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Catra cetitoare.

De mult m’am interesat cum gdtesc gospo-
dinele noastre dela sate mdncarile.

In ,Célindarul Poporului* din anii 1902 si
1903 am publicat serii mai lungi de sfaturi in
privinfa aceasta. Ele au fost apreciate, dovadd si
faptul, c¢d Despdari{dmdntul ,Astrei“ din Cluj le-a
mai publicat odatd ca No. 11 din Biblioteca lui sub
titlul , Din ale bucdtdriei fdranului®, in anul 1907.

In 1921 a apdrut apoi scrisd tot de mine o
brosuricd . mai cuprinzdtoare ,Bucdtdria gospo-
dinei dela sate" in biblioteca poporald a , Astrei.
Aceastd brosurd a fost imbrdfisatd cu cdldurd,
dovadd cd in 3 luni au fost vindute si desfdcute
peste 3000 de exemplare, cerute si de ordsene,
iar acum nu se mai gdseslte.

De aceea m’am invoit cu pldcere ca sd se
tipdreascd din ea edifia a doua incdfva mdritd.

Ana V. Laszdr

n. Florea.

BCU Cluj-Napoca

L

201504430




1. Introducere.

Despre mabncdari, despre bucdtirie si cele din-
launtrul ei.

De multe ori auzim cdle o femeie naca-
jitd dela oras zicdand: ,Doamne, da fericite
mai sunt femeile dela safe! Noi la oras fre-
buie s& fim tof cu méana in buzunar de céte
ori ne frebuie ceva de ale 'manecarii. La safe
are pdane in casd, fdind de mamdligd, oud,
unf, lapte, brénza, pui de gdinda, rafe, géslte,
carne de porc in pod, unturd (unsoare) in
cdmard, legumi in grddind sau, iarna, in pib-
nifd in nisip, apoi murdturi, poame in pod,
scurt, tot ce-i trebuie. La orage pufem avea
loate acestea numai cumpdréndu-le“.

Ordsanca are dreptate, dar numai céand
e vorba de gospodine bune dela sate. Céci
sunt prea multe femei la safe, cari nu au fot
ce le trebuie, lipsind mai ales legumile si
poamele, la altele si carnea, unfura, untul,
brénza. Si in cele mai multe cazuri, pricina
acestor lipsuri nu e sdrdcia, ci nepriceperea
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si adeseori lenea. Chiar si femeia care are
cam fof ce-i trebuie pentru o hrand buna,
sufere de altd meteahnd : nu gtie cum sd gd-
teased, cu ceeace are, o méncare bund. lata
pentru ce dam in Biblioteca poporala a Aso-
ciatiunii ,Astra“ gi o cdrticicd pentru gospo-
dinele dela sate ardtandu-le cum trebuie gd-
tite méncdri simple -din ceeace au la casd
sau ar trebui s& aibd fiecare.

Inainte de a da retetele pentru fot felul
de méncdari, pe cari le poate géti orice fe-
meie dela sate, trebuie sd ldmurim pe scurf
unele lucruri. Ca 88 fie méncarea de folos,
ea frebuie sd confind materiile trebuincioase
si sd fie gdtitd (facutd) bine.

Corpul omenesc: e o' maging, care lu-
creazd penfru ca sd ne finem viafa. Maginilor
obignuite trebuie sd le ddm, ca sd& poala
lucra, materii, cari sd le pund in migcare :
lemne, paie sau cdrbuni pentru incélzire,
curent eleciric sau apa cu puterea lor migcd-
toare. §i corpului omenesc trebuie 8d-i dam
malerii, cari si-i ugureze munca. Acesfe ma-
terii sunt alimentele, adecd ceeace e de

mdncare.

*
* *

Prin orice fel de muncd, dar gi in timp
de odihnd, corpul pierde materii. Aceasta
ne-o dovedesgte foamea, pe care o simfim.
Maéncéam dard, ca sd dam corpului inapoi
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ceeace a pierdul prin muncd, fie mai intefita,
fie gi numai A organelor lui lduntrice, gi
pentru a pdstra in corp ceeace avem, 8dan-
gele, mugchii gi tot ce compune corpul no-
stru. Pénd la o anumitd etate mai trebuie sd
mdncdm $i pentru a cregte.

Corpului ii trebuiese, pentru hrand, anu-
mite materii: apd, albumind, grdsime, hi-
drate de ca&rbune si sdruri nutritoare. Nici
unul dintre alimentele noastre nu confine toale
acestea in cantitatea trebuincioasa, de aceea
trebuie sd& amestecdm alimentele,’ ca'sd dam
corpului din toate maferiile trebuincioase.

Dintre alimente, mai bogate sunt in al-
bumind brdanza, lintea, fasolea gi mazdrea,
precum gi carnea de tot felul. Grdsime con-
fine in cantitdfi mari untura (unsoarea), untul,
uleiul, sldnina. dar e mai pufina gi in brdnsa
gi in oud, chiar i in mazdre gi in linte. Mai
bogatd in hidrate de c&rbune e mamadliga,
urmeazi pénea, apoi linfea, mazdrea '§i fa-
solea, pe urmd carlofii si poamele. Cele mai
multe din s8rurile nutritoare le‘confine’ brdnza
alba, apoi fasolea, mazerea;gi lintea, carnea,
legumile gi oudle. E vorba deci tot de ali-
menle, pe cari le are orice gospoddrie dela
sale. Vorba e, ca ele sa f[fie gdtite bine si
gospodina sd le dea schimbéndu-le, adecé
nu cu sdptdméana fot cam unul gi acelas fel
de méncare.



Va tinea socoteald gi de pref. De exemplu,
carnea e mai scumpd decédt fasolea, dar
aceasta are albumind mai multd decét carnea,
de aceea pulem ménca in locul cdrnii mai
mult fasole (mazere si linte) sau brédnza.

Mai insemndm, cd ceice lucreazd mai
intetit cu frupul, trebuie sd8 méndnce canti-
tdfi mai mari din alimentele, cari confin al-
bumind. Fasolea, mazerea si linlea trebuie
curdfitd de coaje (frecatd, sleitd), cdci in-
velisul boabelor se mistuie greu.

Alimentele acestea trebuie gétite, cdci
numai pufine din ele le putem méance crude.
Pentru aceasta: ne trebuie bucédtdrie, apa,
magind de gatit (sobd, cuptor), vase, sare.

1. Bueataria e in cele mal multe case
dela sate totodatd si odaie de locuit, chiar
st de dormit. Ziua mai merge sd stai in odaia
in care se gdtesec mancdrile, dormitul a mai
multe persoane in bucédtdrie e insd cat se
poate de stricdcios pentru sdndtate din cauza
aerului imbéesit cu tot felul de mirosuri din
bucatele gdtite, cu fum, cu aburi g. a. Stri-
cdciunea acestui aer se vede mai bine iarna
la copii, cari au fetele buhaite, palide din
cauza otrdvirii sangelui cu aer rdu. De prima-
vara pand toamna e altceva, cdci copiii si
oamenii mari petrec zina mai mult afard.
Nimeni nu se poate desvinovdti cu sérdcia,
cdei pand a fdcut o casd eu o odaie, poate
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adaoge gl cel mal sdrac si o tindd, care sd
serveascd de bucstdrie. Luerul acesta il
infeleg acum gi in {inuturile roméanegti cu
locuintele eele mai prost fieute, edci prin
toate satele au inceput sd construeascd Ro-
manii case mai bune.

In buecdtdrie (tindad) trebuie sd fie cu-
rdfenia cea mai mare. Bine e,’dacd fereastra
e indreptatd spre Miazdnoapte sau Miazd-
noapte-Rdsdrit, cdci soarele dela Amiazi si
Apus ingreuneazd munca femeil langa cuptor.
BucdtAria trebuie gi aerisitd des peste zi.
Ca sa nu se imbacseascd perefii cu miro-
surile de bucdtérie, ea trebuie spoitd cu
var de cel putin doud ori pe an. Podeala
e mai bine sd 'fie'din' edrdamizi,}cari se; pot
spdla ugor. S& nu lipseascd un dulap pentru
vase saun cel pufininiste polife, pe cari se
ageazd vasele ecu gura in jos. Pe podeals,
prin unghiuri sd nu se sufere niei o necu-
rdfenie. Harnicia Junei femei se judecd si
dupéd intocmirea gt curdfenia bucdtdriei si
niei uneia sd nu i se pard, cd de starea bu-
cdtdriel n'are sd,;se ingrijeascd cel putin
tot atat de mult ca de a odaii de locuit si
de dormit. In bucatérie petrece femeia har-
nicd o parte bundia zilei, in bucdtdrie gatim
manecdrile, din care se formeazd sangele
nostru, ecorpul nostru. De aceea teebuie cu-
rdtenia cea mal mare in buecitdrie, la vase,
la mancdari.



2. Apa fintrebuinfatd la gd&titul méanca-
rilor trebuie sd fie, ca gi cea de heut, cat
se poate de curatd gl proaspdtd. la multe
fanténi, apa confine §i var, care face de
carnea fierbe greu si nu se moale. Aceasta
se poate intampla si cu carnea dela animale
tinere. La orage se ajutd, ceice gtin, astfel,
cd pun in oala cu carne un varf de cufit de
bicarbonat de sodd, care e un fel de sare
sl o inmoaie. Cele mai potrivite vase pentru
finerea apei sunt cele de pdmant, nesmadlfuite ;
in vase de tinichea, dar mai ales in cele de
lema, apa capédtd gust de lemn gi cu céat e
donita (bota) mai veche, cu atat e gustul
mal nepldeut.

3. Mult e'uguratd femeia, care gategte,
dacd are pentru scopul acesta o soha (cuptor,
masgind de gdtit) bund. 8’a cam pierdut gi pe
la sate obiceiul de-a gati mancédrile pe vafra.
Acum gdsim aproape pretutindeni sobe mai
mari sau mai mici de tinichea (pleu), avand
tabld de tuciu cu una sau doud gduri aco-
perite cu edrigi (rotile). Mal bund e o sobd
de cdrdamizi, cdcl acestea nu rdspandese in
laturi edldurd prea mare, asa cd femeia care
gdteste nu sufere prea mult de cdldurs.

Sobele de tinichea sunt toate inlduntru
prea largi, asa cd flacdra dela lemne se im-
préastie prea mult in loe sd& se indrepteze
numat asupra fundului dela oald sau eratita.
De aceea soba de tinichea trebuie cdptugitd
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inlduntru cu cdrdmizi gi lut, rdméanand loe
ltber numai la mijloe, sub cédrigi.

Mai bine, cédud soba e astfel asezald,
incat femeia care géteste poate ajunge pe
tret laturi la ea. Lemnele intrebuintate la
gdtit sd fie uscate gi sparte (crepate) mai
mdrunt, ca sd dea flacdra. Cel mat bun fel
de-a clddi lemnele e urmdtorul: se pune la
dreapta si la stdnga cate o bucatd, intre ele
un gsomoiag de paie (la oras hartie netre-
buitoare), peste cele doud lemne si peste
paie punem de-a curmegigul aschii de brad
sau de crengufe uscate, peste acestea agchii
de fag sau de stejar si pe urma doud bucéti
mai groscioare. In felul acesta se face un
fel de pod. Apoi aprindem paiele, dar numai
dupdce am agezat oala sau ecratifa la foc.
Mare gresald fac unele femei sau fete, cari,
clddind rau lemnele gi cu prea putine agehii,
asa cd nu se aprinde repede si bine, toarnd
petrol (gas, fotogen) peste lemne. Multe s’an
nenorocit din cauza aceasta, cdci petrolul
face explozie. Dupédce a ars randul cel dintat
de lemne, nu punem mai mult de doud, cel
mult trei §i acestea sparte (crepate). Multe
femei nu-si dau seamd, ecd arzand focul ina-
inte de-a fi agezat oala la foe sau infundand
soba cu prea multe lemne fac risipd de lemne,
cari si la sate costd mult. LLa orage risipa
e si mail costisitoare, cdci arzdnd numai la
amiazi i seara cu 10 bucdfi mai mult, eari
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socotite ed frag numai cinel chilograme, am
ars de geaba pe zi cel pufin cinci-—gase Lei,
ceeace face pe lund intre 150—200 lei. Pe
podeald sub gura sobei sd& batem cu cui-
soare o bucatd de tinichea destul de mare,
pentru ca s& nu ajungd cdrbunii cdzuti dea-
dreptul pe scandurd.

La fiert gi la fript trebuie sd t{inem so-
coteald de unele regule. Legumile, indeosebi
fasolea, mazerea $i lintea, trebuie fierte in
vase acoperite, altminteri nu se moaie bine.
Fiind vasul acoperit, in boabe r&zbat si aburii,
cari se formeazd in apa clocotind&. La fasole
si alte boabe uscate sd nu uitdm sd vdrsdm
apa, in.care au_ dat intdia oard in und&, si
sd 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 foc deodatd cu apa,
dacd vrem sd avem o supd bund. Dac3 fierbe
carnea din seamd afard mulf, ea nu mai are
niei un gust. Legumele (morecovi, eartofi, te-
lind g. a.) nutrebuie puse deodatd cu carnea
la foe, edci lor nu le trebuie atata timp pentru
a se muia, afard de aceea fierband prea mult,
file si numai cat frebuie s& fiarbd carnea,
igi pierd tot gustul. Carnea proaspét tdiatd
e bine sd o finem, chiar si cand e cald, la
aer curaf, feritd de musgte gi pe cdldurd, pand
a doua zi, iarna 2—3 zile, (dar s& nu inghete),
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cdci devine mal moale gi fierbe mai bine.
Dacd vrem sd3 méancdm gi carnea, 88 n'o
l&s&m s& fiarbd de fot, ei numai pénd ce
intrd o furculitd ugor in ea fdrd s& scrasg-
neascd, altminteri carnea e ca lasca gi nu
mal are nici un gust.. Fiertul sd se facd la
un foe incet. La fript, punem carnea, dupdce
am spélat-o (ca de altminteri gl cea de supd),
deadreptul inuntura (sau altd gréstme) ferbinfe,
sl numai dupdce s’a fript putin, intorcadu-o
pe toate partile, turndm peste ea apd tot
flerbinte, pentru mulefurd. Carnea se frdge-
zegte mult, dacd o t&iem bucéfi 1841, pe cari
le batem bine cu ua ciocan de lemn. Du-
pdce am turnat apa fierbinte peste carne,
tragem cratifa, mal, la o parte pe cuptor, o
acoperim bine gi 18s8m carnea s& se frigd
incet.

Cartofii si fasolea se pun cu apd rece
la foe, varza, morcovit gi toate legumile verai
se pun in apa, care a inceput sd fiarba.
Fasolea fiartd in apd tare, care confine
adeecd var, st apa din mai toate fantanile
noasfre e tare, se moale greu, adecd ii tre-
buie cateva ceasuri. Mai bund e apa curgd-
toare, dacd avem foarte curatd. Altminteri
ne folosim de bicarbonat de sodd, un fel de
sare, care se capatd pe pref ieftin la dro-
gherii, chiar gi in unele b&canii. Din acesta
punem un varf bun de cutit in oala, in care
fierbem fasolea. :



3, Sarea, pe care o punem in mancdri,
sd fie de cea mai curatd, chiar dacd e mai
scumpd. S& ne ferim de sarea, dupd care
rdman ramdsite pe fundul vasului.

5. Vasele, pe cari le intrebuintdm in
bucdtdria dela sate, sunt mai ales de pdmant,
fier, arama si lemn. Cele de fier sunt sau de
tuciu (fier turnat) sau de tinichea. Cele de
tuciu sunt smadlfuite pe dinlduntru, cele de
tinichea emailate pe dinlduntru gi pe dina-
fard. Vasul de tuciu tine mai mult, igi pierde
insd si el din smalt{ mai ales din cauza ne-
ingrijivii. Smalful de pe el se desface in bu-
cdtele miecl, cénd il lovim cu obiecte tari,
ne scapd din ménd, sau oala s’a infierbantat
tare fiind goald si am turnat apoi apd rece
in ea. Acelas lueru se intampld i cu vasele
emailate (de tinichea). Vasul de tinichea se
stricd mai curand, capdtd gduri, cari se pot
astupa ugor, dar reparatura nu fine mult.
Dasele de tinichea neematlate ruginesc ugor
sl se gduresesi mai ugor.

Vasele le spdldm cu legie flerbinte gi le
limpezim cu apd caldad. Oalele, tigdile gi era-
titele, cutitele gi furculifele le frecdm pe din-~
lduntru gt pe dinafard cu nisip mérunt sau
cu moloz, apoi le spdldm tar cu legie i le
limpezim cu apd caldd, le punem sau pe o
masd curatd sd se svinte, sau intr'un cos.
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Resturile de manedri de pe farfurii gi de
pe blide, le stergem cu hartie apoi spadldm
vasul. Lingurile de lemn le opdrim, le spadldm
cu o perie anume cu sdpun, lelimpezim bine
si le punem pe un loe curat sd se usuce.
Dinir'un petec de panzd facem un sdculef pe
care il impodobim cu o broderie nationald,
fl atdrndm aproape de masgina de gdtit i in
el pastrdm lingurile de lemn, de care avem
atdta nevoie la bucédtdrie. Dasele spdlate,
dupd ce s’au scurs, le stergem bine cu un
stergar de bucdtdrie fdcut din panzaé groasd,
si le asezdm fie intr'un dulap sau unde obig-
nuim a le f{inea cu gura in jos, ca sa nu intre
praf in ele; farfuriile le asezdm una intr’alta,
cuiitele, lingurile si furculitele intr’o lddit3.

Oricat ar fi de curat vasul, inainte de a-1
intrebuinta trebuie clitit cu apd rece.

Vasele, in cari ne fierbem laptele, sd nu
le intrebuinfdm niciodatd pentru a géti alte
manecdri in ele, cdci laptele va cépdta un
gust anepldcut.

Tacamul, adecd lingura, furculifa si cu-
titul trebuie {inute de asemeni cét mai curate.
Furculifele si cufitele ecu maner nu se pun
in apd fierbinte intregi, ci numai péand la
maner. Ble trebuie apoi frecate cu cenuge
sau chiar cu nisip fin, apoi cldtite. Tot ce
intrebuintdm din tacam la gdtitul manecéarilor,
mai ales linguri (de metal sau mai bine de
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lemn), trebuie muiat mai intdiu in apd curats,
fierbinte, care sd fie totdeauna la indeman#
intr'un vas pe plitd (platdn).

Femeia, care {ine la cinstea ei, trebuie
sd cunoascd deeci insemndtatea mancdrilor
gdtite bine penfru sdndtatea celor din caséd,
pentru traiul bun in casd, pentru economie
{erutare) si peniru cinstea casei.



Il. Refete pentru manecari.

(Gospodinele, earl vor fincerca sd ga-
teased mancdari dupd refetele, eart urmeazd
mai incolo, sd nu uite, cd de multeori vor
gresi sl méncerea nu va fi dupd dorinfa.
Aceasta mai ales, cand nu se vor finea cu
totdinadinsul de ceeace am spus la fiecare
refetd si dacd nu vor sta mereu ldngd mén-
care pand e gata. Nereugita' sd nw'o sperie
insd pe nici o gospodind, cdei gi bucdtarii
dela curgile regilor gregesc uneovi. Lueru
principal e, ca fiecare gospodind s& aibd
voinfa hotéritd de-a face o mancare bund,
tot mal bund. Avand aceasta, deprinderea
va face cu timpul din fiecare femeie o bu-
cdtdreasd bund peantru ea gi pentru ai casei.

Cele mai bune refete ar fi pilda viie: so-
cietdfile noastre culturale, cari au in pro-
grama lor cultura poporului pe toate terenu-
rile viefii, ar trebul sa trimitd la sate femei
pricepute in ale gospoddriei gi ale gatitului
méncdrilor, pentruca sd {ind cursuri de 3—24
zile cel putin. [La aceste eursuri li s’ar spune gi
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cu gura, dar li-s’ar ardta gi alevea, la sob&
(masina de gdtit), cum se gitese mancdrile.
Si-ar fi destul, dacd la aceste cursuri prac-
tice ar lua parte gi numai zece femei din
sat, cdci dela acestea s’ar fnvdta si cele-
lalte.

1. Supe, eiorbe (zamuri, fierturi).

Supéd cu carne de gdind. Tdlem gdina,
o muiem repede, de mai multe ori in apé
clocotindd si de cdte ori o scoatem, o ju-
mulim de pene. Dupdce am curdtit-o de pene,
o presdram cu fdind de pdpusoiu (cucuruz)
sl 0 jreecdm bine cu mana pe toatd pielea
ei, apoi o spdldm bine in apd céldicica si o
limpezim in apd rece. li scoatem berigata
si gusa, fdcand o tateturd de-alungul gatului,
apoi scoatem mdaruntaiele pe subt osul piep-
tului, o punem, timp de o ord in apd rece, o
scoatem si o agezdm pe un earpédtor, ca sd
se scurgd apa bine, pe urmd o punem pe o
farfurie curatd si o pdstrdm pand a doua =i
in cdmara sau pionija rdcoroasd, ca sd se
frdgezeascd. A doua zi o punem s& flarba
la un loe eu un morcov, un patrungel, o fe-
lind, o ceapd si o linguritd de save. Dupdce
a fiert, strecurdm supa, ludm gdina fiartd si
o punem pe un cArpdtor curat sl o tdiem
de-alungul spindrii, tdiem picioarele, aripile,
gatul, osul din capul pieptului; din spate
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facem patru bucdfl. Toatd carnea o agezdm
pe o farfurie gi o punem sa stea caldd pand
o d&m la masd. — In supéd fierbem tdiefei,
cdate o lingurd de fiecare persoand, sau gé-
luste de gris. Taieteii sau galugtele vin in
supd dupdce s’a fiert carnea §i am strecurat
supa, aga cd sd fiarbd singuri

Supéd de carne de vac#d (vitd). Un chi-
logram de carne de vacd se spald repede
cu apd rece, férd sd ldsdm carnea sd stea
fn apd, apoi se pune la fiert cu o linguri{d
de sare, ceapd curdtitd, o telind, un morcov,
un pétranjel, totul curétit si bine spalat. Peste
gura oalei punem o lingurd de lemn, peste
ea acoperemantul. Cand se ridicd spuma, nu
o ludm, ci o amestecdm cu lingura de lemn
in supd, ca sd se imprdstie, caci aga e mai
hrénitoare. Dupdce a fiert carnes, strecurdm
supa prin o sitd (— sunt sitife anume pentru
aceasta —), zarzavatul, afard de ceapd, il
tdiem bucéfl gi il punem in vasul (strachina),
in care ddm supa la masd. Supa o punem
de nou la foe, dupdce am spélat oala cu
apd caldd, gustdm dacd e destul de sdratd
si flerbem in ea tdietel sau gris sau gélugte
de gris. Gris sd nu punem prea mult in sup4d,
cdci se fugroase: la o supd dintr’'un chilo-
gram de carne ajung doud linguri varfuite.
— Carnea o punem infr'o strachind sd stea
caldd turndnd puiind supd& caldd peste ea,

2
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ca sd nu se usuce. Ha masd o ddm cu sos
sl cu pirea de cartofi sau numai cu hrean
curdtit, ras pe rdzditoare, sdrat pufin si peste
el otet de poame. Tot asa ddm si la carnea
de gdina.

Tédiefei pentru supd. Punem o jumdtate
chilogram faind pe un cérpédtor curat, facem
in mijlocul ei o gaurd, batem cu furculita
intr’'un blid trei oud intregi si punem de fie-
care ou cate o lingurd de apd, turndm totul
in mijlocul fainei gi o amestecdm incet eun
un cufit padnd se face un aluat potrivit, nici
prea vartos, unici prea moale, il frdmantadm
pe carpdtor pandce nu se mai lipegte nici
de mani, nici de carpdator, facem din el cu
sucitorul (fdcdleful) doud turte mari, subtiri,
le ldsdm sd se svinte bine, tdiem fiecare
pdturd in patru pdrti, le punem unele peste
altele, le facem sul si le tdiem foarte m&runt
eu un cufit ascufit bine, ii imprdstiem pe
carpétor sd se usuce bine. In supd se pune
peniru fiecare persoand céte o lingurd de
tdietei.

Tot asa se pregdtesc gi tdieteii, pe cari
i gdtim cu brdnzd sau cu nucl; numai cat
turta o ldsdm mai groasd si tdieteli i tdiem
mai lati. Samburii de nucd ii mdruntim.

Giiluste de gris. Ludm unturd (unsoarve)
sau unt cat o nued si o frecdm bine intr'o
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farfurie, amestecdm in ea doud galbinuguri
de ou, batem albusul deosebit pand s’a facut
spumd tare, amestecdm in aceasta gris pand
se face ca un aluat, punem apoi gi gédlbinu-
surile si amestecand mereu ludm cu o lin-
guri{d muiatd in supda tot cate o portie si o
punem in supa clocotindd, care s8 mai fiarba
cu gdlugtele fdrd intrerupere cam 20 de mi-
nute (ceva mai bine de un sfert de ord).

Supd de chimdn (chimin). Punem s&
fiarbd doi litri de apd cu o linguri{d rasa
de sare gi cu o ceapd curdtitd si crestatd.
Facem apoi din o lingurd de unfurd si doud
linguri de fdind un rdntag. Cand incepe rdn-
tasul a se ingdlbeni, punem in el o lingurd
de chiméan gi il prdjim impreund eu rdntagul
amestecadnd mereu. Rantasul sd nu-1 prdjim
prea tare. Cand e gata, il stdngem cu o
ceagcd de apd rece si il turndm fin oala,
unde pusesem ceapa §l sarea, si ldsdm s&
fiarbd o jumdtate de ord. Apoi ludm zeama
de chimdn dela foe, o strecurdm prin satd,
o gustdm de e destul de sdratd, punem doud
lingurli de sméantand $i o ddm la masd. In
supa aceasta punem bucdtele de franzeld
sau pane prdjitd si tdiatd bucétele de formd
cubicd.

In supa de chimdn, ca sa fie mai hra-
nitoare, putem pune gl urez, dupdce am
strdcurat-o.

e
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Urezul (3 linguri varfuite de urez la o
supd pentru 6 persoane), il alegem, il opdrim
cu apd fierbinte, il limpezim cu apd rece,
apoi il fierbem in supa strdcuratd péand in-
floreste, adecd péand ce sd desface boabele.

Ciorbé (zeami) de post cu fasole boabe.
Se alege fasolea, din care ajunge o jumadtate
de chilogram la sase persocane, se spald si
se pune cu apa rece la fiert, grijind ca apa
sd treacd de o palmd peste boabe. Dupdce
a flert, seurgem foatd apa, in care a fiert, si
turndm peste boabele rdmase altd apd cu-
ratd, dar carve fierbea clocotind. lntr'aceea
curdfim o cdpdtind de aiu (usturoiu), il tocdm
madrunt ' gi-1 punem in -oalaeu  fasolea im-
preund cu o linguritd de sare, ea sd mai
fiarbd incd un sfert de ord. Apoi o inderim
cu borg, pe care l-am fiert mai intdiu deo-
sebif, sau cu doud linguri de ofet amestecat
cu o jumadtate lingurifd de fdind gi ldsdm sé&
mai clocoteascd cateva minute.

Ciorbd de fasole verde. Culegem pa-
stdlle, le curdfim, spdldm gi le punem in apd
rece la fiert. Cand a inceput sd flarba, punem
in ea o jumdtate de ceapd tdiatd mdrunt si
foi verzi de pétrénjel tocate mdrunt. Inte'o
crdtficioard facem un rdntas din doud linguri
de unturd (unsoare) sau din o bucatd de sla-
nind tdiatd bucdfele i din doud linguri de
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fdind. Cand e rdntagul pe jumadtate préjit,
punem in el o jumdtate de ceapd tdiatd ma-
runt i o prdjim impreund cu rdntasul. Sa
grijim, s& nu ardem ceapa, cdei atunei rdn-
tagul capétd gust rdu gi stricdm numai man-
carea. Dacd e fiartd fasolea, punem in ea
rdntagul si sarea trebuincioasd, gustdm daca
zeama e destul de sdratd, apol o ldsdm sd
mai fiarbd cu rantagul. Pe urma o inderim
cu otet sau cu bors fleet mai intdi deosebit;
vara putem inderi gi cu mere acre sau cu
prune verzi. Clorba de fasole verde are gust
mai bun, dacd inainte de-a o ménca a stat
o ord la o parte.

Ciorb# de patlagele rosii cu urez, fara
carne, Curdfl si tai mirunt o ceapd mare,
o prdjestt in doud linguri de unturd pana in-
cepe sd se inmoaie. Pui apoi doud linguri
de urez ales si spdlat gi-1 préjesti impreund
cu ceapa, apoi pui cdteva linguri de apd,
cat sd treacd peste urez; pui gi sarea tre-
buincioasd. Cand seacd apa, pui de nou céate
putind apd caldd. Iln alt vas pui bulion de
patlagele rosil amestecat cu apd sd fiarbad.
Dacd nu ai bulion, iei un chilogram de pat-
lagele rogii, coapte, le speli si le pui la fiert.
Dacéd s’au fiert, le trecl prin sitd, le pui de
nou la fiert gi amesteci urezul in bulion 18-
sand sd fiarbd impreund. Mal gustl apoi,
dacd mai trebule sare. [Lha masd se pot pune
si 2—3 linguri de sméantdnd in ciorbd.
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Ciorbd de salatd. Spaldm patru c&pa-
tani de salatd verde in cateva spe, le tdiem
dealungul, fiecare cdpdtind in opt pért{i egale
si le punem pe o farfurie. Punem apoi intr'o
oald la foc doi litri de apd cu un varef de
cufit de sare, o méana de foi verzi de aiu,
dupdce le-am spdlat mai intdiu §i le-am tocat
mdrunt, tot atatea foi de pdateunjel gi putin
mdrar verde si le |8sdm sd fiarbd. Luam
acum o bucatd de sldnind de marimea unei
palme, o tdiem buca{i mari cat un varf de
deget si le punem sad se topeased intr’o ti-
gaie. Cand sunt topite, facem juméri (pa-
pard, ratotd, sdrob) din sase oud, 1&sdm ti-
gaia pe marginea plitel (platdnului). Me-
stecdm apoi, intr'un blid o lingurd de f&ind
cu doud galbinuguri de ou, treilinguri de sman-
tand st trei linguri de ofet, punem tot cate
pufind apd din oald amestecdand mereu s&
nu se opdreascd oudle, turndm apoi totul in
oala cu gzeama clocotindd si punem apoi si
toatd salata. [1dsdm s& dea odaid bine in
clocot, o ludm dela foe si turndm in ea si
jumdrile fdcute din cele gsase oud. Gustdm,
de e destul de sdratd sau de acrd, mai punem
de mai trebule sare sau otet, apoi o putem
manca.

Zeamai de cartofi cu legumi, fard carne.
Curdtim doi moreovi mai mdaricei, doud ré-
ddcini de pdtranjel, o jumadatate de teling
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(teldr), ii spdldm, ludm si o jumdtate de ceapd
si radem legumile pe o ridzditoare anume
de zarzavat (legumi), iar de nu o avem, tdiem
legumile in felii subtiri, iar ceapa o radem
pe razditparea cea micd. Punem la foe preo
doi litri de apd si o linguritd de sare. Dupd
ce au fiert legumile, punem in oald un chi-
logram de carfofi cuedtifi. spdlafl si tatafi
buedti dealungul. Facem apoi din o lingurd
de unsoare gi una de jdind un rdntas, pe
care il stingem, dacd s’a rumenit, cu apa
rece, il amestecdm, ca sd nu se facd coco-
loage gi-l turndm fn supd. Céand s’au muiat
cartofii, mai punem gi frunze verzi de pé&-
tranjel. Aceasta e zamd dulce; cui ii place
acrd, pune ofet.

Zeamd acrd de cartofi cu carne. Se
jace cu tot felul de carne: de vacd, de oaie,
de pore, proaspdtd sau afumatd. Cartofii cu-
rdtiti, spdlati, tdiati se pun in zeamd numai
dupd ce a jiert carnea si am strecurat zeama
sd@ratd cat trebuie. In zeama acrd de cartofi
nu punem legumi, c¢i numai pufind ceapd
rasd pe razditoarea cea micd si o cdpdtind
de aiu curdfit si tdiat mdrunt. Nu facem
rdntag, ci o legdm la urmd cu o lingurifd
de fdind amestecatd cu otetul trebuincios
pentru acrit. Cand s’o dam la masd, punem
in ea si un gdlbinug de ou b&tut bine.
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Supd de carne de vitd cu gulii (c3li-
rabe). Punem carnea la fiert cu legumile
obignuite (morcov, patranjel, telind) si sarea
trebuincioasd, curdfim guliile, le spaldm st
le tdiem felli de grosimea unui creion si
lungimea unei jumdatdfi de deget, le punem
s8 fiarb& cu carnea impreund, dacd intre-
buintdm gulii tdrzii de iarnd, iar de sunt de
cele timpurii, in luniu $i luliu, acestea le
punem la fiert dup8ce carnea e pe jumdtate
fiartd. Céand s’au muiat guliile, scoatem mor-
covul, pdatranjelul i {elina din supd, facem
un rantas, il punem in supd gi 1&sdm s& mai
flarb& odatd mal bine de un sfert de ora.
Se poate face supa aceasta $i cu carne de
oaie sau de gdind.

Zeamd de morcovi. Prdjim intr'o era-
titd mal mare in uleiu o jumditate de ceapd
tdiatd mdrunt. Dupdce s’a muiat ceapa (s&
grijim sd nu se arddl), punem o farfurie de
moreovi tdiafl felil de mai inainte, i prdjim
putin impreund cu ceapa, apoi punem apd
fierbinte peste ei gt o lingurifd de =zahdr
pisat gi-i l8sdm s& fiarbd p&nd s’au muiat
bine. Numai dupd aceea o sdrdm g$i punem
cafiva cdtdl de aiu tdiati mdrunt. Facem un
rdntag, tot cu ulelu, apol l&sdm supa sd mal
fiarbd pufin. Dacd o vrem acrd, punem ofet
céat ne place.

Zeamd de aceasta se poate face si cu
carne de pore, proaspdtd sau afumatd, sau
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cu carne de oaie. Prdjitul cepii si rdntagul
gse fac cu unturd. Morcowvii ii punem numai
dupdce a inceput zeama s& fiarba bine.

Borsul. Nu existd acreald mai sdnd-
toasd decat borgul jdcut din tardate. Multi
si-au indreptat unele hoale de stomac, gi-au
curétit sangele band bors. Otetul de fabrica
poate deveni chiar stricdcios pentru stomae,
otet de poame nu prea fac oamenii, cu toate
cd la sate ar avea mere desfule. Borgul se
fntrebuinteazd de altminteri in multe p&rfi
ale Romaniei, dar ardtdm cum se face pentru
ceice nu stiu, pentrucd multe ciorbe bune
se pot inderi cu el. latd cum se face horsul :

Intr’'un: vas foarte curat de lemn sau de
pdmant fin (falantd), smdlfuit, muiem cu pu-
find apd rece tdrdfe de grau amestecate cu
de cele de cucuruz. in alt vas punem apd
la fiert si cand clocoteste o turndm in vasul
cu tdratele padnd se umple. Mai punem in el
sl o bucatd de aluat dospit de pane. Vasul
il punem la un loc cdldicel, aproape de soba,
si dupd doud zile borsul e gata, adecd il
putem intrebuinta pentru inderit. Borsul sd
nu-1 tinem prea mult, cdci se indcresgte prea
tare. Dar avénd odetd borg, e ugor s& facem
din el altul proaspdt. Pentru scopul acesta
degertdm vasul de bors, il opdrim, spdldm
sl limpezim. Din t&ratele borsului numite
hugte pdstrdm céafiva pumni pentru pladma-
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deald, le punem in vasul curat, punem peste
ele alte tdrate de grau si de cucuruz cu apa
cum am spus mai sus, $i umplem vasul iardsi
cu apd clocotindd. Borsul fdcut din husgte e
gata a doua zi. — In fiecare zi sd ludm cu
o lingurd pelita, care se face deasupra bor-
sului si sd stergem marginea vasului pe
dinl&untru cu o carpé curatd. De cateori ludm
din bors pentru gétit, sd umplem vasul din
nou cu apd curatd. Borsul trebuie fdcut in
flecare sdptdméand proaspdt. Cand il intre-
buintdm, il fierbem totdeauna deosebit, apoi
il turndm in zamaé.

Bors rusesc. Borsul acesta se poate
face cu carne de vacd, de oaie, de pore,
proaspdtd sau afumata. Tdiem carnea bucdti
potrivite, o punem s& fiarbd cu atata ap§,
ca sd treacd bine peste carne. Mai punem
0 ceapd tdiatd mdrunt, o jumdtate lingurita
de sare, o lingurd de unturd si ldsdm sd
fiarbd toate, grijind sd nu se prindé de fundul
vasului. Tdiem apoi subfire ca tdiefeii un
ardeiu (ciused) gras, o mand de foi de aiu,
o jumdtate de ceapd, doi morcovi, un pa-
trdnjel, o telind, o bucdficd de varzéd alba
si putin mdrar verde, pe cari le punem toate
in vasul eu mancarea. Adaogem apoi si o
ménd de orez ales gi spdlat. Dupdce s’a
muiat carnea si s’a fiert zarzavatul, mai ada-
ogem apd fierbinte gi gustdm, dacd e destul
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de sdrat, apoli punem borgul fiert deosebit
st lungit cu apd fierbinte, daed ni se pare
prea acru.

Bors de miel cu cartofi. Speli carnea
si o puli la fiert cu sare céat trebuie, .0 ceapd,
o foaie de dafin (lurben) gi o bucéticd de
sldnind. Curafi apoi, speli si tai dealungul
catfiva cartofi, pe eari ii pui in 2amd cénd
e carnea aproape fiartd, scofi ceapa, curdti
o cdpdtind de ailu, o toci mdarunt g1 o puiin
pvasul cu mancarea. lnir’aceea, in altd oals,
a fiert borgul gi-1 torni in mancare, dupdce
l-ai potrivit cum il vrei de acru. Lagi sd mai
fiarbd putin si borsul de miel e gata. —
Ciorba aceasta se poate face gi cu carne
de oaie, de vitdl sau de pore.

Bors de peste. Pegtele e bun numal
proaspat, iar de e sdrat, 88 fi fost sdrat cu-
rand dupdce a fost prins. Cu pufine man-
edri s’au otrdvit oamenii atat de des ca cu
mancare de pesgte stdtut prea mult. Pegtele
se cunoasgte cd e proaspdt, cand branchiile
(urechile) ii sunt ined rosgii, ochii limpezi gi
nu varifi in ecap. Pegtele cu branchiile spa-
ldcite, cu ochii furburi si varifi in cap este
vechiu, stdtut gl e periculos pentru sdndtate,
cdci ne putem intoxieca (otedvt).

Pegtele se curdfd astfel: il punem pe un
carpdtor, il finem de coadd si curdfim solzil
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cu un cufit bun, dand dela coadd spre cap,
apoti il spdldm in apd curatd, ii facem o ti-
ieturd dealungul péatecelui, scoatem cu in-
grijire maijele si icrele, pe cari le despdr{im
de mate, ii scoatem si urechile. [:ra erap mai
scoatem din ceafd si un os in formd triun-
ghiulard, cdci acesta e amar.

Borsul de peste se face astfel: Potri-
vesti borsul dupd cate persoane sunt, il lun-
gesti cu apd, ca sd nu fie prea aecru, tai
mdrunt o ceapd, pul mdrar, pdtranjel si o
mand de foi de usturoiu, o foaie de dafin,
sare catd trebuie, doud linguri de urez ales.
Cand a fiert urezul, pui pestele spélat; dacd
e mare, il tai in cateva bucésfi, daecd sunt
pesti mai miei, i lasi intregi, ‘dar dupdce
i-ai curdfit gi spdlat. Borgul de pesgte se face
mai ales din crap si stiuca.

Ciorbd de peste se poate face si cu
moare (zeamd de varzd) intoemai ca borsul
de peste.

Sosuri.

Carnea de vacd din supd e cam seacsd,
pentrucd mustul din ea a trecut in supd. De
aceea se mdnancd cu sos, anume fdcut. Ca
s8 fie si mai gustoasd, putem da pe langd
carne gi sos gi cartofi prdjiti in unsoare sau
pirea de cartofi. Sosurile se fac intr'o cra-



29

titd, in care se lasd sd rdmand calde, pand
se servesc la masd. In sos muiem cu pane
si cu carne.

Sos de aiu. Facem un rédntag din doud
linguri de unsoare si doud de fdind albé.
Cand e gata rdntasul, punem in el o cédpé-
{ind de ailu curdfitd gi tdiatd mdarunt (catdii
din ea), dar nu l4sdm aiul s& se prdjascs,
ci turndm numai decét o ciaged de apa rece
sl sare céatd trebuie, furndm si ofet pe cat
vrem 88 fle de acru sosul gi-1 ldsdm sd
fiarbd, s& nu se prindd de fundul vasulul.

Sos de ceapd. Din doud linguri de faind
st doud de 'unturd 'se face un réntag. Cand
e pe jumétate fripf, punem doud cepe curdfite
si tdlate mdrunt. Dacd s’a rumenit ceapa,
turndm apd rece pand la jumadtatea vasului,
amestecdm cu o lingurd de lemn sgi l&sdm
s& fiarbd punand si o jumétate de lingurifd
de sare. Dupice a fiert un sfert de ord, il
acrim eu zeamd de ldméie sau cu cateva
lingurite de ofet, Dacd e prea subtire, se
poate ingrosa punand in otet o jumadtate lin-
-gurifd de f&8ind, chiar gi putind smantand
mai acrigoard.

Sos de patlagele. Ludm patlagelele rosii,
coapte bine, le spdldm si le punem la fiert
cu pufind apd si cu o ceapd tdiatd mdrunt.
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Dupdce au fiert, le strecurdm prin sitd, facem
apoi un rdntag din doud linguri de unturi st
doud de {&ind, il prdjim bine gi turndm pa-
tlagelele in el, punem o jumdtate linguritd
de sare, cui il place si 3—1 bucdjele de
zahdr gl l&sdm sd fiarba.

2. Maneari de legume (zarzavat).

Morcovi cu péne prajitd. Spdldm mor-
covlii, il curdfim, ii tdiem felii subtiri ca nigte
betigoare. Frigem o jumadtate de ceapd tdiata
mdrunt in unsoare, punem morcovii in ea
addogand tot cate pufind apd caldd si mes-
tecdnd mereu, ca sd nu se prindd de fundul
vasului grijind insd sd nu se sfdrame nici
morecovii. Punem si o linguritd de zahdr pisat
si fol de pdétrinjel, precum gi putind sare.
Apoti se lasd s3 fiarbd incet la o parte, dar
fn zeama lor pand se ‘'nmoaie bine. ln timpul
acesta tdiem felii de péane moale de grau,
le muiem in lapte, le tdpdlim in ou i le préjim
in unturd fierbinte. Péanea aceasta se ma-
néned cu morcovi gdatifi in felul arvétat.

Maéncare de gulii fard carne. Prdjim in
doud linguri de unt sau de unturd o ceapd
t&iatd marunt. Dupdce am curdfit si spalat
guliile (c&dldrabele), le tdiem in jumdtdfi pd-
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trate de grosimea creionului, le punem in
ceapd prajitd, umplem vasul cu apd, punem
pdtranjel verde tocat si ldsdm s& fiarbd.
Facem un rdntas, in care puanem si o lin-
gurd de zahdr pisat, il subtiem cu ap4, il
furndm peste gulii si le 18s&m s& scadd.
Cand sunt fierte, le s&drdm, batem trei gélbi-
nusuri de ou in trei linguri de smantand,
ldsdm sd fiarbd incd cinei minute gi ludm
vasul de pe foc.

Gulii umplute cu carne. Curdtim gulii
tinere, le spdldm si le scobim cu un cutitas
sd se facdi ca nigfe cupe miei cu pdretii de
grosimea unui creion. Facem apoil o tocéd-
turd de carne de miel, o sdrdm pofrinit si
umplem cu ea guliile. Guliile umplute le
asezdm intr'o crati{d largd unele langa altele
(nu una peste alta), turndm peste ele apd
sdratd potrivit gt le [&sdm s& fiarba pand
se ‘'nmoaie pe jumdtate. Facem in timpul acesta
un rantag din doud linguri de unt sau de
unsoare gi o linguritd si jumatate de f&ing,
punem gi o lingurd de =zahdr pisat, apoi
subtiem rantasul cu supd din eratitd, il turndm
peste gulii $i punem s$i frunze verzi de pé-
tranjel. L&sdm apoi sé& fiarbd pand scade,
pe urmd punem gi frei linguri de smantand
s$i punem mAncarea pe masa.

Cartofi préjitfi. Se curdtd cartofii, se
spald sl se taie dealungul sau dealatul in
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felii mai groase ca muchia cutitului gt se
prdjesc rumen pe amandoud pdrtile in un-
turd. Dupdce i-am prdjit, i sdardm gi ii
mancdm cu carnea flartd de vacd si cu sos,
precum si langd fripturd de pore sau de
vacd. [a fripturd mancdm $i murdturi.

Pirea de cartofi. Curdfim cartofii, ii
spdldm, ii tdlem felii miecl gt it punem cu apd
sl putind sare s& fiarbd. Dupdce au fiert,
scurgem apa gt frdmantdm cartofii bine cu
o lingurd de lemn. Prédjim apoi o ceapa
tdiatd mdarunt in doud linguri de unsoare sau
unt, apoi furndm pireana de ecartofi in un-
soarea $i ceapa fierbinte, sdrdm, amestecdm
bine si‘i ldsdm sd 'se prdjeascd impreund
grijind sd nu se prindd de fundul vasului.
Cartofii astfel prdjifi se dau langd orice fel
de carne, dar $i cu murdturi.

Budincad (balmos) de cartofi cu branzi
si cu unt. Cariofii curdtiti, spdlati i taiati
bueéti i fierbem. Dupdce au fiert, scurgem
apa gi ii s&rdm pufin, apoi il frdmantdm bine
cu o lingurd de lemn. Ludm o cratitd, o
ungem pe dinlduntru bine cu unt proaspadt,
agsezdm in ea un rand de cartofi, apoi pre-
sdrdm branzd, pe ea punem cdateva bucédtele
mici de unt, apoi iar un rand de cartofi,
branzd gi unt pand ce am umplut vasul, asa
cd deasupra sa fie numai cartofi si bucdatele
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de unt. Punerm apoi vasul in cuptor s& se
coaed bine o jumdtate de ord. Dacd nu avem
cuptor, coacem budinca pe plitd (platdn),
dar acoperim vasul bine.

Mancare de cartofi fira carne. Pr&jim
intr’o cratifd destul de mare doud cepe t&-
iate mé&runt, in doud linguri de unsoare, sau
de e post, de uleiu. Mai inainte de-a curdfi
insd ceapa, curdfim cartofil, ii spaldm, ii
tdlem dealungul in patru bucati, de sunt mari
in 6 bucdfi egale, {i sfrdm gi-i ldsdm s&
stea aga sdrati un sfert de ora. Apot ii punem
in ceapd prédjitd, i fnvartim pufin prin grd-
sime gi prin ceapd, apoi turndm apd cdldiciea
cam jumdtate cratifa si punem un sfert de
litru de bulion de patlagele si o foaie de
dafin gi l&sdm sd fiarbd pand scade pe ju-
matate. Pe urmd mai punem doud linguri de
smantdnd amestecate cu o jumatate lingurd
de féind. — Cine nu are bulion sau patlagele
rogli, ca sd facd bulion, acregte cu pufind
fdind si otet, dar la urmd, dupédce au fiert
cartofii.

Giluste de cartofi, bune langd orice
fripturd. Spdldm st fierbem in coaja lor un
chilogram de cartofi. Dupéce au fiert i 1dsd&m
sd se rdceascd, ii curdfim si i radem pe
rézditoare, il amestecdm cu 2—3 linguri de
f&in& albad gi cu trei gdlbinugi de ou, pufind

3
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sare gi 1l frdmantdm pe carpdtor. Din acest
aluat formam gdluste lungi cat degetul cel
mie, le fierbem 20 de minute in apd s&ratd
si le punem pe o satd sd se scurgd. Apoi
frigem in doud linguri de unt o lingurd de
pesmeti, punem gdlustele intr’o farfurie incal-
zitd, turndm untul cu pesmet peste ele, pe
deasupra presdrdm zahdr pisat, apoi se
pot maneca.

Varzd (curechiu)acrd cusarmale. Pentru
o vald bund de varzd ne trebuie un chilo-
gram carne de vitd $i o jumdétate de pore,
apoi patru cdpdtini de curechiu de marime
mijlocie. Spdlam cdapdtinile in apd rece,
desfacem apoi {oaie de foaie tdind dungile
mari din dosul foilor, alegem foile pentru
sarmale (gdluste) la o parte, celelalie le
punem una peste alta, le facem sul si tdiem
varza cat putem de subiire, ca taieteii, o
punem inte'un castron (blid mare} gi facem
sarmale cum urmeazd: diu trei sferturi chi-
logram de carne fard os ludm jumadatate de
pitd si jumdtate de pore, o ddm prin masina
de tocat carne, sau de nu avem, o tocdm
pe un cdarpdtor, apoi o punem infr'un blid,
o sdrdm, 1i punem si pufin piper i doud
sau trei linguri de apd. Ludm apot trei lingurt
varfuite de oreg, il alegem, spdldm si ame-
stecdm cu carnea tocatd. Acum facem sar-
malele: pe fiecare joaie de varzd punem
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cate o lingurd de toc&turd, o facem sul dela
coadd spre varf, iar marginile le indoim de
amandoud pdértile inl&untry. Pandle termtndm
pe toate, punem pe cele terminate pe fae-
furie. Din trei sferturi de chilogram de carne
sl tret linguri varfuite de urez ies pand la
doudzeci de sarmale nu prea mari, potrivite.

Asgezatul verzii se face astfei: ludm o
oald de vreo cinei litei, tdiem o ceapd mé-
runt, crestdm o bucatd de sldnind cam de
un sfert de chilogram, acestea le agezdm
pe fundul vasului, punem apoi peste ele un
strat de varza, pe acesta il acoperim cu sar-
male, peste ele alt strat de varzd gi iar
sarmale pand ce isprdvim cu ele. Deasupra
punem carnea 'si ‘peste ea varzd tdiatd mad-
runt. Dacd e prea acrd varza, o punem la
fiert cu apd, daed nu e destul de aerd, punem
peste ea moare (2eamd de varzé).

Pentru sarmale se ia carne dela pulpd,
iar peniru fiert e bund carnea dela piept.

Varza se poate fierbe si numai cu carne
de pore afumatd sau proaspdats, fard sarmale,
sau si numai cu sldnind, dar atunei punem
o jumdtate chilogram din aceasta.

Varzd dulce cu carne de porc. Ludm
doud capéfini mai mari de varzd coapta,
le tdiem fiecare in patru si le opdrim binigor,
le scoatem $l le punem pe o sitd, ca sé se
scurgd. Pe fundul oalei, in care fierbem

3*
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varga, punem o bucatd de sl3nind crestatd
sl o ceapd tdiatd marunt, spdldm st legdm cu
un fir de atd cateva fire de m&rar gi agezdm
varza. Peste ea, deasupra de tof, punem
carnea de pore — un chilogram — umplem
vasul cu apd gi-1 punem la fiert. Carnea de
pore o sdrdm pufin inainte de a o pune in
oald. Carnea fierbe mai curand decat cu-
rechiul, de aceea dacéd e fiartd, o scoatem
intr'o strachind, pe care o acoperim gi-o
finem la cdldurd. Darza o fierbem pénd e
destul de moale, apoi o acrim cu ofet, in
care am amestecat gi o lingurd de f&ind
si o linguritd de sare. O lasd&m s& mai fiarbd
ca un sfert de oard cu otetul, apoi e gata.

Sarmale (géluste) de post. Prdjim in
uletu 5—6 cepe mari pand se inmoaie tdiate m&-
runt, punem apoi in ea einei linguri varfuite de
ureg ales gi spélat, il lds&m s& se prajeascd
putin, turndm un paharde apa sildsdm safiarba
pand scade apa. Sdrdm céat trebuie, punem
sl putin piper, apoi facem sarmalele din fot
de varzd acrd, le asezdm intr'o cratifd gi
punem peste ele bulion de patlagele rogii,
amestecat pe jumdétate cu moare s§ fiarba
pand ce sunt fierte folle de varzé.

Ardeiu umplut. Curdtim ardeii gragi de
samburl $i de vinele usturoase, it opdrim
gl ii punem pe o sitd sd se scurgd. Facem
apol din trei sferturi chilogram carne de
pore sau de vitel sau de miel o toelturd ca
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gl pentru sarmalele de varzd, umplem ardeil
cu tocdfurd ‘sgi-i agezdm fintr'o cratitd unul
langd altul. Peste el turndm bulion de pat-
lagele rogii, amestecat cu apd sau cu supéd,
dacd avem, punem gi sare pufind, apol fol
de p&tranjel tdtate mdrunt. Vasul il 13sdm
s8 fiarbd acoperit. Facem apoi un réntag
din o lingurd de unturd gt una de f&ind, iar
cand e fript jumdtate, punem in el si o ju-
mitate de ceapd tdiatd marunt, ca sd se
prdjeascd cu rantagul la un loe, apot turndm
rlntagul peste ardei, ca sd mat flarb& pand
s’a legat sosul. Ardeii il scoatem cu grije
cu o lingurd de lemn, ii punem pe o far-
furie mare, turndm sosul de bulion peste el
st punem sl ‘o' lingurd’ ' doud 'de smantand.

Pilaf de urez. Alegem gi spdldm intaiu
cu apd flerbinte, apol cu de cea rece un sfert
de chilogram de uresg, il punem inir'o cra-
fit4 cu un varf de cutit de sare, o lingurd
de unt gi atata apd, céat sd-1 acopere. 1l
punem cu cratita neacoperitd in cuptor (man-
doac¥, rer), din cand in cadnd scoatem cra-
tita sl o scuturdm, dar nu amestecdm cu
lingura in el, cdei se sdrobesc boabele.
Cand scade apa aproape de tot, mat punem
céte pufind apé clocotindd peste urez. Cand
g’a mulat bine, il seoatem cu lingura de lemn
pe o farfurie. Pilaful se man&ncéa langs carne
ca gl pireaua de cartofi sau cartofit prajifi.



3. Fripturi. Toecana. Pegte.

Tocand de miel. Tdtem trei cepe felii
subtiri i le punem sd se prdjeasea in doud
linguri de grdsime. Sp&ldm carnea, o tdiem
bucéti si o punem la fript impreund cu ceapa
si 0 jumdtate lingurit{d de sare.-O ldsdm sa
se prdjeascd putin, apoi turndm apd fierbinte
si acoperim vasul, ca sd fiarbda tadbusit. Cand
a scdzut apa, mai amestecdam in crati{d, sd
au se prindd carnea. Dacd s’a muiat carnea
sl a mai scdzut apa, mai adaogem putind gra-
sime, presdrdm un varf de cutit de faina,
amestecdm st mai punem apd fierbinte, ca
sd fie sos (mufeturd) destul. si mai 1dsdm sd
jfiarbd cateva minute!

In tocand putem pune, la sfargit si ga-
lugte, anume fdcute sau carfofi. Cartofil ace-
stia 1i fierbem in apd sérafd, dupd ce i-am
spélat, dar nu i-am curdfit de coaje. Dupa
ce au fiert, i curdfim, ii tdiem buecdti si-i
punem in tocand. la loc de cartofi putem
pune gdluste de tocand descrise mai jos.

Tot in felul acesta se face si tocana cu
carne de vitd, de oaie de vifel, de porc.
Carnea de vitd gi de oaie frebuie sd fiarbd
insd mai mult decat cea de miel, pore si
pitel.

Giéluste pentru tocand. Batem intr’o far-
furie adanca 3 oud intregi, 3 linguri de aparece
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si sare cat iei cu doud degete, amestecdm
apoi in ele atata fdind alb4a, incat sa formege
un aluat moale ca aluatul dospit. Intr’aceea
trebuie 8 fi pus sd fiarbd apd curatd, bine
sdratd, intr’'o oald plind numai pe jumadtate.
Cand fierbe in clocot, lvdm tot cate o lin~
guritd de aluat st il turndm in oald. Céand se
umfld, amestecdm pand in fund cu o lingurd
de lemn. G&lustele acestea trebuie sd fiarbd
mereu 2U0 de minute. Apoi le scoatem, le
punem pe o satd sd se scurgd apa de pe
ele si le punem in toeana.

Tocan#i-de puiu cu sméantind. Curdfim
si tdiem felii subtiri 2 sau 3 cepe si le prajim
in 2 linguri, de pnsoare. Carnea. de puiu o
tdiem in bucdfi potrivite si o punem peste
ceapa aproape rumend, punem sarea tre-
buincioasd si ldsdm sd se frigd carnea gri-
jind sd nu se prinda de fundul vasului, punem
din cand in cand si putind apd fierbinte, ca
88 se formeze gi sos (muieturd). Dupdce s’a
fript earnea, ludm 3 saul linguri de smantans,
o amestecdm intr'o uleica, in care am pus si
un varf de cutit de fdind albd si turndm
amestecul acesta in cratifa cu tocand ldsand
sa se fiarbd incd cateva minute, apoi dam
tocana la masa.

Fripturd de gadscd sau de ratd E bine
sd o facem din gascad sau ra{d mai tandrd.
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Carnea e mal fraged8, dacsd o tinem, dupd
ce am tdiat paserea, o zt sau chiar doud tn
edmard sau in pivnitd (vezt pag. 68). Cand e
sd o frigem, o spdldm, o sdrdm si o 14s3m
88 stea sdrdtd un ceas, apoi o punem la fript
cu putind apd pe fundul tdvii. Carnea tre-
buie udatd mereu cu sosul el gi intoarss pe
foafe laturile, ca 88 se rumeneascd. Carnea
de ratd se frige infr'o ord gi jumdtate, la
cea de gascd tindrd {i trebuie doud ore.

Puiu fript in cuptor. Intr’o crati{l mic,
in care’tocmai ineape, punem grdsime gi
putfind_apd pe fund, apoi agezdm in ea puiul
curdtit, spdlat st sdraf. ln timpul friptulni §l
uddm mereu cu -sosullui. Cand scade sosul,
mai punem céate pufind apd fierbinte. Puiul se
frige intr’o oré.

Puiu prajit. Puiul, dacd e mie, il tai in
patru, de e mai mare, in opt bucdfi, il sart
st il lasi o jumdtate de ord sd tragd. lel apot,
cu furculita, fiecare bucatd, o mol in f3in&,
apoi in ou batut §i pe urmd in pesmet (brezli,
jimbld uscatd, rasd) si asezi bucédfile una
langd alta pe cavpétor. Intr’'o cratitd panem
céateva linguri bune de unturd gi cédnd aceasta
e fierbinte, punem in ea bucdil la fript. Cand
s’au rumenit pe o parte, le intoarcem pe cea-
lalta.

LLa fel se gdteste sl mielul pré&jit si gni-
tfelul de vitel sau de pore.
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Fripturd de miel. Spildim ecarnea, o
s88rdm, o punem intr'o crati{i cu pufind apd
pe fundul vasului, o lingurd de grdsime peste
carne; adaogem sl o ceapd tdiatd felil miel;
vasul il punem in cuptor (mandoacd, frigi-
toare, rer), udand carnea din cdnd in cand
cu sosul ei. Dacd seacd sosul, punem cdte
pufind api flerbinte. Spre sfargit punem in sos
o c3pdfind de alu (usturoiu) curdtit si tdiat
mérunt. LaAngd fripturd’se manéncd salatd
verde, de cartofi sau murdtfuri.

Fripturd de porc. Se spald carnea, se
bate putin dealurgul cu un ciocan de lemn
sau cu f&cdleful, se sard si se pune la fript
cu pufind apd pe fundul eratifel inir'o lingurd
de unturd. Pand se frige, o uddm mereu
cu sosul el. Cand scade sosul, punem de nou
cate putind apd fierbinte. In cursul friptului,
carnea o intoarcem, ca s8d fie rumend pe foate
partile. Langs fripturade pore suntbune salata
de cartofi,varza célits, acrd sau dulee, murdturi.

Fripturd de carne de vitd cu sos. Spal&m
un chilogram de carne de vaca (mat buné dela
coadd), o batem cu ciocanul de lemn o punem
in crati{® cu o lingurd bund de gradsime, ca-
teva cepe t¥iate felii, sarea trebuincioasa.
Acoperim vasul gl punem carnea si se frigd
indbugit pand incepe a se rumeni. O fn-
toarcem apoi pe toate pé&riile, fi punem
mereu cdte pufind apd cat mal fierbinte
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pand ce s’a topit ceapa si carnea s’a muiat
st rumenit bine. O scoatem apoi din vas
pe un carpdtor, o tdiem felii subfiri, facem,
in erati{d, un sos din puotind apd si bulion
de patlagele rosii, punem feliile de carne in
sos st ldsdm sd fiarbd. Cand scade sosul,
adaogem cdte putind spd caldd. Cand e gata,
adaogem putin vin. Langd feiptura aceasta
sunt buni cartofi prdijifi in unt sau pilaf de uresz.

Drob de miel. Fierbem pl&manii st inima
mielului in apd cu putind sare timp de o jumé-
tate de ord. Dupd aceea le punem in apd rece,
le scoatem si le 18s&m sd se scurgd. Le dam
apoi prin masina de tocat carne, iar de nu
avem, le tocdm mdrunt cu 'cujitul. Tot acum
tocdm si ficatul erud. Tdiem apoil mé&runt un
pumn bun de ceapd verde, patranjel si marar,
spargem gl doud oud, adaogem si o lingura de
grdsime, sare cdtd trebuie si amestecam bine
toate la un loe cu carnea tocatd. Ungem apoi,
pe dinlduntru, o cratitd cu grdsime, iar pra-
porul mielului, pe care l-am pus mai intdiu
in apd cdldicied, 1l intindem in crati{d ca s&
treacd peste marginile ei. Turndm in crati{d
pe prapor toatd tocdtura i o acoperim pe
deasupra cu marginile praporului. Dacd nu
avem prapor, facem un aluat din o linguritd
de unsoare, un ou, 4 linguri de fdind si pu-
{ind apd caldicied, il intindem in cratitda cum
am spus la prapor, punem tocdtura o aco-
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perimm cu foaia de aluat si aga il punem sd se
coacd in cuptor (mandoacd) timp de o jumd-
tate de ora.

Peste prajit. Curdtim pestele de solzi,
il spdldm, scoatem mdruntaiele, rupem bran-
chiile (urechile}, il tdiem bueati nu prea mici, il
sdrdm gi-l11dsdm sd stea pufin Punem la foc o
tigaie cu un det lemn (sau altfel de uleiu),
ludm bucdfile de peste, le stergem pe o carpd
curatd, le tdvdlim in fdind si le punem in
figaia cu uleiul fierbinte, unde le 1ds&m, intor-
candu-le apoi, s& se prajeascd rumen pe toate
pdrtile. — LAngd peste prdjit se mdanéncd
iarna salatd de cartofi, vara salatd verde.

4, Salaturi.

Séalatsd verde. Pentru sase persoane ajung
trei sau patru cdpdfini de salatd verde. Taiem
fiecare edpdfind in patruy, le spdldm in patru
ape curate, le punem pe o satd, ca sd se
scurgd. Fierbem trei oud in clocot vreo sase
minute, dupd ce au fiert le punem in apd rece,
le scoatem, le stergem cu o carpd curats, le
curdfim de coaje. Dintr’'un ou flert scoatem
un gdlbinusg fiert bine, il sfdframdm cu o lin-
gurd de lemn in strachina, in care vrem sd
facem sdlata, furndm otet si-1 amestecdm bine
cu gdlbinugul sfdramat, punem o lingura de
unt de lemn, o jumdatate de linguri{d de sare,
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de avem punem gi o lingurd de musgtar st
amestecdm bine toate. Apol muiem bine toatd
sélata in sosul acesta, gustdm, dacd mai
trebuie pufin otet sau sare. Oudle flerte le
téilem in patru fiecare i le punem pe salatd
sérandu-le putin.

Sélata de ardeiu copti. Gudm ardeiu gragi
sl il coacem pe plita (platdnu!) sobel pe toate
périile, apot ii punem infr'un blid adane, pre-
s&rdm sare peste ei gi-1 ldsdm sd stea aco-
perifi o jumd&tate de ord. li curdfim de pelita
cea subfire, care se ia ugor, dacd i-am copt
bine (f&rd s& se arddl), ii agezdm intr’'o far-
furie unul langd alftul g1 punem peste ei ofet
st pufin unt de lemn (sau alt uleiu bun,
proaspét].

Salata de patlagele rosii. Ludm mai
multe patlagele rogit coapte bine gi le spalam.
Tdtem apol doud cepe mari, le curdtim, le
télem felii subfiri, le sdrdm gi le l4sdm s
stea putin, ca sd3 se moaie ceapa, turndm
peste ele ofet si pufin unt de lemn. Td&iem
apoi patlagelele felii gi le amestec&m cu fe-
Itlle de ceapd. Cine vrea o salatd mai find,
curdtd moat intaiu patlagelele de pelita, in care
sunt invelite g1 de semintele dinl&uatru.

Sélata de cartofi. Cartofti sp&lafi se fierb
cu coaje cu tot, in apd sdratd, ca sd nu se
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sfdrame. Pand fierb cartofii, t&lem mdarunt
doud cepe mari, le sdrdm bine gi le l&sdm
sd stea aproape un sfert de ord in sare,
furndm apoi peste ceapd otef, iIn care am
amestecat si o lingurd de musgtar $i una de
unt de lemn. Scoatem apoi cartofii din oalé,
il curdtim repede gi ii tdlem bucafi pand sunt
cat se poate de fierbinti, apoi li punem in
ceapa cu ofet, mestecand cu o lingurd de
lemn, dar grijind sd& nu-i sfdr&mé&m. Cine
vrea, poate pune si pufin piper. Salata o
lds&m s& se rdceascd, apol o mancdm.

5. Aluaturi.

Clatite. Batem trei oud, o ceaged de
lapte si cateva linguri de f&ind, amestecand
toate bine gi le subtiem cu lapte pand se fac
ca o smantadnd subfire, in care punem sgi
pufind sare. Punem fintr'o tigaie cu coada,
o linguri{d de grdsime, punem tigaia pe fla-
cdrd, lar cand s’a topit untura si 8’a finfler-
- bantat figaia, punem cateva linguri din aluatul
cir gi plecdm tigaia in dreapta $i 'n stdnga,
inainte st inapol, ca aluatul s&-iacopere tot
fundul, punem tigaia lard pe flacdra gi cand
s’a copt clétita pe o parte, o intoarcem pe
cealaltd, ca s8 se coacd amandoud fefele.
Cum e gata o clititd, o punem pe o farfurie



46

asezatd pe marginea sobei, ca sd ramand
calda.

Acestea sunt clatite goale. Dacd avem
lietar (magiun, miere de prune sau de mere
sau de madacege), ungem fiecare clatitd cu
lictar gt o facem sul. Bune sunt cléatitele si
cu branzd. Pentru acestea radem, inainte de
a ne apuca de coptul clatitelor, branzéd pe
rdzditoare, toecdm mdarunt méarar spalat gi-l
amestecdm cu branza. Apoi ne apucdm de
cldtite. Cand s’a copt o clatitd pe o parte, o
intoarcem, iar pe jumdtfafea din partea coaptd
presdrdm branzd& gi o acoperim cu cealaltd
jumatate a cléatitei. Asa indoitd o intoarcem
sd se coacd cat trebuie, 0o scoatem si vine
alta la rand.

Clétitele facute in felul ardtat ies de
multe ori cam pieloase. Ca sd fie mat fra-
gede, adaogem la aluatul de clatitd si car-
tofi cruzi. Pentru clatitele acestea ne trebute
doi cartofi mari, 2 oud, o jumaéatate litru de
lapte gi 4--5 linguri de faind. Curdti ceil doi
cartofi mari cruzi (nefierfi) si 1i razi pe ra-
zditoare intr'un vas; bati cele doud oud in
jumatate din fdind gi jumdtate din lapte me-
stecand gi punand si putind sare. Puil apoi
rdsdtura de cartofi, amesteci pe urmd pui
si ceelaltd jumadtate de lapte. Daed aluatul e
prea gros, mai pui pufin lapte. Coptul eléti-
felor cu cartofi se face ca si la celelalte.
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Uscatele se fac din o jumé&tate chilo-
gram de faind albs, doud linguri de sman-
tand, doud oud, sare cat prinzi in trei de-
gete si apd céat sa iese un aluat ca cel de
taietei. Aluatul il frdménti pe carpéator pana
nu se mai lipeste nici de céarpdator, nici de
mani, 1l intinzi cu fdcdleful, faci o péatura ca
si pentru tdiefeii cu branzd (adecd mai groaséa
decat la taieteii de supd), tai cu cufitu! fasii
de un deget lungime si de cate doi centi-
metrl latime si le coei in unturd fierbinte
sau in unt pe amdandoud fetele. Unturd sd
fie multd. Dupdce s’au copt, le scoatem cu
grije 88 nu se sfarme, le punem pe o far-
furie mare, le presdrdm cu putind scorfi-
soard madacinatd | giccu.zahdr pisat mai mult.
Uscételele sunt bune si calde si reci.

Cozonacul. Opdregti intr'un vas patru
linguri de faind cu lapte fierbinte pentru pla-
mdadeald st amesteci pentru a se rdcori
latr’o uleicd pui lapte cald cu o bucéticd de
zahdr si cu de un leu drojdie la un chilo-
gram de faind. Cand s’a rdcorit pldmadeala
astfel, ca sa poti suferi:degetul in ea, ame-
steci drojdia si o bafi bine pénd se face
besgici, presari fdind pe deasupra si pui pla-
madadeala sd creascd la cdldura. In timpul,
cand creste, spargi oudle — patru la un
chilogram de fdind, le bati intr’o farfurie pu-
nand o linguritd rasd de sare, pui la incadlzait



a8

patru linguri de gr&sime, preg3tegti chilo-
gramul de f&ind sad fie gata cernutd. In
vasul, in care vrei 83 frdmanti, pui cinet lin-
guri varfuite de zahdr pisat, vanilie t&iatd
marunt sau coaja rasd dela o ldmaie. Acum
te apuel de frdmantat furnand pldmd&deala in
vasul cu fdina, oudle, 1&maia gi zahdrul. Pui
lapte céldicel gi frdman{i mereu. Lapte pui
atdta, ca sd dea un aluat moale, dar nu
curgdcios. Cand nu se mai prinde aluatul nict
de mand nici de vas, pul grdsimea topitd sf
il mai frdmanfi vreo doudzeci de minute, il
presari cu fdind st 1l lagl sd se dospeascad
acoperindu-l cu o cArpd curatd gi peste ea
cu ceva de lana. Dupdce s’a ridicat aluatul,
il punem pe carpétorul presdrat cu faind, il
intfindem cu fécdleful numal atata, cat e de
larg vasul, in care vrem sd-1 coacem, ungem
vasul cu grdsime, facem aluatul sul gi-1 punem
in vas, unde-l l&sdm sd se ridice a doua
oard. Trebuie {inut bine minte, cd din aluat
sd jpunem in vas numai atata, ca sd treacd
de jumé&tatea vasului, ca s aib8 unde cregte
pénd ce-l punem la copt. Vasele cu aluat
sd stea, padnd sd creascd, la loc cald, mai
bine pe un scaun langd sobd sau pe mas§,
dacd masa e aproape de cuptor, acoperin-
du-le cu o hartie. Nici pe uge sd nu prea
umbldm. Dupd ce s’a ridicat aluatul peste
marginea vaselor, il yngem cu ou bé&tut si-1
punem la copt.
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Struddl cu mere sau cu branzd de
vacd. Din o jum3tate chilogram fdin&, o fu-
métate lingurd de unt sau unsocare, un ou,
puiind sare si apd cdldiclecd facem un aluat
in felul urmdtor: Punem jdina pe carpdtor
st frecdm cu manile untul sau unsoarea cu
ea, ca s8 rdzbatd grasimea prin toatd fdina.
Facem la mijlocul fdinei o gaurd, punem fin
ea la mijloe oul batut, punem apd céldicicd
st sare cat pofi lua cu doud degete gi facem
un aluat moale, il frdmantdm mereu péana
jace besici i nu se mai lipeste, il acoperim
cu o cratitd incéalzitd si-11dsdm sd stea o ju-
matate de ord. In timpul acesta curdfim me-
rele, le t&iem subtire gi le presdrdm cu putin
praf de scortiscard. Apoiasezdm masa astfel,
ca 88 ne putem invarti in jurul ei, o aco-
perim cu o fatd de masd curatd, pe care o
presdrdm cu fdind. Punem apoi aluatul ia
mijloe, il intindem pufin cu f&edleful, apoi il
fntindem fincetinel cu manile, ca sd nu se
rupd, pe fata de masd pénd trece de mar-
ginile ei in jos. Marginile aluatului le taiem
cu o foarfecd gi le punem pe carpdtor sub
o cratitd incdlzitd, ca sd facem din ele mat
tarziu un struddal mal mic. Aluatul intins il
stropim apoi cu unt cald sau eu unsoare
caldd, proaspétd, presdrdm pesmet peste el
sl punem la marginea mesei, dealungul ei,
un strat de felli de mere lat de o palma st
fnalt de trei degete dela un capét la cela-

3
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lalt, deasupra merelor punem un strat de
zahdr pisat, ridicdm incetigsor foaia de aluat,
carve atdrnd de partea unde am pus umpld-
tura, o dam peste mere, prindem fata de masa
si o rostogolim cu aluat si umplaturd cu tot
pand la mijlocul mesei formand un sul. Taiem
apoi pe la mijlocul mesei, pe langd sul, foaia
cu un cutit ascutit. Ungem acum cu unsoare
tava de tinichea, in care vrem s& coacem
strudalul, il tdiem in buedfi dupd lungimea
tavei, le asezdm in ea unele langd altele
stropite cu unt sau uasoare topitd st o punem
in cuptor. Tot asa facem cu cealaltd foaie
de aluat, care a rdmas pe masd.

In loe de mere putem intrebuinta pentru
umplétura strudélulul, brdnzd de vaed (lapte
acru scurs). Ludm o jumdtate chilogram
branzd de vaecd, o Hngurd de unt sau de
unsoare, trei gdlbinuguri de ou, o lingura
de zahdr pisat, cui ii place mai dulee, pune
una st jumdtate, o mand de stafide curdtite
de coade. Frecdm bine untul cu cele trei gal-
binuguri, le amestecdm cu branza de vacéd,
punem gi spuma béatutd din albusul celor
trei oud. Apoi luerdm ca si ecu umplutura
de mere.

Plicinta cu mere. Fdind catd incape in
3 cesti de cafea cu lapte, 3 linguri de uat
topit rece sau de unsoare, doud oud, coaja
rasd dela o lamaie, 2 linguri de zahér pisat.
Coaja dela l&maie o radem pe r&zditoare.
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Punem fdina pe carpétor, frecdm intre mani
untul pand s’a amestecat bine cu fdina, facem
la mijlocul fdinii o gaurd, punem un praf
de sare si cele 2 oud, luerdm aluatul cu
cutitul, punem si lapte rece ca sd fie un
aluat potrivit ca cel de tdietei. Dupdee l-am
frdmantat bine il ldsdm sd stea pufin pe o
farfurie curatd la loe rdcoros gi ne facem
umplatura: curdtim 5—6 mere.mai mari, le
tdiem felii subiiri, le frigem intr’'o lingurd
de unt, le punem pufin zahdr si pufind
scorfiscard madcinatd gi le ludm dela foc
ca sd se rdceascd. Ungem o tavd cu un-
furd, impdrjim aluatul in doud péarti egale,
il intindem cu vergeaua (intinzdtorul), aco-
perim fundul tdvii gi ridiedm  pufin  aluatul
la marginea tdvii, punem merele pe aluat,
le asezdm binisor sd fie stratul de meve
egal de gros pe tot fundul tdnii, mai punem
pufin zahdr, intindem celalalt aluat si aco-
perim bine merele, ddm la cuptor. Cand sa
rumeneste deasupra e coapta.

Pldcinta aceasta se poate umplea s$i cu
branza de vaca (lapte acru stors). Umplatura
se face aga: Intr'un blid freeam o lingurd
de unt proaspdt pand ce face spumd, adaugem
2 oaud pe care le amestecdm bine cu untul,
punem o jumadtate de litru de branza de
vacd, amestecdm cateva minute, punem o
lingurd varfuitd de zahdr pisat, radem coaje
de ldmaie dacd aveny. d daeé nu, gi aga e buna.

,\)01\\“/\/{0\ 3"
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Gogosi. Facem un aluat cum am aré#tat
cd se face cel pentru cozonaci. Zdah&r punem
numai jumdtate ca la cozonaci. Dupédce s’a
ridicat bine, il turndm pe carpé&torul pre-
sdrat cu f&ind; il fatindem cu f&céleful ca
sd fie de grosimea unui deget. Ludm apoi
un pahar mare, {i muiem mai intaiu buza in
f&ind, apoi td8iem cu el buedfi rotunde, pe
cari le punem pe carpétor, le acoperim cu
o carpd curatd st le f{inem la céldurd, ca s&
dospeascd gi 88 se ridice. Cand sunt dos-
pite, punem intr’o cratifi unsoare multd, o
punem pe plitd {plai&n), sub care sd fie un
foe bun, dar cérigile s& nu fie luate, pentru ca
flacdra sd nu batd deadreptul in fundul cra-
titel. Ludm apoi'gogogii 'si it ‘punem in un-
soarea fierbinte. Cand s’au rumenit pe o
parte, ii intoarcem pe cealaltd. Cand suunt
gata un rand, il scoatem gl punem alt rénd.

Gogosi fini. /2 kge. f&ind find, 4 galbi-
nuguri de ou, putin praf de vauilte, 2 linguri
de zahdar pisat, 10 dekagrame de unt fopit,
lapte nefiert cat cere aluatul, 3 dekagrame
de drojdie, facem ca gi la aluatul de cozo-
nael si ii coacem ca pe ceilalfi gogosi.

Galuste cu prune. Opé&rim prunele gi
le punem pe o sitd 88 se scurgd. e curdtim
de pelifs, scoatem samburii, dar nu spdrgan-
du-le, el inpingand sadmburele cu un lemnigor




58

dinspre coadd spre véarf. Facem apol un
aluat ca cel pentru gdlugte de carlofi {cetegte
la pag. 32), il intindem cu fdcaleful pe céar-
pétorul presdrat cu fdind, tdlem cu cutitul
bucéfi de méarimea unel palme §i grosimea
unul creion, punem o prund la mijloe gt
form3m cu maénile gélugtele, pe cari le punem
tot pe carpdtor pand ce am terminat cu toate.
De mai tnainte incd trebuie pusd o oald la
foe, umplutd de jumitate cu apd, in care am
pus 8l o linguri{d de sare. Cand e apa in
clocot, punem gdlugtele, dar nu acoperim
oala. (&lustele trebuie 83 fiarbd in clocot
timp de un sfert de ord socotit nu decénd
le-am pus in oald, ci decand a inceput sd
dea apd in undd dupd ce le-am pus la fiert.
Géluste cu prune se pot face iarna cu prune
uscate fierte cu o zi inainte gl puse s3 se
spinte.

Galugte cu brénza de vaca (lapte acru
scurs). Trecem prin sitd o jumaétate litru de
branzd de vacd. Intr'un blid amestecdm o
lingurd de unsoare pand face spume, punem
un véarf de cufit de sare gi patru oud iniregi,
le amestecdm bine, apoi punem branza de
pacd gl amestecdm gi frel sau patru linguri
varfuite de {&ind, facem gdlustele rotunde
de mdrimea unui ou de gd&ind, le punem
pe un carpdtor presdrat cu fdlnd pand le
Isprévim pe toate, punem inir'o oald mai



54

mare apd pand la jumdtatea vasului, o linguritd
de sare, iar cadnd clocoteste apa, punem
toate gdlugtele pe rand in oald s& fiarba
in clocot un sfert de ord. Dupdce au fiert,
ludm vasul de pe foc, scoatem gdlustele, le
punem pe o farfurie formand cu ele o movi-
lita si punand farfuria la cdldurd. Frigem apoi
in doud linguri de unt sau unturd doud lin-
guri de pesmet grijind sd nu se ardd, turndm
pesmetul peste gdluste, presdrdm sl o lin-
gurd de zahdr pisat peste ele si gdlugtele
se pot manca.

Taietei cu brénza. Punem la foc oala
cu apd sdratd ca pentru supd si cand incepe
apa sd clocoteascd, 'punem in ea tdlefeii
pregdtifi de mai fnainte, dar nu o acoperim.
Cand se ridicd tdiefeil, amesteedm cu o lingurad
de lemn pand in fundul vasului. Taieteii trebuie
s8d fiarbd in clocot cam doudzeci de minute.
Punem acum o sitd pe o strachind mare,
ludm oala de pe foe si turndm tdiefeii cu
zeamd cu tot in sitd, aruncdm repede zeama
din strachind, o umplem pe jumdtate cu apd
rece, turndm tofi tdieteii din sitdinapa aceasta,
il limpezim bine sgi-i punem ilardsi in sitd,
ca sd se rdceascd bine. Punem apoi intr'o
eratifd irei linguri de unturd (unsoare) sau
unt sicdnd s’a infierbantat grdsimea, punem
t&ieteii, it prdjim putin amesteeand cu o lingura
de lemn, dar cu grije, ca sd se ungd toti,
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ii ludm si fi punem in mandoacd (rer) unde
ii 1dsdm sd se coacd, dar sd nu se intdreasecad.
" Branza o radem pe rdzditoare si o punem
pe masd intr’o farfurie, pentruca flecare sd-sgi
puné pe tdiefei cat ii place.

Tot asa se fac tdiefeii cu nuci. Samburii
de nued il mdrunfim, it presdrdm cu zahdr
si din ei punem pe tdiefei. In loc de nueci se
pot pune si seminte de mac pisat gi amestecat
cu zahdr pisat.

Budincd de taietei cu sunca sau cu
alta carne afumata. Facem tdietei ca si de
cet pentru a fi manecati cu branzs, ii flerhem
in apd sdratd, ii limpezim in apd rece sii
ldsdm sd se scurgd bine. Ludm un sfert de
chilogram suncd sau altd carne de pore
afumatd, pe care am fiert-o cu o zi inainte,
o ddm prin masina de carne sau o toedm
mdarunt; intr’un blid mai mare punem o lin-~
gurd de unt sau de unsoare, o frecdm bine
cu o lingurd de lemn pand se face spu-
moasd, punem un varf de cutit de sare (dacd e
prea sdratd carnea, nu mai punem altd sare),
o lingurd cu varf de zahdr pisat, patru gél-
binusuri de ou, si cinei linguri de sméantana
si frecdm mereu pand se face fotul ca o
spumd. In alt vas batem albusul dela cele
patru oud, apoi facem din patru linguri de
féind, un ou si putind grdsime un aluat ca
pentru tadletei, il infindem cu fdcdleful atata,
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- céat sd treacd bine peste marginile eratitei,
fn care vreme sd coacem budinca. Ungem
apoi cratifa peste fot, punem aluatul intins
pe fundul ei gi-i ridicdm marginile astfe, ca
88 acopere gl pdrefii cratifei st s3 treacd gi
peste marginile ei. Apol punem spuma de
albuguri peste gdalbinugurile cu smantand, le
amestecdm, punem sunca focatd, iard ame-
stecdm, pe urmd punem tdiefeli amestecati si
el bine. Amestecdtura aceasta o turndm in
cratifd fn foaia de ealuat, ddm marginile
peste tdiefei ca sd-i acopere bine, o ungem
pe deasupra cu ou bdatut si o punem sd se
coacd timp de o ord si jumdtate.

Budinca de urez. Fierbem incet, pe mar-
ginea plitei, un sfert de chilogram urez in-
te’un liten de lapte cu putind sare gi cateva
bucétt de zahdr. Dacd seacd laptele sl ureaul
nu s’a muiaf, tuendm putind apd fterbine
pénd a fiert si a secat toatd apa. Dupd ce
a fiert, punem vasul cu urezul la o parte sd
se rdceascd. Spargem gase oud, albugul fl
batem  deosebit pand se face spumd, iar
cele sase gdlbinuguri le frecdm bine im-
- preund cu o lingurd de unt §i cu zece deca-
grame zahdr pisat, radem in amestecul acesta
coaja dela o ldmaie, turndm gt albugul bétuf,
amestecdm acum si urezul fiert si-1 punem
tnfr'un vas uns eu unturd sau unt, presdrat
cu pgsmeti sl-1 punem s& se coacd timp de
0 oraq,
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Budinca de urez se poate face §i cu
mere. Curdfim 6—7 mere mai mari, le tdiem
bucétele curdfindu-le gi de cocean, le prijim
pufin intr’o tigae cu o lingurd de unt, punem
peste ele o linguritd de =zah3r pisat gl un
varf de cutit de scortigsoard, grijind sd nu
se prind3 de fundul tigdil. Dupd ce s’au pr#jit
merele, le punem in vasul, in care facem
budinca de ureg, si anume pe fund un strat
gros de uregz, pe care l-am pregatit ca penfru
o budincd curatd de urez, apoi unul de mere
sl asa mai departe, grijind ca deasupra sd
se pind urez.

Budinca de gris se face ca si cea de
urez, numail cat in loc de urez fierhem gris
in lapte.

6. Adaus.

Mamaliga pripita. M&madliga e 0 méncare
s88ndtoasd, dacd e fiartd bine. Dar e gi hra-
nitoare, pentrucd boabele de cucuruz confin
si peste 5% ulelu. Acesta se mistuie usor,
dacd fdina a fost pdatrunsd destul de bine
de fierbinteald, incat uleiul s’a disolvat. -
Stomacul s&ndtos birue cu mistuirea, unul
mal slab nu prea. De aceea se pofriveste
pentru un stomac wmai sldbit mdmadliga
pripitd, caci in ea fiecare fir de fdind e rdsbit
de cédldura fierbinte a apel. Madmdliga pripitd
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se face astfel: Cand incepe apa de mamdligd
sd clocoteased punem o linguritd de save,
apoi incepem 83 presdrdm incet cu stanga
fdind, iar cu dreapta mestecdm mereu, pand
ece am ferminat cu fdina. Mestecatul acesta
trebuie sd tind aproape o jumadtate de ora.
-Méamdliga o scoatem din ocald cu lingura.

Cartoti cu unt. Cartofii necurdtifi de
coaje ii spdldm, ii stergem cu o carpd cu-
ratd gi ii punem in cuptor (mandoacd, rer)
sd se coacd. Dacd s’au copt, ii punem intr’o
farfurie, ii acoperim cun un gervet (ndframd
albd, curatd), ca sd nu se rdceascd gi li ddm
numai decéat la masa. Cartoful il frangem in
doud si_ punem unt pe fata lui gi sdrdm.
Langd cartofii cu uat e bund gi puind branza.

Fabricarea branzei de oaie. Branzd de
oaie igi poate face oricine de primdvara
pand vara, cdnd se capdtd cas. Dacd o face
bine, branza fdcutd in anotimpurile acestea
se {ine p&nd in arul urmator.

‘Pentru a face o branzd bund, casul nu
e iertat s8 mai contind 2dr, cdci acesta face
de injloregte si apoi se stricd branza. Ca
sd indepdrtdm zdrul din el, curdfim casul
de coaje, il tdiem bucd{li mici si le punem
la un loc sbicit gi aeros sd se uste, ca sa
ecaporeze zdrul din el. Dupd doud zile il
cercdm, dacd nu mai are zdr. Aceasta se



59

poate cunoagte de pe aceea, ca strivindu-l
intre degete, acestea nu se umezesc, cel
mult dacd se fac unsurocase.

Dupdce am scos in felul ardtat zdrul,
scoatem si aierul din el. ln scopul acesta
punem tot casul imbucatstit inte’o albie (co-
vatd, - trocutd), il sdrdm, apoi il frdmantdm
bine, cum se framantd aluatul pentru péane.
Frdmantandu-1 gi feecandu-1, dispar gdurile
din cas, ' acesta se firimifeazd asa de tare,
incat, firimiturile se lipesc unele de altele de
fof, fdrd sd& mai rdmaie loc pentru aer.

Ca sd se poatd péastra timp céat mai
indelungat, branza trebuie pusd in vase, in
cari s8 nu poatd pdatrunde aerul. Mai po-
trivite sunt vasele de tinichea sau de sticla,
putem insd intrebainja si vase de pdamant
sau de lemn, dacd le ungem pdre{li pe din-
afard cu grdsime sau cu ceard, ca sd le
astupdm porii.

Bréanza frdmantatd in felul avdtat se pune
in vas in porfiuni mici gi se apasd bine cu
mana sau cu o mdciulie de lemn, ca sd nu
rdmand gduri cu aer printre ea. Dupdce
am umplut vasul, punem deasupra unt topit,
cam de dou& degete grosime. Celce vrea
sd facd economie (crutare), care de altmin-
teri nu se potrivegte aici, poate pune de-
asupra si o padturd de lut (pdmant galben)
foarte curat, fdrd pic de alt pamant in el,
spalat in mai multe ape. La 45 zile trebuie
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88 ne uitdm la capacul acesta de lut, cdei
- poate s& fi crepat. Atuneci lipim crep&tura
bine cu lut moale, ca s& nu p&trundd aerul
la brangd, altminteri nu se fine.

Pastrand branza in felul ardtat, ea se
filne s1 un an de zile, cu toate cd nu e in
burduf. Dacé incepem vasul, punem pe fata
brénzit o cArpd muiatd in apd s&ratd. Bine
e dacd punem branza in doud, trel vase
mai, miei.

Otetul de fabricd e de cele mai multe ori
nesdndtos. Gospodarii cu socoteald igl fac
otfeful acasd, mal ales din mere cdzute, cand
sunt multe chiar din cele bune. Otetul se
face mai usor la tease. Dacd nu avem teasc
si vrem sd facem o cantitate mai micd de
ofet, dar totugi de ajuns pe un an, adundm
merele cdzute, le facem grdmada si le 1&sdm
88 stea cateva zile aga, ca sd se mal coaca.
Apot le curdfim de pdrtile putrede g1 ver-
mdanoase, le tdlem bucdfi, le punem fintr'o
putind (se poate chiar in cea de varzd),
turndm apd clocotind4 peste ele, ca sd treacs
de dou& degete si le l1&sdm. In cateva s&p-
tdmani, dupd-cum e putina la loc mai cal-
duros sau mai rdcoros, se face ofetul. Gura
putinei o astupdm cu un tulpan, adecd cuo
panzd rard, prin care sd nu rdzbatd insecte
81 necurdfenii, dar s3 rézbatd aerul §i cal-
dura. Dupdce e gata, trecem eirul printr’o
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sitd deasd sau printr’un tulpan, ca sd r&maie
numai ofetul. Bl se limpezesgte apoi singur
in butoiagul, in care il punem dup’aceea.

Femeta, care are o magind de tocat
carnea, ceeace nu e lueru mare nici intr'o
gospoddrie mai de dal Doamne dela sate,
trece merele curdtate si de coceni prin ma-
sina de toecat, iar miezul il stoarce in maéni.
Din mustul cdpdtat se face apoi otet.

Cu cat sunt merele mai aproape de coa-
cere, cu atat e gi ofeful mai bun.



lll. Pastrarea legumelor si a
altor alimente.

Toamna cand scoatem f{elina, patran-
jelul si morcovii din pdmant, it I&sdm doud
zile sd stee, ca sd se svinte, le rupem apoi
foile si ii pésirdm sau in gropi, cum ardtdm
la varzd, sau ii punem in straturi in nisip in
pivnitd; morcovii''se ageazd mouvild.

Cand punem morcovii in pionitd, nu-i
agezdm in straturi ca pe felind si pe pdtranjet,
ci facem o roatd agezandu-i cu capetele in-
lduntru cu cozile in afard. Dupdce am asezat
un rand, adecd am fdcut o roatd, o aco-
perim cu pdmant, peste pdméant alfi moreoni
sl iardsi pamant si asa pand facem o mo-
vild acoperitd cu pdmant. In felul acesta pa-
strafi, morcovii nu vestejesc si se {in bine
pand primdvara.

Ceapa se pdstreazd mai bine in podul
casei. Cand incepe gerul, o acoperim bine
cu toale, pe cari le ridicdm, dacd a trecut
inghetul.
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Cartofii se ierneazd bine in gropi, dar
si in pivnitd se pot pdastra intr'un col} intu-
necat. B bine sd punem printre ei bucdfi de
var nestins, care impiedica putrezirea si in-
colfirea lor.

Fasolea alba se pdstreazd in saeci sau
ldzi in podul casei.

Fasolea verde, adecd pastdile, se cu-
ré{d, se spald, se fierb zece minute in apa
elocotindd sdratd cat sdardm o supd, se pun
sd se svinle, se aseaza apoi pe scanduri gi
se pard cu ele cu tot in cuptorul din care
toecmai am scos péanea; peste doud zile
scoatem pdstdile, le punem in, sdculefe cu-
rate de panzd le atédrndm in podul casei.
Céand voim sd gdtim din ea, ludm doi-tret
pumni, seara o ld8sdm sd stea pand dimi-
neata in apd rece; sd nu uitdm s& punem
o linguri{d de cenuse legatd intr'un petic de
carpd seara cand o punem la muiat. Dimi-
neata scoatem cérpa cu cenuge gi o aruncam,
spdlam pastaile gi le gdatim.

Varza (curechiul) poate fi pastratd siin
stare cruda. Cdpdfinile de varzd si de chil
(varzd creafd) se scot cu rdddcini cu tot din
pamant gi se ageazd cu rdddcinile in nisip
mdrunt si sbicit, unde sd nu ajungd lumind
cdei atunei creste.
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. Mai bine se pdstreagd wvargza in gropi
tot aga gl morcovii pétranjelul gi felina.
Gropile trebuie fdcute la locul cel mai
inalt al grddinii, ca sd fle scutite de ume-
zeald; sd nu fie mat adaneci de o !/z metru.
Varza o agsezdm in gropi cu rdddcinile in
sus. Deasupra gropii punem in ajunul iernii
lati sau araci de fasole, apol paie sau frunzig.
Cu inceperea gerului, agternutul se ingroage.

Muratul verzii. Putina (cada) de varzad
o opérim cu legie fierbinte si o frecdm bine
pe dinlduntru §1 pe dinafard cu o perie aspra,
o limpezim de cateva ori cu apd curata rece,
o stergem cu un gtergar gros si o l4sdm
sd se usuce bine. Punem apol pe fundul va-
sului o {igld, pe tigld asezdm un blid de fi-
nichea sau de luf, in care am pus cédrbunt
apringi peste care punem o lingurd de pu-
cioasd maéecinatd, acoperim repede cu un
capac de lemn, peste care punem un {ol
gros, ca sd se afume bine putina. Dupd 24
ore scoatem vasul gl tigla din pufind gi
asezdm pe fundul ei fol de vigin gt de vitd
de vie, cimbru, mdrar, anasoun, hrean curdfit
gl tdlat felit dealungul, trel pumni de sare
sdeobitd, nu mdcinatd mdarunf, apoi asezdm
varza.

Darza sd fle bine coaptd i indesata.
Talem o bucdficd din cocean gi il aruncam,
eurdflm varza de foile din afard, scobim co-



65

ceanu! fdcandu-i o gaurd gi scofénd miezul,
nepdtdmand insd marginea tare a cocea-
nului. Umplem coceanul cu sare si asezdm
varza in rdnd frumos umpland toate golu-
rile cu cdpdfini, aruncédnd din cand in céand
si ecate un pumn de sare pand umplem putina.
Deasupra punem iard trei pumani de sare si
fot ce am pus in fundul vasului (hrean,
anason, mdrar, cimbru). Peste varzd asezédm
niste scandurele bine spdlate gi piatra verzei,
care frebuie pdstratd ani dealungul numai
pentru acest scop. Piatra bine opdrita si
spdlatd o punem pe scandurele, apoi turndm
apa de fanténd peste piatrd pand ce se umple
putina. O acoperim cu un capac si peste el
cu o panzd curatd, 'pe care 'o’'prindem cuo
sfaricied. Dupd 3 sdptdmani o pritoeim, cu-
rdafindu-o de mucegai cu o carpd curatd,
desfacem canaua (pipa), ddm drumul la zeama
intr'un ciubdr curat, gustdm dacd mai tre-
buie sare, si ddm zeama iardsi peste piatrd.
Repetdm aceasta de vreo 3 ori. Pritocitul
se face de aci inainte in fiecare sdptdmana
pand ce s’a acrit varza.

La 100 de cd&pétini trebuie 3'/> pand la
4 kgr. sare.

Uarza se mai poate pdstra si tdiatd eu
rindeaua (cutitoaia) de varza.

Té&iata flind o punem pe o panzd curats
presdrandu-o cu putind sare maruntd. Dupd
ce am isprdvit cu tdiatul, o lasdm s& stea

5
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_doud ore. Pand atunci curdfim vasul (de lut
sau de lemn sau chiar borcan de sticld),
care trebuie sd fie foarte curat. Pe fundul
lut punem foi de varzd spdlate, un pumn de
sare mdruntd gi dupd aceea un strat de varza
tdiatd pe care o apdsdm cu mainile cu toatd
puterea ca sd se tescuiascd cat mai bine.
Continudm apoi punénd pe rand un pumn de
sare gi un strat de varzd. Printre varzd
punem madrar, cimbru, hrean, tdlat felii sub-
tirl, boabe de cucursz (porumb) fol de vifd
de vie, cari toate dau gust bun verzei murate.

Bulion de patlagele rosii. Spdldm pat-
lagelele coapte bine, le rupem, le stoarcem
pufin gi le punem la fiert, le scoatem si le
d&m prin sitd, apoi le fiechem tard pdand ce
s’au ingrogat binisor, ludm vasul la o parte
st umplem sticlele (borcanele) pe cari le-am
incdlzit inalnte. Astupdm sticlele cu dopuri
noud pe cari le-am flert ca sd fle moi de tot,
legdm géatul sticlelor cu hartle de perga-
ment muiatd in apd rece, legdm harfia in
jurul gatului sticlei cu sfoard cat putem de
strans. Asezdm pe fundul unui cdzan paie,
tnvelim fiecare sticld in carpe de bucédtdrie
ca sd nu se atingd sticlele unele de altele
sl 8d nu se spargd. Dacd nu avem ecarpe,
punem otavd sau fan intre ele, apoi turndm
apd nu prea rece, ci ca laptele eand il mulgl,
cat s& treacd pufin de jumdatatea sticlelor gi
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le acoperim cu un stergar gros muiat in apa.
Facem apoi un foc domol sub cazan ca sé&
fiarba incet dar in clocot jumdtate de ord.
Ludm apoi cazanul de pe foe, il punem la
o parte si numai a doua zi scoatem sticlele,
le stergem si le pastrdm in pionifd. Cine are
cuptor de pane, nu are nevoie sd fiarbd stic-
lele in cazan ci le bagd in cuptorul de
pane, dupdce a scos pdanea, l&sandu-le acolo
pand a doua =zi.

Alt mod : Tdiem pétlagelele rogli in doud
dealatul, le ldsdm sd se scurgad putin, le
punem pe scdndurl cu care le bigdm in
cuptorul de péne, dupd ce am scos pénea.
Uscandu-se bine le punem in sdculefe cu-
rate si le ‘pdsterdm''atdrnate in ‘podul casei.
Cand ue trebuie, le spdldm si le punem de
seara sd se inmoaie cu apd rece, le flerhbem
si le dam prin sita.

Ardeiul gras verde proaspét, nevédtdmat,
se poate pdstra proaspdt pand primévara in
cutii sau chiar in straturi in pivni{d uscatad,
unde nu pdtrunde gerul. 11 punem fin nisip
marunt gi curat cu coadele in sus, asa ca
sd nu se atingd unul de aitul, umpland toate
golurile cu nisip, care trebuie sd tfreacd si
peste cozl.

Alt mod. Se spald ardeil, se scot coa-
dele cu seminfe cu tot, se pune in flecare
cate pufind sare, se pune unul langd altul

o¥
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cu varful in jos gi se lasd sd stea peste
noapte. A doua zi ii asezdm in borcan mai
punem sare pesfe ei, ii l§sdm 2—3 zile sd
se ageze, punem apoiapd, deasupra o scan-
duricd si o piatrd. Cénd vrem sd gédtim, ii
scoatem gi ii 18s8m sd stea 2—3 ore in apad
rece.

Pastrarea carnii proaspete vara. Carnea
proaspdtd de vacd, pore, vitdl, ca sd o putem
pdstra vara de pe o zi pe alta, o punem in
apd clocotinds, o 1dsdm sd dee de 2—3 ori
in undd, o scoatem gi o ldsdm sd se rd-
ceascd. Muiem o carpd curatd in otet tare,
o stoarcem, invelim carnea in ea $i 0 punem
intr’o oald de' pdmant, acoperim oala cu un
capac sl o asezdm in pivnitd. G8ina, puiul,
rafa, gasca vara pe cdlduri mari nu le opérim,
ci le fnpelim numai in edrpd muiatd in otet
si le punem in oala de pdmént cu capac
in pivonitd.

Muratul suncilor si al altor carnuri.
Invelim carnea in foi de ceapd, usturoi, foi
de dafin, piper, le agezdm intr'un vas curat
de lemn (ciubar sau ciubdras) asezéndu-o
bine, ca sd se umple toate golurile, fierbem
in 12 Hgr. de apa 2 Hgr. de sare, 5 deca-
grame de salitrd, timp de jumé&tate de ord;
dupdce s’a rdecit de tof, turndm murdtura
peste carne, punem o scandurd peste ea
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si pe secandurd o piatrd. Dupd o sdptdmand
scoatem carnea, o ldsdm sd se svinte 24 ore,
apoi o punem la fum $i o ajumdm bine.

Pastrarea merelor iernatice. Merele le
culegem cu ména din pom, dacd voim sd
avem mere gi iarna. Locul cel mai potrivit
pentru ele este o pivnifd@ uscatd si curatd,
unde nu finem alteeva decat zarzavat in nisip,
la niet un caz si putina cu varzd, cdci me-
rele fiind foarte gingase capdtd gust rdu de
orice miros. Se pdstreazd pe polife anume
fdcute, in 18zt sau in cosuri. La intuneric se
pdstreazd mai indelungat $i mai bine decét
la lumind. Mereu trebuie sd alegem pe cele
ce vor sd se strice dintre cele bune. Bine
se mai fin pachetand fiecare mdr in hartie
de gazetd si punandu-le in ldzi; cele cari
se stricd rdman in hartie fird sad vateme pe
celelalte. Se mai pdstreazd merele si in
butoaie punand pe fundul butoiului un strat
de nisip, apoi un rand de mere, asa ca sa
nu se atingd, apoi iar un strat de nisip, lar
mere pana se umple butoiul; deasupra nisip.
Se 'nielege, cd nisipul sd fie foarte marunt,
uscat si curat.
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Biblioteca poporald a
Asociafiunii (,,ASTRA“).

Si in anul 1932 vor apare in ,Biblioteca popo-
rala* lucrari preficase, vrednice de a fi cetite de {a-
ranul roman.

Daca in anul 193! s’au tiparit poesii patriotice,. de
declamat, — conferenfe despre marii nogtri cantarefi
~ ai neamalui: Aleesandri, Cogbue si Alexandres‘eg-;
povestirea istorici cu omorirea wmigeleaseca a lui
Mihai Viteagul, pe Campia Turzii — sfaturi medicale:
Cum sa ne ferim de boalele molipsitoare — pove:-
stivi din viata frajilor nostri de pe Valea Somesgului
— povestiri din viaja inaintagilor nogtri, romanii — tal-
cuirea sfintei liturghii — sfaturi cetajenesti serise de
dascalul nostru N. lorga — acum urmam seria bro-
surilor gi atragem, deocamdata luarea aminte a ce-
titorilor nogtri asupra urmatoarelor broguri.:

Cel ce vrea s& sadeased in gradina sa pifa de
pomi sanatosi, adueator: de roada bogatd, va face
bine sa ceteased ,Culfura pamilor, dup& clima, po-
zifia si solul gradinei“ de dl prof. leronim Mardan (cu
13 ilustratfii) — Ne. 190 — (10 Lei). )

Cel ce vrea sa aiba sfaturi bune si refete de méan-
cari in gospodaria sa, va afla un sfetnie foarte po-
trivit in ,Bucédtdria gospodinei dela sate®, de d-na Ana
Vietor Lazér. Brogura aceasta apare in editia a 2-a,
sporitd gi confine zeci si zeci de refete de manedvi,
dela supe, ciorbe, borguri, sosuri, pana la fripturi de
tot soiul, la aluaturi si la sfaturi cum se pastreazd
legumele gi alte alimente. Ne. 191 — (5 Lei).



O céarticicd eu minunate sfatuel cetdfenesti este
cea intitulata ,Pentru femeiul fdrii“. Pavintele I Agar-
biceanu, cunoscutul nostru seriifor, vorbegte pe infe-
lesul tuturor despre greutdfile timpului, despre treeut,
despre binef&catorii nafief, despre buna randuiald,
despre ,adevarata revolufie”, degpre limba si Sf. Serip-
turd, aga, cum frebuie s& vada si sd inteleagd {a-
ranul nostru ehemérile vremii, O educajie cetdfeneased
de aur! Ne. 192 — (5 Lei),

Cine n’a uitat intaia brogura din ,Biografii romane*
(Nr. 186) de A. W. Grube, in trad. luni Nicolae Petra-
Petrescu, unde. a. fost vorba de cei sapte regi ro-
mani gi de inceputul Republicii romane — va ceti cu
placere si interes . sfavsitul, despre timpul de eroism
si despre decadenta Republicii romane. In partea
aceasta a dqua este vorba despre Hanibal, despre
daramarea oragulut Carvtagen, despre eei 'doi Grachi
Tiberin gi Caius, despre luliu Cezar gi omorirea lui,
despre Antoniu si Gleopatra, despre Imparatul August
si despre venirea cresfinismului. Nr. 193 < (5 Lei).

Vor urma:

.Cresterea copilului mic“, sfaturi doftoresti de
dl medie-primar Dr. I Stoichitia;

)

JDela fratii nogtri din Muntenia®, snoéue gi ghi-
cituri, adunate de dnii N. 8. Dumitrascu gt 1. N. Popescu.

JPovestiri din viata ldrdneascd® de l. Pop-Refe-
ganul, vestitul scriitor poporal gi alte broguri, cari se
vor anunia la timp. ,Calendarul* pentru 1933 va five-
daetat, ea de cbiceiu, de dl Horia Pefra-Pefrescu si
va euprinde un bogat material economie: literar.
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