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Piatra Şoimului
	 1. Rasol de oaie  
Carnea de oaie se tranșează și se fierbe până se desprinde de pe 
oase. În apa de fierbere se pune sare, dafin şi piper. Se adaugă 
mujdei de usturoi sau pastă de roşii Se poate consuma în forma 
rezultată, caldă. ca garrnitură se recomandă cartofi tăiaţi şi fierţi.

Borleşti
	 2. Tochitură moldovenească 
După tăierea porcului şi obţinerea preparatelor o parte din ele 
se pregătesc pentru păstrare până în vară. Se topeşte grăsimea 
într-un ceaun la foc potrivit şi se adaugă în ea bucăţi de slănină, 
muşchi şi cârnaţi (acestea sunt afumate în prealabil). Se separă 
carnea de untura topită. Aceasta se răstoarnă parţial în vasul de 
păstrare care poate fi borcan din sticlă, oală emailată, oală conică 
cu capac (garniţă) sau chiar vas din lemn (care a fost folosit an-
terior cel puţin un an la stână şi s-au impermeabilizat porii). Se 
pune apoi partea solidă separată şi se completează cu untură. 
Prin răcire compoziţia se solidifică. Se păstrează la rece (beci) 
pentru a nu râncezi. 
Pe timpul verii, mai ales la coasă, se scot porţii din borcan se 
preîncălzesc în tigaie, se adaugă brânză frământată (păstrat în 
putinele din lemn de brad) cu sare şi ou bătut ca pentru omletă şi 
se serveşte cu mămăligă şi cu murături (castraveţi, varză). 

Tazlău
	 3. Chinul tăzlăoanului (Tazlău)  
Într-o tigaie pe foc potrivit, se prepară un amestec de bucăți de 
cabanos (carne de porc tocată introdusă în maţe de oaie), carne 
proaspătă şi tochitură. Se serveşte caldă cu mămăligă. Acest fel 
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solicită foarte mult ficatul. Digestia se face lent, iar omul nu tre-
buie să facă efort. Se recomandă să se consume cu iaurt (care 
dezvoltă flora digestivă).

Tarcău
	 4. Borş de bureţi cu jintuit şi cu verdeţuri 
Se taie varza (acră) fin, se presară cu făină şi se prăjeşte. 
Se fierb hribii, se scot din zeamă, se taie mărunt, se pun peste 
varza prăjită. Apoi se toarnă deasupra zeama. 
Se taie mărunt verdeață proaspătă: pătrunjel, mărar, lobodă, 
salată
Se continuă fierberea şi când sunt gata se toarnă jintuitul, sare şi 
verdeaţa. După un clocot, borşul este gata.

Dămuc
	 5. Roladă de porc 
Se ia slănina de pe burtă, aşa cum a rezultat la tranşare. Se 
îndepărtează şoricul şi grăsimea. Se bate. Se presară boia dulce, 
piper măcinat, sare. Se aşează deasupra felii de muşchi. Se pune 
apoi un cârnaţ afumat şi se rulează în sens invers (spre om). Se 
fierbe în supa în care se fierb măruntaiele sau toba. Aceasta 
conține sare și frunze de dafin. Se dă un clocot, apoi se zvântă. Se 
înfășoară în prapor, apoi se expune la fum cald.
Praporul este structura care ţine într-o formă ordonată intesti-
nul subţire la animale. La porci, oi, vite, când se face sacrificarea 
pentru consum, se separă praporul. Acesta se usucă la vânt şi se 
păstrează agăţat în cui. Astfel îşi păstrează flexibilitatea.

Bicaz Chei 
	 6. Toapşă 
Într-un ceaun se prepară o mămăligă cu zer sau jintuit sau apă. 
Prepararea se face în două moduri: 1. se pun la un loc apă și în-
treaga cantitate de făină. Are loc încălzirea treptată fără a se 

amestca cele două componente. Când apa începe să fiarbă se în-
cepe amestecarea cu un făcăleț. Se dau 300 de făcălețe cu mici 
întreruperi. 2. Făina se adaugă treptat în apa fierbinte până se 
obține consistența dorită. Se mai amesteca cu întreruperi până 
se consideră
Într-o cratiţă emailată se aşează în straturi succesive porţiuni din 
mămăligă şi un amestec de brânză frământată cu jumări şi cu ou. 
Primul şi ultimul strat sunt din mămăligă. Se dă la cuptor. Brânza 
se topeşte şi imersează celelalte componente. Se serveşte caldă 
eventual cu iaurt sau lapte acru.

Bicazu Ardelean
	 7. Mâncărică de pasăre 
Se taie un pui ajuns aproape de greutatea maximă (1,5 kg). După 
ce se îndepărtează penele se tranșează, se spală şi se usucă cu 
un prosop absorbant. Apoi se rumeneşte pe grătar până devine 
uşor aurie. 
Se curăţă o ceapă, se spălă, se toacă şi se căleşte. Când a devenit 
sticloasă şi transparentă se adaugă carnea rumenită, apoi suc de 
roşii şi roşii decojite şi tocate. Se lasă să fiarbă la foc mic, până 
scade sosul. În timp ce fierbe, se adaugă câteva boabe de piper şi 
frunze de dafin. Se sărează după gust. Se adaugă verdeaţă.

Taşca
	 8.Pastramă de oaie 
Din oaia tăiată se aleg muşchii şi pulpele dezosate. Se ţine 2 
zile într-un baiţ preparat în două variane: rețeta 1: usturoi, piper, 
pătrunjel, leuştean, morcov, vin; rețeta 2: vin, bere, sare, morcov, 
ţelină, ceapă, cimbru. Se întoarce din când în când. Se afumă 
la fum cald cu lemn de esenţă tare (fag), fără coajă. La urmă se 
adaugă un lemn de prun sau cireş, pentru ca pastrama să aibă o 
culoare frumoasă.
Pentru consum se taie felii subțiri. 
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Ceahlău
	 9. Pastramă de mistreţ  
Se prepară un amestec format din usturoi pisat cu sare, piper 
măcinat, pătrunjel tăiat mărunt, cimbru, morcov rondele, vin, da-
fin. Carnea spală și se usucă cu un prosop apoi se presară cu zahăr, 
usturoi, sare şi se lasă la macerat circa 8 zile. Cu 2 zile înainte de 
sfârşitul macerării se presară cu piper şi boia.
Se scoate de la macerat, se scurge, se împănează cu slănină şi se 
afumă la fum cald circa 4 ore. Se ţine într-o cameră răcoroasă 24 
ore.

Grinţieş
	 10. Peşte la hârzob  
Se poate folosi orice specie de peşte din apele curgătoare, dar 
cel mai bun este păstrăvul. Se curăţă peştele şi se ţine de seara 
până dimineaţa într-un baiţ preparat din vin, piper nemăcinat, us-
turoi tăiat, rozmarin etc.). Se afumă pe lozniţă (grătar pus deasu-
pra cuptorului) cu fum cald rezultat din lemn de fag și/sai prun. 
Se ţine astfel aproximativ 10 ore. Focul pentru fum este mic. Din 
peşte iese apa şi se formează la suprafaţă o pojghiţă de culoare 
închisă.
Separat, se construieşte hârzobul: se fac două suporturi circulare 
sau ovale din crengi și vărguţe de lemn uscat (mesteacăn) legate 
cu sfoară şi apoi se prind ramuri de brad în strat compact. Pe unul 
din suporturi se aşează un rând de peşti, încă fierbinţi de la afu-
mat. Deasupra se aşează al doilea suport, rezultând o structură 
sandwich. Se ţin astfel de seara până dimineaţa. Se servesc reci.

Borca
	 11. Zamă de găină cu tăiţei de casă 
Pregătirea tăiţeilor: Din 3 gălbenuşuri de ou, făină şi sare se face 
un aluat rapid. Se întinde în foaie (turtă) cu un sucitor. Se freacă 
cu făină pe ambele feţe până capătă un tuşeu de uscat. Se mai 

ţine pe planşetă 1 – 2 ore, apoi se rulează şi se taie fâşii. Acestea 
se derulează, se mai amestecă cu ceva făină, dacă e cazul, şi se 
mai usucă un timp. Se păstrează într-un săculeţ de tifon şi de aici 
se iau cantităţile de care este nevoie. 
Se fierbe găina într-o porţie de apă la care se adaugă o compoziţie 
de zarzavat (iarna) şi legume verzi, tăiate mărunt (vara). Când se 
constată că a fiert carnea, se adaugă o cantitate mică de borş, 
pentru corectarea acrelii şi apoi tăiţeii de casă. Se consumă 
proaspătă şi caldă.

Farcaşa
	 12. Alivenci  
Se prepară mai multe variante de compoziție: rețeta 1: resturi de 
brânză cu mălai, ouă, lapte, rețeta 2: făină de porumb prăjit, lapte 
acru, slănină tăiată mărunt, foi de ceapă tăiate mărunt şi prăjite, 
brânză de putină (puţin iute); rețeta 3: lapte acru, ou, mălai, făină 
de grâu, zahăr. După omogenizare se pune în tăvi în strat de 2 – 3 
cm şi se coace la cuptor. Se presară deasupra smântână, frunze de 
leuștean și zahăr şi se serveşte caldă.

Poiana Teiului
	 13. Cocoş gelatinos 
Se taie cocoșul, se opărește și îndepărtează penele și se pârlește 
pentru a ne asigura ca nu mai are cotori.
Se fierbe în prealabil în apă. Se prepară un amestec cu o parte din 
apa defirebere la care se adaugă ceapă verde tăiată marunt, ardei 
roşu tăiat mărunt și unt. Se foerbe în continuare înăbușit. se lasă 
la răcit timp în care amestecul se solidifică în formă gelatinoasă. 
Se servește ca mâncărică rece. 
Se mai numeşte mâncare de fân (pentru că se consumă la vremea 
coasei).
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Hangu
	 14. Balmoş    
Se pune în ceaun, la foc potrivit, jintuit de la oi sau smântână de 
la vacă. La fierbere se pune făină de mălai (măcinat pe moară de 
piatră). Se face de fapt un fel de mămăligă punându-se cantitatea 
de făină pentru a rezulta o formă mai viscoasă de mămăligă. Se 
lasă să se încălzească aceasta prin transfer static de la lichidul 
în fierbere, amestecându-se cu făcăleţul sau cu un tel pentru în-
muiere şi omogenizare. În acelaşi timp compoziţia se coace. Spre 
final se taie bucăţi de caş şi se introduc în ceaun. Caşul se topeşte 
şi se dispersează în compoziţie prin amestecare. Se ia ceaunul de 
pe foc şi, cât este încă fierbinte, se mai adaugă o cantitate de caş 
tăiat bucăţi, care se introduce în interiorul compoziţiei fără a se 
mai dispersa.
Se pune în farfurii şi se serveşte cald împreună cu un pahar de 
lapte acru. Acesta are gust astringent şi conţine fermenţi care 
ajută la digestie şi pentru a ajuta efortul ficatului pentru acest 
aport masiv de componente complexe. 

Pângăraţi
	 15. Iepure la ceaun 
Carnea de iepure se spală şi se taie în bucăţi mici / medii. Într-un 
ceaun se încălzeşte bine uleiul şi se adăugă carnea. Se acoperă 
jumătate din suprafaţa ceaunului cu un capac şi se lasă 15 mi-
nute la foc mare. (E important să se lase suprafaţa ceaunului 
semideschisă, deoarece iepurele elimină multă apă.) După ce s-a 
evaporat o parte din apă, se dă focul la minim, se adăugă roşii şi se 
lasă încă pentru 5 - 7 min, până ce se înroşeşte zeama. Se adaugă 
ceapă tăiată mărunt şi se condimentează după gust cu sare, pi-
per, boia de ardei dulce, cimbru, foi de dafin. Se acoperă întreaga 
suprafaţă a ceaunului cu capacul și se continuă încălzirea până ce 
carnea şi toate ingredientele sunt fierte. 
Se poate  servi cu smântână. 

Alexandru cel Bun
	 16. Tocăniţă de hribi  
Hribii proaspeţi sunt opăriţi, iar cei conservaţi se desărează. 
Se pun într-o oală hribii tocaţi, ceapă tocată, supă de găină etc. 
Se fierbe pe plită până scade partea lichidă la jumătate. Cât e 
încă fierbinte, se adaugă pătrunjel verde tocat, usturoi şi alte 
verdeţuri. 
Se serveşte cald cu mămăligă sau cu pâine.

Gârcina
	 17. Boţ de mămăligă (Bulz) 
Se prepară o mămăligă simplă. Se face un strat de mămăligă 
fierbinte, se face o adâncitură, se adaugă un cub de unt, și o 
movilă de caş frământat sau brânză frământată. Se mai adaugă 
câteva bucăţele de slănină prăjită pe jar. 
Se aduce deasupra mămăliga de pe margine şi se formează un 
bulgăre de mămăligă cu brânză în interior. Mărimea acestui 
bulgăre este cât se poate ţine în mâini.
Se coace pe plită sau pe jar (grătar). Se serveşte călduţ sau rece.

Crăcăoani
	 18. Salată de râşcovi cu ceapă  
Se curăţă râşcovii şi se dau în clocot. Ceapa se curăţă şi se tăie 
peştişori. Cantităţile se pun după gust. Se prepară oţetul ca pen-
tru gogoşari (1 parte oţet şi 2 părţi apă) şi se pune la fiert. Se 
adaugă câte o lingură de sare şi una de zahăr la 1 l. Se pun foi 
de dafin, boabe de piper, ienibahar, muştar, după gust. Se pune 
ceapa şi se lasă 5 minute să clocotească după care se adaugă 
râşcovii. Se mai lasă aproximativ 5 minute să clocotească. Se pun 
în borcane şi apoi se sterilizează. Se servesc în loc de murături.
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Agapia
	 19. Puigan la ceaun 
Puiganii sunt puii ieşiţi din ou în primăvară şi cărora spre toamnă 
le-au crescut aripi şi se îndreaptă spre maturitate. Ei pot fi tăiaţi 
după Sfânta Maria Mare (15 august). 
Se taie puiul (de aproape 1 kg), se tranşează şi se pun bucăţile re-
zultate în ceaun, unde se fierb în amestec de apă şi ulei (înăbuşire) 
până la rumenire uşoară. Se adaugă 1 kg smântână şi se continuă 
fierberea. 
Se serveşte cald cu mămăligă şi cu mujdei de usturoi.

Vânători Neamţ
	 20. Sărmăluţe de peşte în dovleac copt 
Se pregătește compoziția pentru sarmale formată din file de pește 
tocat, ceapă, orez, verdeaţă, sare piper. Se modelează sărmăluţe 
cu foi de varză şi se fierb. Unui dovleac turcesc i se taie un ca-
pac şi se curăţă de seminţe. Se înveleşte într-o folie alimentară 
sau în foi de varză, cu tot cu capacul decupat şi se coace o oră 
şi jumătate în cuptorul încins. Se introduc sărmăluţele în do-
vleac și se pune capacul decupat. Se serveşte pe o tavă ornată 
cu crenguţe de brad. Se comsumă atât sarmalele cât și dovleacu 
(fără coaja exterioară).

Pipirig
	 21. Sloi  
La sfârşitul văratului se aleg din turmă oile cele mai grase (de obi-
cei acestea sunt sterpe). Se pune oaia întreagă (carcasă curăţată 
şi spălată) la fiert într-un cazan în care s-a adăugat şi apă. Are loc 
un proces de fierbere îndelungat, termic moderat prin fierberea 
apei şi înlocuirea acesteia cu seu care iese din carne. Când se 
desprinde carnea de pe oase, se întrerupe fierberea şi se scot oa-
sele şi bucăţile de calitate inferioară (cele cu zgârciuri). Rămâne 
numai carne bună Se adaugă condimente, dafin, sare şi piper 

boabe. Se mai adaugă 1 - 3 kg de ceapă tocată (la 20 kg de carne). 
Se continuă fierberea numai până se îndepărtează toată apa. Se 
lasă să se răcească. Are loc un proces de solidificare şi de formare 
a unei mase consistente. Se scoate masa compactă din oală şi se 
agaţă în grindă legată cu sfori de cânepă. Se consumă treptat prin 
tăiere de felii. Nu este necesară altă prelucrare. 

1. Meniu de hram
Hramul este o sărbătoare a satului sau a bisericii şi constitu-
ie un bun prilej pentru etalarea priceperilor culinare. Masa se 
organizează la biserică sau în centrul satului (curtea şcolii sau 
a bisericii), dar şi la fiecare gospodar acasă. Aici sunt primiţi 
oaspeţii personali (prieteni, rude), dar şi oameni săraci.
În mod tradiţional, meniul de hram se compune din:
- ciorbă (zeamă) de păsări de curte sau de viţel, se serveşte cu 
pâine de casă; se serveşte rachiu (aperitiv); 
- sarmale (cu reţete specifice fiecărei zone) servite cu cozonac; se 
serveşte vin sau bere de casă pe bază de malţ; 
- friptură de pui, vită, porc (a apărut mai recent) servită cu murături 
sau salată şi cu pâine şi stropită cu vin; 
- cozonac (se constituie şi în desert).

2. Meniu de praznic
Pentru praznice (la înmormântări) şi parastase (pomenirea 
morţilor) masa se organizează în curtea casei celui pomenit, cu 
aportul în muncă a urmaşilor apropiaţi, al rudelor, vecinilor şi a 
altor persoane cărora li se solicită ajutorul. 
Meniul constă în:
- o salată de varză cu măsline (ca aperitiv) cu colac; se serveşte 
ţuică;

Meniuri tradiţionale
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- ciorbă de pasăre sau de mazăre (dacă e post) cu colac; se 
serveşte vin; 
- sarmale cu carne sau de post (după caz) cu cozonac; se servesc 
cu vin; 
- prăjituri (de regulă fără cremă, uscate).
La aperitiv se serveşte rachiu, de regulă două pahare mici. În con-
tinuare se serveşte vin, tot două pahare, mai mari. 
Pomana constă într-un colac cu lumânare (aprinsă) şi o lingură de 
colivă.

3. Meniu la munca câmpului
Activităţile din câmp (lucrări agricole, campania de fân, lucrul la 
pădure) presupun deplasarea de acasă la locul de muncă pen-
tru o perioadă mai lungă decât intervalul dintre mesele zilei. În 
aceste condiţii se pregătesc felurile de mâncare din timp, se pun 
într-o traistă sau într-un coş şi vor fi consumate la orele de masă. 
Pentru o zi completă de muncă, din zori şi până seara (o zi lumină) 
se parcurge următoarea succesiune de mese:
Dimineaţa, la orele 5.00 – 6.00, cei mai mulţi gospodari nu 
mănâncă nimic. Cei care o fac, servesc o cană cu lapte cald şi o 
gustare de brânzeturi (caş, urdă) proaspete cu ceapă.
Prânzul cel mic, la ora 9.00, completează necesarul de hrană cu: 
ouă fierte, brânză cu smântână, iaurt cu mămăligă (călduţă pentru 
că a fost făcută de dimineaţă) sau cu pâine, pâine unsă cu gem 
sau poverlă.
Prânzul cel mare, la ora 13.00, urmat de o pauză de odihnă. Pe o 
pătură sau un ţol se întinde un ştergar curat şi se aşează felurile 
de mâncare pregătite de dimineaţă: ciorbă (de cartofi, cu legume, 
cu dreseală), tochitură sleită, brânză bătută, mâncărică de cartofi 
sau de fasole cu salată sau murături. 
Chindie, la ora 16.30, cu ce a mai rămas de la prânz. 
Seara, masa se ia de obicei acasă, pe la 19.30 – 20.00. Se consumă 
lapte, preparate lactate de casă, cartofi prăjiţi. 

4. Meniu la final de săptămână
Sâmbătă după amiază se prepară o serie de feluri de mâncare care 
să marcheze sărbătoarea de duminică. Se taie o găină din care se 
face zeamă şi friptură sau ciulama. Se fac sarmale. Se coace la 
cuptor: plăcinte, alivenci, colaci (cu aluat de pâine). Din alte feluri 
de carne conservată sau afumată se prepară feluri principale. O 
parte din acestea se consumă şi în timpul săptămânii următoare.
Masa de duminică are loc după întoarcerea de la biserică pe la 
12.30 – 14.00 şi adună toată familia. Structura gastronomică este 
completă: cu aperitiv, ciorbă, fel principal (friptură, sarmale etc.), 
desert (plăcintă sau alte feluri de prăjituri). Se serveşte un pahar 
de ţuică la aperitiv şi un pahar de vin la felul doi. 
În timpul verii se mai taie din miei (cârlani), viţei şi atunci există 
resursele necesare pentru un prânz copios de duminică. Şi pen-
tru zilele săptămânii se pregătesc feluri de mâncare cu carne, dar 
lucrurile sunt simplificate din punct de vedere al ritualului gas-
tronomic, deoarece munca are prioritate.

5. Meniu la stână
La stână mănâncă ciobanii şi persoanele care vin să ia brânza, 
conform programării. Ciobanii pun pe masă produse lactate, cei 
veniţi aduc verdeţuri din vale. Felurile de mâncare se împart 
în două categorii: subţiri (de udătură: ciorbe) şi consistente. Se 
consumă zeamă de cartofi, de sfeclă, de legume (zarzavat) şi 
de alte buruieni (ştevie, măcriş etc.) preparate cu zer sau jintu-
it. La ele se adaugă jintiţa care este un cir din zer şi urdit (urdă 
neseparată). Felurile consistente se prepară pe bază de caş şi 
urdă dulce. Toate felurile se mănâncă cu mămăligă. Un fel con-
sumat frecvent este balmoşul. Au fost identificate cel puţin şase 
moduri de preparare a acestuia. În balmoş se valorifică şi cojile 
îndepărtate de la caş în procesul de maturare (dospire).
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