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Frumos. Ceramic. Util si Gustos
Un altfel de targ al olari]or...

,»Aroma reprezintd cel mai vechi limbaj. A precedat muzica si a apdrut cu mult timp inaintea cuvintelor.
Aceasta poartd un mesaj vital de sustinere cdtre fiecare celuld din corpurile noastre. Fiecare element
al aromei este determinat de o multime de factori — cdi senzoriale rapide pentru efectele miilor de
componente ale hranei —, iar datoritd acestui lucru e nevoie de foarte putin pentru a transforma
complet un fel de mancare.”

Peter Kaminsky

,,Intr-o lume tot mai avida de tehnologie pusa «in slujba cetateanului», cand socializarea a devenit
un proces din ce in ce mai des performat in mediul virtual, iar gadget-urile si terminalele de orice fel
s-au transformat in vehiculele cele mai accesibile (inca de la cele mai fragede varste) pentru ceea ce
a devenit astazi «scoala vietii», un altfel de Targ al olarilor, organizat de Muzeul ASTRA Tn Muzeul in
aer liber din Dumbrava Sibiului este ca altadata, o poveste de basm in lumea reald; doar ca de data
aceasta realitatea de altadata a devenit basm, iar basmul pe care-l spuneam noi copiilor despre
calatorii cu nave spatiale sau cu «apesi pe un buton si totul se schimba» a devenit realitate’.

Conceptul manifestdrii, ca instrument de protectie si de promovare a patrimoniului imaterial
capabil sa genereze schimbarea perceptiei publicului, a fost construit pornind de la observarea
unei tendinte sau oportunitati si pe o prognoza de amplificare a fenomenului social general, ce
pune accent pe redescoperirea si revalorificarea unor importante aspecte ale vietii traditionale

' Camelia Burghele, Frumos. Ceramic. Folositor adicd Patrimoniu. Muzeografie. Bucurie, in ,,Caietele ASER”,
nr.11, 2015, Editura Etnologica, Bucuresti, 2016, p. 19.




- alimentatie sanatoasa, bucuriile vietii, Intoarcerea la natural, slow motion si slow food - ca
ripostad la ritmul accelerat, toxicitatea si tranzienta lumii moderne. Miscarea slow food a inceput
n Italia in anul 1986, Tncercand sa restaureze nu doar un simt al locului si caracterul sezonier al
hranei consumate, ci si o metoda de a gati traditionala sau cel putin ne-axata pe cantitate mare
sau confort’.

Targul este in asa fel conceput Tncat activitatile sa decurga firesc una din cealaltd, fiecare
folosind, intr-o succesiune logica, rezultatele celei anterioare: conferinta la care participa
mesterii olari si specialistii sa aiba ca rezultat direct un transfer de cunostinte, informatii,
experiente, intre cei ce perpetueaza fenomenul si cei care il cerceteazad. Partea aplicatd are loc
pe durata targului si combina latura expozitionala si comerciala cu un grad mare de animatie
culturala, demonstratii practice de olarit si de gatit in vasele realizate prin aceeasi metoda
si introduse n circuitul functional cotidian atata timp cat respectd conditii ergonomice si de
non-toxicitate care, din pacate, momentan pe piata romaneascd, nu sunt criterii prioritare nici
pentru mesterii olari autohtoni, nici pentru publicul neavizat.

In secolul al XXI-lea utilizarea tehnicilor moderne de prelucrare a lutului a provocat o crestere
considerabila a productivitatii, produsele olarilor din Europa fiind rdspandite pe intreg
mapamondul. Asistam la un proces de reorientare a ceramicii atat la cererea interna, catsila cea
internationald, fiind o consecinta a comunicarii transfrontaliere tot mai evidente. Se constata o
preocupare in transformarea decorului si schimbarea tehnicilor in functie de solicitarile actuale.
De unde acesta idee de organizare a unui asemenea targ la Sibiu? Un targ-concurs international
al olarilor a fost organizat in anul 2011 la Bodony in Ungaria, la initiativa mesterului olar Les
Gabor, care a reunit un numdr de 10 olari din Ungaria (Békéscsaba, Gy6r, Pécs, Budapesta).
Inspirat dupa modelul targului de la Bodony, in anul 2013, a avut loc, la Sibiu, prima editie a
Targului Frumos. Ceramic. Folositor, la care au participat 20 de olari din Romania si Ungaria.
Olarii au reprodus ceramica de tip Sibiu si au gatit retete specifice zonei de provenienta. Editiile
ulterioare au fost de real succes, avand ca teme: Ceramica de Marpod si Chirpar (2014, 25 de
olari), Ceramica de Tara Barsei (2015, 30 de olari) si Ceramica de Turda si de Vama (2016, 40
de olari). Pentru a participa la acest targ fiecare olar trebuie sd lucreze la roata si sa reproduca in
fata juriului un vas din colectia Muzeului ASTRA care se incadreaza in tema stabilitd, sa il decoreze

* Paul Freedman, Istoria gustului, Editura Veelant, 2008, p. 27.



cu motive si ornamente specifice, sa prezinte juriului cel putin doua piese (farfurie, cand, oald sau
canceu) reprezentative zonei si sa gateasca in vase pe vatra libera sau in cuptor, retete traditionale.
Manifestareadezvolta un conceptinovator de derulare aunuitarg de mesteri, cuimplementarea
segmentelor demonstrationale de olarit si de gatit si a unei tematici prestabilite, de revitalizare
a unor vechi centre de olarit. Fiind circumscris obiectivului general de a genera o schimbare
in perceptia vizitatorilor muzeului, impactul direct si imediat asteptat este acela de a trezi
interesul pentru reintroducerea in sistemul obiectelor de uz casnic si cotidian a vaselor de lut,
prin sublinierea beneficiilor estetice si functionale pe care acestea le implicd. Redescoperirea
bucatdriei regionale si traditionale si dorinta de a gati si consuma mancare adevadrata si
sanatoasa ofera noi sperante n viitorul gustului.

Tn cadrul targului experientele intre mesteri duc la un schimb de bune practici privind materialele
si tehnicile folosite si la marketingul produselor pe piete similare ca structura si tendinte.
De exemplu, trebuie mentionata oportunitatea de adaptare a metodelor de producere si
ornamentare a ceramicii la cerintele internationale si anume Tnlocuirea smalturilor plumbifere
cu smalturi ecologice, pastrand caracterul tipologic si stilistic, Tn conformitate cu normele
europene in vigoare. Conform rezultatelor cercetarii de teren intreprinse intre anii 2008 si
2015 in centrele de olarit din Romania 70% din ceramica traditionalda romaneasca se produce
cu smalt plumbifer, toxic pentru organism, fard a fi precizate pe piese utilitatea lor: pentru uz
gospoddresc sau decor.




Altfel spus, Intr-o lume urbana, modernd, alerta, targul de tard unde, timp de o sdptamana se vand
oale de sarmale, ulcele de lapte, blide si strachini frumos mestesugite de olari romani si maghiari,
aduce ceva din atmosfera sentimentala a satului traditional de altadatad, in care taranulisidemonstra
eterna legatura cu pamantul si Tn aceasta ipostaza: de modelator al lutului.

Cateva zile, In tdrgul olarilor se vorbeste romaneste si ungureste, se fac oale ,,crude” de lut la roata
(actionata electric, de data aceasta), dupa modelul vechilor centre de olarit din Romania si se
mananca fara oprelisti, mancare gatita dupa retete vechi, traditionale, pastrate de obiceiin familiile
de olari de la o0 generatie la alta.

Pentru c4d, au zis organizatorii, ce dovada mai buna a calitatii oalelor de lut facute de mesterii invitati
ar putea fi decat sa le cerem sa gateasca in propriile lor oale? Clientii targului ar putea vedea, asadar,
live, cum se comporta oalele de ceramica pe care ar fi dorit, poate, sa le cumpere3.

,,Pe perioada acestei saptamani, olarii fac oale in direct si gatesc la foc deschis 1n oalele si cratitele
gata arse si decorate acasd, aduse special pentru demonstratii culinare; iar noi, antropologii si
etnologii invitati sa le jurizam munca, avem in fatd lectia complementaritatii patrimoniului cultural
material si imaterial, pentru ca obiectele executate si expuse, oalele si ulcioarele, sunt completate
de schimburi orale si scrise de retete traditionale de mancaruri specifice sau de tehnici de prelucrare
a lutului pana la forma finitd, de secrete ale meseriei si de savoir faire, cum am spune noi, modernii.
Mai mult, patrimonul material si imaterial provocat si promovat de olarii din targul de ceramica
din Dumbrava Sibiului, se constituie intr-o spectaculoasa parte practicd, aplicativd, a manifestarii
etnografice, si este completat de opiniile specialistilor, resimtit ca partea teoretica a activitatii,
insumate in lucrdri cu caracter stiintific, prezentate in cadrul unor simpozione de etnografie si
etnologie cu tema Frumos. Ceramic. Folositor, de specialisti in domeniu din Romania, Ungaria si
Bulgaria”.

Targul Frumos. Ceramic. Folositor doreste sireuseste sa continue traditia targurilor de odinioara
organizate la Sibiu Tn secolele XVII-XIX, care se deosebesc de cele de astazi prin spontaneitatea
lor, prin predominarea vaselor de larg consum si prin faptul cd miile de cumparatori formau
juriul, bazandu-se pe experienta proprie si pe puterea de intelegere a artei populare. Vasele de
larg consum trebuiau sa fie bune si usor de folosit, sa absoarbe apa, sa fie stabile, sa corespunda

3 Camelia Burghele, op. cit., p. 19.
* Ibidem.



pretentiilor igienice. Dar pe langa aceste nsusiri functionale trebuia sa placa ochiului si sa
incante sufletul. Marfa trebuia sa faca fata pretentiilor cumpdratorilor care alegeau, ca buni
cunoscatori, calitatea buna si frumusetea, atata timp cat industria casnica il obliga pe taran la
mentinerea traditiei si cat timp traditionalul oferea sansa de supravietuire.

Incepand cu secolul al XIX-lea, cultura gastronomicd s-a extins in mod considerabil sub influenta
tehnologiei, si in urma acestui progres ne dam seama ca alimentele pe care oamenii le consuma
sunt mai intai si mai presus de toate extrase din resursele naturale disponibile si se datoreaza
transformarilor de baza ale materiilor brute. Alimentele simbolizeaza o cultura care depinde de
materiale, dar este inspirata de gandire. O mas4, in calitate de fenomen social complet, leaga in
mod constant natura, cultura si corpul uman, obiectele externe si mentalul. Gustul asigura un soi
de pod catalitic si un ghid aflat in continua schimbare pentru fiecare veriga din lantul alimentar®.
Astazi conteaza gustul si sanadtatea, iar oamenii vor sa stie exact ce contine hrana lor, ce noi gusturi
pot sd experimenteze, in ce vase ecologice pot sa gateasca si la ce avantaje sau dezavantaje se pot
astepta In raport cu sanatatea lor. Undeva, de-a lungul evolutiei, oamenii si-au pierdut instinctele
legate de satisfacerea foamei si a apetitului, si de atunci, hrana a devenit in principal o expresie
a culturii individuale, care trebuie sd fie invatata din nou, de la nastere si lasatd din generatie in
generatie.

Aceasta publicatie este dedicata olarilor si publicului larg, vizitatorului de muzeu, care vor sa
gateasca retete traditionale in vase de lut si reprezinta un ghid de bune practici privind tehnica de
ardere si smaltuire a vaselor de uz casnic, de marketing a produselor comercializate Tn targuri si de
gatire a alimentelor.

Doresc sa multumesc olarilor-bucatari care au contribuit la realizarea acestui material si care au
intelesimportanta unuinou concept de realizare si desfasurare a unui targ in secolul al XXI-lea: Balint
Csaba, Banos Eva, Berta Istvan, Borsos Gyula, Vasile Chira, Florica Chira, Csibi Csaba, Csibi Marta,
Csuporné Angyal Zsuza, Czismadia Katalin, Damyanov Veselin, Nicolae Diaconu, Farkas Gabor,
Farkasné Szegfl Anikd, Harangozd Rita, llyés Mihdly, Ilyés Enikd, Gheorghe lorga, Kabai Erzsébet,
Les Maria, Les Gabor, Les Nérbert, Magyar Zita, Molndrné Tamas Anetta, Molnar Janos, Nagyné

5> Paul Freedman, op. cit, p. 30.




Torok Zsdka, Nagy Miklds, Vasilica Olaru, Pusztainé Borbas Enik8, Adina Ungureanu, Ramona
Stanca Virtosu; colaboratorilor si partenerilor: Interkerdm Kecskemét Ungaria (Turi Andrés), S.C.
Interceram S.R.L din Sighisoara (Zaldn Ambrus si Mathe Iuliu), care in fiecare an au furnizat lutul
necesar demonstratiilor de olarit si au gatit alaturi de olari cele mai delicioase si gustoase retete;
Asociatiei Maghiarilor din Sibiu (Serf6z6 Levente, Balazs Enik8, Serf6z6 Emese si Balint Déra), care
au asigurat traducerea si comunicarea intre olari si specialisti; Directiei de Sanatate Publica Sibiu
(doamnei dr. Mihaela Stoia), Atelierului Scout Nocrich, Fundatiei ADEPT Transilvania din Saschiz
(Ben Mehedin) si Asociatiei MONUMENTUM din Altana (Veronica si Eugen Vaida) pentru implicare
in promovarea si revitalizarea ceramicii traditionale.

Multumiri regretatului coleg si prieten Horst Klusch (care a cercetat ani la rand centrele de oldrit
din Romania si efectele smaltului de plumb asupra organismului) care m-a indrumat in secretele
olarilor.

Sinufin ultimul rand, se cuvine sa aduc multumiri colegilor din strainatate, din tara si din Sibiu care au
contribuit cu fotografii, idei, documente, materiale, impresii la organizarea si desfasurarea Targului
Frumos. Ceramic. Folositor.

Mentionam, ca semn de multumire, pe specialistii din muzee si institutii de cultura, universitati: dr.
Ana Barca, Rositsa Bineva, Borco llin, dr. Camelia Burghele, dr. Mirela Cretu, dr. Csupor Istvan, dr.
Ligia Fulga, dr. Enikd Sz&cs Gazda, dr. Dorel Marc, dr. Corina Mihdescu, prof. univ.dr. Illie Moise, dr.
Nagy Zoltdn, Orsolya Tatai, P6l6s Andrea, Angela Pop, dr. Laura Pop, dr. Mara Lobont Puscas, conf.
univ. dr. Narcisa Stiuca, Delia Voina.
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Ja tnceput a fost focul st vatra

Descoperirea si pdstrarea focului inca din paleoliticul inferior, producerea lui pe cale artificiala n
paleoliticul mijlociu a insemnat o mare victorie pentru istorie, un miracol pentru primitivi, care
l-au pazit sa nu se stingd, l-au sacralizat, s-au inchinat in fata lui si care in scurta vreme a devenit
»elementul principal in mitologiile lumii, considerat cauza si motor al vietii, dar si distrugator si
purificator al ei, venerat adesea ca zeu important, reprezenta personificarile focului solar si ale
focului atmosferic (fulgerul), ale focului astral, apoi ale focului [duntric al organismelor, dar mai ales
ale focului viu, vazut in dubla ipostaza de prieten si dusman al omului’”.

Focul, Tntr-o forma sau alta, apare in toate culturile lumii, in toate epocile istorice. Prin calitatea
sa de element originar, focul cumuleaza diferitele planuri ale existentei, una din caracteristicile
simbolurilor fiind tocmai simultaneitatea sensurilor pe care le dezvaluie.

Strans legata de foc este persoana lui Hephaistos din religia si mitologia greaca. ,,in interpretare
simbolica, Hephaistos e socotit o personificare a focului teluric subpamantean, vulcanic, o evolutie
a unui zeu arhaic al focului ca element. De fapt, Hephaistos e o divinitate complexd, Tnsumand
cateva trasaturi atributive printre care cea de faurar, adicd metalurgist-arhetipal, de unde se poate
deduce si semnificatia lui de zeu sau erou civilizator. Este patronul metalelor si al focului complex,
n cel putin trei ipostaze: focul htonic (vulcanii), focul tehnic (flacara domesticita in prelucrarea
metalelor), focul atmosferic (fulgerele confectionate pentru Zeus).””

,»Mitologia lui Hephaistos concentreaza izvorul unei forte magice asemanatoare secretelor meseriei
metalurgistilor, fierarilor, mestesugarilor, pe scurt a desavarsirii tehnologice si artizanale. Dar toate

' Monica Budis, Microcosmosul gospoddresc. Practici magice si religioase de apdrare, Editura Paideia,
Bucuresti, 1998, p. 66.
*Victor Kernbach, Dictionar de mitologie generald, Editura Albatros, Bucuresti, 1995, p. 231.
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tehnicile Tsi au izvorul si sprijinul Tn stdpadnirea focului, prestigiu impartasit de samani si magicieni,
Tnainte de a deveni secretul olarilor.””

,»Alchimistul, ca si faurarul, si Thaintea lui, olarul, este stdpdnul focului. Prin foc el opereaza trecerea
materiei de la o stare la alta. Olarul, care, primul a reusit datorita jarului, sa-si intareasca in mod
considerabil formele pe care le dadea argilei, a simtit cu siguranta betia demiurgica: descoperise un
agent al transmutatiei.

Ceea ce caldura naturald - aceea a Soarelui sau aceea din Pantecul Pamantului-Mama - coceaincet,
focul o facea intr-un tempo neobisnuit. Entuziasmul demiurgic tasnea din acel obscur presentiment
ca marele secret consta 1n a invata cum sa faci mai repede decat natura, adica sa intervii fara riscuri
in procesele vietii cosmice Tnconjuratoare. Focul s-a dovedit a fi mijlocul de a face mai repede, dar
si de a face altceva decat ceea ce existd in Natura: el era manifestarea unei forte magico-religioase
care ar fi putut modifica lumea si care, in consecintd, nu apartine lumii terestre.

Stapanul focului (fie el olar, faurar, saman, erou civilizator, rege mitic), ca si focul insusi, este
susceptibil de diferite valorizari: poate fi divin sau demonic. Exista un foc celest care arde in fata
tronului lui Dumnezeu si unul infernal care arde in gheena. In folclorul religios si laic al Evului
Mediu, lisus, asemeni diavolului, se dovedeste stdpdn al focului... Imaginile mistice ale faurarului
si-au exercitat deci, vreme indelungatad, influenta asupra imaginatiei populare. Astfel intr-o tema
foclorica europeans, lisus Cristos (sau Sfantul Petru, Sfantul Nicolae, Sfantul llie), joaca rolul unui
faurar potcovar, vindecand bolnavii si intinerindu-i pe batrani prin introducerea lor intr-un cuptor
ncins sau strunjindu-i pe o nicovald. Un soldat, un preot sau un faurar care incearca sa repete
miracolul cu o batrana, o soacrd etc., esueaza lamentabil. Dar lisus Cristos il salveazad pe imprudentul
faurar reinviind victima din propriile-i oase sau cenusd... Aceste basme populare mai pastreazd inca
amintirea scenariului mitico-ritual in care focul joaca rolul unei probe initiatice, fiind in acelasi timp
si un agent de purificare si transmutatie. Botezul focului Tn crestinismul primitiv si Tn gnosticism
constituie unul dintre exemplele cele mai elaborate ale unui asemenea scenariu.”*

Locul focului, initial o vatra simpla, scunda, de traditie straveche in cuprinsul Europei, a fost amenajat
nefncetat, pe de o parte pentru a se preveni incendierea casei si pentru a o incalzi tot mai bine,
iar pe de altd parte pentru a fi cat mai usor accesibil in cea de a doua functie importantad, gatitul

3 Mircea Eliade, Istoria religiilor si credintelor religioase, Editura Stiintificd, Bucuresti, 1991, p. 265.
*ldem, Fdurari si alchimisti, Editura Humanitas, Bucuresti, 1996, p. 78.



alimentelor. in limba romanad se numeste vatrd, termen
de origine autohtond, imprumutat si de etniile vecine: de
maghiari (vdtra, vetrice, vetrence), bulgari (vatra), slovaci
(vatra, vatralj) etc.s

In evolutia diferitelor forme de vetre, aparute la inceput
prin dezvoltarea si perfectionarea vetrei libere si devenite
ulterior unitati independente de ea, bibliografia existenta
distinge mai multe tipuri stabilite Tn functie de structura lor
morfologica, de complexitatea lor tehnica si de eficienta
lor: vatra libera cu horn suspendat, vatra cu postament
fnalt, cuptorul cu vatra in fatd, sobele din caramida si soba
cu plita.

In dorinta de a desprinde din instalatiile arhaice de incalzit
ajunse la noi, fie prin sapaturile arheologice, fie prin
supravietuire in situ, o ordine ipotetic cronologica de la
simplu la complex, le-am Tmpartit Tn urmatoarele tipuri
principale.

Forma cea mai simpla este vatra liberd, care consta intr-un
suport rezistent la foc (lut sau pietre), in forma patrata,
dreptunghiulara sau rotunda. Ea a fost amplasata la nivelul
podelei incaperii si Tncercuita cu o bordurd de lut, pietre
sau, Tn unele cazuri, cu barne de lemn. Fumul era evacuat,
tavanul lipsind, direct prin acoperisul de paie, trestie sau
sindrila al casei. Aceastd forma simpla de instalatie de
gatit si de incalzit o gasim din neolitic, cdnd oamenii devin
sedentari si isi construiesc primele locuinte definitive —
bordeie conice cu baza ovala sau rotundg; o putem intalni
in casele cu baza dreptunghiulara, care apar in sudul tarii

> Valer Butura, Strdvechi mdrturii de civilizatie romaneascd,
Editura Stiintifica si Enciclopedicd, Bucuresti, 1989, p. 123.

Vatra liberd
desen: Horst Klusch

Interior de casd tdrdneascd, Cata
desen: luliana Fabritius-Dancu
Colectia Muzeului ASTRA, nr. inv. 713
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Vatra deschisd cu ,,bdburd”
desen: Horst Klusch

Interior de casd tdrdneascd, Drdgus
desen: luliana Fabritius-Dancu
Neuer Weg, Kalender, 1974, p. 82.

noastre si se raspandesc in perioada culturii Petresti si in
Transilvania, iar in perioada culturii Cucuteniin Moldova. in
continuare se observa tendinta de a ridica suportul vetrei
de la nivelul podelei pe un soclu. Tn epoca bronzului, acest
soclu poate fi format din barne acoperite cu un strat de
lut sau, cum s-a gasit la Sibiseu, din cioburi de ceramica
acoperite cu lut. La marginea soclului, usor boltit spre
centru, a fost amenajata o groapa cu cenusa sau resturi
de cdarbune. Asa cum dovedesc numeroase sdpaturi
arheologice, vatra se mutd in afara locuintei, In epoca
bronzului si a fierului, din cauza pericolului de incendii
pricinuite de scanteile focului liber®.

O imbunatatire a sistemului de gatit si de incalzit are loc in
feudalismul timpuriu, montandu-se in locuintele inca fara

® Horst Klusch, Vatra pe teritoriul Romdniei — atestdri si
evolutie, manuscris, p. 2.
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tavan deasupra focului liber o bolta din nuiele Tmpletite
si tencuite cu lut. Aceasta ,,capcana de scantei”, numita
in limba romana ,,babura” (boltd din nuiele impletite si
tencuite cu lut dispusa in locuintele fara tavan), in dialectul
sasesc ,,Kobber” sau ,,Kuppert”, in limba germana
»Funkenfang”, se intalneau in casele vechi romanesti din
Campia Transilvaniei si in cele sasesti din Valea Secaselor, a
Muresului si a Tarnavelor’.

Locul baburii il ia tavanul construit din barne si scanduri,
prevdazut nu chiar deasupra focului liber, ci la o distanta
de 2-3 m, cu o deschizatura patrata. Scanteile se sting in
tavan, iar fumul se strecoara prin deschizatura respectiva,
pierzandu-se prin acoperisul de sindrila, paie sau trestie
(nordul Transilvaniei). Focul liber a fost instalat langa
peretele din barne ce desparte tinda de camera de locuit.
Nu avea nicio Tngraditura, cel mult vreo 2-3 pietre asezate
n jurul focului. Fumul trecea prin deschizatura patrata a
tavanului. Intre vatra si pietre era un mic zid despartitor
cladit din lespezi. Caldarea atarna de o ruda proptita pe
de o parte de grindg, iar pe de alta parte era infipta intre
barnele peretelui din dos.

Daca prin sistemul de babura sau prin aparitia tavanului
pericolul unui incendiu provocat de scantei a fost redus,
fumul deranja atat ochii, cat si respiratia oamenilor ce
munceau sau dormeau in incaperea respectiva. De aceea,
pentru o mai prompta evacuare a fumului din Tncapere,
apare deasupra focului liber, atarnata de tavan, ,,camnita”
raspandita in partile de nord ale judetului Hunedoara
sau ,,cdloiul”, respectiv ,,cdloniul”, raspandit in regiunea

7 Ibidem.

Interior de casd tdrdneascd, Cata
desen: luliana Fabritius-Dancu
Colectia Muzeului ASTRA, nr. inv. 734

15



16

Vatra liberd cu deschizaturd pdtratd
desen: Horst Klusch

Vatra liberd cu ,,camnitd”

sau ,,cdloniu” cu deschizdturd
circulard

desen: Horst Klusch

Padurenilor si Tara Hategului. in dialect sdsesc intalnim
notiunea de ,kip”, in limba germana ,,Rauchhelm”, iar
fn maghiara ,,kemence”?. Vatra cu camnitd este specifica
regiunilor mai friguroase. Ea a evoluat din vatra libera
fiind intalnita si Tn zonele locuite de maghiari, are forma
cilindrica sau piramidala, cand este confectionata din
nuiele Tmpletite si tencuite cu lut, sau forma de cub deschis
la ambele capete, daca este confectionata din scanduri.
Deschizatura Tn tavan se amplasa deasupra focului liber si
permitea evacuarea fumuluidirectin pod. Daca vatrase afla
langa un perete al incaperii, la peretele despartitor de care
era lipita camnita , se afla adesea un mic zid de piatra sau
de caramida, numit ,,cadminet”, al carui scop era apararea
barnelor de primejdia focului. In Lunca Cernii, Hunedoara,
coltul din spatele vetrei, in care se aduna cenusa, se cheama
»undet”, dacd este ingradit cu lespezi, iar partea cealalta a
vetrei, unde se pastreaza lemnele, ,,tasuni”°.

Camnita se ridica aproximativ la un metru deasupra vetrei,
care larandul ei este cat maiindltatd, pe un soclu de barne,
pietre sau cdaramizi, acoperite cu lut. Partea inferioard a
camnitei este Tncadratd cu scanduri formand o polita n
jurul bazei, pe care se aseaza si alte obiecte marunte de
bucatarie. Aceasta se numeste ,,camitd”, iar lemnul ce
prinde coltul liber al camitei de tavan se numeste ,,fiulare”
sau ,,feron”. In pod, deasupra deschizaturii camnitei este
,,capra” din impletitura, in forma de coviltir, cu o latura
deschisa, prin care iese fumul din pod. Sunt si capre de
piatra ce acopera deschizatura camnitei cu o ladita de

8 Ibidem, p. 3.
9 Ibidem.



lespezi. Intr-o forma mai recentd, deschizatura superioara
a camnitei se Tngusteazd, formand un cos scurt cu un
diametru de 30-40 cm, care inlocuieste ,,capra”®.

Dupa Georgeta Stoica camnita suspendata trebuie
consideratd un element de cultura mediteraneana patruns
la noi prin intermediul grec si roman". Un argument adus
in sprijinul acestei afirmatii il constituie larga raspandire
a vetrei cu camnita suspendata la bulgari, iugoslavi,
maghiari, albanezi sau aromani din Balcani. Daca in aceste
tari pozitia vetreiin interiorul locuintei este variabila - fiind
plasata in mijlocul Tncaperii sau aproape la perete - 1n casa
romaneasca vatra este asezatd, cu cateva mici exceptii, in
coltul opus intrarii, la locuinta cu o singura incdpere sau
in coltul format de peretele median si cel longitudinal din
spatele cladirii, la casa cu tinda si camera.

O alta veriga a evolutiei vetrei in evul mediu timpuriu o
reprezinta camnita construita din cdramida si mortar,
care, din cauza greutdtii sale, nu mai putea fi suspendata
de tavan si ca atare a fost asezata pe coloane verticale
de lemn sprijinite de marginea vetrei libere, pastrand
Tnsd ancadramentul cu polita. In aceast faza de evolutie
a vetrei, scopul camnitei nu este numai cel de captare a
fumului, ci ea primeste si functia de conservare a caldurii.
{n ansamblul instalatiei de incalzire, vatra devine spatiul de
ardere, iar camnita, spatiul de incalzire.

Atunci cand imprejmuirea vetrei se unea partial sau total

' Ibidem, p. 4.

" Georgeta Stoica, Arhitectura interiorului locuintei tdrdnesti,

Muzeul din Ramnicu Valcea, 1974, p. 20; Idem, Organizarea
2

interiorului, Tn ,,Arta populara romaneasca”, Bucuresti,
Editura Meridiane, 1981, p. 34.

=1

Vatrd cu ,,camnitd
ridicatd pe un soclu de barne
desen: Horst Klusch

dreptunghiulard

Vatrd cu,,camnita” circulard ridicatd
pe un soclu de barne
desen: Horst Klusch
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Interior de casd tdrdneascd,
Goicea Micd, judetul Dolj
desen: luliana Fabritius-Dancu
Neuer Weg, Kalender, 1974, p. 86.

cu camnita boltita construita initial din nuiele se obtinea
soba boltita. Daca spatiul de foc se desparte de spatiul
de incalzire printr-o plitd sau un perete de caramida
apar diferite variante de incalzire: cuptorul, soba oarb3g,
cuptorul cu vatra in fatd, soba cu cahle. Fumul se evacua fie
printr-un cos scurt, asemandtor cu cel de la camnita, fie
printr-un cos impletit din nuiele, care iesea prin acoperisul
casei, un astfel de cos s-a pdstrat pana in anul 1972 in
Cisnadioara, Sibiu™. Cosurile construite din cdramida
trebuiau amplasate la nivelul podelei langa soba, fumul
evacuandu-se fie din spatiul de ardere sau, daca nu a existat
un zid despartitor, din spatiul de incalzire. Prin renuntarea
la spatiul de incalzire si acoperirea vetrei cu plite metalice,
rezulta soba cu plita. Facand abstractie de aceste forme
secundare, in evolutia vetrei putem concluziona ca soba
de incalzit s-a nascut din sinteza vetrei libere cu camnita,
destinata captarii fumului.

Incepand cu sfarsitul secolului al XIV-lea sobele boltite
primesc o noud imbunatatire termo-tehnica, asa numitele
,,Sobe-0ala”. Sunt ntr-adevar oale care se introduc in
peretele boltit cu gura spre exterior sau spre interior,
pentru a mari suprafata de incalzire, a reduce din greutatea
boltei si a creste rezistenta ei. Ele sunt, de fapt, adevaratele
cahle, deoarece in limba greaca si in limba latina cahla era
0 oala. Introdusa Tn constructia sobei, denumirea cahlei fsi
largeste sfera cuprinzand mai tarziu si placile decorative
din ceramica®.

Sistemul de incalzit s-a imbunatatit odata cu dezvoltarea

2 |bidem, p. 5.
3 Ibidem, p. 6.



planului caselor, prin intregirea vetrelor traditionale cu
anexe mai eficiente, ori prin nlocuirea lor cu tipuri mai
evoluate, imprumutate din alte zone sau din orase. Evolutia
acestora a fost asemdndtoare cu a tipurilor traditionale
care se gaseau pe ambele versante ale Carpatilor nordici
si sudici, la romani, maghiari, secui, germani, ucrainieni,
polonezi si slovaci. Modul de trai identic si convietuirea
acestor nationalitati a generat identitatea instalatiilor de
incalzit si de gatit la populatiile din spatiul Carpatilor.

Intre Evul Mediu si perioada industriald, metodele de gatit,
fierberea, prdjirea, coacerea si uscarea, s-au schimbat la fel
de putin casi ustensilele de bucatdrie. Timp de secole, vatra
deschisa a fost centrul vietii familiale, nu numai pentru
incdlzit, ci si ca sursa de lumina si preparare a hranei. In cea
de-a doua jumatate a secolului al XIX-lea, traditionala vatra
a fost Inlocuitd de soba de fier. Noua ,,soba economica”
fierbea apa si separa focul carbunelui de cenusa, astfel
Tncat prepararea mancarurilor se facea mai repede, mai
igienic si mai usor®.

4 Kés Karoly, Tdjak, falvak, hagyomdnyok, Editura Kriterion,
Bucuresti, 1976, p. 30.
> Paul Freedman, op.cit., p. 361.
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Sobd boltitd si sobd de cahle
desen: Horst Klusch
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Atelier de olar, 1880
Colectie particulara

Gravurd in lemn, Analele lui Jost
Aman, 1568, Colectie particulard
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In procesul de cercetare a unei opere de artd, materialul,
tehnica si talentul pot fi considerate coordonatele unui
infinit spatiu tridimensional al creatiei artistice, in care
creatorul isi are locul bine definit. Chiar daca stapaneste,
in egala masurd, cele trei componente ale actului de
creatie, artistul se poate plasa fie mai aproape de originea
acestui sistem, fie mai aproape de una sau alta dintre cele
trei coordonate, in detrimentul celorlalte. Acest spatiu
infinit creeaza artistului o mare mobilitate in conceptia, in
realizarea, in materializarea ideii.

In cadrul artei populare, insg, creatorul nu-si poate perminte
aceeasi mobilitate, spatiul lui fiind ingradit de sfera traditiei,
care, in cazul ceramicii traditionale, de-a lungul mileniilor, a
constituit echilibrul celor trei coordonate: materie, tehnica
si talent.

In momentul de fata, la multi olari se poate constata o
deplasare a interesului in cadrul sferei traditionale, in
favoarea artei decorative, in defavoarea, ins3, a tehnicii.
Daca denaturarea autenticitatii structurii formelor
a fost combatutd, dacd pentru pastrarea unui decor
autentic s-a incercat, pe diferite cadi, influentarea opiniei
consumatorului, consideram ca evolutia procesului
tehnologic a oldritului nu a fost supus unei analize critice,
la fel de severad, cu scopul de a pastra traditionala calitate a
ceramicii noastre populare’.

Se stiecdoldritulafost,sieste,oindeletnicirecarepresupune
un proces lent de productie, munca asidud, multa rabdare,

' Klusch Horst, Consideratii critice pe marginea necesitdtii
respectdrii tehnologiei traditionale in producerea ceramicii,
in ,,Studii si comunicari de istorie a civilizatiei populare din
Romania”, Sibiu, 1981, p. 255.



pricepere si talent: munca olarului se desfasoara in multe
etape, foloseste tehnici si procedee statornicite de-a lungul
mileniilor siisi are tainele unui mestesug deloc usor. Astazi,
stiinta poate explica procedeele fizice si chimice care au loc
in tehnica olaritului, poate sa explice, chiar si creatorilor cu
multa experientd, ceea ce s-a stabilit, empiric, de-a lungul
secolelor, poate fundamenta necesitatea unuia sau a altui
procedeu si poate adapta, vechile metode de lucru, noilor
conditii create de progresul tehnic general.

In acest scop este necesar si prezentdm, schematic si
grafic, patru faze ale procesului de producere a ceramicii -
prelucrarea, uscarea, smaltuirea si arderea lutului.

Mai Tntai sa privim materia prima - argila sau lutul -, in
stare neprelucrata, asa cum se scoate din pamant. Ne
intereseazd compozitia acesteia, care de fapt variaza in
functie de asezarea geograficd, de locul de unde este luat.
Componenta lutului se poate stabili si determina
mineralogic, chimic sau fizic.

Pentru a putea observa structura mineralogica a lutului
nu este suficient si util un microscop obisnuit. Numai cu
ajutorul unuia electronic, cristalele pot fi recunoscute la
dimensiunile lor tipice. Mineralele componente se pot
imparti in doua clase principale: minerale argiloase, in
formda de foitd, avand o structura stratificata (caolinit,
haloisit, serpentin, talc, muscovit, montmorillonit s.a.) si
minerale cu o structurd tridimensionala (minerale dure, cu
proprietati similare cu ale cuartului — cum ar fi de exemplu
feldspatul). Din punct de vedere mineralogic, lutul este
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Dospiréea

Modelarea vaselor la roata olarului,
dupd Polydorus Vergilius, 1537.
Colectie particulard

compus din: caolinit, haloisit, montmorillonit, cuart si
feldspat, ultimul cu urme de magnezit, piritd si calcar.
Daca particulele componente ale lutului sunt haotice
atunci lutul nu este bun pentru modelarea obiectelor,
deoarece 1i lipseste plasticitatea, pe care o capata numai
cu un amestec cu apa. Dar printr-un simplu amestec cu apa,
argila nu primeste plasticitatea maximd. Pentru a o obtine,
ea trebuie prelucrata. Ca o prima operatiune se impune
sfaramarea structurii haotice a particulelor, redand partilor
ei componente mobilitatea necesara pentru o reorganizare
structurala.

Pe langa procedeele de faramitare a bulgarilor cu sapa sau
prin macinare cu malaxorul, dospirea lutului, pe un timp
mai indelungat, da rezultatele cele mai bune. De durata
dospirii depinde, Tn ultima instanta, calitatea intregului
proces de producere a ceramicii. lernarea lutului are drept
scop inghetarea apei patrunsa in interspatiile particulelor,
pentru a rupe constelatia rigida a agregatelor. Numai prin
desfacerea tuturor particulelor se putea madri suprafata
interna a sistemului, factor decisiv in obtinerea unei
plasticitati si totodata a unei consistente maxime. Acest
proces este favorizat si de prezenta microorganismelor,
care, in perioada unei dospiri mai indelungate, actioneaza
asupra substantelor organice din argila. Constatam finsa,
cu regret, ca multi dintre olari tin pamantul la dospit
doar cateva luni (Gorj, Obarsa, Horezu si Oboga), iar unii,
doar cateva zile (Valea Bargaului). In centrele renumite,
iernarea lutului este intalnita doar la aproximativ 10-20%

2 |bidem, p. 255.
3 Ibidem, p. 258.



dintre olari.

Ce urmari are aceastda inconsecventa tehnologica
pentru calitatea produselor ceramice?

Cea mai importanta este aceea cd nu se desfac
particulele in totalitatea lor. Aceasta Tnseamna

ca nici operatiile de prelucrare a lutului, care

urmeaza dupa dospire — framantarea cu picioarele

si baterea cu maiul - nu-si mai au eficienta dorita.

Scopul principal al acestor deformari fizice este
acela de organizare structurala a pastei de lucru,
de asezare, prin impulsuri exterioare si prin actiune
electrostatica, a cristalelor, a particulelor, in straturi
paralele. Dar ramasitele unor formatiuni rigide de
particule haotice, in pasta de lucru, o fac neuniformd, cu o
plasticitate scazutd, permitand doar modelarea vaselor cu
pereti grosi. Toate acestea duc la rebuturi, considerabile,
n procesul arderii, la realizarea unor obiecte de calitate
inferioara. Interspatiile rdamase, provoaca, in timpul
arderii, o scadere exagerata in volum a vaselor, ceea ce
influenteaza si calitatea lutului*.

Uscaréa
Apa ramasa n peretii vaselor, in functie de rolul si legatura
ei cu masa consistenta, poate fi impartita in cinci categorii:
apadeamestec, apadin pori, apacoloidald sauapadeabsortie
(care este electrostatic legatd la suprafata moleculelor) si
apa chimicd (care intrd in componenta moleculelor)s.
in procesul de uscare, in primele 2-3 zile, se evapora apa

# |bidem, p. 258.
5> Ibidem.
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de amestec. In aceastd perioads, vasele modelate se
pdstreaza, in continuare, in atelierul olarului, deoarece
umezeala si temperatura din atelier asigurd o uscare lenta,
din profunzime cdtre suprafata. Aceasta uscare reduce
volumul vaselor pana la 25%. Ne dam usor seama de
deformdrile pe care aceasta operatie le poate cauza lutului
crud, atunci cand acesta nu are o plasticitate omogena.

In a doua, a treia si a patra zi, se evapora si apa din pori.
In locul ei intra aer, care mai tarziu joacd un rol important
in arderea obiectelor. Apa coloidala si cea chimica nu se
elimina Tn procesul de uscare®.

care se realizeaza la temperaturi de aproximativ 900 de

grade Celsius, renuntandu-se la redarea graficd a celei de a

doua faze, cea sticloasd, la care se depdsesc 900 de grade

Celsius. Ultima se foloseste pentru arderea unor categorii

speciale de ceramica, cum ar fi ceramica fina, faianta.

In prima faz& au loc urmatoarele fenomene:

- Pana la 250 de grade Celsius se evapora apa coloidala
sau apa de absorbtie, ceea ce are drept consecinta
cresterea porozitatii materialului;

- La 300 de grade Celsius se carbonizeaza humusul,
eliberand CO;

- Intre 450-600 de grade Celsius se elimind apa chimica
(argila poseda pana la 14% apa chimica);

- La 510 de grade Celsius are loc un proces de desacizare,
magneziul descompunandu-se, eliminand dioxidul

¢ Ibidem, p. 258.
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de carbon (CO);

- Intre 850 si 900 de grade Celsius carbonul, rezultat
din arderea humusului, se oxideaza si se eliminad
sub formd de dioxid de carbon (CO); pirita elimind
prin oxidare dioxidul de sulf (SO)), al cdrui miros
atentioneaza olarii ca procesul arderii se apropie de
sfarsit;

- Calcarul, de asemenea, se descompune, eliminand
dioxid de carbon (CO,);

- Dacd in componenta chimica a lutului exista oxid de fier
(Fe,0,) si oxid de aluminiu (Al,0, - cel putin 5%), la
700 de grade Celsius, acesta devine rosu’.

Este foarte important ca arderea ceramicii sa se faca la
temperatura minima de 900 grade Celsius. Numai astfel
se realizeaza o canalizare perfecta prin sistemul de pori,
care comunica intre ei, canalizare care permite eliminarea
gazelorrezultate din descompunerea diferitelor substante.
in secolele trecute, arderea ceramicii populare s-a realizat
la temperaturi mai nalte decat acum. Deseori Tntalnim
tendinta olarilor de a modifica compozitia lutului cu scopul
de a 0 adapta unei arderi la 700 sau 800 de grade Celsius,
in dauna calitatii ceramicii®.

Cunoasterea fenomenelor fizice si chimice din tehnologia
pregatirii pastei de lucru, a uscarii si arderii vasului, este
utila atat creatorilor de ceramicag, olarilor, cat si celor care
cerceteaza si aprecieaza valorile patrimoniale — deoarece
trebuie creat un front unic pentru pastrarea calitatii
traditionale a ceramicii populare. Cerintele muzeografilor
n juriile diferitelor concursuri, la care participa si creatorii

7 Ibidem, p. 258.
8 Ibidem, p. 258.
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Un studiu efectuat asupra copiilor

sub cinci ani din Ciudad de México a
dezvaluit cd aproape 50% din copiii
de peste un an si jumdtate prezentau
un nivel mare de plumb in sange.
Motivul? Mancarea preparatd in vase
de ceramicd emailate. Desi dd un
aspect lucios vaselor de lut, plumbul
poate patrunde in mdncare, mai ales
cand vasele sunt Incdlzite sau cand
intrd in contact cu unele

fructe si legume.

www.medscape.org

Smaltul cu plumb

populari ceramisti, pot determina pe acestia sa-si
imbunatateasca procedeele tehnice.

Smaltuwréa
Aderarea Romaniei la Uniunea Europeana a condus la
o vizibila dezvoltare a industriei si chiar a agriculturii.
Romania a incercat sa se adapteze conditiilor europene
astfel incat in 2008 economia a avut o crestere de 8%°.
Din pdcate oldritul n-a putut sa tind pasul cu aceasta
evolutie. Cele 200 de ateliere de olarit, care si-au mentinut
tehnica, formele si motivele decorative specifice secolelor
trecute, au rdmas asociatii de familie a caror productie
axata, indeosebi, pe ceramica decorativa, incd este
mult mai mica fata cererea pietei. De aceea procesul de
modernizare, care in centrul Europei este deja incheiat, la
noi nici n-a inceput™.
Utilizarea smaltului de plumb acorda pe de-o parte
expresivitate artistica si estetica obiectelor de ceramica,
insa, pe de alta parte, creeaza atat pentru olari, cat si
pentru consumatori o serie de pericole.
Formele elegante si decorul rezistent sunt principalele
insusiri care sporesc mult calitatea ceramicii. Aceste insusiri
depind, in primul rand, de calitatea smaltului. Tn special, in
cazul ceramicii decorative, nu s-a putut renunta la smaltul
pe baza de oxid de plumb. Tn Romania aceste smalturi au
devenit traditionale: se poate lucra usor cu ele si permit

9 lliana Moise, Boli profesionale ale olarilor. Influenta smaltului
de plumb asupra organismului, in ,,Studii si comunicari de
etnologie”, Sibiu, 2008, tom XXII, p. 84.

° Ibidem.



realizarea unor suprafete perfecte. O transparenta
deosebita, o aderare totala a lutului si angobei, puncte
de topire scazute precum si proprietatea de ,,a curge”
mai usor la ardere, garanteaza o productie de o calitate
superioara.

Prin utilizarea smaltului cu plumb refractia luminii la
suprafata acestei glazuri este atat de ridicata incat culorile
apar stralucitoare, briliante. La ceramica de uz casnic, care
va veni in contact cu alimentele, se cer cativa parametrii
de calitate superioara pentru a preveni trecerea oxidului
de plumb nelegat chimic in alimente. Tn acest context, au
aparut probleme, deoarece oxidul de plumb din smalturinu
s-a putut nlocui cu alte elemente. Ar fi existat posibilitatea
de a se utiliza smaltul pe baza de alcaline, bor si silicati, dar
cu aceste elemente nu s-ar fi putut mentine frumusetea
si eleganta decorului traditional. De aceea s-a ramas la
smaltul pe baza de plumb. Chiar daca printr-o ardere
perfecta s-ar fi obtinut o calitate superioard, fara oxid de
plumb solubil, pentru olarii care ar fi lucrat cu smaltul nears
pericolul intoxicatiei ar fi ramas".

Din aceastd cauza, in anii 60, In comuna Corund, judetul
Harghita, unde 500 de locuitori se ocupau inca de ceramica,
s-a realizat o cercetare pe unlot de 300 de olari (inclusiv pe
membrii de familie). Investigatiile medicilor de specialitate
Alexandru Dienes si Dorin Bardac au condus la concluzii
alarmante: 50% dintre barbati si 60% dintre femei au avut
insomnie, 20% probleme de memorie, 30% irascibilitate,

1 Uwe Mampel, Bleiglasur in der Keramik, in
Fachausschussbericht, nr. 31, Deutsche Keramik Gesellschaft,

1994.

Care sunt sursele

de expunere la plumb?

e Petrecerea timpului intr-o
cladire veche care contine
vopsea cu plumb

e Benzind cu plumb

e Pesticide, solul din jurul
drumurilor si livezilor

e Vitralii sau ceramicd,
mobilier vechi

Echipamente de joacd si jucdrii
vopsite sau ldcuite cu un produs
pe bazd de plumb

Pardoseli de vinil vechi si mini
jaluzele; chei din alama

e Ceramicd cu smalt de plumb
e Sticldrie de cristal

e Baterii vechi

e Produse cosmetice

dr. Mihaela Stoia

Directia de Sandtate Publica Sibiu
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Glazurd de bazd cu Plumb:

Pb - SiO, este cea mai simpld glazurd
pentru o temperaturd de 900
grade Celsius

Pb 1,1 Si0O, este cea mai simpld
glazurd pentru o temperaturd de
920 grade Celsius

Pb 1,2 SiO, este cea mai simpld
glazurd pentru o temperaturd de
940 grade Celsius

Pb 1,3 SiO, este cea mai simpld
glazurd pentru o temperaturd de
960 grade Celsius

Pb 1,4 SiO, este cea mai simpld
glazurd pentru o temperaturd de
980 grade Celsius

Pb 1,5 SiO, este cea mai simpld
glazurd pentru o temperaturd de
1.000 grade Celsius

Pb - 2,5 SiO, este cea mai simpld
glazurd pentru o temperaturd de

1.200 grade Celsius

40% probleme cu mentinerea echilibrului, 33% prezentau
oboseala cronica, 20% probleme la incheieturi, care nu
erau legate de vreme, 13% distrofie musculara, 21% dureri
de spate. Deci in urma absorbtiei plumbului Tn organism
s-au putut constata probleme de digestie, constipatie,
oboseala cronica, anemie, polineuropatii, boli ale rinichilor,
encefalopatii. La barbati constatdrile negative au fost mai
pronuntate din cauza consumului de alcool care a condus
la 0 acumulare de plumb de 6 ori mai ridicata™.

Cercetdrile celor doi au fost continuate, in anii urmatori,
de prof. univ. dr. llie Moise si de Horst Klusch, specialist
renumit Tn domeniul ceramicii transilvanene.

Avand in vedere situatia de la Corund, ,Asociatia
Folcloristilor si Etnografilor din Judetul Sibiu” a hotarat
sa initieze teste de diagnosticare a olarilor, la Horezu si
pentru a oferi legiuitorilor argumente pentru niste legi de
protectie pe de-o parte, iar pe de alta parte pentru a-i face
pe olari constienti de riscurile lucrului cu smaltul de plumb.
Cercetarea din vara anului 2008 s-a desfasurat pe un lot de
24 olari din Horezu, judetul Valcea, testati dupa simptome
subiective: oboseald, nervozitate, schimbari psihice,
pierderi de greutate, dureri de cap, pierderi de echilibru,
probleme digestive, stari de anxietate, dureri musculare,
impotenta®.

In 7 septembrie 2010, cu ocazia celei de a 40-a editii a

12 Alexandru Dienes, Studiu privind bolile olarilor (manuscris
lucrare de doctorat); prof. dr. Dorin losif Bardac, Elemente
de medicina muncii si boli profesionale, Universitatea ,,Lucian
Blaga” din Sibiu, Facultatea de medicina ,,Victor Papilian”,
editia a ll-a revizuita si adaugita, Sibiu, 2004.

3 lliana Moise, op. cit., p . 85.



Targului Olarilor de la Sibiu, lainitiativa cercetatorului Horst
Klusch, olarilor din Horezu li s-au recoltat probe de sange
pentru efectuarea plumbemiei. Cativa participanti nu au
dorit sa se supuna analizelor deoarece se temeau ca li s-ar
putea interzice practicarea olaritului in cazul unor rezultate
pozitive. Din 11 persoane care s-au supus, totusi, analizelor,
doar 2 au avut valori normale, restul avand rezultate peste
4oi/dl si respectiv 65i/dl". Presupunem cd rezultatele
analizelor sunt asemadnadtoare si in cazul familiilor din
Horezu care nu au vrut sa se supuna analizelor.

Lfectele plumbului
asupra organismulut

Saturnismul este o boala profesionald provocata de
intoxicatia cronica cu plumb. Acesta a scdzut in Statele
Unite Tn ultimele doua decenii ca urmare a eforturilor de
reducere a contaminarii cu plumb, a prevenirii expunerii si
aimbunatatirii gradulului de constientizare a pericolului. Cu
toate acestea, in conformitate cu Centrele din Statele Unite
ale Americii pentru Controlul Bolilor, aproape jumatate de
milion de copii sunt testati pozitiv cu saturnismin fiecare an.
Nu exista un nivel sigur de expunere la plumb. Copiii sunt
deosebit de vulnerabili la intoxicarea cu plumb, care poate
cauza probleme grave de sanatate: tulburari de invatare,
sindrom deficit atentional, tulburari de comportament,
dezvoltare incetinita, deficiente auditive si afectiunirenale.
Exista o corelatie indiscutabila intre concentratia de plumb
si coeficientul de inteligentd. Trebuie tinut cont ca cei mici
au o suprafatd de piele de 2,5 ori mai mare in comparatie

' Ibidem, p. 85.

Incepand din anul 2013 Academia
Americand de Pediatrie (AAP)
recomandd Screening pentru
nivelele serice de plumb la copiii cu
varste cuprinse intre 12 si 24 luni,
proveniti din medii socio-economice
devaforizate, insd ar trebui sd fie
luate in considerare pentru toti
copiii.

Plumbul nu se poate vedea,
mirosi, gusta si nici elimina

prin fierbere. Nu se absoarbe in

organism prin piele, ci prin inhalare.

Actualizari AAP Program de bine - Servicii
pentru copii prevenire CME / CE Stiri Autor:
Susan Londra CME Autor: Charles P. Vega,
MD, FAAFP
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cu greutatea, iar pielea absoarbe usor
particulele de plumb. Copiii au, in raport
cu greutatea, o respiratie crescuta fata
de adulti si preiau din aer o cantitate mai
mare de substante toxice. Chiar daca
la copii continutul de plumb este sub
limitele critice simptomele nu sunt de
ignorat. lar analizele copiilor, care au
fost sub influenta plumbului (6-7 ani),
au avut rezultate alarmante. Procesul
de reactie al acestora s-a schimbat in
raport cu plumbemia sangelui. S-a constat
0 descarcare nervoasd accelerata, fapt
datorat activarii unor enzime ale sistemului
nervos central si periferic.
Femeile care ar putea ramane insdrcinate
trebuie sa ia masuri suplimentare de precautie,
intrucat expunerea la plumb fii poate dauna
fetusului®.

Probabil nu vom putea renunta la smaltul din plumb,
dar va trebui sa trecem la o ardere perfecta si la masuri
eficiente de protectie si prevenire.

Ar trebui si Tn Romania interzis smaltul de plumb la
produsele realizate de olari, asa cum se intampla si in alte
tari europene. Recomandam fie ca arderea sd se faca la
temperaturi mult mai mari, fie sa se renunte la traditie si
sa se foloseasca o noua tehnica de smaltuire. Smaltuirea
cu plumb face ca olarii s&8 moard mai repede fata de alte
persoane, iar cei care consumd alimente acide, precum

> www.medscape.org; www.babycenter.com accesat 2015.
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vinul, din aceste oale ar putea avea probleme de sanatate
in timp.in Europa, pe langa smaltul ecologic folosit de olari,
cumparat din fabrici specializate, exista smaltul obtinut din
cenusa de plante. Descrierea procedeului privind obtinerea
cenusii de plante pentru glazuri este rar intalnita n studii
de specialitate. In cele ce urmeazd vom detalia cateva
metode tehnologice de obtinerii a glazurii.

Cel care porneste sa se foloseascd de aceste glazuri
obtinute din cenusd va urma un drum foarte complicat,
deoarece este o deosebire enorma intre mineralele gasite
in argila si cele din plante. Substantele minerale ale cenusii
depind de organismul plantei pe care dorim sa o utilizam,
iar olarul trebuie sa gaseasca o reteta simpld care sa se
potriveasca cu continutul material al cenusii. De la materia
prima pana la retetd este o intreaga scoala.

Intre anii 1510-1590 au aparut primele scrieri despre acest
procedeu in L'Art de Terre™. Desi existd carti cu retete
pregatite si experimentate, o reteta folosita intr-un atelier
rareori se potriveste in alt atelier. Acest procedeu contine
o serie de secrete ascunse, fiind deosebit de greu sa gasesti
echilibrul intre acizii silicici, caolina si cenusa pentru a avea
o topire fdra greseli.

Un olar experimentat stie ca reteta folosita este valabila
doar pentru acel an, deoarece in anul urmator componenta
cenusii poate sd fie alta. De fapt, tot secretul este in natura,
care face interesanta folosirea metodei, a glazurilor
obtinute din cenusd, mai ales ca posibilitatile de realizare
sunt infinite.

6 Bernard Palissy, Discours admirable de I'art de terre, de son
utilité, des émaux et du feu, Geneva, 1863, IV, p. 448.

Smaltul din cenusa de plante

Material publicat Tn Ziarul olarilor,
nr. 2 din 2015, autori Horst Klusch si
Karla Rosca
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Cum colectez plantele?
Cum se obtine cenusa?
Cum se ard plantele?
Care este compozitia
cenusilor?

Acest lucru depinde de dezvoltarea plantei, de felul cum
aceasta preia mineralele din pamant si le transporta in
frunze, procedeu care difera la fiecare planta. In general,
o planta in plina dezvoltare are o cantitate de fosfor
bine dozatd, pe cand o planta mai veche concentreaza
acest fosfor doar in frunzele tinere. Calciul si magneziul
se gasesc in fruct, iar la pomi in scoarta acestora. In luna
aprilie continutul magneziului este foarte puternic, in timp
ce Tn lunile august si noiembrie acesta se gaseste doar in
tulpinile plantelor. Fierul difera si el de la o perioada la alta.
De aceea se considera ca cel mai bun efect il obtii daca
culegi plantele toamna.

Pentru cel care intentioneaza sa lucreze cu aceasta cenusa
poate sa culeaga plante de la marginea drumului sau din
mlastini (coada calului, papurg, trestie etc.). Dacd vrei sa
faci cenusa din grau, orez sau porumb trebuie asteptata
perioada de treierat.

Olarul poate folosi cenusa de la fan care este foarte bung,
crengile de vita-de-vie, care se pot adunain lunile februarie
simartie sau cenusarezultata din arderea lemnelorin soba.
Plantele trebuie sa fie uscate complet, sa fie bine spalate,
in special crengile pomilor si a vitei-de-vie, pentru ca daca
ai un lemn de 100 kg + 1 kg pamant obtii dupd ardere 1 kg
pamant si 1kg cenusd, ceea ce inseamnd un amestec foarte
prost. Pe langa acestea important este si locul unde le
arzi, care trebuie sa fie foarte curat, daca folosesti o soba
de fier sa ai mare grija sa nu fie urme de rugind. Aceeasi
grija trebuie avuta si pentru pastrarea cenusii. Cand este
gata arsg, se adund cu mare atentie, nu se zgarie cuptorul
pentru a nu obtine si alte minerale.



Dupad ardere trebuie sa astepti sa se rdaceasca. Procedeul
urmator este trecerea cenusii printr-o sitd, pentru a elimina
corpurile strdine si pentru a obtine un amestec omogen. De
preferat este sita nr. 20 (dimensiunea gdurilor sa fie de 0,84
mm). Se recomanda ca olarul s poarte neapdrat masca,
sa-siacopere gurasinasul, deoarece cenusa este daunatoare.
Pe urma se spala putina cenusa cu apa multd, asa incat
substantele solubile sa se elimine din amestecul respectiv.
Procedeul se repeta de cateva ori, se scoate apa si se adauga
apa curata pana cand turnesolul nu se mai coloreaza in rosu
sau albastru.

Cenusile care au fost spdlate nu pot fi pastrate in vase de
aluminiu, pentru ca substantele alcaline dizolva moleculele
de aluminiu. Substantele alcaline nu sunt intotdeauna n
forma solubild, iar prin spdlare doar aceasta se elimina.
Cenusile acide, inainte de spalare, sunt macinate, iar cele
bazice primesc la macinare adaosuri de caolin, feldspat sau
cuart necesare in formarea glazurilor.

in general, la inceput olarii experimenteaza aceste smalturi
cu cantitati mici de cenusa. Pentru ardere cantitatea minima
de cenusa este de 5 kg. Cenusile pot fi si amestecate, dar
pentru incepatori este bine sa se lucreze cu un singur tip de
cenusa.

Un rol dominant il au cele sapte minerale: oxid de calciu,
oxid de magneziu, oxid de natriu, oxid de potasiu, oxid de
aluminiu, oxid de siliciu si oxid de fosfor.

De ce sa gatim in vase de lut cu smalt ecologic? Deoarece
mancarea isi pastreaza in intregime gustul natural, nu isi
modificd culoarea si este sdndtoasa. O alta particularitate
mult apreciata la vasele de ceramica este insensibilitatea

Glazurd farad continut de plumb

Denumire: Ferro VTR 105

Transparent-lucios, culoare albd

Temperatura de ardere: 980 — 1.060
grade Celsius

Amestecul de bazd pentru VTR 105:
dolomitd 50, oxid de zinc, fard
plumb 115, calciu spar 120, nefelit

sienit 138, feldspar sodium 150,

caolin 142, siliciu 285
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lor la aciditatea fructelor. Dezavantajul este ca sunt foarte fragile, dar usor si convenabil de
cumparat din targuri, unde trebuie verificate dacd sunt bine arse si smaltuite. Vasele de lut
sunt inerte, nonreactive si emit o caldura de tip infrarosu, eficienta si benefica pentru gatit, fiind
excelente pentru prepararea mancarurilor in suc propriu sau pentru copt.

Desi multe persoane cred ca nu pot fi folosite decat in cuptor, exista vase din lut, de buna calitate,
care se pot utiliza si pe flacdra deschisa. Se recomanda temperaturi medii de utilizare, folosindu-se
si 0 sita metalica tip gratar intre vas si flacdara. Temperatura mai redusa nu constituie o problema
deoarece vasul se Incdlzeste treptat si preia foarte bine cdldura pe care o raspandeste uniform si o
mentine.

Esteindreptatita intrebarea daca vasele de ceramica cumpadrate in secolul al XXI-lea din targurile
de olari mai au vestitul sunet al ceramicii si sunt rezistente la prepararea alimentelor? La unele
vase lutul a devenit doar un suport pentru decorare, care, prin pierderea functiei lui practice-
utilitare a pierdut mult si din calitate.

Era in 1848. Edouard Manet pleacd in calitate de elev pentru a deveni ofiter de marind,
cu vasul Le Havre et Guadeloupe spre Brazilia. Vasul transporta printre alte marfuri, branzeturi
de Olanda. Cu 12 zile inainte de a ajunge la Rio de Janeiro, vasul se revopseste. Capitanul Besson,
merge sd-si inspecteze incarcatura si observa ca branzeturile de Olanda au inceput sa se strice, coaja
decolorandu-se, datoritd apei mdrii care a pdtruns in vas. ,Fiindcd esti artist, ii spuse el lui Edouard
ia fd bine si invioreazd putin culoarea branzeturilor. ,Se supune prompt. Inarmandu-se pentru prima
data cu o pensula, i se pare foarte distractiv sa redea branzeturilor culoarea originala si se simte
satisfticut de ceea ce se numeste ,,prima lui picturd”. Intr-o luni, in ziua de 5 februarie, dupd 60 de zile
de navigatie neintreruptd, Le Havre et Guadeloupe isi arunca ancora in portul Rio. Branzeturile de
Olanda, abia descarcate s-au vandut imediat. Locuitorii din Rio si mai ales sclavii, s-au infruptat cu
atata pofta incat au mancat pana si coaja. Dar iata ca de cateva zile orasul este cuprins de neliniste,
sunt semnalate mai multe cazuri de holera. Autoritatile dau un comunicat pentru a linisti populatia, se
dau asigurdri cd nu este vorba decat de o intoxicatie datoritd abuzului de fructe crude. Dar Edouard
Manet banuieste adevarul; de asemenea si capitanul Besson; vopseaua rosie de pe branzeturi era
fabricata pe baza de plumb.

prof. univ. dr. Dorin losif Bardac, Elemente de medicina muncii si boli profesionale, Sibiu, 2003, p. 167 a, apud
Henri Perruchot, Viata lui Manet, Editura Meridiane, Bucuresti, 1967, pp. 32-35



Alimentatia traditionala
romaneasca st maghtara
in secolele XVII-XIX"

»Meniul unui banchet va servi mai bine la cunoasterea problemelor umane decat descrierea
evenimentelor de rdzboi, o carte de bucate mai bine decdt un set de hartii diplomatice, iar statistica
produselor alimentare mai mult decat povestirea intrigilor de curte.”

Louis Bourdeau

Problema complexd, cu multiple implicatii in Tntreaga structura a societatii, alimentatia populara
se circumscrie in ansamblul fenomenelor ce preocupa studiul etnologic al unei etnii. Alimentatia a
fost apreciata ca fiind unul din indicatorii semnificativi pentru a masura gradul de civilizatie al unei
comunitati. Modul de hrana influenteaza aspectele culturale si sociale, comportamentul si starea
sandtatii oamenilor, fiind la randul lui influentat de ocupatii, de mediul natural si de clima.

Pentru omul societdtii traditionale (premoderne), hrana nu era un simplu mijloc de subzistenta, ci
avea sensuri de natura simbolica care tineau de ritual, credinta si viata spirituala.

Tn secolele XVIII-XIX, alimentatia celei mai mari parti a societatii este tipic taraneasc, fiind definita
de fapt de oferta agrara si animaliera a economiei. Productivitatea redusa a economiei rurale este

* Karla Rosca, Pdined rituald la romani. Studiu de caz — Comuna Slimnic, judetul Sibiu, dizertatie de masterat,
fndrumdtor Sorin Mitu, Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca, Facultatea de Istorie si Filosofie, 2002.
Capitol preluat si imbunatatit. Lucrarea a valorificat rezultatele cercetarii de teren din perioada 2005-2016.
Mentiondm ca pana in prezent am continuat observatiile directe in comuna Slimnic privind alimentatia
traditionala.
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Interior de casd tdrdneascd, Transilvania
fotograf: Emil Fischer

factorul care marcheaza decisiv atat calitatea, cat si cantitatea hranei taranului.

Modul de preparare al hranei exclude fantezia culinara in favoarea traditiei pentru ca aceasta
respecta oferta culinara si o raporteaza la necesitatile biologice. Alimentatia taranului roman
este determinata de predominarea cerealelor si raritatea cdrnii, precum si de consumul de fructe
si legume a cdrei functie este de a pune in valoare oferta naturala si de a umple golurile Idsate
de primele doua componente, acestea continand vitamine si glucoza'. Prin acest regim alimentar
taranul roman al secolelor XVIII-XIX se asemdna cu taranul occidental al Evului Mediu, Tnsa era
aproape sincron cu cel din Europa Mediteraniand, Anglia si Franta secolului al XVll-lea.

Regiunile nordice (montane) din spatiul romanesc, unde clima este mult mai racoroasa se
caracterizeazd printr-un consum sporit de grasimi, insa cu cat coboram spre sud, creste cel
vegetal. Nivelul ridicat al sectorului pomicol din Transilvania, atat cantitativ, cat si calitativ, precum
si preocupdrile pentru industrializarea fructelor sunt atestate documentar in secolul al XVI-lea.

'Aurelia Tita, Fructelein alimentatia poporuluiin zona Ldpus — Maramures si Zdrand — Hunedoara, in ,,Anuarul
Muzeului Etnografic al Transilvaniei”’,1965-1967, Cluj-Napoca, 1969, p. 535.



Ingrediente:
200 g visine
20 g zahar brun
10 g amidon
400 ml apa
1 felie lamaie
50 ml friscd naturala
un praf de sare
un praf de scortisoara
5 cuisoare
vanilie

frunze de menta
frisca optional

Ingrediente:
2| apa
400 g carne de vaca
1 morcov
1 patrunjel
500 g mere

0 jumatate lingura fdina

2 linguri smantana

sare, zahar, patrunjel verde

Se spala visinele, se curata si se scot samburii. Intr-o oala se pune
apa, se adauga visinele si se pun la fiert. Se asezoneaza cu sare,
praful de scortisoard, batonul de scortisoara, 1-2 felii de lamaie,
cuisoare si miezul a 1-2 cm de baton de vanilie. Cand fierbe se
adauga si zaharul. Se amesteca amidonul cu 3-4 linguri de apa pana
se omogenizeazd. Acum este momentul in care se scot feliile de
lamaie, batonul de scortisoara si cele 5 cuisoare. Se adauga frisca
naturald (smantana dulce pentru gétit) si se amesteca in continuu
pana se omogenizeaza (dureaza cateva secunde). Ultimul adaugat
este amidonul desfacut. Se lasd sa mai fiarba o data si se stinge
focul. Supa de visine se serveste cu frisca naturala batuta si/sau cu
frunze de mentd. Se poate manca rece, de la frigider sau calduta.
Adeseori se serveste impreuna cu gris prdjit — un gris fiert cu apa
sdratd (ca mamaliga) din care se rup bucati care se prajescin tigaie,
cu unt topit, pana se rumenesc. Aceste gdluste prdjite de gris se
pun pe marginea farfuriei cu supa de visine si sunt foarte gustoase.

Carnea, morcovul si patrunjelul taiate in bucati potrivite se pun
la fiert In apa rece. intre timp se adauga si sare. Cand carnea
este fiarta, se strecoard. Zeama obtinutd se pune din nou la fiert
adaugand merele curdtate de coaja si samburi, taiate felii.

Cand si acestea sunt fierte se adauga bucatile de carne fiarta si
faina desfacuta in smantand. Dupa cateva clocote se toarnd in
castronul de supa si se potriveste de zahar. Se servese cu patrunjel
verde.
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In Tara Romaéneascd si in Moldova, Georg
Reicherstorffer spunea ca vinul rar se bea
mai mult, in raport cu bauturile distilate din
prune, tuica si rachiu din cereale. Acestea nu
patrundin obiceiurile poporuluiroman decat
in secolul al XVllI-lea>. Dimitrie Cantemir a
fost primul care a publicat date pretioase
cu privire la raspandirea pomilor si calitatea
fructelor. Fructele ocupd un loc important
in export si sunt intrebuintate in secolul
al XVlll-lea si pentru obtinerea industriala
a rachiului, care pana atunci se facea din
cereale’.

In spatiul romanesc ponderea cresterii
porcilor era egal raspandita la sud si nord de
Carpati; exista traditia ca fiecare familie sa
creasca un porc si sa-l sacrifice de Craciun -
cel mai important eveniment al anului, sub
raport spiritual, perioada cea mai densa din
punct de vedere al ritualului taranesc.

In Muntenia intalnim preferinta locuitorilor
pentru lapte acru, iaurt si branzeturi sarate,
cunoscandu-se Tn acelasi timp si prepararea
lor. Aceasta situatie se explica prin
necesitatea de conservare a lactatelor intr-o

Femeie gdtind la soba cu cahle o oL o N )
Transilvania clima mai calduroasa: sararea branzeturilor

fotograf: Emil Fischer n putind sau consumul de lapte acru.

2 lon Claudian, Alimentatia poporului romdn in cadrul antropogeogrdfic si al istoriei economice, Bucuresti,

1939, p- 85.
3 Aurelia Tita, op. cit., p. 532.



in MunteniasiMoldovase observapreferinta
pentru acrituri, fatd de Transilvania unde
supele sunt dulci, influentate de bucatdria
maghiard, exemplu: Tn bucataria din
Rimetea, Alba intalnim supele de fructe?,
carne, zarzavaturi si diferite supe cu rantas.
Odinioara Rimetea a fost un renumit
centru industrial si astfel alimentatia
a fost influentata de familiile instarite,
intrebuintandu-se prea multe condimente
pentru a da gust supelor®.

Pentru zonele muntoase unde pomicultura
eraslab dezvoltatd, fructele spontane aveau
o importanta deosebita: murele, fragii,
afinele, alunele, macesele, paducelele. Ele
se consumau crude imediat dupa ce se
culegeau, necunoscandu-se modalitatea de
a se conserva®. In zona Lapusului alunele
se culegeau toamna, se intindeau pe pod
sa se usuce si apoi se pdstrau intr-o cofita
sau donitd’. In Tara Zarandului, coarnele si
madcesele se uscau pe o0 ,,dosca” (scandura)
in dosul casei sau al surii, ferite de vant si
ploaie si se pdstrau intr-o traistuta®. Erau

Femeie torcdand langd sobd
Transilvania
fotograf: Emil Fischer

4Tn perioada 2015-2016 am cules din teren doud retete de supe de fructe pe care le reproducemin lucrarea

de fata.

5 Kozma Edith, Mdncdruri vechi (supe) in bucdtdria din Rimetea (Trascdu), in ,,Anuarul Muzeului Etnografic

al Transilvaniei pe anii 1957-1958, Cluj-Napoca, 1958, p. 50.

¢ Aurelia Tita, op. cit., p. 532.
7 Ibidem, p. 532.
8 Ibidem, p. 533.
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folosite pentru durerile de stomac, se spdlau in 2-3 ape, se fierbeau si se consuma ceaiul neindulcit.
Din macese uscate, paducele si felii de gutui se faceau ,,fierturi”, ceaiuri pentru ,,inimad si sange”.
Otetul de fructe obtinut prin fermentatia merelor, avand un gust dulce-acrisor, se intrebuinta in
alimentatie Tn zilele de post, cu el se acreau supele de cartofi, de fasole sau de bureti, iar in familiile
mai sarace se consuma Tndoit cu apa ca un fel separat, cu malai°.

In timpul postului tdranul manca doar produse adecvate acestei perioade. S-a remarcat de catre
multi medici romani ca taranul postiind, se hraneste rau tocmai pe timpul cand are cea mai grea
munca a campului, pe Postul Pastelui iar, iarna cand nu lucreaza mai nimica se hraneste mai bine.
Posturile sunt prevdzute de catre Sinodul VI ecumenic si Canoanele Sinodului al Optulea Local de
la Cartagina™. Papa Grigore le-a modificat pentru biserica catolica, admitand pentru zilele de post
consumul produselor obtinute de la vite si de la pasari. Dr. lonescu-Buzdu scrie in Igiena rurald ca in
Rusia Tmparatul a dispus ca maslina si untul-de-lemn grecesc sa se inlocuiasca cu pestele rusesc™.
in ,,dulcele iernii se mananca: carne de porc, carnati, slanina, piftii, varza acra rar se intampl3 s3 fie
la casa si vaca cu lapte, oile si gainile nu produc iarna alimente si putinele oua le pastreaza pentru
Saptamana Alb4, taie cate o pasdre la sarbatori, unii gatesc si fasole cu grasime de porg, rar cartofi.
In Saptamana Alba (a branzei) se gateste in loc de grasime de porc, cu unt de vaca sau de oaie,
capra. Se poate manca si peste, dar de obicei pestele se mananca la Bunavestire si Florii, incolo
pana si untdelemnul este oprit. In postul Craciunului fasolea si varza sunt principalele udaturi, rar
castraveti murati, ceapd, dovlecei, rar magium, nuci, alune, struguri conservati, untdelemn pentru
dres, masline, cartofi, zeama de paine, rar se gdsesc poame de prune, mere, pere uscate”™.

Exista diferite metode de uscare a fructelor. Cel mai frecvent se intalneste metoda uscarii poamelor
n cuptoarele de paine, fie dupa ce se scoate painea, fie ca se da foc special pentru acestea si atunci
cuptorul se incinge numai pe jumatate cat necesita pentru paine. in ambele cazuri se matura vatra
cuptorului de spuzd si cenusa si se arunca acolo prune, mere si pere, direct sau in formele de paine.
Se astupa gura cuptorului si se lasa pana se racesc. Apoi, se scot, se pun pe ,,lese” si se mai expun la

9 Ibidem, p. 533

' Arhid. Prof. Dr. loan Floca, Drept canonic ortodox — Legislatie si administratie bisericeascd, vol. Il, Editura
Institutul Biblic si de Misiune al Bisericii Ortodoxe Romane, Bucuresti, 1990.

" Gheorghe Crainiceanu, Igiena tdranului roman. Locuinta, incdltdmintea si imbrdcdmintea. Alimentatia in
diferite regiuni ale tdrii si in diferite timpuri ale anului, Bucuresti, 1895, p. 221.

 Gheorghe Crdiniceanu, op. cit., p. 227.



Familie de romani in jurul mesei, Mdrginimea Sibiului
fotograf: Emil Fischer

soare cateva zile, ca s3 se zbiceasca bine. In Tara Zarandului se intalneste si o altd forma de uscare:
in,,coser” pe lese cu foc dedesubt. Se sapa o groapa in care se face foc, deasupra se aseaza lesele
cu poame si se acopera cu scanduri si toale vechi spre a le feri de umezeals si a le usca indbusit. In
acest caz poamele sunt si uscate, si afumate®.

Un alt fel de mancare, principala hrand a taranului din secolul al XVllI-lea, folositd in cea mai mare
parte a anului, era mamaliga alaturi de branza si ceapa.

Istoricul A. D. Xenopol in Istoria sa scrie: ,,Pe timpul lui Lisimac armata lui Alexandru cel Mare este
nevoitd sa se dea prinsa din cauza lipsei de hrang, ceea ce rar se intampld intr-o tara agricola si
asezata, dar este indestul de firesc lucru in una locuita de un popor ale cdruia avutii de capetenie
sunt turmele de animale”.

,»,Getii din primele timpuri ale stramutarii lor In Muntenia, cultivau graul, gasindu-se grane de catre
romani intr-un lagdr parasit de daci. Meiul pare a fi temelia hranei locuitorilor din Tdrile Romane

3 Aurelia Tita, op. cit., p. 540.
* Apud Gheorghe Crainiceanu, op. cit., p. 185.
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~_  Ppana adanc in timpurile moderne, cand porumbul vine sa inlocuiasca aceasta

. antica cereala’".

7, Taranul din spatiul romanesc nu era mancdcios, ca alte neamuri, el nu tinea la

! mancare, multumindu-se cu ce poate avea si nu ravneste la bucatica altuia cand
e flamand, mananca ce i se da, caci ,,foamea-i bucatarul cel mai bun’’*6.

Din secolul al XVlll-lea se regaseste printre alimente fasolea, leguma de origine
americand, deoarece aceasta se cultiva printre porumb si se putea pastra foarte
bine si sub forma uscata. Carnea era prezentd extrem de rar la masa, aceasta

fiind justificatd prin posturi 200 zile/ an.

Pasarile de curte erau taiate numai de sarbatori, iar in ceea ce
priveste carnea de vitd, aceasta nu era consumatd aproape
deloc, nu erau sacrificate doar daca animalele erau bolnave.

La romani s-a conturat o traditie alimentara reflectanta

carnii de vita n raport cu Apusul Europei. Cand era

silit sa taie o vitd mare aceasta era valorificata prin

vanzare, seul topit pentru sdpun, iar carnea era
expusa in targ.

Graul era un aliment care desi nu era dominant a existat,

darintr-o masura mai redusa. Graul ramane o componenta

importanta a vietii romanesti, pierzand odata cu secolul al XVlll-lea

teren 1n favoarea porumbului.

Pentru cerealele pdioase, samanta reprezinta cel putin jumdtate

din recoltd, dar in ceea ce priveste cantitatea si potentialul energetic,

porumbul oferea mult mai mult. Aceste calitati s-au evidentiat in perioadele

de criza, profitand de cele doua infatisdri ale sale ca aliment traditional, putand
patrunde alaturi de grau in alimentatia taraneasca.

Printre randurile de porumb s-au introdus silegume, varza, sfecla furajera, cartoful.

Desi s-a incercat introducerea cartofului de la inceputul secolului al XVlll-lea,

> Ibidem, p. 186.
'® Mihai Lupescu, Din bucdtdria tdranului roman, Editura Paideia, Bucuresti, 2000, p. 27.
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generalizarea sa nu se va produce nici dupa un secol, acesta afirmandu-se Th occidentul Europei
abia la inceputul anului 19007. Cartoful a fost dezavantajat de faptul ca nu a fost cereald, nu a putut
fi asimilat painii, deoarece partea lui comestibila se dezvolta in pamant, fiind asociat cu ceea ce
este malefic. Era considerat necomestibil, purtator de boli, datorita aspectului tuberculilor, insa
in cele din urma a fost asimilat in timpul foametei din Transilvania dintre anii 1813-1817. Dupa 1850,
se extinde tot mai mult, cultivandu-se in grading, el nu va produce o restructurare a sistemului de
culturg, In schimb incearca sa gaseascad locuri separate, care sa fie cultivate an de an.
Alimentul cu valoare de simbol major, ce a insumat in timp esente ale spiritualitatii poporului,
devenind alimentul ritual si ceremonial dominant, este pdinea. Sub semnul painii viata cotidiana,
dar mai ales cea de sarbatoare, a cdpdtat de-a lungul timpului, conotatii festive si ceremoniale.
Diferentierile Tn alimentatie se bazeaza nu numai pe obtinerea unor produse zonale, ci si pe
mostenirea traditionala din acest important domeniu al vietii materiale. Mancarurile din copilarie,
mai ales cele traditionale, cu gusturi si mirosuri deosebite, raman cele mai bune, fiind preparate de
bunici dupa retete vechi.

*
Alimentele de bazd au fost aceleasi, doar pregdtirea lor a fost alta. Astfel, preparatele de carne,
maghiare si secuiesti, s-au deosebit de cele romanesti si sasesti, fiind mult mai condimentate cu
boia (édes paprika sau erds paprika) si piper. Acelasi lucru intalnim si la supele si ciorbele preparate
la maghiari si secui, diferite de cele romanesti si sasesti'®.
Bucataria maghiara este o sinteza a componentelor asiatice stravechi amestecate cu elemente
de origine germanica, italiana si slava. Mancarurile specifice maghiarilor pot fi considerate un
amestec al bucatdriei europene, completate cu bucate proprii poporului maghiar®. O dovada a
trecutului nomad al maghiarilor este importanta acordata carnii (in special carnii de pasdre, de porc
si de vitd) in bucatdria maghiard, precum si numarul de mancaruri care se gatesc pe foc deschis —
gulyds (gulas), tocana sau ciorba de peste. Gulyas-ul se poate prepara ca ciorba, gulyasleves sau
ca bogracs-gulyas, adica pe vatra intr-un castron special suspendat deasupra focului. Mai exact,
cuvantul maghiar bogrdcs inseamna castronas pentru mancdruri deasupra vetrei i conserva traditiile

7 Fernand Braudel, Structurile cotidianului, vol. |, Editura Meridiane, Bucuresti, 1994, p. 190.

'® Valer Buturd, Strdvechi mdrturii de civilizatie romdneascd, Editura Stiintifica si Enciclopedicd, Bucuresti,
1989, p. 273.

9 http://multiculture.ro/index.php/editorial/159-bucataria-ungureasca accesat in 2016.
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populare ale ciobanilor migratori obligati sa pregdteasca mancaruri consistente departe de casa.
Exista zeci de retete diferite de gulyas (gulas) provenind din toate regiunile Ungariei, insa gustul lui
este intotdeauna unic, iar secretele retetelor originale sunt pastrate cu grija de bucatarii maghiari.
Pe langa ciorbe sau gulyds (gulas) nu pot lipsi csipetke (galuste) si painea din grau (kenyér), la fel ca
si la mesele romanilor.

in secolul al XV-lea, regele Matei Corvin si sotia sa napolitana, Beatrice de Aragon, au introdus noi
ingrediente si condimente, precum usturoiul si ceapa, fara de care nu ne putem inchipui adevarata
bucatarie maghiara actuala*. Mai tarziu, in bazinul Ungariei si in Transilvania s-au stabilit numerosi
sasi, armeni, italieni, evrei si sarbi, aducand cu ei propriile retete. In perioada ocupatiei otomane
au fost adoptate elemente ale bucdtdriei stravechi turcesti, printre care se numara dulciurile,
prajitura denumita bejgli, vinetele, ardeii umpluti si sarmalele, denumite t6/t6tt kdposzta. Bucataria
maghiara a fost influentatd si de bucataria austriaca datorita Imperiului Austro-Ungar. Mancarurile
si metodele de preparare a acestora au fost, in multe cazuri, imprumutate din bucataria austriaca
si invers. Gastronomia maghiara actuala prezinta o mare diversitate la nivel regional, ceea ce
promite nenumdrate satisfactii calatorului pasionat de gastronomie. Ne putem convinge de acest
lucru vizitand partile nordice ale Campiei Maghiare. De aici provine cea mai cunoscuta mancare,
gulydsleves (supa de gulas). Gulasul original este o supa consistenta si condimentatd, pentru care
cea mai potrivitd carne este cea a surei de stepa maghiara. Cdmpia Maghiara este locul de nastere
si al cldtitelor de Hortobdgy, clatite delicioase umpluta cu carne de vitel, mancare ce in prezent se
serveste ca aperitiv. Aici putem mentiona si slambuc-ul, o mancare gatitd la foc deschis din cartofi si
taitei, aromatizatd cu slanina. Regiunea se mandreste cu cele mai gustoase prune (Szatmdr) si mere
(Szabolcs) din Ungaria, asa ca oamenii din Campia Maghiara nu duc lipsa nici de palinci deosebite. In
partea sudica a Campiei Maghiare se cultiva unele dintre cele mai apreciate legume din tara: ardeiul
iute de Szeged, ceapa de Makd, ardeiul gras de Szentes si usturoiul de Batyai. Doua dintre cele mai
renumite tipuri de carnati unguresti se prepara tot in aceasta zona: de Gyula si de Csabai.
Maghiarii au mostenit retete pentru desert si amestecuri dulci din toata Europa. Galuska Somldi
este un cozonac care contine sos de rom, crema de vanilie si sirop de ciocolata. Torta Dobos este
un alt cozonac stratificat cu pasta de ciocolata si glazurat cu caramel si nuci. De asemenea, dintre
dulciuri enumeram gogosile, clatitele, strudelele si alte produse de patiserie dulci si prdjituri, care au

2° Informatii culese din teren, Békéscsaba, Ungaria, iulie 2016.



Carnatu

Locul de unde cdrnatii Csabai au primit denumirea
poate da usor impresia cd doar cdrnatii preparati
de populatia din zona Békés pot fi numiti ,,csabai”.
Totusi nu este asa. Secretul cdrnatilor Csabai constd in
primul rand in modul de preparare si in ingredientele
si condimentele folosite. Cdrnatii preparati in
Medgyesegyhdza si Ambrdzfalva, ambele localitati
situate in regiunea Békéscsaba si formate de colonisti
originali din Békéscsaba, pot fi de drept numiti
,,csabai” ca si cei preparati in orasul dupd care au fost
denumiti. De fapt se pot face cdrnati Csabai oriunde in
Ungaria sau in lume daca,,produsul” respectd criteriile
carnatilor Csabai. Trebuie de asemenea mentionat ca
desi populatia din Békéscsaba prepard atdt carnati
subtiri, cat si grosi, cdrnatul Csabai de obicei este
gros preparat in principal pentru consumul pe timp
de vard. Caracteristicile carnatilor Csabai depind
de un numdr de factori, precum varsta porcului din
care se produce, cdlitatea si cantitatea pe care o are
boiaua de ardei rosu si proportia folositd fatd de
celelalte ingrediente, lemnul folosit pentru afumat si
modalitatea de depozitare a carnatilor. In general, se
poate spune cd in Békéscsaba, cate case sunt, atdtia
carnati! Totusi, existd cateva criterii fundamentale pe
care toti carnatii Csabai trebuie sd ii indeplineascd. In
primul rand, autenticitatea carnatilor constd in faptul
cd trebuie produsi exclusiv din carne de porc. Nu se
acceptd addugarea nici unui alt fel de carne. Totusi,
carnea trebuie sd provind din variate pdrti ale unui
porc ingrdsat, precum picioare, coaste, cotlet, in caz
contrar cdrnatii vor fi prea grasi sau prea slabi. Astfel,
contrar mezelurilor, nu este necesard addugarea de

Csabat

grdsime suplimentard pentru carnatii Csabai. Retetele
vechi pentru carnatii Csabai prevedeau intestine de
porc, de exemplu rect si o bucatd lungd de aprox. 1.5
m de colon (denumit ,,kuldré”). Prin aceasta se asigurd
pdstrarea unei caracteristici pretioase a carnatilor
Csabai si anume suculenta. In acest fel carnatii nu vor
fi uscati, chiar dacd au un an vechime. Un condiment
cheie al carnatilor Csabai este boiaua de ardei rosu.
Desi, pe ldngd boiaua de ardei rosu si sarea, chimenul
si usturoiul sunt de asemenea ingrediente de bazd,
nici sarea, nici chimenul, nici usturoiul, nu trebuie
sd fie prea evidente, pentru cd se pot acoperi unul
pe altul. Astfel, aceste condimente trebuie sd fie in
armonie unul cu celdlalt — culoarea, gustul si iuteala
picantd pe care o are boiaua de ardei rosu joaca rolul
principal. Boiaua de ardei rosu iute este un ingredient
indispensabil, deoarece carnatii Csabai autentici
trebuie sd fie picanti, sau cel putin destul de picanti.
in acelasi timp, édesnemes (un tip de boia de ardei
rosu) este de dsemened necesar, deodrece conferd
culoare cdrnii. Culoarea specificd este un rosu aprins;
nu este niciodatd gdlbui sau fdrd culoare. Afumarea
dd o savoare speciald cdrnatilor Csabai. Demult se
foloseau pentru afumat in hornuri deschise paie sau
tulpini de porumb. Astdzi, se foloseste rumegus de fag
sau stiulete de porumb. Nu este niciodatd sfdrdmicios
sau uscat. Este un cdrnat suculent, picant, iute si de
culoarea rosu aprins delicat cu un usor gust de afumat.
Reteta secreta: ingrediente: 10 kg de carne mixtd de
porc (picior, coaste, spate, coaste slabe) si ceva sldnind
dacd nu este destuld grdsime; 200 g de boia de ardei
rosu de casd; 50 g de boia de ardeirosu iute de casd; 240



g de sare grunjoasd; 30 g de usturoi mdruntit fin si 20 g
de seminte de chimen. Perioada cea mai prielnicd de a
produce cdrnatii grosi Csabai este fnaintea sdrbdtorile
de iarnd, cand este destul de rece. Porcul este tdiat
dimineata devreme. Acesta este parlit pentru ainldtura
pdrul, spdlat si transat, apoi se aseazd pe o masa de
mdcelar, intr-o camerd speciald. Carnea se dezoseazd
si se macind cu masina manuald de mdcinat cu sita cu
gauri de 6 mm diametru. Condimentele enumerate
mai sus sunt addugate cand carnea este caldd, apoi
este bine frdmantatd. (Carnea caldd are o capacitate
de aderare mai bund si este mai fermd in texturd.)
Dupd ce toate ingredientele au fost bine amestecate,
carnea este scoasd dafard si intinsd pe o masd curata
intr-un strat de 10 cm grosime. Cand carnea s-a rdcit
este din nou dusd induntru si introdusd n intestine de
porc utilizand o masind de umplut cu o duzd de 10 sau
20 mm in diametru echipatd cu un tub de umplere.

Cele doud terminatii ale carnatilor sunt legate in asa fel
incat fiecare carnat poate fi atarnat pe o tijd separatd
pentru afumat. Apoi tijele sunt plasate pe rafturi de
mezeluri in cdmard. Trebuie sd existe un flux constant
de aer in cdmard, iar temperatura nu trebuie sa fie mai
mare de 6 grade Celsius. Dupd doud zile in cdmard,
cdrnatii sunt dusi la afumdtodre sau atdrnati intr-un
horn deschis. Afumatul lent, mocnit cu rumegus de
fag dureazd sase zile. Temperatura nu trebuie sd fie
mai mare de 12 grade Celsius. Odatd afumati, carnatii
se depoziteazd in cdmard unde sunt ldsati sd se usuce
la 18 grade Celsius. Pentru a deveni deliciosi, cdrnatii
Csabai grosi de casd au nevoie de aproximativ trei luni
de pdstrare.

Reteta culeasd, in octombrie 2015, de Karla Rosca la
Festivalul Carnatilor de la Békéscsaba

Festivalul Carnatilor de la Békéscsaba (Csabai Kolbdszfesztival Békéscsaba), 2016



devenit parte integrantad a bucdtariei maghiare.

In materie de bauturi, maghiarii sunt cunoscuti
pentru rachiul cu parfum de fructe si extrem
de tare numit palincd, revendicat si de romani,

completat de lichioruri si biteruri ce ajuta corpul sa \ /
digere marile festinuri culinare maghiare. Vinurile ' 3 7o |/
\
|

de Tokaj sunt cel putin la fel de faimoase, facute din
struguri copti pana la stafidire si servite cu precadere
la desert.

Alimentatia traditionald este o realitate
concreta (stiintd), dar si un mit. Stiinta si
mitul au exprimat doud forme, oarecum
complementare, de inteligibilitate:
una cdutata si celalta impusa®. Aceeasi
functie cognitiva — cautarea adevarurilor
profunde, a celor ascunse — apropie, inca

o data, mitul de stiinta>. Mitul e o realitate
diferita de fabula sau legenda mai ales din
cauza caracterului sau veridic si nu fictivs.
Nu e vorba de ceva inventat de povestitor, ci
realitatea unor fapte concrete, petrecute efectiv.
indeplineste o functie etiologica si relateaza cum a

? Georges Gusdorf, Mit si metafizicd. Introducere in filosofie, traducere de Lizuca Popescu-Ciobanu, Adina
Tihu, Timisoara, Editura Amacord, 1996, p. 127.

2 Lucian Boia, Pentru o teorie a imaginarului, Bucuresti, Editura Humanitas, 2000, p. 41.

» Monique Segré, Mituri, rituri, simboluri In societatea contemporand, traducere de Beatrice Stanciu,
Timisoara, Editura Amacord, 2000, p. 56.
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aparut ceva, cum a devenit lumea ceea ce este?*. Aduna faptele, le aranjeaza, dezvaluie ascunzand
sifsi propune sd legitimeze o anumita situatie, facand-o ocupata de o vasta entitate sociala.

Istoria continentului european este marcatd de un intens proces de schimburi culturale. in
confruntarea cu modelul cultural strain — confruntare prilejuita de calatorii comerciale ori de studiu,
de migratia grupurilor etnice ori de razboaie, de convietuirea mai multor etnii in acelasi spatiu
geografic — s-au intensificat mecanismele autodefinirii culturale. S-au clarificat astfel granitele
culturale intre ,,propriu” si,,strdin”. Asemenea mecanisme au generat, in timp, un comportament
alimentar cu specific etnic si regional, dispunand de o paleta emblematica si simbolica, pusa in
slujba diferentierii culturale — ,,dupa ceea ce mananca cunosti neamul!”.




MORARUL NEGRU

In loc de maini avea lopeti

si-n loc de ochi numai scaiei.

Pe umarul tacut al noptii

morarul mulge zorile.

Din trupul lui de piatra

cresc, una dupd alta, morile,

si macind gi-nvart pe dos

timpul nostru doar piele si o0s.

Si nici nu simfi

ca iti sugruma somnul intre soapte
morarul surd al miezului de noapte.
Din stufaris apare, despletitd, dimineata.
E deja maine

si, in sfarsit, se lasa ceata.

Borco Ilin







secréte din
bucataria olarulut
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TJOCANA OLARUIUI

Turi Andras, Kecskemét, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Slanina afumata se taie cubulete si se topeste. Se scot
jumarile din untura (se pot manca cu paine prajitd), calim
ceapa rosie taiata marunt cu putin usturoi, apoi adaugam,
peste ceapa, carnea tdiata fasii, o condimentam cu sare si
o inabusim pana cand apa se evaporg, iar carnea devine
fragedd. Dacd e nevoie se poate addauga putind zeama
de supa, in functie de cata apa a lasat carnea. Adaugam
rosiile, condimentam cu piper, chimen mdcinat, maghiran
si/sau cimbrisor. Cand carnea este aproape gata, adaugam
morcovul si patrunjelul taiati fasii. Lasam totul la fiert.
Tn final addugam ciupercile, pe care, in functie de soi, le
fiebem doar cateva minute. Ca si garniturd se serveste cu
mamaliga, preparatad din 1 kg faina de malai.

Ingrédiente:

3 kg pulpa de porc

200-250 g slanina afumata

1kg ceapd rosie

1 kg morcovi

500 g patrunjel radacina

500 g ciuperci

usturoi

rosii proaspete sau piure

zeama de supa (eventual
baza pentru mancaruri)

chimen, maghiran, cimbrisor

sare si piper

1 kg malai

Timp de pregatire: 120 de
minute la foc deschis

Vin recomandat: sec sau rose







Nagyné Torok Zsoka, Tiszaflired, Ungaria, 2013

Mod de préparare:

Ceapa se cdleste in untura pana devine sticloasa. Se
adauga legumele taiate cubulete (vinete, dovlecei, rosii si
ardei rosu) si se condimenteaza cu busuioc, sare si piper.
Se serveste cu paine pradjita.

Molndr Janos, Tata, Ungaria, 2013

Mod de préparare:

Se prajeste carnea de pui in ulei. Se adauga frunze de
tarhon proaspete, leustean si patrunjel verde taiate
marunt. Se condimenteaza cu sare si piper.

Ingrédiente:

untura
ceapa
vinete
dovlecei
rosii

ardei rosu
busuioc
sare si piper

Ingrédiente:

500 g carne de pui
tarhon

leustean

patrunjel

sare si piper




Ingrédiente:

3 kg carne de pui
slanina

morcovi

cartofi

marar, frunze de telina
boia de ardei

tarhon

sare si piper

Ingrédiente:

2 kg carne de pui
1kg afine
mustar Dijon
rozmarin

sare si piper

Maria si Gabor Les, Bodony, Ungaria, 2013

Mod de préparare:

Se caleste ceapa cu slaning, boia de ardei iute si dulce,
cca. 10 min. Se pune apoi carnea de pui prdjita separat. Se
adauga apa si condimente (sare, piper). Cand mancarea
incepe sa fiarba se pun zarzavaturile tdiate cubulete
(morcovi, patrunjel), cartofii, frunzele de patrunjel verde
si tarhonul.

Molndr Janos, Tata, Ungaria, 2013

Mod de préparare:

Se prdjeste carnea de pui in ulei. Se adauga afine, mustar
Dijon si rozmarin.
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Vasile Chira, Baia Mare, Romania, 2013

Mod de préparare:

Varza se opdreste in apa in care s-au adaugat 2 linguri de
otet, sare, boabe de piper negru, o frunza de dafin si o
crenguta de cimbru. O felie de slanina afumata se taie
marunt si se pune la calit impreuna cu 2 cepe si 1 ardei
rosu taiate marunt. Se adauga hribii spalati si taiati si se
calesc pana se evapord apa lasata. Se adauga in final 2
cani de pasat spalat si scurs bine si 150 ml suc de rosii.
Se condimenteaza compozitia cu sare, piper, boia de
ardei si marar verde tocat. Se ia cu lingura din compozitie
si se infasoara intr-o frunza de varza, apoi si se aseaza
sarmalele Tn oala de lut. Se acopera totul cu apa, suc de
rosii si o crenguta de cimbru. Se fierb la foc mic.

Ingrédiente:

1varza alba

2 lingura otet

frunze dafin, cimbru uscat
1 buc. slanina afumata

2 cepe

1 ardei rosu

500 g hribi

2 cani pasat

150 ml suc de rosii

boia de ardei dulce
marar

sare si piper negru boabe




Ingrédiente:

1kg ceafa de porc
1,5 kg ciolan afumat
cartofi

200 ml bere

ulei

frunze de patrunjel
sare si piper

Csibi Csaba, Borla, Romania, 2013

Mod de préparare:

Se condimenteaza ceafa de porc cu sare si piper. Se pune
uleiul la Tncins intr-o oala. Se adauga carnea si ciolanul
afumat. Peste carne se pun 200 ml de bere si se lasa la
fiert. Cand carnea devine moale, se ia capacul de pe oala
si se pune sd se coacd, In cuptor. Se serveste cu cartofi
fierti condimentati cu sare si piper, peste care se presara
patrunjel verde.




Farkas Gabor si Anikd, Mez6megyer, Ungaria, 2013

Mod de préparare:

Ceapa, tdiata In rondele, se caleste la foc mic, in untura.
Se adauga carnea condimentata cu maghiran, cimbrisor,
busuioc, piper negru si sare. Se lasa la fiert, acoperite,
pentru 6-8 minute. Dupa ce carnea s-a inmuiat bine,
se adauga ciupercile tdiate in felii subtiri si vinul rosu.
Separat, se prepara dresatura: se amestecd smantana cu
cateva linguri de mustar si faind. Se toarna peste carne si
se mai lasa totul la fiert cateva clocote.

Ingrédiente:

800 g pulpa de porc

2 cepe

200 grame ciuperci

200 ml vin rosu sec

200 ml smantana

untura

faina

mustar

maghiran, cimbrisor, busuioc
sare si piper negru




Ingrédiente:

500 g fasole

500 g carne de porc
1 ciolan afumat
untura

2 cepe

2 rosii

2 ardei kapia

2 morcovi

1 patrunjel

usturoi

boia de ardei dulce si iute

100 g fdina

10u

frunze de patrunjel
sare si piper

50 ml apa

Enik8 si Mihaly Ilyés, Corund, Romania, 2013

Mod de préparare:

Cu cateva ore inainte de fierbere trebuie sa lasam fasolea
la inmuiat in apa, iar atunci cand incepem pregatirile
pentru gulas, o punem la fiert.

Curatam si tocam marunt ceapa, usturoiul si ardeii. Taiem
morcovii, patrunjelul si rosiile in bucati mici, carnea in
cubulete, iar ciolanul pe jumatate. intr-un vas cu untura
punem ciolanul afumat si bucatile de carne la prdjit, pana
devin crocante. Lasam totul pe foc pana cand ceapa
se Tnmoaie. Adaugam peste carne morcovii, rosiile si
patrunjelul si fi calim pana scade apa. Adaugam boia de
ardei dulce sau iute si turnam apa in oald (cantitatea
depinde de cat gulas dorim oride cat de mare e oalain care
gatim mancarea). Cand incepe sa clocoteasca adaugam
fasolea inmuiatd si fiartd (nu mai avem nevoie de mult
timp de fierbere pentru ca fasolea este deja fiarta). intre
timp pregatim ingredientele pentru galuste din faing, ou,
sare si 50 ml de apa; trebuie sa obtinem un aluat moale,
dar consistent, pe care il adaugam in gulas. Lasam sa mai
dea cateva clocote si luam de pe foc.

La final presaram frunze de patrunjel tocate fin.
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SUPA-GUILAS AJFOILDI

Mod de préparare:

Toate ingredientele se pregatesc dinainte. Carnea se spala
si se taie in cubulete. Uleiul sau untura de porc se pune la
topit pe foc intr-o oala. Se cdleste ceapa tdiata marunt
pana devine aurie. Se adauga carnea care se prajeste
putin, apoi se toarna apa numai cat sa o acopere. Se
adauga rosiile taiate in patru si ardeii taiati. Prin fierbere
pulpa rosiilor se zdrobeste si pielita se ridica la suprafata
preparatului, de unde se scoate cu o lingura de lemn.
Cand carnea este fiarta pe jumdtate se pun morcovii
taiati rondele, gulia si pastarnacul taiate cuburi. Totul se
acopera cu apa. Cand compozitia este aproape gata se
adauga cartofii curatati si tdiati si se umple oala cu apa.
Cat timp cartofii sunt inca tari se presara sare, piper si
condimente dupa gust. Cand cartofii sunt aproape fierti
se adaugad galuste de casa (csipetke), nu foarte multe
pentru ca se umfla putin. La final se adauga cuburile
Knorr de vitd, boiaua si chimenul, frunzele de patrunjel
taiate marunt si daca mai este nevoie sare. Se serveste
langa un ardei iute.

Mod de preparare giluste de casa (csipetke):

Se face un aluat din 1 ou, fdina si putina sare; se framanta
bine si se lasa cateva minute deoparte. Apoi aluatul se
rupe, prin ciupire, in bucatele mici care se trec prin fdina,
ca sa nu se lipeasca intre ele.

Ingrédiente:

500 g — 1 kg carne de vita (se
poate folosi pulpa de porc
si putin piept deoarece la
ceaun fierbe mai repede
decat carnea de vita)

2 cepe mari

3-4 catei de usturoi

2-3 rosii

2 ardei grasi (unul rosu si unul
verde)

3 MOrcovi

1 pastarnac

1 gulie

3-4 cartofi

3-4 cuburi Knorr de vita
(optional, daca folosim
carne de porc)

boia de ardei, vegeta, chimen
dupa gust

frunze de patrunjel verde

ulei sau untura de porc

galuste de casa (csipetke) sau
melcisori

sare si piper




TJOCANITA DE CIOJLAN DE BEKESCSABA

Ingrédiente: Mod de prépararé:

1 ciolan

4 picioare de porc
500 g pulpa de porc
2 cepe

slanina

untura

usturoi

boia de ardei

rosii

2 ardei

500 g ciuperci
patrunjel verde, maghiran

Prdjim slanina si addugam, la cdlit, ceapa tdiata marunt.
Adaugam usturoiul si boiaua de ardei. Punem ciolanul
si picioarele de porc. Adaugam pulpa de porc tdiata
cubulete si lasam totul la fiert. Apoi addugam o lingura
de sare, putin piper si maghiran. Cand este gata punem
rosiile si ardeiul si l[dasam, din nou, la fiert. Cand carnea
este moale, adaugam patrunjelul verde tdiat marunt.

sare si piper
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GUJLAS DIN CARNE DE VITA CU FASOJLE ROSIE BOABE

SI VARZA MURAJA.

Mod de préparare:

Ceapa se cdleste Tn ulei cu boia de ardei dulce si carnea
taiata in bucati. Se condimenteaza cu sare, piper si tarhon
uscat. Dupd cateva clocote se adauga varza murata tdiata
fasii. Cand varza si carnea sunt fierte se pun zarzavaturile
taiate marunt si maghiranul. Fasolea rosie boabe se
introduce cand zarzavaturile sunt fierte. Daca fasolea nu
este din conserva, se fierbe separat si se toarna apoi in
oald. Din faind si zeama de supa se face o dresaturd ce se
toarna in gulasul care fierbe. Se poate servi cu smantana.
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Ingrédiente:

3 kg carne de vita
400 g fasole rosie boabe
1varza murata

3 cepe

boia de ardei dulce
tarhon

morcovi

patrunjel radacina
4 cartofi

maghiran
smantana

sare si piper



Ingrédiente:

1 kg carne de pui
usturoi

2 cepe

rosii

2 ardei

boia de ardei
chimen

untura sau ulei
sare si piper

PAPRICAS DE pul
(Csirkepaprikas)

Mod de préparare:

Se topeste ceapa in unturd. Se ia de pe foc pentru cateva
minute, se adauga boiaua de ardei, carnea de pui si apa
pana cand se acopera totul. Cand clocoteste se adauga
ardeii si rosiile si se fierb impreuna. Se condimenteaza cu
sare, piper, chimen.
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SCHIAMBUC (Slambuc)

Mod de préparare:

Se prdjeste slanina. Dupa ce este gata se scoate din oala,
iarin unturaramasa se cdleste ceapasiapoise pun pastele.
Se adauga cartofii, condimentele, piper si sare, putina
apa si se lasa la fiert pana se evapora apa. Important este
ca la acest fel de mancare nu se amesteca cu lingura, ci se
,arunca” tot timpul oala ca sa nu se prinda de fund.
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Ingrédiente:

slanina

ceapa

paste fainoase
cartofi
condimente
sare si piper




CIULAMA DE CIUPERCI DE PADURE

Ingrédiente: Mod de prépararé:

ciuperci (galbiori, hribi)
ceapa

1ardei gras galben

1 ardei kapia

patrunjel radacina
smantana

frunze de patrunjel
sare si piper

1 kg malai

Se curata ceapa, se taie marunt si se prdjeste in uleiul
bine incins pana se inmoaie. Se adauga ardeiul galben
si ardeiul kapia tdiati felii, patrunjelul radacina taiat si se
calesc impreuna cu ceapa cateva minute. Apoi se adauga
ciupercile curatate, spdlate si taiate. Se fierb pana scade
zeama lasata de ciuperci. Se adauga in sosul ramas o
dresatura din fdina si smantana si se lasa la fiert. La sfarsit
se presard verdeata tocatd si se potriveste de sare si
piper. Ciulamaua se serveste cu mamaliga calda.

67




68

SUPA DE PRINS FLACAI
(legényfogoleves)

Mod de préparare:

Se curata ceapa si zarzavatul, se taie cubulete si se calesc
in ulei sau untura. Se adauga carnea tdiata in bucati si se
toarna apoi apa. Cand carnea si zarzavatul sunt fierte se
pun cartofii curatati si taiati cubulete, mazarea si ficatul
de pui. Se mai pot adauga si galuste facute dintr-un ou
si faind. Cand toate sunt fierte se pune smantana si se
presara patrunjel verde si tarhon, sare si piper. Dupa ce
s-a luat de pe foc se acreste cu zeama de lamaie.

Ingrédiente:

1kg piept de pui
1 ceapa rosie
400 g morcovi
400 g patrunjel radacina
500 g ficat de pui
400 g mazare
cartofi

lamaie

tarhon

patrunjel verde
20ud

faina

smantana

sare si piper




Ingrédiente:

1kg carne de porc

50 g slanina

3 cepe rosii

5-6 cartofi

4-5 MOrcovi

% telind mare

1rosie mare

1ardei verde

frunze de teling, frunze de
patrunjel

5-6 catei de usturoi

boia de ardei dulce sau iute

chimen

sare si pipe

Ingrédiente pentru
csipetke:

2 oud

2 linguri de apa
160 g faind
sare

GUJLAS CU CARNE DE PORC

Mod de préparare:

Carnea de porc se portioneazd, se taie cubulete. intr-o
oala mare de lut se topeste slanina, se adauga ceapa
tocata marunt si se caleste usor, fara sa o prajim. Se
adauga carnea si se prajeste pe toate partile cate un pic,
apoi se adauga condimentele. Se amesteca si se toarna
apd. Mare atentie la boia sa nu se arda pentru cafsi pierde
culoareafrumoasa, se face maro sidevine amara. Se fierbe
totul 3-4 ore pe vatra deschisd, adaugand cate o cana de
apa pentru completare. Cel mai bine este sa se acopere
oala cu un capac si sa se gateasca la foc mediu spre mic.
Pana fierbe carnea pentru gulas se curata zarzavaturile si
cartofii. Rosia se opareste 20 de secunde 1n apa fierbinte
si se decojeste, se taie cubulete si se adauga la gulas
impreuna cu zarzavaturile. Usturoiul se da prin presa sau
se toaca marunt si se adauga la sfarsit.

Intre timp se pot pregéti csipetke. Aceste galuste de faina
sunt foarte practice pentru ca se pot pastra in cutii de
carton. Gulasul se mai fierbe cu csipetke 15 minute, dupa
care se ia capacul de pe oala si se lasa la odihnit 20-30
de minute. Inainte de servire se presara patrunjel verde
tocat.
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SIRENE PO SHOPSKI IN UAS MIC

Mod de préparare:

Se unge vasul ceramic cu unt si se pun in straturi branza
si rosiile taiate in cubulete. Compozitia se introduce la
cuptor, la 200 de grade Celsius. Dupa 20-30 de minute
se scoate vasul si se adauga deasupra preparatului 1 ou
intreg batut. Se introduce din nou in cuptor pentru 10
minute. La final se pun condimente, ardei iute si frunze
de patrunjel.
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Ingrédiente:

branza tip Shopski
rosii

unt

oud

ardei iute

frunze de patrunjel
sare si piper




Ingrédiente:

4 kg carne de vita (pulpd)
1kg ceapa rosie

500 g rosii

500 g ardei gras

150 g untura de porc
chimen

praf de ardei (boia)

3-4 cartofi

sare si piper

Turi Andras, Kecskemét, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Cartofii se fierb intregi in apa cu chimen. Se taie marunt
ceapa rosie si se caleste in untura. Se adauga carnea de
vita tdiata Tn cuburi mici si se fierbe in suc propriu. Cand
carnea este fiarta pe jumatate se pun rosiile si ardeii taiati
felii, sare si piper. Daca este cazul se mai adauga putina
ap4, iar la final se condimenteaza din belsug cu praf de
ardei. Se serveste cu garnitura de cartofi natur si ardei
iute. Ca murdturd recomandam castravetii de Kecskemét
de la nevasta lui Turi.
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Csibi si Marta Csaba, Borla, Romania, 2015

Mod de préparare:

Se cdlesc in ulei 2 cepe tdiate julien si carnea taiata
cubulete. Se acopera totul cu apa si se lasa la fiert. Se
pune sare si piper. Se adauga ardeiul, boiaua de ardei
dulce, morcovii, patrunjelul radacing, rosiile taiate felii si
un pic de pasta de gulas picanta. Cand carnea este moale,
punem cartofii tdiati cubulete silasam sa fiarba impreuna.

Ingrédiente:

3 kg carne de porc sau de vita

2 cepe

morcovi

ardei

boia dulce

patrunjel radacina
rosii

pasta de gulas picanta
4-5 cartofi

ulei

sare si piper




Ingrédiente:

1kg faina

0,5 | lapte

4 oua

250 g margarina

zahar

1 praf de sare

1 plic zahar vanilat

1 plic drojdie uscata

gem sau dulceata de prune
sau fructe de padure

Csuporné Zsuzsa, Budapesta, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Se amesteca toate ingredientele si se face un aluat care
se lasa la dospit. Se intinde si se portioneaza aluatul in
patrate mici. In mijlocul fiecarui patrat de aluat se pune
gemul. Gogosile astfel obtinute se aranjeaza in vasul
ceramic, una langa alta, si se introduc la cuptor.
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Maria si Gabor Les, Bodony, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Varza dulce:
Se ia 0 varza cu foi mari, se curata cotorul, In interiorul
caruia se pune sare. Se pune intr-o oald cu apa si se fierbe
pentru 10 minute. Se scoate din oala si se desfac frunzele.
Se amestecd ingredientele si se umplu foile de varza, care
se aseaza in oald. Se adauga bulion si marar. Din fdina,
ulei, boia de ardei si apa se face un rantas care se toarna
peste sarmale si se mai da o data in clocot.

Varza murata:
Daca varza este sarata, se lasa in apa cu o zi inainte, apoi
se taie foile de varza si se formeaza sarmalele care se
aseaza in oala la fel ca cele cu varza dulce. Deasupra se
pune un ciolan afumat taiat bucati si se presara cimbrisor
de camp. Deasupra se adauga rantasul (vezi modul de
preparare la sarmalele cu varza dulce)

_-T’-Z. \

Ingrédiente:

1kg carne tocata de porc si
de vita

1 ciolan afumat

1 varza mare dulce sau una
murata

faina

cimbrisor de camp

250 g orez

ceapa

boia de ardei

bulion

ulei

marar



Ingrédiente:

1 pulpa de porc

500 g MOrcovi

300 g patrunjel radacina
1ardei gras

3 cartofi mari

taitei de casa

vegeta

sare si piper

Marta si Csibi Csaba, Borla, Romania, 2015

Mod de préparare:

Se taie pulpa de porc sise pune la fiert in apa. Cand carnea
este fiarta se adauga morcovii si patrunjelul taiati bucati
mici. Se pune sare, piper, un pic de vegeta, ardeiul gras
si cartofii mari tdiati cubulete. Cand supa este gata se
adauga taiteii de casa.
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Farkas Gabor si Aniké, Mez8megyer, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Se caleste ceapain 3 linguri de untura si se adauga restul
ingredientelor stratificat: un rand de bacon, unul de varza
muratd, unul de ciolan afumat si carnati, unul de fasole
boabe. Fasolea boabe se fierbe separat. Cand s-au fiert
toate se adauga o dresatura din smantana si marar.

Ingrédiente:

1kg ceapa

1kg bacon tdiat cubulete

1 kg ciolan afumat fiert cu
zeama

1kg carnati

1 kg varza murata

1kg fasole boabe

untura

madrar

smantana

sare si piper




Ingrédiente:

4 cartofi mari

1 kg pulpa de miel (sau porc)

1 ceapa

untura

500 g fasole verde

4 morcovi

2 buc. patrunjel radacina

chimen, boia de ardei, foi de
dafin

faina

smantana

sare si piper

Pusztainé Borbds Enikd, Puszta, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Taiem carnea cubulete si ceapa marunt. Calim ceapa in
4 linguri de untura si adaugam carnea. Amestecam pana
cand prinde o tenta albicioasa, iar apoi condimentam cu
boia de ardei, sare, piper, chimen macinat. Amestecam
bine si addugam apd. Cand carnea a fiert pe jumadtate se
pune zarzavatul taiat rondele, cartofii curatati si tdiati
cubulete, fasolea verde. Cand s-a fiert se amesteca
smantana cu fdina, apoi se toarnd in preparat si se lasa sa
fiarba cateva clocote.
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Nagyné Torok Zsdka, Tiszafiired, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Se prepara o baza de tocanita din carne si legume taiate
cubulete, se condimenteaza cu chimen, piper sisare. Cand
este fiarta pe jumatate carnea, se adauga zarzavaturile
taiata mdrunt si fasolea verde rupta cam la 2,5 cm si se
toarna apa.

La sfarsit, cand sunt bine fierte ingredientele, se adauga
supd, iar pentru aromd, frunze de madrar si de patrunjel
tocate marunt, foi de dafin. Din ou si fdina se fac galuste
care se fierb In supa. Se poate servi si cu smantana.

Ingrédiente:

1kg pulpa de porc

700 g fasole verde sau
galbena

300 g morcovi

200 g radacina de patrunjel

3 cartofi

1ceapa

patrunjel verde, marar, boia
de ardei, chimen, foi de
dafin

1gogosar

10u

faina

smantana

sare si piper




Ingrédiente:

6 foi de placinta

100 g unt (50 g pentru tava,
50 g pentru foi)

200 g tditei

4 oua

200-250 g smantana

200 g zahar pudra sau tos

500 g branza dulce

1lingurita coaja rasa de
|amaie (optional)

50 g stafide (optional)

zahdr pudra pentru ornat

Farkasné Szegf(i Anikd, Mez8megyer, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Foile de placinta se dezgheatd, la temperatura camerei.
Se fierb taiteii si se lasa la scurs. Puteti folosi orice fel
de taitei sau chiar macaroane. Se separa oudle; se bat
albusurile spuma, cu un praf de sare, iar galbenusurile
cu zaharul, pana se albesc. Se adauga smantana, branza
dulce, coaja de lamaie si stafidele bine scurse (lasate cu
cateva ore Tnainte la inmuiat in rom). Se adauga spuma
de albus la compozitia de branza si se amesteca usor. Se
incorporeaza taditeii fierti si bine scursi.

Se unge tava cu unt moale. Se pune o foaie de placinta,
care se unge cu unt topit, apoi cea de-a doua foaie, unsa
si aceasta cu unt, iar deasupra se aseazd cea de-a treia
foaie. Se rastoarna compozitia de branza si se niveleaza.
Deasupra se pun foile ramase (3 bucati), unse intre ele cu
unt topit. Se coace placinta la foc potrivit, in cuptorul cu
lemne, cam o ord, pana cand foile se rumenesc frumos. Se
lasa la racit si se portioneaza. Se serveste cu zahar pudra.

79




80

Rositsa Bineva si Veselin Damyanov, Gabrovo, Bulgaria, 2015

Mod de préparare:

Intr-un vas ,,such”, tipic bulgaresc, se pune la prajit in ulei
1 piept de pui taiat cubulete. Cand carnea este rumenita
se adauga ciupercile, ceapa, morcovii, ardeiul gras taiate
felii, iar la sfarsit rosiile. Se serveste in vasul in care s-a
preparat.

Ingrédiente:

1 piept de pui
500 g ciuperci
1 ceapa

2 morcovi
ardei gras
rosii

sare si piper

Denumirea de such este data
vasului de lut Tn care se
prepara mancarea.




Ingrédiente:

fasole boabe

1 ceapa

morcovi

1rosie

1ardei gras verde

1 ardei kapia

1 ardei rosu uscat
1ardeiiute

2 linguri de ulei
condimente specifice

Rositsa Bineva si Veselin Damyanov, Gabrovo, Bulgaria, 2015

Mod de préparare:

Fasolea se lasa la inmuiat in apa in jur de 6-10 ore. Apoi
se spala si se pune in oala de lut, langa foc. Se adauga
1 ceapd, morcovi, 1 rosie fara coajd, ardei gras verde,
ardei rosu kapia, ardei rosu uscat pentru condimentare
si 2 linguri de ulei. Apa din oala fiind rece fierberea se va
face treptat. La inceput vasul se va pune langa vatrg, la
foc mic, iar pe mdsura ce apa se incdlzeste, vasul se va
apropia putin cate putin, pana va ajunge la foc mare. Se
lasa la fiert in jur de 4-5 ore. La sfarsit, cand mancarea
este gata, se adauga ardei iute si un condiment specific
bulgdresc (ce se aseamana cu menta) si care ii va da un
gust deosebit preparatului. Se serveste cu carne de porc,
fripta separat.
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Molndr Janos, Tata, Ungaria, 2015

Mod de préparare:

Intr-un ceaun de lut se prajeste slanina. Se pune apoi la
calit ceapa, pana devine sticloasd. Se adauga usturoiul,
ardeiul kapia, rosiile, ardeiul gras, boiaua de ardei dulce
si, la sfarsit, carnea tdiata cubulete. Cand carnea este
fiarta se amestecd smantana cu putina fdina si se toarna
in papricas. Se presara, pentru aromad, marar verde tocat
marunt si se mai da o data in clocot. Se serveste cu
mamaliga.

Ingrédiente:

1kg carne de vitel
slanina

2-3 cepe

usturoi

1 ardei kapia
1ardei gras

rosii

boia de ardei dulce
smantana

faina

marar verde

1 kg malai




Ingrédiente:

3 kg carne de porc tocata
4 capatani de varza murata
2 kg varza murata taiate felii
1kg orez

1 kg malai macinat mare
slanina

5 cepe

boia de ardei dulce

3 catei de usturoi

untura

sare si piper

Farkasné Szegfli Anikd, Mez6megyer, Ungaria, 2016

Mod de préparare:

Desaram varza, daca este nevoie, si pregatim foile de
varza. Ceapa se toaca si se cdleste in ulei. Orezul se
alege, se spala si, impreuna cu ceapa, se adauga la carnea
tocata. Punem sare, boia, piper si usturoi. Amestecam
bine. Dacd compozitia nu este destul de grasa, se mai
poate addauga unturd. La jumdtate din amestecul de mai
sus se adauga orez, iar la cealalta jumatate, malai. Se
umplu foile de varza cu compozitiile rezultate. Pe fundul
vasului se aseaza sldanina crestatd. Peste slanina se pune
varza murata taiata mdrunt, pe patul de varza se aseaza
sarmalele, apoi, din nou, varza. Deasupra se pun bucati
de slanina crestata.
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Zita Magyar, Debrecen, Ungaria, 2016

Mod de préparare:

Se cdleste ceapain ulei pana devine aurie. Se pune carnea
taiata si se lasa la prajit pand devine albicioasa. Se adauga
zarzavaturile taiate si se cdlesc impreuna cu carnea.
Se toarnd apa si se condimenteaza. La sfarsit se face o
dresaturd din smantana (friscd de gatit), faind si zeama
de la o lamaie. Se potriveste gustul cu sare si piper, iar
pentru aroma se adauga tarhon.

Ingrédiente:

1kg piept de pui

6 morcovi

% telind mare

2 patrunjei radacina

2 dovlecei

1 ceapa rosie

2 linguri untura
smantana (frisca de gatit)
lamaie

tarhon, usturoi, busuioc
maghiran, chimen

sare si piper




Ingrédiente:

1-1,5 kg pulpa de porc

4 morcovi

1telina

1 cartof

2 cepe

1rosie

1 ardei

3 linguri untura

4 legaturi de verdeturi
(frunze de teling, patrunjel
si leustean ce se pun legate
n supa)

boia de ardei

crema gulas

sare si piper

Pusztainé Borbas Enikd, Puszta, Ungaria, 2016

Mod de préparare:

Ceapa taiata se caleste in untura topita. Se taie ardeiul
marunt si rosia cubulete, dupa ce i s-a indepartat coaja.
Se amesteca si se calesc impreuna. Se adauga si celelalte
legume taiate si crema de gulas. Se pune carnea taiata
cubulete sise amesteca continuu pana cand carnea prinde
o culoare albicioasa. Se presara boia de ardei, piper, sare
si se adauga aproximativ 3 | de apa. Se fierbe la foc mic.
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Nagyné Torok Zsoka, Tiszafiired, Ungaria, 2016

Mod de préparare:

Se fierb ciolanul de porc, jambonul tdiat cubulete si
carnatii afumatiin 3 | de apa. Se adauga fasolea inmuiata
in apa rece cu o zi nainte. Cand fasolea este bine fiarta
se pun ceapa, usturoiul, boiaua de ardei, sare si piper. La
sfarsit se face un rantas din fdina pentru ingrosare si se
serveste cu smantana.

Ingrédiente:

1 ciolan de porc afumat
2 bucati carnati afumati
1/2 jambon de porc

1 ceapa de marime mijlocie
600 g fasole

frunze de patrunjel
boia de ardei

usturoi

untura

faina

smantana

sare si piper




Ingrédiente:

1 piept de pui
2 cepe mari
untura

boia de dulce
2 ardei gras
1ardeiiute
500 g orez
sare si piper

Kabai Erzsébet, Dunakeszi, Ungaria, 2016

Mod de préparare:

Intr-o oala se calesc in unturd cepele. Se adauga boia de
ardei dulce, sare, pieptul de pui taiat cubulete si se fierb
in apa multa. La sfarsitul fierberii se adauga ardeii grasi
taiati felii si ardeiul iute. Se serveste cu orez fiert.
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Marta si Csibi Csaba, Borla, Romania, 2016

Mod de préparare:

Carnea se taie cubulete si se pune la fiert. Cand da Tn
clocot se condimenteaza cu sare si piper. Dupa ce s-a fiert
carnea se adauga varza taiata marunt, mararul si cimbrul.
Dupa ce s-a fiert si varza se adauga bulionul si se da in
clocot. Preparam un rantas din 4-5 linguri de faina si 1l
addugam n supa. La sfarsit se condimenteaza dupa gust.

Ingrédiente:

2 kg pulpa de porc
2 kg ceafa de porc
1 ciolan afumat
1varza

marar, cimbru
500 ml bulion
faina

sare si piper




Ingrédiente:

4 cepe rosii (500 g)
untura

boia de ardei

2 buc. piept de pui

6 pulpe de pui inferioare
6 pulpe de pui superioare
1kg paste fainoase
smantana

sare si piper

castraveti
otet
zahar

Les Gdbor, Eva Banos, Les Nérbert, Bodony, Ungaria, 2016

Mod de préparare:

Se taie ceapa madrunt si se caleste in ulei sau in untura.
Se presara cu boia de ardei si se adauga, apoi, carnea. Se
condimenteaza cu sare si piper si se calesc impreund. Se
toarna apa si se lasa sa fiarba. Pastele se fierb separat.
Se pregateste salata astfel: castravetii se taie felii subtiri
si se sareazd. Se asteapta pana isi lasa zeama, apoi se
pune ap4, otet si putin zahar.

La servire se poate adauga smantana, atat la salata, cat si
la tocanita de pui cu paste.
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Istvan Berta, Debrecen, Ungaria si Katalin Czismadia, Mikdfalva, Ungaria 2016

Mod de préparare:

Se taie slanina afumata si se prajeste. In untura rdmasa se
caleste ceapa tdiata mdrunt si jumadtate din cantitatea de
usturoi. Se adauga mazadrea fiarta separat si se prdjeste
impreuna cu celelalte ingrediente. Se presara boia de
ardei, se toarna apa, se adauga ardeii grasi si rosiile taiate
felii, sare si usturoiul ramas.

Se serveste cu galuste din faind, care se prepara din:
faina, oud, apd, sare. Toate ingredientele se amesteca
sa nu aiba cocoloase, iar galustele se fierb in apa pentru
cateva minute.

Ingrédiente:

slanina afumata

3 cepe

2 capatani de usturoi
boia de ardei dulce si iute
2 ardei grasi

1kg mazdre

500 g rosii

faina

2 oud

sare si piper




Ingrédiente:

300 g linte

3 morcovi

1 ceapa, 3 catei de usturoi
1radacind de telina

2 ardei rosu si galben

2 rosii

sare

patrunjel verde

1 carnat

Ingrédiente:

1 kg faina, 11/2 pachet de
margarind Rama sau unt, 3
oua intregi, 150 g smantana,
3 lingurite de sare, 100 ml
lapte, 1lingurita bicarbonat
de sodiu, 1 lingurad rasa de
zahar, 1 cubulet de drojdie,
300 g cascaval

Chira Vasile, Baia Mare, Romania, 2016

Mod de préparare:

Legumele se taie marunt si se calescin ulei, apoise adauga
rosiile si lintea. Se calesc putin impreuna si se adauga
0,5 | apa (sau supa de legume). Separat se prdjeste un
carnat de casa care se adauga In mancarea de linte. Se
condimenteaza dupa gust si se garniseste cu patrunjel
verde tocat marunt.

Farkasné Szegf(i Anikd, Mez6megyer, Ungaria, 2016

Mod de préparareé:

Toate ingredientele se amesteca intr-un vas. Drojdia
se inmoaie Tn 100 ml lapte pana se dizolva si nu raman
cocoloase. In compozitia rezultata se adauga cascavalul
si se lasa o jumdtate de ora la dospit. Se intinde aluatul
pe o planseta de lemn si se proportioneaza cu ajutorul
unei forme rotunde. Deasupra se rade cascaval. Formele
se pun pe tava si se introduc in cuptorul bine incins.
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Ramona Stanca Virtosu si Balint Csaba, Centrul Scout Nocrich, 2016

Mod de préparare:

Slanina tdiata cubulete se prajeste in untura. Se adauga
ceapa la calit, apoi ardeii taiati fasii si carnea tdiata bucati
mai mari. Se prdjesc toate, apoi se toarnd apa si se fierb la
foc mic. Se condimenteaza cu boia de ardei, sare si piper.
Dupa ce a fiert carnea se adauga cartofii curatati si tdiati
cuburi mari, iar la sfarsit se se condimenteaza cu tarhon.

Ingrédiente:

9 cepe mijlocii

2 ardei grasi

1 ardei kapia

3 kg carne de porc
500 g coaste afumate
%4 kg slanina afumata
3 kg cartofi

2 linguri untura
tarhon




URIASII GUSTULUI

Borco Ilin

Gustul primelor doud linguri de gulas mi-a impachetat mintea fara vreun drept de apel si
m-a intors instant in vremea cand ne insuseam timpul ca pe un bun personal si interminabil,
in copilarie. In acel timp maret, cand viata nu ne tragea la raspundere.

Am fdacut parte din juriul care evalua gustul mancarurilor gatite de olari la targul din Sibiu.
Nu stiu cum se poate evalua ceva ce transcende in lumea uriasilor de odinioara, in cosmosul
bunicilor. Tnapoi in lumea celora care ne-au parasit, iar de atunci lumea ni se pare mult
mai mica. Inainte de gust, bucatele gatite in oale de lut ameteau cu mirosul. lar mirosul
are cel mai rapid acces la memorie. Gust, amestec, sorb Incet. Incerc sa clasific cumva si
undeva ceea ce simt in gurd. Incerc sa judec gustul dupa prezentul lui, insa prezentul devine
trecut, un trecut care pe toti ne-a facut, pe vremea lui, sa fim, ca si copii, niste uriasi. Oale,
cratite, ceaune. Lemnul uscat trosneste voios, mirosul cepei dinstuite rupe digul ratiunii si
provoacd o foame de foame. Focul linge ceaunele cu limbi subtiri, mai un pic si vom manca
din nou, si din nou, fiecare portie instaleaza o foame pentru cea care urmeaza.

Jurizarea mancarurilor preparate dupa retete vechi mi s-a parut un act de mare
responsabilitate si competentd. Nu stiu daca le am, nu stiu daca pot judeca gustul altfel
decat cu inima. Criteriile de evaluare au fost, la un moment dat, unul mai complicat de
satisfacut decat altul: caracterul traditional al mancarii, prezentarea in ton cu recuzita
din bucataria satului, aspectul bucatelor. Incerc sa simplific totul — s& mananc si sa-mi dau
voie sa fiu fericit, ca greu e cu binele cateodata. Sa fiu fericit in aceasta inopinata robie a
gusturilor care ne-au fermecat viata de pe atunci cand inca credeam in farmece.

Suntem serviti cu amabilitate. Am multumit cu un zambet, am ridicat privirea. Bunica statea
in fata mea. Tinea pe umeri un cer de zacusca si murdturi, langa ea era si bunicul, cu chipul
lui de duminica si cu o bucata mare de sunca in brate. Bunica ne servea cu gulas, varza,
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