fel de
sare, care se cap#td pe pref eftin la dro-
gherii, chiar gi in unele b&cé&nii. Din acesta
punem un varf bun de cufit in oala, in care
ferbem fasolea.
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3}, Sarea, pe care o punem in mancdri,
sd fie de cea mal curatd, chiar dacd e mai
scumpd. S& ne ferim de sarea, dupd care
rdméan rdmdsgife pe fundul vasului.

5. Vasele, pe cari le intrebainfdm in
bucétdria dela sate, sunt maiales de pdmant,
fer, aramd si lemn. Cele de fer sunt saude
tuciu (fer {urnai) sau de tinichea. Cele de
tuciu sunt smélfuite pe dinlduntru, cele de
tinichea emailate pe dinl&untru si pe dina-
fard. Dasul de tuciu {ine mai muli, igi pierde
insd si el din smalf mai ales din cauza ne-
ingrijirii. Smalful de pe el se desface in bu-
cdtele mici, cand il lovim eu obiecte fari,
ne scapd'din'ménd, sau oala s’a infierbantat
tare fiind goald si am turnat apoi apd rece
in ea. Acelas lucru se intampld si cu vasele
emailate (de tinichea). Vasul de tinichea se
stricd mai curand, capdtd gduri, cari se pot
astupa usor, dar reparatura nu tfine mult.
Dasele de tinichea neemailate ruginese ugor
si se gduresc gi mai usor.

Dasele se spald mat intdiu cu apa fer-
binte, legioasd, apoi se cldtese cu apd curatd,
rece. Se aseazd apci astfel, ca sd se scurgd
apa de pe ele, pe urmd numai se sgterg.
Vasele se {in pe o politd, punandu-le cu gura
in jos, ca sd nu ajungd praf in ele. Oricat
ar fi de curatvasul, inainte de-al intrebuinta
trebuie clatit cu apa rece.



13

Vasele, in cari ne ferbem laptele, sd nu
le intrebuin{dm niciodatd pentru a gati alte
manecéri in ele, cdci laptele va cdpdta un
gust nepldcut.

Tacamul, adecd lingura, furculijfa gi cu-
titul trebuie {inute de asemeni cat mai curate.
F'ureuhtele sl cufitele cu méner nu se pun
in apd fierbinte iniregi, ¢i numai pand la
maner. Ble trebuie apol frecate cu cenuse
sau chiar cu nisip fin, apoi clatite. Tot ce
intrebuintdm din tacam la gatitul méancérilor,
mai ales linguri (de metal sau mai bine de
lemn), trebuie muiat mai intaiu in apd curats,
ferbinte, care s& fie totdeauna la indemand
infr'un vas pe plitd (platdn).

Femeia, care {ine la cinstea ei, trebuie
sd cunoascd deeci insemndtatea mancdarilor
gdtite bine pentru sdndtatea celor din cas§,
pentru traiul bun in casd, peniru economie
(crujare) sl pentru cinstea casei.



II. Refete pentru méancari.

Gospodinele, cari vor incerca s& gda-
teascd mancari dupd refetele, cari urmeazd
mai incolo, sd nu uite, cd de multeort vor
gresi si méncarea nu va fi dupd& dorintd.
Aceasta mat ales, cadnd nu se vor tinea cu
totdinadinsul de ceeace am spus la fiecare
refetd gi dacd nu vor sta mereu langd man-
care pand e gata. Nereugita sd uv’o sperie
insd pe nici 0 gospodind, cdci i bucdtarii
dela curtile regilor gregsesc uneori. Lueru
principal e, ca fiecare gospodind sd aib&
vointa hotdritd de-a face o méncare bund,
tot mai bund. Avand aceasta, deprinderea
va face cu timpul din fiecare femeie o bu-
cdtdreasd bund pentru ea §i pentru ai casei.

Cele mai bune retete ar f{i pilda viie : so-
cietdtile noastre culturale, cari au in pro-
grama lor cultura poporului pe toate terenu-
vile vietii, ar trebui sd trimitd la sate femei
pricepute in ale gospoddriei gi ale gétitului
mancdrilor, pentruca s& tind cursuri de 3—124
zile cel putin. [La aceste cursurilis’ar spune si
cu gura, dar li-s’ar ardta si aievea, la sobd
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(masina de gétit), cum se gdtese manecérile.
Si-ar fi destul, dacd la aeeste cursuri prac-
tice ar lua parte gi numai. zece femei din
sat; cdei dela acestea s’ar invdfa sl cele-
lalte.

1. Supe,‘ ciorbe (zdmuri, ferturi).

Supéd cu carne de gliind. Téiem gdina,
o mutem repede, de mai: multe ori in apd
clocotindd i decéte ori o scoatem, o ju-
mulim de pene. Dupdce am curdtit-o de pene,
o presdivrdm cu fdind de pdpusoiu (cucuruz)
sl 0 frecdm bine cu méana pe toatd pielea
ei, apoi o spdldm bine in apd cdldicicd gio
limpezim  in apd rece.  li scoatem berigata
st gusa, facand o tdieturd de-alungul gatului,
apol scoatem md&runtaiele pe subt osul piep-
tului, o punem, timp de o ord in apd rece, o
scoatem gi 0 agezdm pe un carpdtor, ca sd
se scurgd apa bine, pe urmd o punem pe o
farfurie curatd si o pdstrdm pand a doua zt
in cidmara sau pivnijfa rdcoroasd, ca sd se
frigezeascd A doua zi o punem s& fearba
la un loe cu un morcov, un pétrangel, o fe-
lind, o ceapé si o lingurit& de sare. Dupéce
a fert, strecurdm supa, ludm gdina feartd gi
o punem pe un carpdtor curat gi o tdlem
de-alungul spindrii, tdiem picioarele, aripile,
gatul, osul din capul pieptului; din spate
facem. patru bucati. Toatd carnea o agezdm
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pe o farfurie st o punem sd stea caldd pand
0 ddm la masd. — In supd ferbem tdietei,
cate o lingurd de flecare persoand, sau g&-
luste de gris. Tdieteii sau gdlugtele vin in
supd dupdce s’a fert carnea si am strecurat
supa, aga cd sd fearba singuvi.

Supd de carne de vaca (vitd). Un chi-
logram de carne de vacd se spald repede
cu apd rece, fdrd sd ldsdm carnea sd& stea
in apd, apol se pune la fert cu o linguri{d
de sare, ceapd curdtitd, o felind, un morcov,
un patranjel, totul curdtit gi bine spélat. Peste
gura oalei punem o lingurd de lemn, pesie
ea acoperemadntul. Céand se ridicd spuma, nu
0 ludm, ci o amestecdm cu lingura de lemn
in supd, ca sd se imprdgtie, cdci asa e mai
hrénitoare. Dupdce a fert earnea, strecurdm
supa prin o sitd (— sunt sitije anume pentru
aceasta —), zarzavatul, afard de ceap4, il
tdiem ma&runt gi il punem in vasul (strachina),
in care ddm supa la masd. Supa o punem
de nou la foe, dupdce am spéalat oala cu
apd caldd, gustdm dacd e destul de s&ratd
si ferbem in ea tdietei sau gris sau géluste
de gris. Gris sd nu punem prea mult in sup4,
cdei se ingroase: la o supd dintr’'un chilo-
gram de carne ajung doud linguri varfuite.
— (Carnea o punem intr'o strachind s& stea
caldd turnand pufind supd caldd peste ea,
ca sd nu se usuce. La masd o ddm cu sos
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si cu pirea de cartofi sau numai cu hrean
curdfit; -ras pe-rdzditoare, sdrat pufin si peste
el ofet de poame. Tot agsa ddm gi la carnea
de gdina.

Téietei pentru supd. Punem o jumédtate
chilogram §&in& pe un carpdtor curat, facem
in mijlocul ei' o gaurd, batem cu furculifa
fntr'un blid trei oud intregi $i punem de fie-
care ou cate o lingurd de apéd, turndm fotul
in mijlocul fdinei $i- 0 amestecdm incet cu
un cufit pand se face un aluat potrivit, nici
prea vartos, nici prea moale, il frdméantdm
pe céarpdtor pAndce nu se mal lipeste nicl
de mani, nici de carpdtor, facem din el cu
sucitorul (f&cdletul) doud turte mari, subtiri,
le 1&sdm s& se svinte bine, tdiem fiecare
pdturd in patrn pdrfi, le punem unele peste
altele, le facem sul si le tdiem foarte mdrunt
cu un cufit ascufit bine, ii impr&stiem pe
carpétor sd se usuce bine. ln supd se pune
pentru fiecare perspoand cate o lmgura de
taietei.

Tot agsa se pregétese si téleteu pe cari
ii gdfim cu brdnzd sau cu nuci, numai cat
turta o ld3sdm mai groasd si taieteii i tdiem
mai lati. Sdmburii de nued i marun{im.

Giéluste de gris. Ludm unturd (unsoare)
sau unt cat o nucd gi o frecdm bine intr'o
farfurie, amestecdm in ea doud gdlbinusuri

2
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de ou, batem albugul deosebit pand s’a fécut
spumd fare, amestecdm in aceasta gris pand
se face ca un aluat, punem apol i gdlbinu-
surile gi amestecand mereu ludm cu o lin-
gurifd muiatd in supd tot cate o porfie si o
punem in supa clocotindd, care sd mai fearba
cu gdlustele fdrd intrerupere cam 20 de mi-
nute (ceva mai bine de un sfert de ord).

Supd de chimiéin (chimin). Punem sda
fearbd doi litri de apd eu o lingurifd rasd
de sare §i cu o ceapd curdfitd si crestatd.
Facem apoi din o lingurd de unturd gi doud
linguri de f&ind un rdntag. Cand incepe ran-
tasul a se ingdlbeni, punem in el o lingurd
de chimdn si il prdjim impreund cu rdntagul
amestecdnd mereu. Rantagul sd nu-1 prajim
prea tare. Cand e gata, il stdngem cu o
ceasged de apd rece gi il turndm in oala,
unde pusesem ceapa §i sarea, §i ldsdm sd
fearbd o jumdtate de ord. Apoi ludm zeama
de chimdn dela foc, o strecurdm prin sats,
o gustdm de e destul de sdratd, punem doud
linguri de smantand st o ddm la masd. ln
supa aceasta punem bucdfele de franzeld
sau pane prdjitd si tdlatd bucdfele de forma
cubicd.

Ciorb# (zeami) de post cu fasole boabe.
e alege fasolea, din care ajunge o jumdtate
de chilogram la sase persoane, se spald sl
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se pune cu apd rece la fert, grijind ea apa
sd treacd de o palmd peste boabe. Dupdce
a fert, scurgem toatd apa, in care a fert, gi
turndm peste boabele rdmase altd apd cu-
ratd, dar care ferbea clocotind. Intr’aceea
curdfim o cdpdtind de aiu (usturoiu), il tocdm
mdarunt gi-l punem ifa oala cu fasolea im-
preund cu o linguritd de sare, ca sd mal
fearbd incd un sfert de or&. Apoi o indcrim
cu borsg, pe care l-am fert mai intdiu deo-
sebit, sau cu doud linguri de ofet amestecat
cu o jumadtate lingurijd de fdind si ldsdm sé&
mai clocoteased céateva minute.

Ciorbad de fasole verde. Culegem pd-
stdile, le curdfim, spdldm si le punem inapd
rece la fiert Cand a incepuf sé& fearbd, punem
in ea o jumdtate de ceapd tdiatd mdrunt si
foi verzi de péatranjel tocate mirunt. Intr'o
crdticioard facem un rdntas din doud linguri
de unturd (unsoare) sau din o bucatd de sld-
nind tdiatd bucdtele si din doud linguri de
fdind. Cand e rdntagul pe jumdtate prijit,
punem in el o jumdtate de ceapd tdiatd ma-
runt si o prdjim fmpreund cu rdntagul. S&
grijim, 88 nu ardem ceapa, cdci atunci rdn-
tasul capdtd gust rdu gi stricdm numai man-
carea. Dacd e feartd fasolea, punem in ea
rdntagul gi sarea trebuincioasd, gustdm daca
zeama e destul de sdratd, apol o ld8sdm sd
mai flarbd cu rdntasul. Pe urmd o indcrim

2*
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cu ofet sau cu borg fiert mai intai deosebit;
vara putem indcri gi cu mere aere sau cu
prune perzi. Ciorbta de fasole verde are gust
mai bun, dacd inainte de-a o manca a stat
o ord la o parte.

Ciorbéd de patlagele rosii cu urez, fard
carne. Curdfi si tai mirunt o ceapd marve,
o prdjesti in doud linguri de unturd péand in-~
cepe sd se inmoaie. Pui apoi doud linguri
de urez ales gi spdlat si-1 prdjesgti impreund
cu ceapa, apoi pui cateva linguri de apa,
cat sd treacd peste urez; pui si sarea tre-
buincioasd. Cand seacd apa, pui de nou céate
pufind apd caldd. In alt vas pui bulion de
patlagele: rosii amestecat cu apd sd fearbd.
Dacd nu ai bulion, iei un chilogram de pat-
lagele rosii, coapte, le speli gi le pui la fiert.
Dacé s’au fiert, le treci prin sitd, le pui de
nou- la fiert ¢i amesteci urezul in bulion 1&-
sénd sd fearbd fmpreund. Mai gusti apoi,
dacd mai frebuie sare. [,a masd se pot pune
si 2—3 linguri de sméantand in eciorba.

Ciorb#d de salatd. Spé&ldm patru edpd-
fani de salatd verde in cateva ape, le tdiem
dealungul, fiecare cdpdatina in opt pdr{i egale
si le punem pe o jarfurie. Punem apoi intr'o
oald la foe doi litri de apd cu un varf de
cutit de sare, o mand de foi verzi de aiu,
dupdce le-am spdlat mai intaiu gi le-am tocat
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mdrunt, tot atétea foi de pdtrunjel si putin
mdérar verde gi le 14s8m sd fearb& DFuam
acum o bucatd de sldnind de mdrimea unei
palme, o tdiem bucdfi mari cat un véarf de
deget si le punem sd se topeasca intr'o ti-
gaie. Cand sunt topite, facem jumdri:(pa-
pard, ratotd, sdrob) din gase oud, ldsdm ti-
gaia pe marginea plitei (platdnului). Me-
stecdm apoi intr’'un blid o lingurd de f&ind
cu doud gédlbinuguri de ou, treilinguri de sman-
tand si trei linguri de ofet, punem tot céate
pufind apd din oald amestecand mereu sa
nu se opdreascd oudle, turndm apoi totul in
oala cu zeama clocotindd $i punem apoi si
toatd salata. Ldsdm sd dea odatd bine in
clocot, o ludm dela foc si turndm in ea si
jumdrile fdcute din cele gsase oud. Gustdm,
de e destul de sdratd sau de acrd, mai punem
de mai trebuie sare sau ofet, apoi o putem
manea.

Zeamd de cartofi cu legumi, fir# carne.
Curdfim doi morcovi mai mdricei, doud r&-
ddcini de paéatranjel, o jumadtate de telina
(teld@r), ii spdldm, ludm $i o jumdtate de ceapd
si radem legumile pe o rdzditoare anume
de zarzavat (legumi), iar de nu o avem, tdiem
legumile in felii subfiri, iar ceapa o radem
pe rdzditoarea cea micd. Punem la foe vre-o
doi litei de apd i o linguritd de sare. Dupéd
ce au fiert legumile, punem in oald un chi-
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logram de cartofi curdtiti, spdlafi st tdiati
bucdti dealungul. Facem apoi din o lingurd
de unsoare si una de fdind un rdntas, pe
care il stingem, dacd s’a rumenit, cu apd
rece, il amestecdm, ca sd nu se facd coco-
loage si-1 turndm in supd. Céand s’au muiat
cartofii, mai punem si frunze verzi de pé-
tranjel. Aceasta e zama dulee; cui ii place
acrd, pune otet.

Zeam#é acrd de cartofi cu carne. Se
face cu tot felul de carne: de vacéd, de oaie,
de pore, proaspdtd sau afumatd. Cartofii cu-
rdfiti, spdlati, taiafi se pun in zeamd numai
dupd ce afiert carnea si am sirecurat zeama
sdratd cétfrebuie. In zeama acrd de eartofi
nu punem legumi, ei numai pufind ceapd
rasd pe rdzditoarea cea micd gi o cdpd-
find de aiu curdfit si tdiat marunt. Nu
facem rdntas, ci o legdm la urm& cu o lin-
gurifd de fdind amestecatd cu ofetul tre-
buincios pentru acrit. Cand s’o ddm la masd,
punem fin ea gi un gdlbinug de ou bétut biune.

Supd de carne de vitd cu gulii (c#ld-
rabe). Punem carnea la fiert cu legumile
obignuite (morcov, pédtranjel, telind) si sarea
trebuincioasd, curdtim guliile, le spdldm si
le tdiem felii de grosimea unui creion si
lungimea unei jumatadti de deget, le punem
88 fiearbd cu carnea impreund, dacd intre-
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buin{&m gulii térzii de iarnd, iar de sunt de
cele timpurii, in luniu gi luliu, acesfea le
punem la fiert dupdce carnea e pe jumétate
fieartd. Cand s’au muiat guliile, scoatem mor-
covul, pdtrdnjelul gi telina din supd, facem
un rdntag, il punem in supd gi l&sdm sd mai
fiearbd odatd mai bine de un sfert de ora.
Se poate face supa aceasta si cu carne de
oaie sau de gaind. .

Zeam#d de morcovi. Prdjim intr'o era-
ti{d mait mare in uleiu o jumétate de ceapd
tdiatd marunt.'Dupd ce s’a muiat ceapa (sd
grijim s& nu se arddl), punem o farfurie de
morcovi tdiafi felii de mai inainte, ii pr&jim
pufin impreund cu ceapa, apoi punem apd
fierbinte peste ei si o linguritd de zahdr
pisat si-i 1§sdm sd fiearbd pand s’au muiat
bine. Numai dupd aceea o sdrdm gi punem
cativa cdtdi de aiu tdiati mdrunt. Facem un
rdntas, tot cu uleiu, apoi 148dm supa sd mai
fearbd putin. Dacd o vrem acrd, punem ofet
cat ne place.

Zeamd de aceasta se poate face si cu
carne de pore, proaspdtd sau afumatd, sau
cu carne de oaie. Prdjitul cepii si réntagul
se fac cu unturd. Morconii it punem numai
dupdice a inceput zeama sd fearbd bine.

Borsul. Nu existd acreald mai sdnd-
toasd decat borgul fdcut din tdrate. Mulfi
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si-au indreptat unele boale de stomaec, si-au
curdfit sdngele band bors. Otetul de fabrica
poate deveni chiar stricdcios pentru stomac,
otet de poame nu prea fac oamenti, cu toate
cd la sate ar avea mere destule. Borsul se
intrebuinieazd de altminteri in multe parii
ale Romaniei, dar ardtdm cum se face pentru
ceice nu stiu, pentrucd multe ciorbe bune
se pot inderi cu el. latd cum se face borsul :

Intr’'un vas foarte curat de lemn sau de
pdmant fin (faiantd), smaltuit, muiem cu pu-
find apa rece tdrafe de grdu amestecate cu
de cele de cucuruz. In alt vas punem apd
la fiert si cand clocoteste o turndm in vasul
cu tdratele pand se umple. Mai punem in el
si o bucatd (de aluat dospit de péane. Vasul
il punem la un loc céldicel, aproape de soba,
si dupd doud =zile -borgul e gata, adeed il
putem intrebuinta pentru indcrit. Borgul sd
nu-l {finem prea mult, cdci se indcresgte prea
tare. Dar avand odatad bors, e ugor sd facem
din el altul proaspdt. Pentru scopul acesta
degertdm vasul de borg, il opé&rim, spdlam
si limpezim. Din tdratele borgului numite
hugte pdstrdm cdfiva pumni pentru pldma-
deald, le punem in vasul curat, punem peste
ele alte tdrate de grau gi de cucuruz cu apd
cum am spus mai sus, si umplem vasul iardsi
cu apd clocotindd. Borgul fdcut din husgte e
gata a doua 2i. — In fiecare zi sd ludm cu
o lingurd pelifa, care se face deasupra bor-
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sulul gi’ s stergem marginea vasului pe
dinlduntru cu o carpa curatd. Decateori ludm
din borg pentru gatit, sd& umplem vasul din
nou cu apd curatd. Borsul trebue facut in
flecare sdptdmand proaspdt. Cand il infre-
buintdm, il ferbem totdeauna deosebit, apoi
il turndm n zams.

Bors rusesc. Borsul acesta se poate
face cu carne de vacd, de oaie, de porec,
proaspdtd sau afumatd. Té&iem carnea bucdfi
potrivite, o punem sd fearbd cu atata apd,
ca sd treacd bine peste carne. Mai punem
o ceapd tdiatd mdrunt, o jumitate linguritd
. de sare, o lingurd de unturd gi ldsdm sd
fearbd toate, grijind sd nu se prindd de fundul
vasului. Tdiem apoi subfire ca tdieteii un
ardeiu (ciugcd) gras, o mand de foi de- aiu,
o jumdtate de ceapsd, doi morcovi, un pd-
tranjel, o felind, o bucdticd de varzd albd
si pufin mérar verde, pe cari le punem toate
in vasul cu mancarea. Adaogem apoi §i o
mand de orez ales gi spdlat. Dupéce s’a
muiat carnea $i s’a fert zarzavatul, mai ada-
ogem apd ferbinte gi gustdm, dacd e destul
de sdrat, apoi punem borgul fert deosebit
si lungit cu apd ferbinte, dacd ni se pare
prea acru.

Bors de miel cu cartofi. Speli carnea
si 0 pui la fert cu sare cét trebuie, o ceaps,
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o foaie de dafin (lurben) si o buciticd de
sldnind, Curafi apoi, speli st tai dealungul
cativa cartofi, pe cari ii pui in zamd cand
e carnea aproape feartd, scofi ceapa, curdti
o c8pdfind de aiu, o foeci mérunt $i o pui in
pvasul cu mancarea. Intr’aceea, in altd oald,
a fert borgul gi-1 torni in mancare, dupdce
l-ai potrivit cum il vrei de acru. Lasi sd mai
fearbd putin, si borsul de miel e gata. —
Ciorba aceasta se poate face si cu carne
de oaie, de vitdl sau de porec.

Bors de peste. Pegtele e bun numai
proaspdt, iar de e sdrat, s& fi fost sdrat cu-
rand dupdce a fost prins. Cu putfine man-
cdri s’au otrdvit camenii atdt. de des ea cu
mdancare de pegte stitut prea mult. Pegtele
se cunoasgte cd e proaspdt, cand branchiile
(urechile) ii sunt incd rogii, ochii limpezi st
nu varifi in cap, Pestele cu branchiile spa-
ldcite, cu ochii turburi si varifi in cap este
vechiu, stdtut, si e periculos pentru sdné&tate,
cdci ne putem infoxicd (otrdvi).

Pesgtele se curdfd astfel: il punem pe un
cdrpdtor, il {inem de coadd gi curdfim solzii
cu un cufit bun, dand dela coadd spre cap,
apoi il spadlam in apd curatsd, ii facem o ta-
ieturd dealungul pantecelui, scoatem cu in-
grijire matele si icrele, pe cari le despéarfim
de mate, ii scoatem gi urechile. [:a crap mai
scoatem din ceafd gi un os in formd triun-
ghiulard, cdci acesta e otrdvicios.
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Borsul de peste se face astfel: Potri-
vesti borsul dupd cate persoane sunt, il lun-
gesti cu apd, ca sd nu fie prea aecruy, fai
méarunt o ceapd, pui marar, pdatranjel si o
mand de foi de usturoiu, o foaie de dafin,
sare catd trebuie, doud linguri de urez ales.
Céand a fert urezul, pui pestele spélat; dacd
‘e mare, il tat in cateva buedti, dacd sunt
pesti mai mieci, 1i lasi intregi, dar dupdce
i-ai curdtit si spdlat. Borgul de pesgte se face
mai ales din erap si stiuca.

Ciorbd de peste se poate face si cu
moare {zeamd de varzd) intocmai ea bor.sul
de peste..

Sosuri.

Carhea de vacé din supd e cam seacd,
peutrucd mastul din ea a trecut in supd. De
aceea se mdnancd cu sos, anume fdcut. Ca
sd fie si mai gustoasd, putem da pe langd
carne si sos gl cartofi prdjifi in unsoare sau
pirea de cartofi. Sosurile se fac intr'o cra-
tifd, in care se lasd sd rdménd calde, pané
se servesc la masd. In sos muiem cu pane
$i cu carne.

Sos de aiu. Facem un rdntas din doud
linguri de unsoare gi doud de fdind alba.
Cand e gata rdntagul, punem fin el o cdpé-
find de aiu curdfitd si tdiatd mdrunt (cdidii
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din ea), dar nu l3sd3m aiul s3 se prijascd,
ci turndm numai decéat o ciaged de apa rece
sl sare cdatd trebuie, turndm si ofet pecat
vrem sd fie de acru sosul gi-l ldsdm sa
fearbd cam un sfert de ord, amestecand sd
nu se prindd de fundul vasului.

Sos de ceapd. Din doud linguri de fdina
si doud de unturd se face un rdntags. Céand
e pe jumadtate fript, pynem doud cepe curdtite
gi tdiate mdarunt. Dacd s’a rumenit ceapa,
turndm apd rece péand la jumadtatea vasului,
amestecdm cu o lingurd de lemn gi ldsam
sa fearbd punand gi o jumdtate de linguritd
de sare. Dupdce a fert un sfert de ord, il
acrim cu zeamd de ldmaie sau cu cateva
lingurite de otet. Dacd e prea subfire, se
poate ingrosa punand in ofet o jumétate lin-
guritd de fdind, chiar §i pufind smantand
mai acrigoard.

Sos de patlagele. Ludm patlagelele rosgii,
coapte bine, le spdldm si le punem la fert
cu pufind apd si cu o ceapd tdiatd marunt.
Dupdce au fert, le strecurdm prin sitd, facem
apoi un rantag din doud linguri de unturd si
doud de fding, il prdjim bine si turndm pa-
tlagelele in el, punem o jumaédtate linguri{d
de sare, cui 1i place si 3—24 bucdfele de
zahdr si ldsdm sd fearba.



3. Méaneari cu legume (zarzavat).

Morcovi cu péne préjitd. Spdldm mor-
covli, il curdtim, ii tdiem felii subfiri ca niste
betisoare. Frigem o jumdtate de ceapd taiatd
mdrunt in unsoare, punem morcovii in ea
addogéand tot cate pufind apa caldd si mes-
tecand mereun, ca s& nu se prindd de fundul
pasulul grijind insd s& nu se sfdrame niect
morcovii. Punem gi o linguritd de zahdr pisat
sl foi de p3trinjel, precum si pufind sare.
Apoi se lasd sa fearbd incet la o parte, dar
in zeama lor pdnd se ‘'nmoaie bine. In timpul

acesta tdiem felii de pane moale de grau, .

le muiem in lapte, le tdvdlim in ou gi le prajim
in unturd. Pénea aceasta se mdnancd cu
morcovi gétiti in felul aratat.

Méncare de gulii fard carne. Prdjim in
doud linguri de unt sau de unturd o ceapd
fdiatd mérunt. Dupdce am curdtit si spdlat
guliile (cadl&rabele), le tdiem in jumd&tdti pa-
trate de grosimea creionului, le punem in
ceapd prajitd, umplem vasul cu apd, punem
padtranjel verde tocat gi ldsdm s& fearba.
Facem un rdntag, in care punem si o lin-
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gurd de =zahdr pisat, il subfiem cu apd, il
furndm peste gulii gi le ldsdm sd secada.
Céand sunt ferte, le sdrdm, batem ftrei gdlbi-
nuguri de ou in trei linguri de smaéantana,
lasdm sd fearbd incd cinei minute gi ludm
vasul de pe foe.

Gulii umplute cu carne. Curdfim gulii
tinere, le spdldm si le scobim cu un cutitag
sd se facd ca nigte cupe mici cu pdretii de
grosimea unui creion. Facem apoi o tocd-
turd de carne de miel, o sd&rdm potrivit si
umplem cu ea guliile. Gulille umplute le
asezdm intr'o crati{d largd unele langd altele
(nu una peste alta), turndm peste ele apd
sfiratd potrioit sile ldsdm s& fearbd pdanad
se ‘'moaie pe jumdtafe. Facem in timpul acesta
un réntag din doud linguri de unt sau de
unsoare gi o linguritd si jumdtate de fding,
punem gi o lingurd de =zahdr pisat, apoi
subtiem rdntagul cu supd din cratitd, il turndm
peste gulii gt punem si frunze verzi de pé&-
tranjel. Gdsdm apoi sd fearbd pand scade,
pe urmd punem i tret linguri de sméantana
$i punem mancarea pe masd.

Cartofi prajiti. Se curdtd cartofii, se
spald gi se taie dealungul sau dealatul in
felii mai groase ca muchia cutitului gi se
prdjese rumen pe amandoud pdrtile in un-
turd, Dupdce i-am prajit, ii sdrdm si fi
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mé&ncdm cu carnea feartd de vacd si cu sos,
precum gi ladngd fripturd de pore sau de
vacd La fripturd mancadm si murdturi.

Pirea de cartofi. Curdfim cartofii, it
spaldm, ii tdiem felii mici gl ii punem cu apéd
si pufind sare sd fearbd. Dupdce au fert,
scurgem apa $i frdmantdm cartofii bine cu
o lingurd de lemn. Prdjim apoi o ceapd
tdiatd mdarunt in doud linguri de unsoare saun
unt, apoi turndm pireaua de ecartofi in un-
soarea §i ceapa ferbinte, sdrdm, amestecam
bine si-i ldsdm sd se prdjeascd impreund
grijind s nu se prindda de fundul vasului.
Cartofii astfel prdjifi se dau langd orice fel
de carne, dar si cu murdfuri.

Budincd (balmos) de cartofi cu brénzi
si cu unt. Cartofii curdtiti, spalafi si tdiafi
buedti ii ferbem. Dupdce au fert, scurgem
apa sifii sdrdm pufin, apoi il frdmantdm bine
cu o lingurd de lemn. Ludm o cratitd, o
ungem pe dinlduntru bine cu unt proaspdt,
asezdm in ea un rdnd de cartofi, apoi pre-
sdrdm bréanzd, pe ea punem céateva bucdtele
mici de unt, apoi iar un ré&nd de cartofi,
branzd si unt pand ce am umplut vasul, asa
cd deasupra sd fie numai cartofi gi bucédtele
de unt. Punem apoi vasul in cuptor s& se
coacd bine o jumdtate de ord. Dacd nu avem
cuptor, coacem budinca pe plitd (platdn),
dar acoperim vasul bine,
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Méancare de cartofi fird carne. Prdjim
intr’o crati{d destul de mare doud cepe té-
iate mdrunt, in doud linguri de unsoare, sau
de e post, de uleiu. Mai inainte de-a curdfi
insd ceapa, curdfim cartofii, ii spdldm, ii
tdiem dealungul in patru bucdti, de sunt mari
in 6 bucdti egale, ii sdrdm si-i ldsdm sa
stea asa sdrafi un sfert de ora. Apoi ii punem
in ceapa prdjitd, ii fnvartim pufin prin grd-
sime si prin ceapd, apoiturndm apd céldicica
cam jumdtate cratifa si punem un sfert de
litru de bulion de patlagele gsi o foaie de
dafin si ldsdm sd fearbd pa&nd scade pe ju
mdtate. Pe urmd mai punem doud linguri de
smantand amestecatd cu o jumaétate lingurd
de fdind. — Cinenu are bulion sau patlagele
rogii, ca sd facd bulion. acregte cu pufind
fdind si ofet, dar la urmd, dupdce au fert
cartofit.

Giluste de cartofi, bune langd orice
jeipturd. Spdldm st ferbem in coaja lor un
chilogram de cartofi. Dupdce au fiert i ld~
sdm s& se rdceasecd, ii curdtfim si ii radem
pe rdzditoare, ii amestecdm cu 2—3 linguri
de fdind albd si cu doud oud, pufind sare gi
ii frdmantdm pe carpdtor. Din acest aluat
formdm gdlugte lungi cat degetul cel mie,
le ferbem 20 de minute in apéd sdratd si le
punem pe o satd sd se scurgd. Apoifrigem
in doud linguri de unt o lingurd de pesmeti,



punem gdlugtele intr'o farfurie incdlzits, tur-
ndm untul cu pesmet peste ele, pe de-asupra
presdrdm gzah#r pisat, apoi se pot manca.

Varza (curechiu) acrd cu sarmale. Pentru
o oald bund de varzd ne trebuie un chilo-
gram carne de vitd §i o jumdatate de pore,
apoi patru capdtini de curechiu de madarime
mijlocie. Spdldm cdpéfinile in apd rece,
desfacem apoi foaie- de foaie tdind dungile
mari din dosul foilor, alegem foile peniru
sarmale (gdluste) la o parte, celelalte le
punem una peste alta, le facem sul sitdiem
pvarza cat putem de subtire, ca tdieteii, o
purem intr'un castron (blid mare) si facem
sarmale cum urmeaza: din teei sferturi chi-
logram de carne fard os ludm jumatate de
vitd si jumdtate de pore, o ddm prin masina
de tocat carne, sau de nu avem, o. tocdm
pe un carpdtor, apoi o punem finte'un bilid,
o sdrdm, fii punem si pufin piper si doud
sau trei linguri de apd. Ludm apoi teei linguri
varfuite de orez, il alegem, spdldm gi ame-
stecdm cu carnea tocatd. Acum facem sar-
malele: pe fiecare foaie de wvarzd punem
cate o lingurd de tocdturd, o facem suldela
coadd spre varf, iar marginile le indoim de
amandoud périile {nlduntru. Pand le termindm
pe toate, punem pe cele terminate. pe far-
furie. Din trei sferturi de chilogram de carne
gi trei linguri varfuite de urez ies péand la
doudzeci de sarmale nu prea mari, potrigite.



Agezatul verzii- se face astfel: ludm o
oald de vre-o einci lifri, tdiem o ceapd ma-
runt, crestdm o bucatd de sl&nind cam de
un sfert de chilogram, acestea le agezd&m
pe fundul vasului, punem apoi peste ele un
strat de varzd, pe acesta il acoperim cu sar-
male, peste ele alt strat de varzd si iar
sarmale pand ce isprdvim cuele. Deasupra
punem carnea si peste ea varzd tdiatd mé-
runt. Dacd e prea acrd varza, o punem la
fert cu apd, dacd nu e destul de acrd, punem
peste ea moare (zeamd de varzd).

Pentru sarmale se ia carne dela pulp§,
iar pentru fert e bund carnea dela piept.

Varza se poate ferbe gi numai cu carne
de porc afumatd sau proaspdts, fdrd sarmale,
sau gi numai cu sléning, dar atunci punem
o jumdtate chilogram din aceasta.

Varza dulce cu carne de porc. Ludm
doud cdpdfini mat mari de varzd coapts,
le tdiem fiecare in patru i le opdrim binisor,
le scoatem gi le punem pe o sitd, ca sa se
seurgd. Pe fundul oalei, in care fierbem
varza, punem o bucatd de sldnind crestatd
$i o ceapad tdiatd mdrunt, spdldm si legdm cu
un fir de atd céateva fire de marar gi agsezdm
varza. Peste ea, deasupra de tot, punem
carnea de pore un chilogram — umplem
vasul cu apd si-l punem la fiert. Carnea de
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porc o sdedm pufin inainte de a o pune in
oald. Carnea fierbe mai curédnd decat cu-
rechiul, de aceea daci e feartd, o scoatem
inir'o strachind, pe care o acoperim gi-o
finem la cdldurd. Varza o fierhem pénd e
destul de moale, apoi o acrim cu ofe{, in
care am amestecat st o lingurd de faind.
O 18sdm sd mai fiarbd ca un sfert de oard
cu otetul, apoi e gata.

Sarmale (gédluste) de post. Pr&jim in
uleiu multd ceapd tdiatd mdrunt, punem apoi
in ea cinei linguri varfuite de urez ales si
spdlat, il ldsdm sd se prdjeascd pufin, turnam
un pahar de apd si lasd@m s fearbd pand
scade apa. Sardm céat frebuie; punem si
putin piper, apol facem sarmalele din foi
de varzd acrd, le agezdm infr'o cratitd si
punem peste ele bulion de patlagele rosii,
amestecat pe jumdtate cu moare s& fearbd
pand ce sunt fierte foile de varzd.

Ardeiu umplut. Curdfim ardeii grasi de
samburi si de vinele usturoase, ii opdrim
si il punem pe o sitd sd se scurgd. Facem
apoi din ftrei sferturi chilogram carne de
pore sau de vifel sau de miel o tocdturd ca
si pentru sarmalele de varzd, umplem ardeii
cu tocdturd si-i agezdm fintr'o cratitd unul
langd altul. Peste ei turndm bulion de pat-
lagele rogii, amestecat cu apd sau cu supé,

§%*
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daed avem, punem gi sare pufind, apoi foi
de pétranjel tdiate mdrunt. Vasul il ldsdm
sd fearbd acoperit. Facem apoi un rdntag
din o lingurd de unturd si una de fdind, iar
cand e fript jumdtate, punem in el st o ju-
mdatate de ceapd tdiatd mdrunt, ca si se
prdjeasced cu rdntasul la un loe, apoi turndm
rdntasul peste ardei, ca sd mai fearba pand
s’a legat sosul. Ardeii ii scoatem cu grije
cu o lingurd de lemn, ii punem pe o far-
furie mare, turndm sosul de bulion peste ei
si punem si o lingurd doud de smaéantand.

Pilaf de urez. Alegem gi spdldm intaiu
cu apd caldd, apoi cu de cea rece un sfert
de chilogram de urez, il punem intr'o cra-
tifd cu un varf de cutit de sare, o lingurd
de unt si atdta apd, cat sa-l acopere. 11
punem cu cratita neacoperitd in cuptor (man-
doacéd, ver), din cénd in cand scoatem cra-
tita si o scuturdm, dar nu amentecdm cu
lingura in el, cdeci se sdrobesc boabele.
Cand scade apa aproape de tot, mai punem
cate putind apd clocotindd peste urez. Cand
&’a muiat bine, il scoatem cu lingura de lemn
pe o farfurie. Pilaful se mananca langd carne
ca gi pireaua de cartofi sau cartofii prdjiti.



3. PFripturi. Tocand. Pesgte.

Tocand de miel. Tdiem trei cepe felii
subtiri si le punem sd se prdjeascd in doud
linguri de grdsime. Spdldm carnea, o tdiem
bucéti st o punem la fript impreund cu ceapa
si o jumdtate linguritd de sare. O 1&sdm sd
se prdjeascd pufin, apoi turndm apd rece §i
acoperim vasul, ca sd fearbd indbusgit. Cand
a scdzut apa, mai amestecdm in cratifd, sd
nu se prindd carnea. Dacd s’a muiat carnea
si a scdzut apa, mat'adogem putind grdsime,
presdrdm un varf de cutit de fdind, ame-
stecdm si mal punem apd ferbinte, ca sd
fie sos (muieturd) destul, gi mai ldsdm s&
fearbd cateva minute.

In tocand putem pune, la sfargit, gi ga-
lugte anume fdcute sau carfofi. Cartofii ace-
stia fi fierbem in apd sdratd, dupd ce i-am
spdlat, dar nu i-am curdfit de coaje. Dupd
ce au flert i curdtim, ii tdiem bucdfi si-i
punem in tocand. in loc de cartofi putem
pune gilugte de tocana.

Tot in felul acesta se face si tocana cu
carne de vitda, de oaie de vitel, de porc.
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Carnea de vitd si de oaie trebuie s& fearbd
insd mai mult decdt cea de miel, pore si
vijel.

Galuste pentru tocana. Batem intr’o far-
furie adéncd 3 oud intregi, 3 linguri de apd
sl sare cat iel cu trei degete, amestecam
apoi in ele atata faind alb4, incat s8 formeze
un aluat moale ca aluatul dospit. intr’aceea
trebuie s& fi pus s& fearbd apd curatd, bine
sfratd, intr'o oald plind numai pe jumdtate.
Céand fierbe in clocot, ludm fot cate o lin-
gurifd de aluat gi il turndm in oald. Céand se
umfld, amestecdm pénd in fund cu o lingura
de lemn. Galugtele acestea trebuie s& fearba
mereu 20 de minute. Apoi le scoatem, le
punem pe o satd sd& se scurgd apa de pe
ele si le punem in tocani.

Tocanad de puiu cu smantdna. Curifim
gi tdiem felii subtiri 2 sau'3 cepe si le prdjim
in 2 linguri de unsoare. Carnea de puiu o
tdiem fin bucdti pofrivite $i o punem peste
ceapa aproape rumend, punem sarea tire-
buincioasd gi ldsdm s& se frigd carnea gri-
jind s& nu se prind& de fundul vasului, punem
din cadnd in cdnd gi pufind apd, ca sd se
formeze si sos (muieturd). Dupdce s’a fript
carnea, ludm 3 sau 4 linguri de sméantand,
o amestecdm intr'o ulecicd, in care am pus si
un varf de cufit de f&ind albd si turndm
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amestecul acesfa in cratifa cu tocand l&dsand
sd se fearbd si frigd fnecd céteva minute,
apoi ddm tocana la masd.

Friptura de gfisca sau de rafa. B bine
sd o facem din gased sau rafd mai tindrd.
Carnea e mal fragedd, dac& o tinem, dupd
ce am tdiat paserea, o zi sau chiar doud in
cdmard sau in pioni{d (f&rd miros). Céand e
sd o frigem, o spdldm, o sdrdm si o ldsdm
8@ stea sdratd un ceas, apoi o punem la fript
-cu pufind ap8 pe fundul tdvii. Caruea tre-
buie udatd mereu cu sosul ei gl intoarsd pe
toate laturile, ca sd se rumeneascd. Carnea
de ratd se frige intr'o ord gl jumdtate, la
cea de géascd ii trebuie doud ove.

Puiu fript in cuptor. Intr’o cratifd mica,
in care tocmai incape, punem grdsime gi
pufind apd pe fund, apoi agezdm in ea puiul
curdfit, spdlat gi sdrat. In timpul friptului il
uddm mereu cu sosul lui. Cand scade sosul,
mai punem céate pufind apd caldd. Puiul se
frige intr'o ord.

Puiu pridjit. Puiul, dacd e mic, il tai in
patru, de e mai mare, in opt buecdti, il sari
si il lasi o jumdatate de ord sd tragd. lei apoi,
cu furculifa, fiecare bucatd, o moi in fdind,
apoi in ou batut gi pe urma in pesmet (breazli,
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jimbld uscatd, rasd) si_asezi bucdtile una
langd alta pe carpdtor. Intr’o cratifd punem
cdfeva linguri bune de unturd si cadnd aceasta
e ferbinte, punem in ea buecéfi la feipt. Cand
s’au rumenit pe o parte, le intoarcem pe cea-
lalta.

La fel se gdteste si mielul prdjit.

Fripturd de miel. Spdldm carnea, o
sdrdam, o punem fintr'o cratitd cu putind apd
pe fundul vasului, o lingurd de grdsime peste
carne; adaogem gi o ceapd tdiatd felii miei;
vasul il punem in cuptor (mandoaecd, friga-
toare, rer), udand carnea din cand in eand
cu sosul ei., Dacd seacd sosul, punem cate
pufind apd calda. Spre sfarsit punem in sos
o cdpdfind de aiu (usturoiu) curdfit si tdiat
mdrunt. [anga fripturd -se mandncd salata
verde.

Fripturd de porc. Se spald carnea, se
bate putin dealungul cu un ciocan de lemn
sau cu fdcdleful, se sara si se pune la fript
cu putind apd pe furdul eratitei intr’o lingurd
de unturd. Pand se frige, o uddm mereu
cu sosul ei. Cand scade sosul, punem de
nou cate putind apd calda. In eursul friptului,
carnea o intoarcem. ca sd fie rumend pe
toate partile. Langd friptura de pore e bund
salatd de cartofi, varza ecdlitd, acrd sau dulce.
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Fripturd de carne de vitd cu sos. Spdldm
un chilogram de carne de vac# (mai bund
dela coadd), o punem in cratifd cu o lin-
gurd bund de grdsime, catevu cepe tdlate
felii, sarvea trebuincioasd. Acoperim vasul si
punem carnea sd se frigd indbugit pand in-
cepe a se rumeni. O intoarcem apol pe toate
pdrtile, pand ce s’a topit ceapa i carnea
s’a rumenit bine. O scoatem apoi ‘din vas
pe un edarpdtor, o tdiem felii subtiri, facem,
in cratiti, un sos din putind apd si bulion
de patlagele rosgii, punem feliile de carne in
sos gi ldsdm sid fearbd. Cand scade sosul,
adaogem céte putind apd caldd. Cand e gata,
adaogem pufin vin. Langd friptura aceasta
sunt buni: cartofi . prdjiti in unt.sau pilaf de
urez.

Drob .de miel. Ferbem ficatul,. pléménii
si inima mielului in apd cu pufind sare timp
de o jumdtate de ord. Dupd aceea le punem
in apd rece, le scoatem sgi le ldsdm sd se
scurgd. Le ddm apoi prin magina de toecat
carne, iar de nu avem, le toedm madrunt cu
cutitul. Tdiem apoi mdrunt un pumn bun de
ceapd verde, patranjel gsi mdrar, spargem
st doud oud, adaogem si o lingurd de gréa-
sime, sare catd trebuie si amestec&m bine
toate la un loc cu carnea tocatd. Ungem apoi,
pe dinlduntru, o crati{d cu grdsime, iar pra-
porul mielului, pe care l-am pus mai intaiu
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in apd cédldicied, il intindem in cratitd ca s&
freacd peste marginile ei. Turndm in cratitd
pe prapor toatd tocdturd si o acoperim pe
deasupra cu marginile praporului. Dacad nu
avem prapor, facem un aluat din o linguritd
de unsoare, un .ou, 4 linguri de f&ind si pu-
{ind apd caldicied, il intindem in cratitd cum
am spus la prapor, ca sd acopere toatd to-
cdtura gl aga il punen: sd se coacd in cuptor
(mandoacd) timp de o jumdtate de ord.

Peste prédjit. Curdiim pestele de sola,
il spdlam, tdiem bucdti nu prea mici, il sdrdm
si-1 ldsdm sd stea pufin. Punem la foe o fti-
gaie cu unt de lemn (sau altfel de uleiu),
ludm bucdtile de peste, le gtergem pe o carpd
curatd, le tdvdlim in fdind st le punem in
tigaia cu uleiul ferbinte, unde le ldsdm, in-
torcandu-le apoi, sd se prdjeascd rumen pe
toate pértile. — Langd peste prdjit se ma-
nancd iarna salatd de cartofi, vara salata
verde,



4. Salaturi.

Salata verde. Pentru gsase persoane ajung
‘trei sau patru cdpdfini de salatd verde. Tdiem
fiecare cdpéfind in patru, le spadldm in patru
ape curate, le punem pe o sitd, ca sd se
scurgd. Ferbem trei oud in clocot vre-o gase
minute, dupd ce au fert' le punem fin apd
rece, le scoatem, le gtergem cu o carpd
curatd, le curdfim de coaje. Dintr'anul scoatem
un gdlbinug fert bine; il sf&ramdm eu o lin-
gurd de lemn in strachina, in care vrem s
facem sé&lata, turndm ofet gi-l amestecdm bine
cu gdlbinugul sfdradmat, punem o lingurd de
unt de lemn, o jumdtate lingurifd de sare,
de avem punem sgi o lingurd de mustar si
amestecdm bine toate. Apoi muiem bine toatd
salata in sosul acesta, apoi gustdm, ‘dacd
mai trebuie pufin otet sau sare. Oudle ferte
le tdiem in patru fiecare si le punem pe sa-
la(é’l sdrandu-le putin. ;

Salatd de ardei copti. Ludm ardei grasgi
si il coacem pe plita (platé@nul) sobei petoate
-pértile, apoi ii:punem int’'un blid adane, pre-
sdrdm sare peste .ei gi-i 18s&m sd stea aco-
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perifi o jumdtate de ord, li curdtim de pelita
cea subtire, care se ia ugor, dacd i-am copt
bine (fdrd s& se arddl), ii agezdm intr'o far-
furie unul langd altul si punem peste ei otet
si putin unt de lemn (sau alt uleiu bun,
proaspat).

Salata de patlagele rosii. Ludm mai
multe patlagele rogii coapte bine gi le sp&lam.
T&iem apoi doud cepe mari, le curdfim, le
tdiem felii subiiri, le sdrdm gi le 1l4sdm sa
stea pufin, ca sd& se moaie ceapa, turndm
peste ele ofet si pufin unt de lemn. Tadiem
apoi patlagelele felii si le amestecdm cu fe-
lille de ceapd. Cine vrea o salatd mai find,
curd{d mai intaiu patlagelele de pelita, in care
sunt invelite, $i de 'semintele dinlduntru.

Salata de cartofi. Cartofii spélati se ferb
cu coaje cu tot, in apd sdrstd, ca sd nu se
sfdrame. Pand ferb cartofii, tdiem mdrunt
doud cepe mari, le sdrdm bine gi le ldsdm
sd stea aproape un sfert de ord fin sare,
turndm apoi peste ceapd otet, in care am
amestecat gi o lingurd de mustar si una de
unt de lemn. Scoatem apoi cartofii din oald,
ii curdfim repede sifi tdiem bucdati pand sunt
cdt se poata de ferbinti, apoi i punem in
ceapa cu ofet, mestecand cu o lingurd de
lemn, dar grijind sd& nu-i sfdramdm. Cine
vrea, poate pune si putin piper. Salata o
l&sdm s& se rdceascd, apoi o mauncdm.



5. Aluaturi.

Clatite. Batem trei oud, o ceaged de
lapte si cateva linguri de fdind, amestecénd
toate bine gi le subfiem cu lapte pand se fac
ca o smdantand subfire, in care punem si
putind sare. Punem apd intr’o tigaie cu coadé,
o lingurit& de grésime, punem tigaia pe fla-
cdrd, iar cand s’a fopit untura gi s’a infer-
bantat tigaia, punem céteva linguri din aluatul
cir i plecdm tigaia in dreapta si "a stanga,
inainfe si inapoi, ca aluatul s&-i acopere tot
fundul punem tigaia iard pe flacdrd st cand
s’a copt clatita pe o parte, o intoarcem pe
cealaltd, ca sd8 se coacd amandoud fetele.
Cum e gata o clstitd, o punem pe o farfurie
agezatd pe marginea sobei ca sd rdmand
calda. '

Acestea sunt cldtite goale. Dacd avem
lictar (magiun, miere de prune sau de mere
sau de mdcese), ungem fiecare clititd cu
lictar §i o facem sul. Bune sunt clétitele si
cu branzd. Pentru acestea radem, inainte de
a ne apuca de coptul cldtitelor, branzd pe
rdzditoare, tocdm mdrunt mé&rar spdlat si-1
amestecdm cu branza. - Apoi ne apucdm de
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clitite. Cand s’a copt o cldtitd pe o parte, o
fntoarcem, iar pe jumdéfafea din partea coaptd
presdrdm branzd si o acoperim cu cealaltd
jumatate a clétitei. Asa indoitd o intoarcem
33 se coacd cat trebuie, o scoatem si vine
alta la rand.

Ciatitele facute in felul ardtat ies de
multe ori cam pieloase. Ca sd fie mai fra-
gede, adaogem la aluatul de cléatitd gi car-
tofi eruzi. Pentru clititele acestea ne trebuie
doi cartofi mari, 2 oud, o jumdtate litru de
lapte gi 4—5 linguri de fdind. Curdti cei doi
cartofi mari cruzi (neferfi) si ii razi pe ra-
zditoare intr’'un vas; bati cele doud oud in
jumdtate din fdind $i jumdtate din lapte me-
stecand gi punand’'si pufind ‘sarve. 'Pui apoi
résdtura de cartofi, amesteci, pe urmd pui
si cealaltd jumdtate de lapte. Dacd aluatul e
prea gros, mai pui pufin lapte. Coptul clati-
telor cu cartofi se face ca si la celelalte.

Uscidfele se fac din o jumé&tate chilo-
gram de fdind albd, doud linguri de sman-
tand, doud oud, sare cat prinzi in trei de-
gete si apd cat sd iese un aluat ca cel de
tdietei. Aluatul il frdman{i pe carpdtor pand
nu se mai lipeste nici de carpdtor, nici de
mani, il intinzi cu fdcdleful, faci o paturd ca
si pentru tdiefeii cu branza (adecd mai groasad
decat la tdiefeii de supd), tai cu cutitul fasii
de un deget lungime i de cate doi centi-
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metrl 1&fime gi le coei in unturd fierbinte
sau in unt pe améndoud fetele. lnturd s&
fle multd. Dupdce s’au copt, le secoatem cu
grije 8& nu se sfarme, le punem pe o far-
furie mare, le presdrdm cu putind  scorti-
gpard mdacinatd gi cu zah&r pisat mal mult.
Uscételele sunt bune: si calde si rdci.

Cozonacul. Opdresti intc'un vas patru
linguri de f&in& cu lapte fierbinte pentru pla-
mdadeald: gi amesteci pentru a se rdecori
Intr’o ulcicd pui:lapte cald cu o bucédfica de
zahdr st cu de un leu drojdie la un chilo-
gram de f&ind. Cand s’a rdcorit pldmddeala
astfel, ca sd pofi suferi degetul in ea, ame-
steci drojdia sl o. bafi bine péand se face
besici, presari fdin& pe deasupra si pui. plé-
madeala sd creascd la cé&ldurd. In timpul,
cand cregte, spargi oudle — patru la un
chilogram de- faind, le- bafi intr’o farfurie pu-
nand o linguritd rasd de sare, pui la incdl-
zit patru linguri de grdsime, pregdtesti chi-
logramul de fdin& s& fie gata cernutd. In
vasul, in care vrel s& frdmanii, pui cinei lin-
guri varfuite de zahdr pisat, vanilie- taiatd
mdarunt sau coaja rasd dela o ldmaie. Acum
te apuci de fr&mantat turndnd pldmddeala in
pasul cu fdina, oudle, ldmaia gi zah&rul. Pui
lapte céldicel si fedmanti mereu. Lapte pui
atdta, ca s& dea un aluat moale, dar nu
curgdicios. Cand nu se mai prinde aluatul
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nici de mand, nicl de vas, pul grdsimea si
il mai frdmanti vre-o doudzeci de minute, il
presari cu fdind si il lasi sd se dospeascd
acoperindu-l cu o carpd curatd gi peste ea
cu ceva de land. Dupdce s’a ridicat aluatul,
il punem pe carpdtorul presdrat cu fding, il
fntindem cu fdcdlefnl numai atata, cat e de
larg vasul, in care vrem sd-l coacem, ungem
vasul cu grdsime, facem aluatul sul si-1 punem
in vas, unde-l ldsdm sd se ridice a doua
oard. Trebuie finut bine minte, cd din aluat
sd punem in vas numai atdta, ca sd treacd
de jumadtatea vasului, ca sd aibd unde cresgte
pand ce-l punem la copt. Dasele cu aluat
sd stea, pdnd sd creascd, la loc cald, mai
bine pe un scaun langd sobd sau 'pe masd,
dacd masa e aproape de cuptor, acoperin-
du-le cu o hartie. Nici pe use sd nu prea
umbldm. Dupd ce s’a ridieat aluatul peste
marginea vaselor, il ungem cu ou b&tut gi-l
punem la copt.

Strudal cu mere sau cu brénza de
vacd. Din o jumdtate chilogram f{&ing, o ju-
mdtate lingurd de unt sau unsoare, un ou,
putind sare gi apd cdldicicd facem un aluat
in felul urmé&tor: Punem f{dina pe céarpétor
si frecdm cu manile untul sau unsoarea cu
ea, ca sd rdzbatd grdsimea prin toatd faina.
Facem la mijlocul fdinei o gaurd, punem in
ea la mijloc oul batut, punem apd céldicicd
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¢i sare cét poti lua cu trei degete si facem
un aluat moale, 1l fedmantdm mereu pand
face besiet gi nu se mai lipeste, il acoperim
cu o cratifd incdlzitd gi-l lagi sd stea o ju-
mdtate de ord. ln timpul acesta curd{im me~
rele, le tdiem subfire si le presdrdm cu pufin
praf de scorfisoard. Apoi agezdm masa astfel,
ca s& ne putem invéarti in jurul ei, o aco~
perim cu o fatid de masd curatd, pe care o
presdrdm cu fdind. Punem apoi aluatul la
mijloe, il intindem putin cu fdealetul, apoi il
intindem fincetinel cu manile, ca s& nu se
rupd, pe fata de masd pand trece de mar=
ginile ei in jos. Marginile aluatului le tdiem
cu o foarfecd gi le punem pe carpdtor sub
o cratifd incdlzitd; ca'sd facem din' ele mai
tarziu un struddl mai mice. Aluatul intins il
stropim apoi cu unt cald sau cu unsoare
caldd, proaspdtd, presdrdm pesmet peste el
si punem la marginea mesei, dealungul ei,
un strat de felii de mere lat de o palmé si
inalt de trei degete dela un capédt la cela~
lalt, deasupra merelor punem un strat de
zahdr pisat, ridicdm incetigsor foaia de aluat
care atdrnd de partea unde am pus umpléa-
tura, o ddm peste mere, prindem fata de masd
si o rostogolim cu aluat gi umpldturd cu tot
pana la mijlocul mesei formand un sul. T&iem
apoi, pela mijlocul mesei, pe langd sul, foaia
cu un cufit asecutit, Ungem acum cu unsoare
tava de tinichea, in care vrem sd coacem

4
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struddlul, il tdlem in bucéafi dupd lungimea
tavel, le agsezdm in ea unele langd altele
stropite cu unsoare gi o punem in cuptor.
Tot aga facem cu cealaltd foaie de aluat,
care a rdmas pe masd.

In loc de mere putem fntrebuinta peatru
umplafura sruddlului brénzd de vacd (lapte
acru scurs). Ludm o jumdtate chilogram
branzd de vaea, o lingurd de unt sau de
unsoare, frei gdlbinusuri de ou, o lingurad
de zahdr pisat, cui ii place mai dulce, pune
una gi jumdtate, o mand de stafide curdtite
de coade. Frecdm bine untul cu cele trei gal-
binuguri, le amestecdm cu branza de vaed,
punem si spuma bé&tutd din albugul eelor trei
oud, sare’ catiieiceu varful alor trei degete.
Apoi luerdm ca si cu umplutura de mere.

Gogosi. Facem un aluat cum am aratat
cd se face cel penfru cozonaci. Zahdr punem
numai jumdtate ca la cozonaci. Dupdce s’a
ridicat bine, il turndm pe carpdtorul pre-
sdrat cu faind; il intindem cu fdcdleful ca
sd fie de grosimea unui deget. Ludm apoi
un pahar mare, i muiem mai intdiu buza in
jdind, apoi tdiem cu el buecéti rotunde, pe
cari le punem pe céarpdator, le acoperim cu
o cirpd curatd si le finem la cdldurd, ca
dospeasecd si sd se ridice. Céand sunt dos-
pite, punem inte’'o cratifd unsoare multd, o
punem pe plitd (platdn), sub care sa fie un
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foe bun, dar cérigile s8 nu fie luate, pentruca.
flac&ra sd nu batd deadreptul in fundul era-
tifei. LHudm apoi gogost gi le punem in un-
soarea ferbinte. Cand s’au rumenit pe o
parte, le intoarcem pe cealaltd. Cand sunt
gata un rand, il scoatem gi punem alt rénd.

Giluste cu prune. Opédrim prunele si
le punem pe o sitd s& se scurgd. e curdfim
de pelitd, scoatem samburii, dar nu sp&rgéan-
du-le, ei inpingdnd samburele cu un lemnigor
dinspre coadd spre varf. Facem apol un
aluat ca cel pentru gélugte de carfofi (cetegte’
la pag. 32), il intindem cu f&céleful pe cdr-
pétorul presdrat cu fdind, tdiem cu cufiful
bucdti de. mérimea unei palme si grosimea
unui creion, punem o prund la mijloe si
form&m cu manile gdlugtele, pe cari le punem
tot pe carpdtor pandce am terminat cu toate.
De mai finainte incd trebuie pusd o oald la
foe, umplutd de jumdtate cu apd, in care am
pus si o lingurifd de sare. Cand e apa in
clocot, punem gdlugtele, dar nu acoperim
oala. Galugtele trebuie sd fearbd in clocot
timp de un sfert de ord socotit nu decéand
le-am pus in oald, ci decand a inceput s&
dea apd in undd dupd ce le-am pus la fert.

Giluste cu brdnza de vaca (lapte acru
scurs). Trecem prin sitd o jumdtate litru de
branzd de vacd. intr'un blid amestecdm o

ll*
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lingurd de unsoare pand face spume, punem
un varf de cuiit de sare si patru oud intregi,
le amestecdm bine, apoi punem branza de
pacd gi amestecdm si trei sau patru linguri
pvarfuite de fdind, facem gdlustele rotunde
de mdrimea unui ou de gdind, le punem pe
un carpdtor presdrat cu fdinad pand le isprdavim
pe toate, punem inir’o cald mai mare apd
pand la jumidtatea vasului, un varf de ecutit
de sare, iar cand clocotegste apa, punem
toate gdlugtele pe rand in oald sa fearbd
in clocot un sfert de ord. Dupdce au fert,
ludm vasul de pe foc, scoatem gdlustele, le
punem pe o farfurie formand cu ele o movi-~
litd gi punand farfuria la célduréd. Frigem apoi
in doud linguri de unturd doud linguri de
pesmet grijind sa nu se ardd, turndm pes-
metul peste gdlugte, presdrdm si o lingurd
de =zahdr pisat peste ele si gdlustele se
pot manca.

Taietei cu brdnza. Punem la foe oala
cu apd sdratd ca pentru supd si cand incepe
apa sd clocoteased punem fin ea tdieteii
pregitifi de mal inainte, dar nu o acoperim.
Cand seridicd taiefeli, amestecadm cu o lingurd
delemn padnd in fundul vasului. Tiefeii trebuie
sd fearhd in clocot cam doudzeci de minute.
Punem acum o sitd pe o strachind mare,
ludm oala de pe foe si turndm taiefeii cu
Zeamad cu tot in sitd, aruncdm repede geama
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din strachind, o umplem pe jumé&tate cuapd
rece, fuendm toti tdiefeii din sitd in apa aceasta,
fi limpegim bine gi-i punem ilardsi in sitd,
ca sd se rdceascd:bine. Punem apol intr'o
cratifd trei lmgum ‘de unturd (unsoare) san
unt gi eand s’a inferbantat grdsimea, punem
tdieteii, li pr&jim pufin amestecand cu o lingurd
de lemn, dar cu grije, ca sd se ungd toti,
ii ludm si 1i punem in mandoacd (rer), unde
ii 1&dsdm sd se coacd, dar sd nu se intdreascs.
Brénza o radem pe rdzditoare si o punem
pe masa intr’o farfurie, pentruca flecare sd-gi
pund pe tdiefei cét ii place.

Tot asa se fae téieteli cu nuci. Samburit
de nucd ii mdrunfim, ii presdrdm cu zahc’u'
si din ei punem pe tdietei. In loe de nucise
pot pune sl seminfe de mac pisat gi amesteeat
cu zahdr pisat. '

Budinc# de tdiefei cu suncd sau cu
altd carne afumatd. Facem tdiefei ca §l de
cei pentru a fi maneatl cu brénad, fi flerbem
in apd sdratd, ii limpezim in apd rece gi-i
lds8m sa se seut'gé bine. Ludm un.s ert de
chilogram suncd sau altd carne d&“ pore
afumatd, pe care am fiert-o cu o zf ’inainte
o ddm prin magina de carne sau o “tocdm
m&runt; intr'un blid mai mare punem ‘o lin-
gurd de unt sau de unsoare, o frec&m’ bine
cu o lingurd de lemn pand se face spu-
moasd, punem un varf de cutit de sare (ddcd e
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prea sdratd carnea, nu mai punem altd sare),
o lingurd cu varf de zahdr pisat, patru gél-
binuguri de ou, gi cinei linguri de smantand
gl frecdm mereu pand se face totul ca o
spumd. In alt vas batem albusul dela cele
patru oud, apoi facem din pairu linguri de
f&ind, un ou i pufind grdsime un aluat ca
pentru tdietei, il intindem cu fdcdleful atata,
cat sd treacd bine peste marginile cratifei,
in care vreme s& coacem budinca. Ungem
apoi cratita peste tfot, punem aluatul intins
pe fundul ei gi-i ridicdm marginile astfel, ca
88 acopere gi pdretii cratifei si sd treaca gi
peste marginile ei. Apoi punem spuma de
albuguri peste gélbinugurile cu smantana, le
amestecdm, 'punem 'gunca toeatd, iard ame-
stecdm, pe urmd punem tdiefeii amesteecati si
ei bine. Amestecdtura aceasta o turndm in
cratifi in foaia de aluat, d&m marginile
peste tdietei ca sd-i acopere bine, o ungem
pe deasupra cu ou bdtut si o punem sd se
coacd timp de o ord gi jumadtate.

Budinca de urez.Fierbem incet, pe mar-
ginea plitei, un sfert de chilogram urez in-
tr'un litru de lapte cu putind sare gi cateva
bucéti de zahdr. Dacd seacd laptele si urezul
nu s’a mautaf, turn&m pufind apd ferbinte
pand a fiert g1 a secat toatd apa. Dupd ce
a fiert, punem vasul cu urezul la o parte s&
se rdceascd, Spargem gase oud, albusul il
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batem deosebit pand se face spumd, iar
cele gase gdlbinuguri le frecdm bine im-
preund cu o lingurd de unt gi cu 20 deca-
grame (ceva mai putfin ca un sfert de chilo-
gram, care are 25 decagrame) zahdr, radem
in amestecul acesta coaja dela o ldmaéie,
turndm gi albugul béatut, amestecdm acum
gl ureaul fiert gi-l1 punem fntr'un vas uns cu
untard sau unt, presdrat cu pestetfi si-1
‘punem sd se coacd timp de o oré.

Budinca de urez ‘se poate face si cu
mere. Curdtim 6—7 mere mai mari, le tdiem
bucétele curdtfindu-le si de cocean, le prdjim
putin intr'o tigae cu o Hngurd de unt, punem
peste ele o linguri{d de ‘zahéir pisat st un
varf de cufit de scorfigoard, grijind s& nu
se prindd de fundul tig&ii. Dupd ce s’au prajit
merele, le punem fn vasul, in ‘care facem
‘budinca de urez, si anume pe fund un strat
gros de urez, pe care l-am pregdtit ca pentru
o budined curafd de urez, apoi unul de mere
sl asd mal departe, grijind ca deasupra sad
se vind urez.

Budinca de gris se face ca gi cea de
urez, numai cat in loec de urez fierbem gris
in lapte.



Adaus.

Miamaligéd pripitd. M&@madliga e o méanecare
sdndtoasd, dacd e feartd bine. Dar e i hrd-
nitoare, pentrucd boabele de cucuruz contin
si peste 8%, ulein. Acesta se mistuie usor,
dacd fdina a fost patrunsd destul de bine
de ferbinteald, incat uleiul s’a disolvat.
Stomacul sdndtos birue cu mistuirea, unul
mai slab nu prea. De aceea se potriveste
penfru un stomac mai sldbit mdmadliga
pripitd, cdci in ea'fiecare fir de [3ind e rdasbit
de cdldura ferbinte a apei. Mamaliga pripitd
se face astfel: Cand incepe apa de mamadligd
sd clocoteased, incepem sd presdrdm incet
cu stanga fdind, iar cu dreapta mestecdm
mereu, pand ce am terminat cu fdina. Mes-
tecatul acesta trebuie sd t{ind aproape o ju-
madtate de ord. Mdmadliga o scoatem din oala
cu lingura.

Cartofi cu unt. Cartofii necurdtifi de
coaje i spdldm, i stergem cu o carpd cu-
ratd si ii punem in cuptor (mandoacd, rver)
sd se coacd. Dacd s’au copt, ii punem infr'o
farfurie, i acoperim cu un gervet (ndframa
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alb3, curatd), ca sd nu se rdceascd gi ii ddm
numai decat la masd. Cartoful il frangem in
doud gi punem unt pe fata lul si sdrém.
Langd carfofii cu unt e bund gi pufind brana.

Fabricarea brénzei de oaie. Branza de
oaie igi poate face oricine de primdvara
pand vara, cand se capdtd cag. Dacé o face
bine, branza ficutd in anotimpurile acestea
se t{ine pand in anul urmétor.

Pentru a face o branzd bund, casgul nu
e ertat sd mai con{ind zdr, caci acesta face
de infloregte gi apoi se stricd branza. Ca
88 indepdrtdm zdrul din el, curdfim ecagul
de coaje, il tdiem bucd{i mici gi le punem
la un loc sbhicit gi aleros sd se ugte, ca sé
evaporeze zdrul din el. Dupd doud =zile il
cercdm, dacd nu mai are zdr. Aceasta se
poate cunoagie de pe aceea, cd strivindu-l
intre degete, acestea nu se umezesec, cel
mult dacd se fac unsuroase.

Dupdce am scos in felul ardtat zdrul,
scoatem sl aierul din el. ln scopul acesta
punem tot cagul imbucétd{it intr’'o albie (co-
patd, trocutd), il sdrdm, apoi il frdmantdm
bine, cum se frdmantd aluatul pentru péane.
Frdmantandu-1 si frecéndu-l, dispar gdaurile
din cag, acesta se firimijeazd asa de fare,
fncat firimiturile se lipese unele de altele de
tot, fdrd sd mal rdmaie loc pentru aier.

Ca sd8 se poatd pdstra timp céat mai
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indelungat, branza trebuie pusd in vase, in
" eari sd& nu poatd pdtrunde aierul. Mai po-
trivite sunt vasele de tinichea sau de sticld,
putem insd intrebuintad si vase de pdmant
sau de lemn, daecd le ungem pdretil pe din-
afard cu grdsime sau cu ceard, ca sd le
astupdm porii.

Branza frdmantatd in felul ardtat se pune
‘fn vas in porfiuni mici gl se apasd bine ecu
mana sau cu o mdciulie de lemn, ca s& nu
rdimand g8uri cu aier printre ea. Dupdce
am umplut vasul, punem deasupra unt topit,
cam de doud degete grosime. Celee vrea
‘88 facd economie (erutare), care de altmin-
‘feri nu se pofrivegte aici, poate pune dea-
supra giio ‘pdturd de’ lut (p&dméant galben)
foarte curat, fdrd pic de alt p&méant in el,
spdlat in mai multe ape. La 4—5 zile trebuie
sd ne uitdm la capacul acesta de luf, cdei
poate s& fi crepat. Atunei lipim crepétura
bine cu lut moale, ca sd nu pdtrunda aerul
la bréanzd&, altminteri nu se {ine.

Pdstrand branza in felul ardtat, ea se
fine si un an de =zile, cu tfoate cd nu e in
burduf. Dacéd incepem vasul, punem pe fata
branzii o carpd muiatd in apd sdratid. Bine
‘e dacd punem brénza in doud, trei vase
mai miei.

Ofetul de fabricd e de cele mai multe ori
nesdndtos. Gospodarii cu socoteald isi fac
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ofetul acasd, mai ales din mere c&zute, cand
sunt multe chiar din cele bune. Otfetul se
face mai ugor la tease. Dacd nu avem teasc
si vrem s& facem o cantitate mai micd de
otet, dar totugl de ajuns pe un an, adundm
merele cdzute, le facem gr&mada si le lasdm
sd stea cateva zile aga, ca s se mal coacd.
Apoi le curdtim de pdarfile puirede gi ver-
mdnoase, le tdiem bucéti, le punem intr'o
putind (se poate chiar.in cea de varzd),
turndm apd clocotind& peste ele, casd treacd
.de doud degete, gi le 1&s8m. In cateva sdp-
't&méni, dupdcum e putina la loec mai cél-
duros sau mai rdcoros, se face otetul, Gura
putinei o astupdm cu un tulpan, adeed cuo
panzd rard, prin eare sd nu'rdzbatd insecte
st necurdfenii, dar sd rdsbatd aterul gi cél-
“dura. Dupdce e gafa, frecem efrul printr’o
‘sit& deasd sau printr’un fulpan, ca s& rdmaie
numai ofetul. El se limpezegte apoi singur
in butoiasul, in care il punem dup’aceea.

Femeia, care are o masind de tocat
‘earnea, ceeace nu e lueru mare niel intr'o
gospoddrie mai de dai Doamne -dela sate,
‘trece merele curstate gi de coceni prin ma-
gina de tocat, iar miezul il stoarce in mani.
Din mustul cpétat se face apoi ofet.

Cu cét sunt merele mai aproape de coa-
cere, au atat e gi ofetul mai bun.

T
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acestor numere, cari ne arata luptele oamenilor
nosgtri din trecut gi suferinfele indurate de po-

porul roméan.

Ceice comanda cel pufin zece exemplare
dinte'unul si acelag numar, au un rabat de 259,
adeca platese numai trei sferturi din preful total.




Alte broguri din Biblioteca poporald,

. 92,
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94,
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104.
106.

110.
112.

113.
114.
115.
116.

117.
118.
120.

121.

Un Sat din Ardeal, de 1. Georgescu
Din popor. Povestiri de Petrea Dascalul
Povestiri de 1. Agarbiceanu . . . .
Ce este Asociafiunea? de 1. Georgescu
Pdcatele noastre, de 1. Agérbiceanu .
Invatatura si petrecere, de 1. Oeorgescu
(203 pag) . . . . . .

Sdmdnfa infelepciunii, de Regma Marla

Génduri de dat mai departe, de Dr. H.
P. Pefrescu . . . . ..

Pentru sdrile de $ezdtoare .
frviere. Poezii de loan Borcia .
Clipe de intremare sufleteascd

Icoane dela tard. Povestiri de Peirea
Dascalul . . . .

Povesti si fabule, de Mosul (Nlcolae P
Petrescu) . . .

Povesti din Tara Cehulut, de Bolena
Nemjova .

E primejduitd cultura! O vorbﬁ /tfrd-
nimii noastre

Patria. Poezii de G. Tutoveanu ce .

122—123. lleana. Feerie de I. Borcia . .

124,
125.

126.

O bucatd de pdne, de Dr. H. P. Petrescu
Prisonierul din Caucaz, de L. Tolstoi
Lucd, minte slabd, si alte povestiri de
1. Pop Reteganul . . . ..
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Din Biblioteca poporala a Asoeldpumi
LAstra® a ap&rut in 1928, subt ingrijivea d-lui’
Victor Lagédr, profesor pensionar, seria intaiu
cuprinzdnd urméatoarele brosuri:

Nr. 153 (1). Rasboiul penifru iniregirea neamului
-reménesc (1916—1918). Povestitde Dictor Lazar.
Prejul 8 lei. : ‘

Ne. 154 (2). Cullivafi legumi in gpadmzle voastre,

" Sfaturi date de Dictor Lazar. Preful 2 lei.

Ne. 155 (3). ‘Poezii bandfenesti, de Uletov Dlad
Delamarina. Preful 8 lei.

Nr. 156 (4). L. Rdasboiul Poméno-ruso-ture dm18?7——
1878. — 1. Andreiu Florea Curcanul sau Cum
e Roménul la rdsboiu. Povestive din 1827-1878
de Nicolae Gane.' — lll. Cateva poezii despre
rashoiul din 1877—1878. Preful 4 lei. .

Nr. 157 (5). Ingrijirea copilului mie pnd dupé infdr-
care, Sfaturi pentru mame. Pretul3lei .

Nr. 158 (8). Cérlanii'sau Doi fdrani gi cinci edrlani:

" Piesa intr'un act de Const. Negruzai. Cu lamu-
riri asupra’ felului cum trebuie s& se joace,
date de dl Nicolae Béild, directorul artistic al

- yAstrei’. Prejul 3 lei.

N.l’ 159 (7). Copii cu renume. Biografit povestite
" {inerimii noastre de Vietor Las&r. Preful 4 lei.

Nr. 160 (8). Biografia pdrintelui Vasile Lucacin,
pouvestita pentru popor de Hlexandru Ciura.
(Manuscrisul tfrimis de secfiile ,Astrei“. din

. Cluj). Preful 5 let.- . .

Ne. 161 (01 Bucétdria. GOS] adinei dela safe. Sfa-

. turi si refete de mAnedrl date de Ana Dietor

. Lazar. Preful 4 lei,

La toamna se va hpari alta serie de hrosnm ,

Comitetul Central a hotarit, ea pe viitor
aceste broguri sd se véndd, s& nu se mai im-
parfa gratuit. Felul acesta de milogeala e o
rusine peniru poporul nostru, caei nu se 0bl$-
nuesgte la niei unul din neamurile eelelalte, eari
tréese pe paméantul Romémiei. De altminteri

' pretul brogurilor e foarte mie. i




Facem deci un apel calduros catra preoti,
invajatori si naotarl dela sate, catra directorii a
tot felul de gcoale gi alfii, cari se intereseazd
de cultura poporului, 88 indemne la cumpérarea
brogurilor din Biblioteca poporald gi s& co-
mande ingisi exemplare cat mai multe, ca s
aiba parte si de rabat. Comenszile insofite de
banii c&t costd brosurile, sa se adreseze catrd
Asociafiunea ,Astra®, oficiul Biblioteeii poporale,
Sibiu, Str. Saguna 6.

*

Calindarul Asociatiunii va apare la timp
gi intoemit anume pentru poporul dela sate.
: *

»Foaia Noastra“

Foaie de propagandd poporald in servieiul Aso-
ciafiunii ,Astra“, scrisé penfru luminarea popo-
rului roméan.

Apare odatd pe’ saptdmaund in’ opt pagini
mari de gazetd, avand cel pujin odata pe lund
si un adaus de dou&d pagini eu multe chipuri.

Taxa de abonament e 160 Lei pe an, 80 Lei
pe Y/, an.

sroaia Noastra* e ga=zeta, care are cu~
prinsul cel mai bogat nu numai in tot felul de
stiri culturale, economice, financiare si de alte
feluri, apoi politice, acestea fara patima, ci si
in fnvafaturd. Nu e mirare, ca invatatori price-
patori au iatrodus-o in scoalele de adulfi, chiar
gi in clasele superioare ale gcoalei primare. —
Nu lipsegte din ea niei partea de petrecere:
poezii, pavestiri, glume.

Abonarea ,Foii Noastre“ poate incepe la
zi infdiu a oricarei luni, iar taxa de abonament
sa se trimita pe adresa:

. Administratia ,Foll Noastre", Cluj, Str. Memorandului, 22
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