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Piatra Soimului
1. Rasol de oaie
Carnea de oaie se transeaza si se fierbe pana se desprinde de pe
oase. In apa de fierbere se pune sare, dafin si piper. Se adauga
mujdei de usturoi sau pasta de rosii Se poate consuma in forma
rezultata, calda. ca garrnitura se recomanda cartofi tdiati si fierti.

Borlesti
2. Tochiturd moldoveneasca

Dupa taierea porcului si obtinerea preparatelor o parte din ele
se pregatesc pentru pastrare pana in vara. Se topeste grasimea
intr-un ceaun la foc potrivit si se adauga in ea bucati de slaning,
muschi si carnati (acestea sunt afumate in prealabil). Se separa
carnea de untura topita. Aceasta se rastoarna partial in vasul de
pastrare care poate fi borcan din sticla, oala emailatsd, oala conica
cu capac (garnitd) sau chiar vas din lemn (care a fost folosit an-
terior cel putin un an la stana si s-au impermeabilizat porii). Se
pune apoi partea solida separata si se completeaza cu untura.
Prin rdcire compozitia se solidifica. Se pastreazd la rece (beci)
pentru a nu rancezi.

Pe timpul verii, mai ales la coasd, se scot portii din borcan se
preincdlzesc in tigaie, se adaugd branza framantata (pastrat in
putinele din lemn de brad) cu sare si ou batut ca pentru omleta si
se serveste cu mamaliga si cu muraturi (castraveti, varza).

Tazlau
3. Chinul tdzldoanului (Tazldu)
Intr-o tigaie pe foc potrivit, se prepara un amestec de bucati de
cabanos (carne de porc tocatd introdusd in mate de oaie), carne
proaspata si tochiturd. Se serveste calda cu mamaliga. Acest fel
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~_solicita foarte mult ficatul. Digestia se face lent, iar omul nu tre-
buie sa faca efort. Se recomanda sa se consume cu iaurt (care
dezvolta flora digestiva).

Tarcau

4. Bors de bureti cu jintuit si cu verdeturi
Se taie varza (acrd) fin, se presara cu fdina si se prdjeste.
Se fierb hribii, se scot din zeamad, se taie marunt, se pun peste
varza prdjita. Apoi se toarna deasupra zeama.
Se taie marunt verdeata proaspata: patrunjel, marar, lobods,
salata
Se continua fierberea si cand sunt gata se toarna jintuitul, sare si
verdeata. Dupa un clocot, borsul este gata.

Damuc
5. Roladad de porc

Se ia slanina de pe burta, asa cum a rezultat la transare. Se
indeparteaza soricul si grasimea. Se bate. Se presara boia dulce,
piper macinat, sare. Se aseaza deasupra felii de muschi. Se pune
apoi un carnat afumat si se ruleaza in sens invers (spre om). Se
fierbe in supa in care se fierb maruntaiele sau toba. Aceasta
contine sare si frunze de dafin. Se da un clocot, apoi se zvanta. Se
infasoara in prapor, apoi se expune la fum cald.

Praporul este structura care tine intr-o forma ordonata intesti-
nul subtire la animale. La porci, oi, vite, cand se face sacrificarea
pentru consum, se separa praporul. Acesta se usuca la vant si se
pastreaza agatat in cui. Astfel isi pastreaza flexibilitatea.

Bicaz Chei
6. Toapsa
Intr-un ceaun se prepard o mdmaligd cu zer sau jintuit sau apa.
Prepararea se face in doua moduri: 1. se pun la un loc apa si in-
treaga cantitate de faina. Are loc incalzirea treptata fara a se
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amestca cele doud componente. Cand apa incepe sa fiarba se in-

cepe amestecarea cu un facalet. Se dau 300 de facalete cu mici -

intreruperi. 2. Faina se adauga treptat in apa fierbinte pana se
obtine consistenta dorita. Se mai amesteca cu intreruperi pana
se considera

Intr-o cratitd emailatd se ageaza in straturi succesive portiuni din
mamaliga si un amestec de branza framantata cu jumari si cu ou.
Primul si ultimul strat sunt din mamaliga. Se da la cuptor. Branza
se topeste si imerseaza celelalte componente. Se serveste calda
eventual cu iaurt sau lapte acru.

Bicazu Ardelean
7. Médncdrica de pasdre

Se taie un pui ajuns aproape de greutatea maxima (1,5 kg). Dupa
ce se indepdrteaza penele se transeazd, se spala si se usuca cu
un prosop absorbant. Apoi se rumeneste pe gratar pana devine
usor aurie.

Se curatd o ceapa, se spald, se toaca si se cdleste. Cand a devenit
sticloasa si transparenta se adauga carnea rumenitd, apoi suc de
rosii si rosii decojite si tocate. Se lasa sa fiarba la foc mic, pana
scade sosul. In timp ce fierbe, se adauga cateva boabe de piper si
frunze de dafin. Se sareaza dupa gust. Se adauga verdeata.

Tasca
8.Pastramd de oaie

Din oaia taiatda se aleg muschii si pulpele dezosate. Se tine 2
zile intr-un bait preparat in doua variane: reteta 1: usturoi, piper,
patrunjel, leustean, morcov, vin; reteta 2: vin, bere, sare, morcoy,
telind, ceapa, cimbru. Se intoarce din cand in cand. Se afuma
la fum cald cu lemn de esenta tare (fag), fara coaja. La urma se
adauga un lemn de prun sau cires, pentru ca pastrama sda aiba o
culoare frumoasa.
Pentru consum se taie felii subtiri.
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Ceahlau
9. Pastramd de mistret
Se prepara un amestec format din usturoi pisat cu sare, piper
macinat, patrunjel taiat marunt, cimbru, morcov rondele, vin, da-
fin. Carnea spala si se usuca cu un prosop apoi se presara cu zahar,
usturoi, sare si se lasa la macerat circa 8 zile. Cu 2 zile nainte de
sfarsitul macerarii se presara cu piper si boia.
Se scoate de la macerat, se scurge, se impaneaza cu slanina si se
afuma la fum cald circa 4 ore. Se tine intr-o camera racoroasa 24
ore.

Grinties
10. Peste la hdrzob

Se poate folosi orice specie de peste din apele curgatoare, dar
cel mai bun este pastravul. Se curata pestele si se tine de seara
pana dimineata intr-un bait preparat din vin, piper nemacinat, us-
turoi tdiat, rozmarin etc.). Se afuma pe loznita (gratar pus deasu-
pra cuptorului) cu fum cald rezultat din lemn de fag si/sai prun.
Se tine astfel aproximativ 10 ore. Focul pentru fum este mic. Din
peste iese apa si se formeaza la suprafata o pojghita de culoare
inchisa.

Separat, se construieste harzobul: se fac doua suporturi circulare
sau ovale din crengi si vargute de lemn uscat (mesteacan) legate
cu sfoara si apoi se prind ramuri de brad in strat compact. Pe unul
din suporturi se aseaza un rand de pesti, inca fierbinti de la afu-
mat. Deasupra se ageaza al doilea suport, rezultand o structura
sandwich. Se tin astfel de seara pana dimineata. Se servesc reci.

Borca
11. Zamd de gdind cu tditei de casd
Pregatirea taiteilor: Din 3 galbenusuri de ou, faina si sare se face
un aluat rapid. Se intinde in foaie (turtd) cu un sucitor. Se freaca
cu faind pe ambele fete pana capata un tuseu de uscat. Se mai
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tine pe plansetd 1 — 2 ore, apoi se ruleaza si se taie fasii. Acestea

se deruleazd, se mai amesteca cu ceva faing, daca e cazul, si se =

mai usuca un timp. Se pastreaza intr-un saculet de tifon si de aici
se iau cantitatile de care este nevoie.

Se fierbe gdina intr-o portie de apa la care se adauga o compozitie
de zarzavat (iarna) si legume verzi, tdiate marunt (vara). Cand se
constata ca a fiert carnea, se adauga o cantitate mica de bors,
pentru corectarea acrelii si apoi taiteii de casa. Se consuma
proaspata si calda.

Farcasa
12. Alivenci
Se prepara mai multe variante de compozitie: reteta 1: resturi de
branza cu malai, oug, lapte, reteta 2: faina de porumb prdjit, lapte
acruy, slanina taiata marunt, foi de ceapa taiate marunt si prdjite,
branza de putina (putin iute); reteta 3: lapte acru, ou, malai, faina
de grau, zahar. Dupa omogenizare se pune in tdvi in stratde 2 -3
cm si se coace la cuptor. Se presara deasupra smantang, frunze de
leustean si zahar si se serveste calda.

Poiana Teiului
13. Cocos gelatinos

Se taie cocosul, se opdreste si indeparteaza penele si se parleste
pentru a ne asigura ca nu mai are cotori.
Se fierbe in prealabil in apa. Se prepara un amestec cu o parte din
apa defirebere la care se adauga ceapa verde taiata marunt, ardei
rosu tdiat marunt si unt. Se foerbe in continuare inabusit. se lasa
la racit timp Tn care amestecul se solidifica in forma gelatinoasa.
Se serveste ca mancarica rece.
Se mai numeste mancare de fan (pentru ca se consuma la vremea
coasei).
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Hangu
14. Balmos
Se pune in ceaun, la foc potrivit, jintuit de la oi sau smantana de
la vaca. La fierbere se pune faina de malai (macinat pe moara de
piatrd). Se face de fapt un fel de mamaliga punandu-se cantitatea
de faina pentru a rezulta o forma mai viscoasa de mamaliga. Se
lasa sa se incalzeasca aceasta prin transfer static de la lichidul
in fierbere, amestecandu-se cu facaletul sau cu un tel pentru in-
muiere si omogenizare. In acelasi timp compozitia se coace. Spre
final se taie bucati de cas si se introduc in ceaun. Casul se topeste
si se disperseaza in compozitie prin amestecare. Se ia ceaunul de
pe foc si, cat este inca fierbinte, se mai adauga o cantitate de cas
taiat bucati, care se introduce in interiorul compozitiei fara a se
mai dispersa.
Se pune in farfurii si se serveste cald impreuna cu un pahar de
lapte acru. Acesta are gust astringent si contine fermenti care
ajuta la digestie si pentru a ajuta efortul ficatului pentru acest
aport masiv de componente complexe.

Pangarati
15. lepure la ceaun

Carnea de iepure se spal3 si se taie Tn bucati mici / medii. Intr-un
ceaun se incalzeste bine uleiul si se adauga carnea. Se acopera
jumatate din suprafata ceaunului cu un capac si se lasa 15 mi-
nute la foc mare. (E important sa se lase suprafata ceaunului
semideschisd, deoarece iepurele elimina multa apa.) Dupa ce s-a
evaporat o parte din apad, se da focul la minim, se adduga rosii si se
lasa incd pentru 5 - 7 min, panad ce se inrogeste zeama. Se adauga
ceapa taiata marunt si se condimenteaza dupa gust cu sare, pi-
per, boia de ardei dulce, cimbru, foi de dafin. Se acopera intreaga
suprafata a ceaunului cu capacul si se continua incalzirea pana ce
carnea si toate ingredientele sunt fierte.

Se poate servi cu smantana.
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Alexandru cel Bun
16. Tocdnitd de hribi

Hribii proaspeti sunt opariti, iar cei conservati se desareaza.
Se pun intr-o oala hribii tocati, ceapa tocatd, supa de gdina etc.
Se fierbe pe plita pana scade partea lichida la jumatate. Cat e
inca fierbinte, se adauga patrunjel verde tocat, usturoi si alte
verdeturi.

Se serveste cald cu mamaliga sau cu paine.

Garcina
17. Bot de mdmaligd (Bulz)

Se prepara o mamaliga simpla. Se face un strat de mamaliga
fierbinte, se face o adancitura, se adauga un cub de unt, si o
movila de cas framantat sau branza framantata. Se mai adauga
cateva bucatele de slanina prajita pe jar.

Se aduce deasupra mamaliga de pe margine si se formeaza un
bulgare de mamaliga cu branza in interior. Marimea acestui
bulgare este cat se poate tine in maini.

Se coace pe plita sau pe jar (gratar). Se serveste caldut sau rece.

Cracaoani
18. Salatd de réscovi cu ceapd
Se curata rascovii si se dau in clocot. Ceapa se curatd si se tdie
pestisori. Cantitatile se pun dupa gust. Se prepara otetul ca pen-
tru gogosari (1 parte otet si 2 parti apa) si se pune la fiert. Se
adauga cate o lingura de sare si una de zahar la 1 L. Se pun foi
de dafin, boabe de piper, ienibahar, mustar, dupa gust. Se pune
ceapa si se lasa 5 minute sa clocoteasca dupa care se adauga
ragcovii. Se mai lasa aproximativ 5 minute sa clocoteasca. Se pun
in borcane si apoi se sterilizeaza. Se servesc in loc de muraturi.
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Agapia
19. Puigan la ceaun
Puiganii sunt puii iesiti din ou in primavara si carora spre toamna
le-au crescut aripi si se indreapta spre maturitate. Ei pot fi taiati
dupa Sfanta Maria Mare (15 august).
Se taie puiul (de aproape 1 kg), se transeaza si se pun bucatile re-
zultate in ceaun, unde se fierb in amestec de apa si ulei (indbusire)
pana la rumenire usoara. Se adauga 1 kg smantana si se continua
fierberea.
Se serveste cald cu mamaliga si cu mujdei de usturoi.

Vanatori Neamt
20. Sarmdlute de peste in dovleac copt

Se pregdteste compozitia pentru sarmale formata din file de peste
tocat, ceapaq, orez, verdeata, sare piper. Se modeleaza sarmalute
cu foi de varza si se fierb. Unui dovleac turcesc i se taie un ca-
pac si se curata de seminte. Se inveleste intr-o folie alimentara
sau in foi de varza, cu tot cu capacul decupat si se coace o ora
si jumatate in cuptorul incins. Se introduc sarmalutele in do-
vleac si se pune capacul decupat. Se serveste pe o tava ornata
cu crengute de brad. Se comsuma atat sarmalele cat si dovleacu
(fara coaja exterioara).

Pipirig
21. Sloi
La sfarsitul varatului se aleg din turma oile cele mai grase (de obi-
cei acestea sunt sterpe). Se pune oaia intreagd (carcasa curatatd
si spalata) la fiert intr-un cazan in care s-a adaugat si apa. Are loc
un proces de fierbere indelungat, termic moderat prin fierberea
apei si inlocuirea acesteia cu seu care iese din carne. Cand se
desprinde carnea de pe oase, se intrerupe fierberea si se scot oa-
sele si bucatile de calitate inferioara (cele cu zgarciuri). Ramane
numai carne buna Se adauga condimente, dafin, sare si piper
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boabe. Se mai adauga 1 - 3 kg de ceapa tocat3 (la 20 kg de carne).
Se continua fierberea numai pana se indepdrteaza toata apa. Se -
lasa sa se raceasca. Are loc un proces de solidificare si de formare

a unei mase consistente. Se scoate masa compacta din oala si se -
agata in grinda legata cu sfori de canepa. Se consuma treptat prin
taiere de felii. Nu este necesara alta prelucrare. -

1. Meniu de hram

Hramul este o sarbatoare a satului sau a bisericii si constitu-
ie un bun prilej pentru etalarea priceperilor culinare. Masa se
organizeaza la bisericd sau in centrul satului (curtea scolii sau
a bisericii), dar si la fiecare gospodar acasa. Aici sunt primiti
oaspetii personali (prieteni, rude), dar si oameni saraci.

In mod traditional, meniul de hram se compune din:

- ciorba (zeamad) de pasari de curte sau de vitel, se serveste cu
paine de casa; se serveste rachiu (aperitiv);

- sarmale (cu retete specifice fiecdrei zone) servite cu cozonac; se
serveste vin sau bere de casa pe baza de malt;

- fripturd de pui, vita, porc (a aparut mai recent) servita cu muraturi
sau salata si cu paine si stropita cu vin;

- cozonac (se constituie si in desert).

2. Meniu de praznic

Pentru praznice (la Tnmormantari) si parastase (pomenirea
mortilor) masa se organizeaza in curtea casei celui pomenit, cu
aportul in munca a urmasilor apropiati, al rudelor, vecinilor si a
altor persoane carora li se solicita ajutorul.

Meniul consta in:

- 0 salata de varzd cu masline (ca aperitiv) cu colac; se serveste
tuica;
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' - clorba de pasare sau de mazare (daca e post) cu colac; se

serveste vin;

- sarmale cu carne sau de post (dupa caz) cu cozonac; se servesc
cu vin;

- prajituri (de regula fara crem3, uscate).

La aperitiv se serveste rachiu, de reguld doua pahare mici. In con-
tinuare se serveste vin, tot doua pahare, mai mari.

Pomana consta intr-un colac cu lumanare (aprinsa) si o lingura de
coliva.

3. Meniu la munca campului

Activitatile din camp (lucrari agricole, campania de fan, lucrul la
padure) presupun deplasarea de acasa la locul de munca pen-
tru o perioadd mai lunga decat intervalul dintre mesele zilei. In
aceste conditii se pregatesc felurile de mancare din timp, se pun
intr-o traista sau intr-un cos si vor fi consumate la orele de masa.
Pentru o zi completa de muncg, din zori si pana seara (o zi lumina)
se parcurge urmatoarea succesiune de mese:

Dimineata, la orele 5.00 — 6.00, cei mai multi gospodari nu
mananca nimic. Cei care o fac, servesc o cana cu lapte cald si o
gustare de branzeturi (cas, urda) proaspete cu ceapa.

Pranzul cel mic, la ora 9.00, completeaza necesarul de hrana cu:
oua fierte, branza cu smantana, iaurt cu mamaliga (calduta pentru
ca a fost facuta de dimineatd) sau cu paine, pdine unsa cu gem
sau poverla.

Pranzul cel mare, la ora 13.00, urmat de o pauza de odihna. Pe o
patura sau un tol se intinde un stergar curat si se aseaza felurile
de mancare pregatite de dimineata: ciorba (de cartofi, cu legume,
cu dresealad), tochitura sleitd, branza batutd, mancarica de cartofi
sau de fasole cu salata sau muraturi.

Chindie, la ora 16.30, cu ce a mai ramas de la pranz.

Seara, masa se ia de obicei acasd, pe la 19.30-20.00. Se consuma
lapte, preparate lactate de casa, cartofi prajiti.
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4. Meniu la final de saptaméana

Sambata dupd amiaza se prepara o serie de feluri de mancare care -

sa marcheze sarbatoarea de duminica. Se taie o gdina din care se
face zeama si friptura sau ciulama. Se fac sarmale. Se coace la
cuptor: placinte, alivenci, colaci (cu aluat de paine). Din alte feluri
de carne conservatd sau afumata se prepara feluri principale. O
parte din acestea se consuma si in timpul saptamanii urmatoare.
Masa de duminica are loc dupa intoarcerea de la biserica pe la
12.30 - 14.00 si aduna toata familia. Structura gastronomica este
completa: cu aperitiv, ciorb3, fel principal (fripturd, sarmale etc.),
desert (placinta sau alte feluri de prajituri). Se serveste un pahar
de tuica la aperitiv si un pahar de vin la felul doi.

In timpul verii se mai taie din miei (carlani), vitei si atunci exista
resursele necesare pentru un pranz copios de duminica. Si pen-
tru zilele saptamanii se pregatesc feluri de mancare cu carne, dar
lucrurile sunt simplificate din punct de vedere al ritualului gas-
tronomic, deoarece munca are prioritate.

5. Meniu la stdna

La stdnda mananca ciobanii si persoanele care vin sa ia branza,
conform programarii. Ciobanii pun pe masa produse lactate, cei
veniti aduc verdeturi din vale. Felurile de mancare se impart
in doua categorii: subtiri (de udatura: ciorbe) si consistente. Se
consuma zeama de cartofi, de sfecld, de legume (zarzavat) si
de alte buruieni (stevie, macris etc.) preparate cu zer sau jintu-
it. La ele se adauga jintita care este un cir din zer si urdit (urda
neseparatd). Felurile consistente se prepard pe baza de cas si
urda dulce. Toate felurile se mananca cu mamaliga. Un fel con-
sumat frecvent este balmosul. Au fost identificate cel putin sase
moduri de preparare a acestuia. In balmos se valorifica si cojile
indepartate de la cas in procesul de maturare (dospire).
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