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COMUNICAT
Vorba painii la ,,Dolju-n bucate* , la Galeriile ,,Cromatic*
15 mai 2019, ora 12:00

Consiliul Judetean Dolj si Centrul Judetean pentru Conservarea si Promovarea Culturii Traditionale
Dolj va invitd miercuri, 15 mai 2019, ora 12:00, la Galeriile ,,Cromatic* ale institutiei, la evenimentul
Vorba painii la ,,Dolju-n bucate®, organizat cu sprijinul voluntarilor din localitatile Afumati, Calafat,
Bérca, Urzicuta, din Asociatia Macedonenilor din Romania, Asociatia Vlahilor din Bulgaria, Caminul
Cultural din Florentin - Bulgaria si de la Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara. Sunt invitati alaturi
de organizatori conf. univ. dr. Carmen Banta, de la Facultatea de Litere a Universitatii din Craiova, si
Doru Ciolacu, realizatorul emisiunii ,, Tast-show* de la TVR Craiova.

Acest eveniment este construit in jurul simbolisticii painii, fiind reprezentata sub diversele
forme pe care le regdsim in existenta de zi cu zi a oamenilor de la sat, la marile sarbatori de peste
an sau In momente importante ca nunta, botezul, Inmormantarea. Expozitia gastronomicd va fi
completata cu o demonstratie practica de framantare a painii. De asemenea, va fi lansat un mini album
al evenimentelor ,,Dolju-n bucate* organizate inca din anul 2014, cu fotografii realizate de membri
ai echipei C.J.C.P.C.T. Dolj, de fotoreporterul Tibi Bologh si de Andreea Melinescu, fondatoarea
Asociatiei April Hub.

In jurul meselor cu bucate se vor face auzite povestiri despre copiliria de altadata, viata satului,

De la inceput, din 2014, proiectul ,,Dolju-n bucate* a implicat indeosebi comunitatea locala,
cetatenii fiind primii sustinatori ai acestuia. Importante momente ,,Dolju-n bucate* s-au organizat
in colaborare cu localitatile Dabuleni, Calafat, Barca, Urzicuta, Giurgita, [zvoare, Pielesti, Grecesti,
Cernatesti, Ghidici, Maglavit, Mischii, Bratovoesti, Afumati, cu Forumul de Prietenie Roméano
- Macedonean si Casa de Cultura ,,Amza Pellea* din Bailesti, A. T.R.ECO, Asociatia Vlahilor din
Bulgaria, asociatiile studentesti de la Facultatile de Litere si Horticultura din cadrul Universitatii din
Craiova, Asociatia Studentilor Basarabeni din Craiova si Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara.

La Craiova, evenimente ,,Dolju-n bucate” au fost organizate de Centrul Judetean pentru
Conservarea si Promovarea Culturii Tradifionale Dolj in Galeriile ,,Cromatic*, in holul central al
Universitatii din Craiova, la Casa Universitarilor, la Teatrul pentru copii si tineret ,,Colibri“ si la Teatrul
National ,,Marin Sorescu®.



Fiecare comunitate ruralda
s-a reprezentat prin port popular,
prin preparate traditionale
specifice acestui judet, Olteniei,
altor regiuni romanesti sau
romanilor de peste Prut, a caror
bucatarie este pastrata aici de cei
pe care viata i-a adus in acest
colt de tara.

Oaspetii s-au mai delectat
cu frumusetea cantecelor
populare interpretate de Liviu
Olteanu - acompaniat la vioara de
nea Aurica Voinescu - membru al
cunoscutului Taraf din Grecesti,
de solista Maria Camelia
Chivu - Ansamblul ,Rozele
Calafatului®, de Letitia Lungu
- rapsod popular — Ansamblul
»Rapsozii  Desndtuiului“ din
Giurgita, s-au bucurat de jocul
traditional daruit de Ansamblul
,Hora Desnatuiului al Casei
de Cultura ,,Adrian Paunescu‘
de la Barca, au admirat ,,Covorul
oltenesc* tesut in atelierul din
comuna doljeand Macesu de Jos,
administrat si promovat de Anca
Lozan Dumitrescu, au admirat
obiecte decorative din lemn
realizate de Rodica si Viorel
Dilganu din Craiova, iile cusute
in atelierul Lilianei Dobritoiu,
papusile din panusi ale Corinei
Matei din judetul Valcea.






,Painea apare in absolut orice moment, si in momentele de bucurie, si in momentele de
tristete, la nastere, la moarte. O regasim pe mesele noastre in fiecare zi, sub diverse forme,
avand legaturi cu istoria noastra, cu copildria noastra, cu amintirile noastre.

Este ceva care ne caracterizeaza si, pana la urma, ne contureaza ca personalitate.

Imi aduc aminte ¢ bunica mea nu te lisa niciodati sa tai painea pe fati. Spunea ci painea e
obrazul lui Dumnezeu.*

Amelia Etegan,
manager C.J.C.P.C.T. Dolj

De la dreapta la stanga:
Marinela Carauleanu-Dobra, Doru Ciolacu, Carmen Banta, Amelia Etegan, Daria Andriescu,
Borislav Mitrashkov, Elita Kostova, Kalinka Spasova, Feodosia Stankova, Simona Peneva





















De la stanga la dreapta:
Neluta Marsanu, Florentina Popa,
Daniela Mateescu
















Marinela Carauleanu-Dobra












Echipa Colegiului Tehnic de Industrie Alimentara
Craiova









., Pdinea, un substantiv comun, un substantiv pe care il intdalnim cu totii in fiecare zi, toti
folosim acest cuvant foarte, foarte des. Pdinea are o semnificatie foarte importantd, este un aliment
traditional in cadrul culturii noastre populare. Pdinea ne insoteste pe parcursul intregii noastre
existente, incepdand cu riturile de trecere, de la nastere, nunta, inmormdntare, pana la simbolistica
propriu-zisa a ei, tindnd cont cd pdinea este un element apotropaic, de protectie, si in acelasi timp un
element foarte important in cadrul culturii traditionale.

Despre pdine se poate spune foarte mult. De-a lungul timpului s-a insistat, de catre bibliografi,
sd fie avizat si acest segment al culturii traditionale. Alaturi de lapte si miere, pdinea reprezinta un
element sacru in cadrul culturii traditionale. In acelasi timp, poate fi incadratd intr-un context socio-
economic, dar ne focusam acum doar pe acest element sacru pe care il are aceasta. Daca vorbim de
colacul miresei, stim foarte bine ca are rol de prosperitate, de fertilitate, stim foarte bine ca, inainte
de a se duce mireasa la cununie, nasa rupe colacul deasupra capului miresei, indreptata spre rasarit
si facand semnul crucii imparte pdinea tuturor celor care participa la acest eveniment important al
tinerilor casdtoriti. In acelasi timp, pdinea poate sd aibd si un rol sacru, un rol care duce cdtre lumea
de dincolo, vorbim de colacii care au diverse forme in cadrul inmormantarii, ultimul rit de trecere.
Exista foarte multe superstitii legate de pdine. De ce se spune ca, in general, nu se aruncd pdinea unui
caine? Pentru ca poate sa aduca nenorocire in casa. Nu se arunca pdine la gunoi sau daca firimiturile
cad din gura, acesta este un semn nefast asupra familiei.

Comunitatea rurala traditionala are un respect deosebit fata de acest element esential al
culturii. In comunitatea traditionald se stia cd femeile care trebuia sd plamddeascd pdinea aveau
obligatia sd fie curate, femei care nu erau la menstruatie sau care nu erau lehuze. Pdinea se framanta
in casa intr-un cadru social linistit, familia nu se cearta. Trebuie introdusa in cuptor cu mana dreapta.
In cultura traditionald se tine cont cd pdinea trebuie sd fie in numdr par. Dupd ce se scotea din cuptor,
femeile de la tara aruncau, de-a lungul timpului, probabil ca se mai pastreaza si azi, fan sau un
carbune, pentru ca, se spune ca dupa ce s-a scos din acest loc, unde s-a copt, se deschide calea catre
Rai.

Painea care a fost generata de grau, care reprezinta fertilitate, reprezinta bogatie, ulterior
faina si dospitul propriu-zis, coca, toate duc catre un ritual foarte bine gandit si foarte bine cunoscut
de cultura traditionala, de femeile din mediul rural si nu numai.



Lasand la o parte acest segment spiritual, putem spune ca am
introdus acest element de cultura traditionala si in randul educatiei,
vorbim de Facultatea de Litere, de studentii de la facultatea noastra,
care au §i specializari pe acest domeniu si care au participat la toate
evenimentele, au fost voluntari, foarte incantati, unii dintre ei sunt deja
cadre didactice, isi aleg optionalele, in cadrul Limbii si literaturii romane,
de cultura populara unde insereaza si un segment ,,Dolju-n bucate

¢

adaptat zonelor unde sunt ei titulari .

conf. univ. dr.
Carmen Banta
Facultatea de Litere
Universitatea din Craiova




., Atunci cand sunt mesele pline, gata, se creeaza voiosie, bucurie, nu mai e ca la intdlnirile
politice unde exista asa o decrepire a oamenilor. Trebuie sa le multumim celor de la Centrul Creatiei
Populare (n.n. Centrul Judetean pentru Conservarea si Promovarea Culturii Traditionale Dolj) ca
ne strange an de an langa niste mese pline cu produse care eu cred ca sunt comori ale bucatariei
oltenesti. Eu, de peste 15 ani, fac o emisiune culinara in toate judetele Olteniei si am avut bucuria,
bineinteles, sa gust, dar sa si vad cum se fac aceste produse. Si, cel mai mare eveniment din viata unei
familii, a unei gospodarii de la tara, este facerea pranzului, sa zicem asa, pranz la care participa
toata familia, cu mic, cu mare. Fiecare are rolul lui acolo, unul se duce si scoate apa,
altul aduce vin din beci, unul taie lemne, altul taie pasarea, si participa
cu bucurie §i cu zor.

Zorul ala e frumos, zorul din jurul prepararii pranzului,
pentru ca toatd lumea participa si, daca bunica, cumva,
aprinde focul in cuptorul din curte ca sa coaca pdinea,
atunci bucuria e si mai mare pentru cd, se stie,

0 sa miroase frumos a pdine proaspat scoasa din cuptor.




Din pacate, o asemenea pdine cum e cea din spatele
meu, unsd cu bulion, cum spuneam noi, copii fiind, sau cu ou
si intepata cu furculita, rupta deasupra mesei sa iasa aburii,
este din ce in ce mai rard pentru ca e consumismul dsta care
ne cotropeste, mai dam vina §i pe timpul pe care nu-l avem,
pentru ca e migaleala (in ghilimele vorbesc), si e din ce in ce
mai rara aceastd pdine.

Am vazut sorturi de pdine care s-au facut din sardcie,
cum este turta de malai, specifica zonei de confluenta cu
Gorjul, dar si cu Vilcea. Nu mai exista faina destula si se
punea un cir facut din malai cu apa calduta si se inmultea
pdinea respectiva. Ei, acum e la mare cautare sortul dala de
pdine, nu prea se mai face in multe gospoddrii. In Gorj, spre
exemplu, se mananca, ritualic, in timpul nuntii. Mai este
turtita, pe care o vad si aici, o pdine facuta din graba, tot
asa, n-avem timp, hai sa le facem repede, necrescuta, care se
rupe efectiv, nu ai cum s-o tai, sau care se incarca cu branza
atunci cand este foarte fierbinte. Va fac pofta!

Doru Ciolacu
realizator emisiune ,, Tast Show*
TVR Craiova




Dorina Draculet

Asociatia Macedonenilor din Romania
Dorina Draculet:

,Hristos a Inviat! Ma numesc Draculet Dorina, sunt fost salariat
al Asociatiei Macedonenilor din Romania - presedintele Filialei
Bailesti. V& multumesc pentru increderea acordatd si pentru
colaborarea laborioasa! Azi este tema painii. Este stravechiul
simbol al vietii. Pe timpuri, dar si In prezent, macedonenii primesc
oaspetii cu paine, sare si boia de ardei rosu iute, ca simbol al
prieteniei, al bunastarii si al prosperitdtii. Eu am facut turtite.
Retetele, inainte se transmiteau prin viu grai, de la strdbunica,
bunica, de la mama la fiica. Turtitele erau asociate cu magiunul
de prune, ca un desert, cu branza (se rupea bucdtica de turtita si
se punea branza-n ea) si era asigurata o cina. Voi vorbi si despre
scovergi. Erau ca un desert, facute dintr-un aluat din cocd de
paine, cu o consistenta ca a celui pentru clatitele noastre. Se iau
cu o lingura si se pun in untura incinsa. Astea sunt scovergile.




Elena Parvulescu:

,Hristos a Inviat! Buni ziua! Bine v-am gasit si vd multumim
pentru invitatie. Ma numesc Elena Parvulescu, reprezint Asociatia
Macedonenilor din Romania. Ne-am straduit sd venim si noi cu
cateva din preparatele traditionale. Am vazut ca a facut senzatie
aceastd paine cu puiul pe ea. Aceasta se face de sarbatori, provine
din zona Ohridului. Avem painea, pe care o stiti toti, manjita cu
rosii, nedospitd; avem pogacea, o paine mai speciald, pot sa spun
ca e o paine universald, se face de sarbatori, la diverse ocazii:
nunti, botezuri, zi de nastere. Se face cadou. De asemenea, se
face si in seara de ajun, Tnaintea Craciunului, si se bagd un banut
in interior, Tnainte de a se baga la cuptor, iar cel care nimereste
banutul se spune cad o sd aiba tot anul fericire. Acestea sunt tot
painici, sub forma de cornuri, chifliti se numesc. Acestea se pot
face 1n fiecare zi. Am adus produse care se pot folosi mai des,
nu neaparat in momente triste. Celebrele turtite pe care le stiti.
Bunicii nostri si strabunicii, din zona Urzicuta (Dolj), noi de acolo
venim majoritatea, mai faceau si turtite in foi, care se manjeau
cu ulei sau cu grasime, cu zahar si, In ocazii mai speciale, cand
aveau branza, le umpleau si cu branza. De asemenea, mai avem si
cateva produse care merg cu aceste paini. Aici avem douad feluri
de pingiur, care este un fel de zacusca. Una este cu dovlecei,
bucati mari. Pingiurul se face in doua feluri: ori se coace si se
toacd totul marunt, ori se lasd bucati mari. Important e sd aveti
rosii, vinete, dovlecei. Avem si aivar, poate ati auzit de la batrani,
de pasta de ardei. Mai avem, de asemenea, scovergile, gogoselele
din aluat de paine, care se pot face si de post, depinde de fiecare,
si de pofte. Si nelipsita sare, ardeiul pisat si schinduf. Asta cand
vine cineva prima datd, e traditia si in Romania, Intampini cu
paine si cu sare. Se inmoaie painea in sare si in pudra de ardei®.

Elena Parvulescu




De la stanga la dreapta:
Neluta Marsanu, Florentina Popa,
Daniela Mateescu,
Margareta Chiurtu

Comuna Barca
Judetul Dolj

Daniela Mateescu
Florentina Popa

Daniela Mateescu:

,»Nol am venit cu traditionala paine, facutd in tist, cu painea
mintita si cu colac de dat la grindd, cu oua rosii, cum este traditia,
care se mananca pani la Inaltare, salata de vinete si, ca si mearga
painea, cu branza de oaie, de la noi, de la Barca“.

Florentina Popa:

,,Eu0sava spun cate ceva despre painea pe care o facea bunicamea
materna, Domnica, pdinea in tast, pdine azma sau paine dospita.
Mai facea acel coconete: lua o bucdticd din coca si in timp ce ardea
tastul o facea acolo, in spuza, ca sa se facd mai repede, pentru ca
noi, nepotii, eram infometati si voiam sd mancam mai repede din
péinea pe care o ficea. Imi amintesc ci, mai tirziu, prin anii ’84,
cand membrele cooperatoare veneau la muncd, aduceau paine
calda, pe care o faceau dimineata. Se trezeau de la orele 03:00 —
04:00, dupa aia veneau la munca. O scoteau repede din traista si
mancam acolo, in capul locului cu ele, eu fiind sefa lor de ferma.
Painea se manca daca aveai usturoi si ceapa primavara, o bucata
de branza iarna, o fripturd de porc acolo in tigaie. Painea calda si
frumos mirositoare era hrana de bazd a oamenilor. Bunica mea,
imi mai amintesc ca facea o paine cu ceapa, un fel de placinta.
Mama si alte vecine sau rude teseau 1n razboi, iar ea, in cuptorul
sobel, framanta painea in capistere, Intindea bine o foaie si punea
niste ceapa calita, cu putind boia, inca o foaie deasupra si o cocea
si iesea o placintd nemaipomenita‘.









Sat Boureni
Comuna Afumati
Judetul Dolj

Maria Dumitrascu:

,Am venit aici pentru a prezenta traditionala paine facuta in
tast, paine azma, paine dospitd sau, cum se mai zice la mine
in zona, paine Intdratatd. Bunica facea paine numai in tast, era
foarte buna, spoita cu platiageni, asa le zacea si facuta flori cu
furculita. Pe langa paine, am venit aici cu traditionalii raci, un
fel de ardei gras, dar mai subtire, care sa pune la uscat si sa
face iarna, ori ciorba de raci ori raci scazuti. Am mai venit cu
muratori prajite. larna se fac foarte bine muratorile prdjite. Le
cureti de seminte si de cotoare, le pui in tigaie si le prajesti, si
intingi cu painea calda, de numa numa. S-am mai venit cu o rata
pe varza. Demult se facea mai deosebit, nu se facea in fiecare
zi. S@ facea cam o datd pe sdptamand. Nu era nici ratd multe
si nu prea era ei asa speciali in a face ratd pe varza. Am adus
si oua rosii, ci la noi in zona sa fac tot mereu pana la Inaltare
si toate mancarurile astea sa fac la noi, in Oltenia, in Doljul
nostru, racii i painea, si toate astea. Am venit de la Afumati
si cu traditionalul tast, cilcat de noi anul trecut. In acest tast
se poate face orice: ghiveci de legume, puiul pus pe legume,
paine*.

Maria Dumitragcu




Marinela Carauleanu-Dobra

Municipiul Calafat
Judetul Dolj

Marinela Carauleanu-Dobra:

,Hristos a Inviat! Numele meu este Marinela Carauleanu-Dobra
si cu mare bucurie si emotie vreau sa va spun ca particip la acest
proiect, inca de la a doua editie. Ceea ce vedeti pe masa reprezinta
munca mea, eu in trecut sau, cu alte cuvinte, ceea ce cunosc. Spun
asta, gandindu-ma la colacul de dat la grinda. Cand eram copii,
in prima zi de anul nou mergeam la moasa si eram dati la grinda.
Inainte de a trece pragul casei era un fier si seminte de floarea
soarelui, grau si porumb pentru ca cei mici sa fie feriti de rele si
sa fie rodnici. Am pregétit cu mare drag pentru dumneavoastra
placinta cu spanac, raci de post, placintd cu praz, pentru ca este
elementul care ne defineste pe noi, ca olteni, prajiturd cu mere
si biscuiti umpluti cu crema de mere si vanilie. Fiind nepoata
de preot, stiu ca painea se facea de catre o femeie curatd si se
fraimanta cu mana dreaptd, iar la final, pe aluat se face semnul
crucii. Nu numai la framantatul painii, ci si inainte de a Incepe
lucrul in bucatarie, cel putin asa stiu eu, se spunea rugaciune,
Tatil Nostru. Inainte sa ne asezam la masa ne rugim, ne inchinim
pentru cei vii, cat i pentru cei morti, ca s ne mearga bine. Painea
se framanta panad cand nu se mai lipeste faina pe mana. Dupa
mine, painea are si o valoare culturala, pentru cd implica multa
munca si iubire. Se mai zice ca painea este mama lui Dumnezeu.*







Elita Kostova, Kalinka Spasova,
Feodosia Stankova,
Borislav Mitrashkov

Asociatia Vlahilor din Bulgaria
Caminul cultural din Florentin - Bulgaria

Borislav Mitrashkov - director cdmin cultural:

,Bund ziua! Ma numesc Borislav Mitrashkov si sunt
director la o Casa de culturd din satul Florentin si presedinte
al subfilialei Asociatiei Vlahilor Bulgaria, din acest sat.
Prezentam aici paine de zi cu zi si paine de sdrbatori. Pe masa,
precum vedem, nu existd numai painea, existd si zacusca. Noi
suntem dintr-o regiune cu multe zone viticole si am adus si
vin alb si rosu. Vinul se include la noi in orice sarbatoare, fie
de nastere, de nunta, fie de inmormantare.*

Satul Florentin - Bulgaria

Kalinka Spasova:

»~Am pregdtit un rand care se face la praznic, colac cu
randuielile la ai morti. Barta, care este de sandtate, se face de ai
vii. Colacul se taie si se mananca in casa, dar barza se imparte,
afar’ din casa, de sanatate, la lume, la familie. Colacul pe care
il prezint eu se face si la 40 de zile, cand se face la al mort. Si
se face si la an, cu randuielile, si se-mparte. Turta pentru botez
se oferd atunci cand se pleaca de la biserica, dupa ce slujba s-a
incheiat. Aceasta turta este unsa cu miere. Fiecare oaspete ia
o bucitica din ea, ca sa-i fie dulce viata. In cosulet este turta
pentru nuntd, care are sare pe ea, ca simbol ca viata si familia
noud sa aiba un viitor bun, pentru ca fard sare nu putem exista.
La fel, dulciurile aduse de noi sunt traditionale, din stramosi
le pastram. Avem aici checsuri de nuntd si in cosulet, jos,
avem un checs, facut de doamna Kalinka Paskova, care este
pentru botez. Zacusca si lutenita coaptd, facuta din legume
proaspete. Una coapta si iute, numai din ciusti iuti, alta fiarta,
una cu platageni si ciusti, cu usturoi.*






Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara Craiova

Valeria Ghivercea:

,»Ma numesc Valeria Ghivercea si sunt profesor al Colegiului Tehnic
de Industrie alimentara Craiova. Alaturi de colega mea, Maria Patru,
alaturi de elevul meu, Banicd Ionut, de Trusca Andreea, Viorica
Caravan, de Lavinia si Stefan, reprezentdm colegiul la aceasta
manifestare deosebitd. De ce? Pentru ca noi profesorii incercam
sd le incumbam cumva elevilor nostri povestea painii ca o poveste
despre viitor. Pdinea este un simbol al hranei esentiale, dar are o
semnificatie care depaseste cu mult valoarea ei ca produs alimentar.
Sub forma euharistica, se raporteaza traditional la viata activa, cu
toate ca semnificatiile culturale si sociale ale acesteia s-au schimbat
de-a lungul secolelor. Istoria ei vorbeste omenirii despre evolutie,
dar si despre foamete, mestesuguri, artd, culturd, politica. Dupa
cum vedeti, astdzi ne vorbeste despre viitor prin elevii nostri. Nu
incercam sa ocolim intrebarea: Care este semnificatia reala, actuala,
a produselor traditionale Tn ziua de azi, cit de acutd este criza
alimentelor si omenirea Incotro se indreapta.*

Nitu Lavinia:

,»Ma numesc Nitu Lavinia si sunt eleva la Colegiul Tehnic de Industrie
Alimentara Craiova. Astazi am vrut sa va prezentam cateva produse
de panificatie. Pe masa avem painea miresei, bucuria copiilor, covrig,
cozonac, mamaia. Produsele le facem in laboratorul de la scoala.*




Cardvan Viorica:

,,Cu aparate moderne lucreaza la scoala, dar copiii nostri invata sa
framante si manual. Inca de mici, de acasa. Totusi, noi mergem mai
departe cu traditie si ce am vazut la doamnele mai in varsta, diverse
paini de mireasd, de botez, avem si noi, cozonac Tmpletit, covrigi
care se pun 1n bradul de la nuntd avem si noi, bucuria copilului, pe
care o stim toti cei de varsta mea, cornuri cu gem. lar, reinterpretate,
pentru ca vorbim de anii 2019, avem diverse floricele, Japoneza,
cornuri, impletitura n patru cu care noi mergem, Impreuna cu
elevii nostri, la concursuri pe meserii, la care obtinem premii destul
de bune, zic eu. Nu tot timpul premiul I este al scolii noastre, dar
niciodatd nu ne intoarcem cu mana goald de la un concurs. Avem in
dimineata aceasta tot felul de impletituri lucrate de elevii nostri. Ti
lasam sa creeze, nu neaparat un produs traditional 100%, pentru ca
i1 lasam sa-si dezvolte imaginatia. Creatiile lor sunt foarte frumoase,
foarte gustoase. Si eu, fetitd, am fost luatd de mama mea de méana
si invatata sa framant. Mama se aseza frumos in fata unei capisteri
si Tmi spunea cd faina trebuie cernuta si pusa aici, si o sd facem o
turtita. Uite, mama te invata! Tu sa pui aici putina faina si sa faci cu
manuta ta, ca produsul sa fie gustos si sd-ti placa. Dupa aceea, mama
o0 sd-1 coaca intr-un tast. Si asa ne-a luat de manuta si ne-a-nvatat,
pand cand ne-am facut mari. Si, cand se fac mari, ajung la scoala
noastrd, la Colegiul de Industrie Alimentara, dar baza o au de acasa.
Nu trebuie sa uitam ca educatia incepe de acasa si inclinatia tot asa.*




Petre Petrean

Comuna Urzicuta
Judetul Dolj

Petre Petrean - bibliotecar:

,Comuna Urzicuta, din judetul Dolj, a venit cu o imagine referitoare
la ceea ce s-a ofertat ca tema de catre Centrul Creatiei. Colegele mele,
Alina Popa si Ana Maria Florescu, impreund cu mine, dar in special
ele, au imaginat acest aranjament care chiar vrea sa fie o istorie a
painii. De ce? Pentru cd, din cele mai vechi timpuri, painea a avut
rolul ei. Caesar spunea sa le ddm cetatenilor paine si circ. Sd nu
uitam, crestinii folosesc painea asimiland-o cu trupul Mantuitorului.
Oamenii de la tard au respectat si respecta painea, o divinizeaza, si au
gasit de-a lungul timpului o sumedenie de prilejuri si o sumedenie de
forme care sa imbrace painea, in gospodariile lor si 1n traditiile lor. Si
acum, va spun cu emotie, un profesor de Limba romand din Urzicuta
mi-a spus o poveste despre un colacel facut din prima faina din graul
nou, framantat asa cum au ardtat doamnele aici, si copiii veneau la
fantana din mijlocul satului cu colaceii, iar cel mai frumos colacel
era ales, impodobit de fete, aruncat in fantand si scos de baieti, iar
castigatorul il Tmpartea cu prietenii sai. Aceasta poveste am numit-o
,Cununa graului“. Mi-a placut atat de mult incat am ales-o ca simbol
al localitatii Urzicuta. In fiecare an, sarbitorim Cununa graului in
prima sambata a lunii septembrie, cdnd graul si faina s-au maturat si
se pot face produse proaspete. Am venit cu istoria graului pornind de
la graul semanat, graul in cultura, produsele ce rezulta din grau. Am
vrut sd ne promovam si sarbatoarea, si produsele din pdine: de la paine
cu jumari, acele turtite pregatite sub diverse forme, chiar si turtite
cu branza, gogosi, paine trecuta prin ou, pe care femeile de la tara
o faceau duminica sau cand voiau sa isi rasfete putin nepotii. Avem
clatite, bineinteles colacei, placinte din aluat de paine, cu gem si cu
branza, pe care le faceau femeile 1n graba, tot asa, ca sa-si indulceasca
nepotii.*


















Laura Pumnea
Referent C.J.C.P.C.T. Dolj

Cand ai noroc de copilarie traita langa bunici care si-au iubit
satul, casa, batatura, pamantul, animalele, obiceiurile care i-au
tinut aproape de radacini si le-au amintit mereu de unde se trag si
cum sd fie toata viata lor oameni, vezi frumusetea satului in toate
transformarile pe care le-a suferit de-a lungul timpului.

Frumusetea aceasta, oamenii nascuti din ea, am cautat-o in
fiecare sat al Doljului prin care am tot povestit despre cat de grozav
ar fi daca ne-am uni ideile si am plamadi un Dolju-n bucate care
sa creeze legaturi trainice intre generatii, intre rural si urban, intre
comunitatile satesti, ce sa mai, un eveniment care sa starneasca
dorinta si curiozitatea de a ne cunoaste §i recunoaste traditiile,
obiceiurile.

Din fericire, s-a-ntamplat si nu trece an in care sa nu ne
uimeasca, incante, bucure diversitatea de bucate traditionale,
numarul tot mai mare al voluntarilor din comunele judetului
dornici sa se implice in promovarea satelor Doljului.



E-n zadar sa-ti treaca fie doar prin gand ca ai putea de unul
singur sa pui in valoare lumea satului. Ei, doar ei, cei care n-au rupt
nicicand legatura cu satul, stiu sa-l povesteasca. Sa le permitem,
deci, sa vorbeasca, iar noi sa-i ascultam ca poate invatam ceva.
Vorba painii la Dolju-n bucate se face altfel inteleasa cand e
plamadita de tarani in buza tastului si tainuita la masa in jurul
careia se aduna Oameni.

Acest album, al doilea dupa cel publicat de Centrul Judetean
pentru Conservarea si Promovarea Culturii Traditionale Dolj in
anul 2019, a decupat atdat momente din atmosfera evenimentului
Vorba painii la Dolju-n bucate, din 15 mai 2019, de la Galeriile
., Cromatic*, cat si fragmente din interviuri cu care am fost
binecuvantati si care ne-au invatat intelesuri framdntate-n pdinea
de la tara.



Dabuleni
2014


















Dolju-n bucate

la Universitatea din Craiova
2015









Tifineak: ,,Sa céleste dovleacu’ ras pe razatoare, sa
caleste cu doud linguri de zahar, cu miroase, pui otara
lamaie, si... cu turtitale. Pui un strat de turtita, pui un

strat de dovleac, pui un strat de turtitd. Pe urma le

impaturesti cu coca cruda si le bagi la cuptor.”



Dolju-n bucate la Pielesti, 2016
De vorba cu:
Ana Irimia, 78 ani;
Tulia Stoenescu, 69 ani;
Ana Tenea, 72 ani;
Petre Petrean, bibliotecar Urzicuta
(fragment)

De la stanga la dreapta:
Iulia Stoenescu, Ana Tenea,
Ana Irimia

Turtitele

Laura Pumnea: Dar, cand erati copile, ce va dadea mama in mod special sd mancati, Tanti Ana?

Ana Irimia: Prima datd, cand veneam de undeva, facea o turtd azma si scotea o bucata de branza, daca
nu, punea oud ochiuri in tigaie.

L.P.: La dumneavoastra?

I.S.: Tot asa, turtitele erea pe primul plan. Si-acu cand vin de la oras, tot turtite le facem. Mai scoatem
si carne de la galeata, dar cu turtitele dlea calde... si mai este acu si 0 murdtoare, un gogosar, ceva
acrituri.

P.P.: Una din cele mai mari bucurii pe care le am eu este cd, atunci cand ajung acasa, soacra mea ma
asteapta cu turtita calda si cu branza.

Turta de malai

L.P.: Dar turta de malai cum se face? De cand vine turta asta?

I.S.: E foarte veche, de foarte de mult timp,

tot la fel ca si tifineak-ul, am pomenit-o din mosi stramosi.

L.P.: Si se face greu?

L.S.: Nu se face greu.

A.L: Am pus un kg de apa, am pus doua linguri de zahar, am pus trei maini de faina in pasatul ala
acolo si pe urma am ingrosat-o cu malai. Si l-am luat si I-am facut asa bine cand s-a récit, ca nu poti
sa umbli cu el. L-am spoit putan asa si vazusi, fu o minune!



Urzicuta, Dolj, 2015
Interviu cu Ana Irimia, 77 ani
(fragment)

Laura Pumnea:

Si acasa, mama

va facea vreodata ceva dulce?

Ana Irimia: E, ne mai facea gogosi,

cand avea untura,

ne mai facea corabioare...

corabioare le zacea, le tdia asa cu paharu’

si ne facea, ne facea.

L.P.: Si le prajea-n untura.

A.L: Nu! Le baga-n tast. Mai cura si cenusa pe ele... cand le baga.

Asculta, c-asa e.

L.P.: Ia, uite, frumos cresc turtele!

A.L: Da, si vezi ca sant subtarele. Le facui destul de subtarele.

L.P.: Vad cé nu framantati in lighene de plastic.

A.L: Nu fac. Am alta mai mare (postava). La aia fac cand fac in cuptoru’ al mare.
L.P.: De ce nu framantati in lighene de plastic?

A.L:: Nu-mi convine mie.

L.P.: De cati ani o aveti? (postava)

A.L: Aiha! Pii de cand am venit io aicea, iti spusii ci am vreo 56 de ani de cand am venit. Tot
postavitd a fost. Asa, cand fac putanica, fac in ea, da’ cand fac in cuptoru’al mare, fac in aia mare,
stii, ca... curd din ea fdina cand framant.






Dolju-n bucate

la Barca
2017



Dolju-n bucate
la Cernatesti
2017






Dolju-n bucate
la Casa Universitarilor,
Craiova
2018



Dolju-n bucate
la Festivalul Zaibarului si al Prazului,
Bailesti
2018



Dolju-n bucate
la Afumati
2018






Afumati
2018






Dolju-n bucate
la Sarbatoarea ,,Cununa graului* —
Ziua comunei Urzicuta

2019






Dolju-n bucate
la Sarbatoarea ,,Cununa graului“ —

Ziua comunei Urzicuta
2019



Dolju-n bucate
la Festivalul ,,Roadele toamnei”,
Calafat
2019



»Ca la tard” am fost noi, pe 12 iunie,
anul trecut, in curtea Centrului Judetean pentru
Conservarea si Promovarea Culturii Traditionale
Dolj, impreuna cu prietenii de la Centrul ,,Aripi
de Lumina“ al Arhiepiscopiei Craiovei, cand
ne-am intrecut n a-i da o mana de ajutor colegei
noastre, Marinela Tudor, la pregétit gogosi si
felurite ornamente din cocd de paine. Mmm, si
ce gogosi bune am devorat, de fapt, ce concurs
de mancat rapid cele mai multe gogosi am
executat!






Mosii de vara — Nisipuri — Iunie 2019
Interviu Oprica Tudorache (taica Tena), 76 ani
(fragment)

L.P.: Bunica, povestiti-mi un pic despre ce faceti acolo?

O.T.: Aicea pregatim pentru ziua de maine, ca e ziua Mosilor de vard si asa ca trebuie sd facem, ca de-asta
am ramas mostenitori, ca sa-i pomenim. Poate o fi ceva, n-o fi, dar cred ca Cel de Sus stie totul. Asta e, ce
sa facem? Le facem acolo, de sufletul lor, cate-un colacel. Facem la sfinti prima data, dup-aia...

L.P.: Si-acum pregdtiti aluatul pentru colaci.

O.T.: Da, da, pentru colaci, da.

L.P.: Ati pus faina...

O.T.: Da, da. Sare pusai, iara... maiaua...

L.P.: Si apa e un pic calduta sau e rece?

O.T.: E calduta.

L.P.: Bunica, acum cati ani aveti?

O.T.: Impliniti, 76.

L.P.: Multi inainte, cu sanatate!

O.T.: Multumim, la fel!

L.P.: Si colaci pentru Mosii de vara de cand pregatiti?

O.T.: Dupd ce-a murit mamica, soacra de-aicea, din ‘74 am ramas eu si am fost nevoita sd invdt. Mai
stiam si de la bunica-mea, de une-am crescut, dar, e, nu-nvatasam io totul ca o batrand. Da’ daca s-a-
ntamplat si mamica de-aicea, soacra mea, a murit... nici 60 de ani, vorb-aia, 59 de ani a avut... s-a prapadit
si 10 a trebuit sa-i fac toate rosturile, in special pan-la sapte ani. Sa fac pomeniri, si paresimi se poarta

in fiecare an, sapte ani de zile. Ce si facem? Asta e obiceiul. Da’ nu stiu, in alte parti nu este asa, sant
diferite obiceiurile. In special la Tuglui, une am fata a mare casitorita, la ei nu se poarta paresimi ca la
noi, sapte ani. Si fac atuncea, pana-n sasa saptamani, in fiecare sambata, capetel. Cumpara 40 de colacei,
sambecioarele, sd duc si pomenesc, sticla cu vin... si-asta e la ei. Da’ nu mai fac pan’ la sapte ani, ca noi. Si
pomenile le fac de jumatate de an si de an, tot pan’ la sapte ani sa fac si-acolo, la ei.

L.P.: In ziua Mosilor de vara, bunica, ce se intimpli inci de dimineati, de cand va treziti?

O.T.: Ne ducem... ne sculam, ne ducem la tamaiat, la cimitir, la stalpu’ mortului acolo si timaiem, ducem
ceva... Cine are mortu’ mai de curand sa duce si cu pomana si imparte acolo. lar care nu are, merge,
tamaie, vine-acasa si merge la biserica. Si la biserica, cu tot ce trebuie, colaceii care sa fac, Dumnezau, da’
numai Aranghelu-1 ia la biserica, si prescurd. Inainte luau turtita din-dstea, le ficea cu cruciuliti si le zicea
sambecioara. Stam pana pe la 12, pana pomeneste preotu’. Dup-aia, care vrea mai mananca, care nu... si
da la preot fiecare, cine vrea, da’ nu obligat, pune pe masa o prescurd. Si mancare. Asa sa face la noi aici.
Bautura, sticla cu vin.

L.P.: Si raman in bisericd, sunt sfintite...



O.T.: Alea da, raman in biserica, le lasa fiecare acolo... Si in rest schimb, ca, am schimbat cu cutarita

si cu vecinica cealalta, viu cu ele-acasa.

[...]

O.T.: Aici la Nisipuri, este obiceiul ca la Nisipuri, intotdeauna, e diferit din alte parti, cum mai vorbiram noi.
Dimineata, femeile se scoald, merg la cimitir cand incepe sa lumineze. La oras sd duc tarziu, nu ca aici. Si
cine sa duce, de are morti de curand, sa duce cu pomana si-mparte si-acolo, la crucea mortului. Cine nu, sa
duce-asa. Venim acasd, dup-aia ne pregatim si mergem la biserica, cu coldcei, cu, asta, Aranghelu-ntotdeauna
sa lua la biserica, si laturghii, iar, la fel. Ne duceam acolo, le-ntindeam, venea preotu’, ne tanea o cuvantare
inainte; cine vroia ca sa sa spovedeascad, sa grijeascd, il spovedea pand nu-ncepea ca sd pomeneasca. Dup-
aia il grijea dupa ce pomenea, dar avea grije sa nu bage-n gura, ca nu e bine. Si noi stam de povesti, femeile.
La taclale, c-asa sant babele-ntotdeauna. Ne pomenea preotu’, da’ ne duceam cu mancare facuta, cum va
spusdi, cu pui prajit, cine vroia sa-si faca mancare, facea, da’ sa acreste pan’ la urma. Luam mai mult de-asta,
carne prajita, pasare, pui, de-stea. Care avea de porc, punea de porc. Atuncea, va spusai io, pastrau, de-aia la
unturd, ca sa puna. Si, dupa ce sa facea toata pomenirea, de termina preotu’ cu totul, impartam, femeile, una
la alta, si ldsam si pe masa, ducea fiecare la preot. Si dupd ce termina cu pomenirea, ridica vesnica... colivile,
trei-patru femei la un loc, dup-aia eram liberi, plecam acasa. [i lasam, bine-nteles, ca pleca, astia, care sant
ajutoarele Iu’ popa, baiet-astia, plecau cu galeata si strangeau bautura. Cine-avea tuicd-i punea tuica, cine
nu, da’... normal vin trebuie sa duci la biserica. Cine nu, ii punea vin. Cate-o femeie rasturna toata sticla in
gdleatd, ,,lasa, cd de-aia o adusdi.“ Da’ altele mai opreau cate-un pic. Opream si i0 ’cea c-asa e bine, de leac,
in fundu’ sticlei, otara. Dup-aia strangeam si veneam acasd. Veneam acasa, cum vorbiram, fleasca de apa, pe
caldura asta, da’ ciresele ereau, cirese ca sd pui pe colacei. Pai acuma de une sa iau cirese? lo zasai ca, ete,
trei-patru astea, capsunele. Altceva... cirese n-am de une.

L.P.: Cati colaci se-mpart, bunica?

O.T.: Astia ai sfintilor sa-mpart toti. Pe Dumneziu, Maica Precesta, Sfantu Inger Iisus Hristos, Aranghelu’,
si pentru Sfanta Zi si ficea o turtitd si cu o floricica-n mijloc, asta era. Simbecioari ii spunea. Astia ereau.
Si daca io aveam 10 morti: mama, tata, bunici, copii, mai stiu io, le-mparteai la toti. Cine-avea mai putani
impartea mai putan, nu facea la toatd lumea, cd, la noi aicea, dacd ai o cumnata sau un cumnat si- treci la
pomelnic dupe ce s-a-nmormantat, e musai sa-i faci si lui colac. Da’ asa, nu prea e logic. Ca io i-am mai zas,
ma, dacd io am sapte-opt si cu ai mei sapte-opt, pai io fac 10-20 de colacei. Si face fiecare mai pe scurt un
pic asa, cum... fiecare dupe puterea lui.

[...]

L.P.: Si pe colac ce se pune, de obicei, in afara de cirese?

O.T.: Cine are, pune carne, ou si branza.

[...]

L.P.: Se impodobea cumva curtea cu ramuri de tei?

O.T.: La noi aicea, cu ramuri de salcie, la Pasti. Atuncea sa pune. Si la Florii. La poarta, pe la usile casei.

[..]



L.P: Sunt locuri in care se dddeau de pomana si vase cu apa, cu lapte sau cu vin.

O.T.: Cu vin sa da mai mult aicea la noi, mai mult cu vin, da’ cu lapte, cu asta, nu.

L.P.: Si cand Tmpartiti acuma, dati si vase, farfurii, castroane?

O.T.: Nu. Cine are mortii de curand, ala da. Pana la sapte ani sd dau vase, da’ asa nu, nu sa dau.

[...]

L.P.: Bunica, am vazut ca v-ati inchinat prima data, inainte de a Incepe sa framantati.

O.T.: Asa e bine. Sa zaci ,,Doamne, ajuta si primeste!* Nu stiu daca face toata lumea asa, da’ io, daca-asa
am crescut, asa am pomenit de la bunica mea si de-aici, de la mama soacra.

L.P.: Sunt colaceii arhanghelilor, fiecare cu alt nume.

O.T.: Da! Ingeru’, Sfantu Aranghel, Ingeru’ lisus Hristos. Asa-1 numim. Colac de femeie, de barbat, sa
fac, iar la fel, diferiti. Da’ acuma nu mai face nimeni. Nu mai vezi colac. Nici inainte, cand era de murea
cineva, in familie, si faceai pomana, aveai o femeie batrana care venea, framanta, cocea, si primu’ cuptor
il ardea cu vita, ca sa fie primit. lo stiu... ce li sa parea...

L.P.: Si cati colacei se pregateau?

O.T.: Fiecare, daca are sapte, opt, 10, 15 morti, ii facea la fiecare mort colacel. Cine nu avea morti multi
facea pe-ai sfintilor si mai ficea pe-ai... la parinti, doi, trei, patru, cati ierau. Ca s-asa sa-mpart toti.

[...]

L.P.: Ati pus si o sticld cu apa cu busuioc langa aluat.

O.T.: Da, a fost aiasma.

L.P.: Asa se stropeste in aluat?

O.T.: Da, sa pune... cand te pregatesti pentru biserica, asa sa face. Trebuie sa ai apa mare, cum 1i spun,
apd mare, aiasma...

L.P.: Si ati luat-o cand? La Boboteaza sau cand?

O.T.: Da, la Boboteaza.

[...]

L.P.: Cati ani are cuptorul?

O.T.: Cuptoru’... cred ca are la 30 de ani, mai bine, ca e facut de Costica asta al meu. Sa stricase al care
l-am avut demult. Si 10 zac, ma, omule, ce facem? E, hai ca facem. Si 1-a zadit el cum s-a priceput. Nu e
ca de meseriasi.

L.P.: Gustul painii coapte la cuptor n-o sa fie la fel niciodatd cu cele din cuptorul electric.

O.T.: Are alt gust, da. Si friptura. Friptura de cartofi cu orez, cum faceam odata, o bagam aici, la cuptor,
in tava mare de pamant. Puneam cartofii, ceapa, o lingura de unturd in fundul strachinii, le presaram
otara sare, puneam carnea... avea alt gust. lasa si la astea, da’, oricum.

L.P.: Astea sunt bune cand imbatranesti tare si nu mai ai putere sa le faci la mana pe toate.

O.T. Da, da.



Constantin Tudorache

Oprica Tudorache
(taica Tena)
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Noua paine
In comuna Ostroveni exista un ritual al noii paini. Dupi treierat, se ducea la moara graul din recolta
noud. Din fdina obtinutd, gospodinele framantau paine din noua faind cu aluat. Din cocd, dupa ce se
dospea, se facea un colac mare, cam cat gura unei géleti cu apa. Se cocea in tast. Cald cum era se

ducea la fantana de pe ulitd. Se Tmpodobea cu fire de busuioc. Punea un copil de scotea o ciuturd de
apd din fantana si turna apa intr-o géleatd. Deasupra galetii se aseza painea, se faceau urari de belsug,
de sdnatate si de bine. Apoi se rupea painea in bucati si se impdartea copiilor care asistau la ceremonie.

Apa din galeata se ducea acasa si se punea la pomi sau la flori.

Maria Margineanu
Simnicu de Sus



Izvoare — 1 Tunie 2016
Interviu cu Lucia Cocarla, 65 ani
(fragment)

Lucia Cocarla loana Galut

Laura Pumnea: Ca tot suntem aici, langa tast, si v-am prins pana v-apucati de fraimantat, de cand e tastul asta
aici, la matale in batatura?

Lucia Cocarla: Dintodeuna. De cand ma stiu, cu tdst m-am pomenit.

L.P.: Ati venit aici, in [zvoare.

L.C.: Aveam 16 ani cand am venit. Si-am luat tastu-n primire si tastu-a fost al meu.

L.C.: Ma duceam la Colectiv si cand veneam puneam tastu’ si faiceam paine, faceam mancare la copii.

L.P.: S-aveti spor la framantat!

L.C.: Multumesc! Acuma o framant!

L.P.: Si sé ne spuneti cum se face painea, ca sa iasa ea ca altadata.

L.C.: Sa framanta mult. Smecheria painii, s-o framanti mult. De ce-o framanti mult, iasa pufoasa.

[...]

L.P.: Bunica, acum i puneti apa fierbinte, sau asa, calduta?

L.C.: Calda, calduta. Nu fierbinte.

L.P.: Si cum stii cand sa te opresti sa mai pui apa?

L.C.: Asa, consider eu, cata sa-mi iese doua paini, i ma opresc si pe urma o framant.

L.P.: Se spunea intotdeauna ca femeia care se apuca de fraimantat trebuie sa fie femeie cu suflet bun, cu suflet
curat, curatd la trup, curata la suflet, ca painea e sfanta.

L.C.: Asa este, sd iese painea bund. Da, painea dupa ce se framéanta se-nchina.

L.P.: Iar cea care facea painea si asigura, practic, cea mai importanta parte a mesei pentru familie.

L.C.: Da, da, da. Asa este. Daca nu asiguri, ce mananca... Demult sa duceau la secerat, veneau si gasau péinea
facuta la tast.

L.P.: Si tot cu paine la tast plecau si la camp, nu? In triistute.

L.C.: In traistutd, da, cu paine la tist. Mai ficea si cite-un malai, cAteodata.

L.P.: Da’ mai stiti bunica sa faceti malaiul de-atunci?

L.C.: Nu mai stiu asa precis, da’, daca m-apuc, cre’ca-l fac.

L.P.: Da’ acum, cu mana-n aluat, Tmi povestiti si mie cum se facea malaiul de-altadata? Poate s-o prinde si de
noi pofta, sa-1 incercam acasa.

L.C.: Cumamaliga. Sa facea mamaliga si mamaliga aia sa framanta-n fdina si pe urma sa-ntindea si sa cocea,
ca painea-n tast. Si erea asa de gustos si de dulce!

L.P.: Si se manca malaiul cu mancare? Sau simplu, pur si simplu?



L.C.: Simplu sd manca, nu cu mancare. Faceau si malaiul pentru cé nu erea asa faind multa. Da’ erea bun. Erea
asa de dulce! Eream copii si mancam...

[...]

L.P.: Faceti paine-n tast in fiecare zi?

L.C.: In fiecare zi fac.

L.P.: Si asta toata viata, fara intrerupere?

L.C.: Toata viata, da.

L.P.: Si de cumpadrat paine, n-ati cumparat?

L.C.: Nu. Poate ca nu sant acasa, sant plecatd undeva...Nu e gustoasa asa, nu e buna. Prea afinata, nu e
sdnatoasa painea aia. De-aia nici nu-mi place sa cumpar.

[...]

L.P.: Si dupa ce terminati de framéantat o lasati sa creasca?

L.C.: Ee, un pic o las, ca sa dospeste cd e cald. O las un pic si-o fac asa, mai mintata un pic.

L.P.: Si-apoi?

L.C.: Aprind tastu’ si bag foc si cand sa roseste colo sus tastu’, e gata.

L.P.: Sincer, recunosc ca abia astept sa rup cu dintii o bucata din ea.

L.C.: Da, nu sa pune problema.

L.P.: Da’ capisterea de cand o aveti, bunica?

L.C.: Ooho! De la strabunici e capisterea.

L.P.: Da’ n-ati renuntat la ea. In lighene de plastic nu frimantati.

L.C.: Nu, nu. E, cateodata, asa, la repezala.

[...]

Presarand malai pe un carpator curat.

L.C.: Pun asa, mailai, aicea-sa, pe urma pun un pic de faina. Acuma turtesc painea un pic si-o pun aci, si-o-ntind.
Se unge painea cu oud batute. Fac cruce (cu dintii de la furculita).

L.P.: E sfanta painea, pentru fiecare casa, nu?

L.C.: Da.

L.P.: Ia, uite! O mai faceti si foarte frumoasa.

L.C.: Sa fac floricele multe pe paine, in tot felul.

L.P.: N-o puneti pe masa fara cruce facuta pe ea.

L.C.: Nu!

L.P.: Si oul de ce se pune, bunica, pe deasupra?

L.C.: Iasd mai gustoasa. De obicei trebuia cu rosie, da’ nu a iesit rosiile-acuma.

[...]

L.P.: Si tot traditional era ca atunci cand faceati paine sa folositi si frunze de nuc?

L.C.: Da! Batranele mele asa punea. Punea jos frunza de nuc si pe urma-ntindea painea. Nu da

cu ulei, cd zacea ca consuma uleiu’ sd manjeasca tava aia. Si punea pe tava sau pe carpator frunza de nuc si
aseza painea. Si da cu ea-n tast. Ce buna erea! Mirosa frumos frunzéle alea cand sa uscau acolo-n tast. Erea
buna.




















