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Gesturile cotidiene pot cădea deseori într-o 

banalitate uzuală, datorată fie obişnuinţei actu lui 

repetat de nenumărate ori, fie unei atitudini de 

indiferenţă faţă de ceva cu care eşti prea familiarizat 

pentru a-ţi mai explica sensu l sau rostul. 

Gătitul este cu siguranţă un act ce poate 

părea banal, dar această necunoaştere poate fi risipită 

odată ce încercăm să pătrundem în seva acestui ritual 

familiar, cu origini ancestrale ce dovedesc legătura 

implicită dintre spiritualitate, bucatele gătite ş1 

gesturile săvârşite pentru un ospăţ desăvârşit! 

Antropologia alimentară însumează o 

diversitate de rituri ş1 ritualuri cu profunde 

semnificaţii spirituale, menite a aduce binecuvântarea 

divină, noroc, frumuseţe, fertilitate , iertarea 

păcatelor. Gestica ce însoţeşte gătitul sau servirea 

mesei are deseori conotaţii creştine, invocarea 

Divinităţii , a Maicii Domnului, transgresând spaţiul 

Preambul 

dintre cer şi pământ, ca o legătură intrinsecă ce 

se consolidează zi de zi între pământeni şi "cei de 

sus". 

Cu siguranţă mulţi dintre noi ne aducem 

aminte de gestul pe care părinţii sau bunicii noştri 

îl făceau înainte de a tăia pâinea sau colacii, semnul 

crucii era obligatoriu, la fel cum obligatorie era 

rugăciunea rostită înaintea mesei , considerată nu doar 

hrana zilnică, ci mai ales darul de la Dumnezeu. 

Fie că e vorba de alimentaţia cotidiană , 

cea specifică sărbătorilor sau obiceiurilor de peste 

an, cea gătită în anotimpul rece sau cald, modul de 

preparare, compoziţia, ritualul, au captat inclusiv 

interesul cercetătorilor, dornici de a aduna reţete 

mai mult sau mai puţin cunoscute, a căror ispititoare 

arome nu pot fi redate, din păcate, în paginile unei 

cărţi! 

Cu toate acestea, dorinţa de a transmite un 
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adevărat univers gastronomic, de la "pâinea noastră 

cea de toate zilele", până la sofisticatele reţete în care 

se îmbină ademenitoare mirodenii ş i bunătăţi venite 

"de peste mări şi ţări'', a determinat ca, de-a lungul 

vremii , reţetele să fie adunate în lucrări celebre cum 

sunt cele ale lui Mihail Kogălniceanu şi Costache 

Negruzzi (Carte de bucate - 200 de reţete cercate 

de bucate, prăjituri şi alte trebi gospodăreşti, Iaşi , 

184 l) , Păstorel Teodoreanu (Gastronomice, Ed. 

Humanitas, Bucureşti , 1996), Octavian Stoica (D e­

ale gurii din bătrâni, Ed. Sport-Turism, Bucureşti , 

1978), Mihai Lupescu, (Din bucătăria ţăranului 

român, Ed. Paideia, Bucureşti , 2000) sau chiar 

manuscrisul de la finele secolului XVII, "Carte 

intru care se scriu mâncările de peşte şi raci, stridii, 

melci, legume, erburi şi alte mâncări de sec şi de 

dulce despre orânduiala lor ", care la acea vreme 

conţinea nu mai puţin de 293 de reţete! 

În aceeaşi sferă se remarcă şi cercetările 

sociologice ale echipelor conduse de Dimitrie Gusti 

sau Ion Vlăduţiu ş i Romulus Vulcănescu, publicate 

în Atlasul Etnografic al României. 

În cadrul proiectului " Satul în zona Satu 

Mare-Szabolcs-Szatmar-Bereg, trecut, prezent ş i 
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vi itor comun", finanţat prin Programul de Cooperare 

Transfrontalieră Ungaria - România 2007-2013 , 

experţii din instituţiile partenere (Muzeul Judeţean 

Satu Mare şi Direcţia Muzeelor din Szabolcs­

Szatmar-Bereg) şi-au propus redactarea unei cărţi 

de bucate, implicând în mod direct locuitorii din 

9 sate, 5 din România (Bogdand, Cămârzana, 

Petreşti , Soconzel, Viile Satu Mare) ş i 4 din 

Ungaria (Nagyecsed, Nyircsaholy, Szamosszeg, 

Vallaj). Alături de socializarea dintre cercetători 

ş i intervievaţi , s-a dezvoltat un dialog incitant ş i 

captivant, purtat cu numeroase gospodine dornice de 

a-şi demonstra cunoştinţele gastronomice, învăţate 

de la bunici, mame şi mătuş i , toate încântate de 

ideea participării la realizarea unei astfel de cărţi. 

Gătitul a fost ş i este atribuit categoric 

femeilor, chiar dacă se spune că cei mai buni bucătari 

sunt bărbaţii. În mentalul colectiv, cu atât mai mult 

în mediul rural , se păstrează ideea că " locul femeii 

e la cratiţă'', nu neaparat ca un semn al inferiorităţii , 

ci ca o percepere a legăturii directe dintre femei şi 

arta cui inară. 

În cadrul proiectului nostru, pentru o 

reflectare completă a tipologiei alimentare, a 
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specificului local dar şi a influenţelor reciproce, 

au fost selectate atât localităţi cu populaţie mixtă, 

cât şi cu o singură etnie. De asemenea, au fost 

analizate relaţiile interculturale fireşti într-o zonă 

transfrontalieră, având inclusiv manifestări în 

sfera alimentaţie i tradiţionale sau contemporane, 

demonstrând rafinamentul culinar, bogăţia 

ingredientelor utilizate, tehnica l aborioasă de 

preparare, complexitatea ritualurilor însoţitoare. 

Preluările de reţete indică nu doar 

componenta convieţuirii ci şi valorizarea specifi­

cului celuila lt, adoptat sau adaptat la caracteristica 

identitară . 

Diversitatea reţetelor, gusturile, aromele, 

mirodeniile, misterele ce l eagă această lume 

materială de cea spirituală prin ritualuri aducătoare 

de bunăstare, perenitatea unor bucate transmise din 

generaţie în generaţie , şi chiar pasiunea cu care 

sunt gătite , oglindesc fannecu l :fiecărei culturi , 

demonstrând că "civilizaţia unui popor produce 

ş i o gastronomie corespunzătoare nivelului său de 

cultură" (Cf. Matei Cazacu, O lume într-o carte de 

bucate. Manuscris din epoca brâncovenească, Ed. 

Fundaţiei Culturale Române, Bucureşti , 1997, p.6). 

Importanţa alimentaţiei 

cotidiană este susţinută inclusiv 

în ex i stenţa 

prin celebra 

afirmaţi e: " dragostea trece prin stomac" , iar 

dacă între savoarea bucatelor şi dragoste există o 

legătură atât de aprop iată , noi vă invităm cu drag 

să deschideţi cartea de bucate, să vă puneţi şorţu l ş i , 

înconj uraţi de arome, să vă înfruptaţi poftele numai 

cu bunătăţi! 

dr. Daniela Bălu 
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Eloszo 

A mindennapi gesztusok sokszor banalis 

szokassa vallnak a sablonos mozdulatok gyakori 

ismetlese soran, vagy a kozombos magatartas 

valami nagyon megszokott dologhoz vezet anelki.il, 

hogy az ertelmet vagy celjat megmagyaraznank. 

A f6zes minden bizonnyal egy banalisnak 

tiin6 cselekedet, de ez a velemeny elvethet6 abban a 

pillanatban , am ikor megpr6balunk beteki nteni ennek 

a csaladi ritualenak a szertartasaba, 6si eredetebe, 

mely bizonyitja a magăt61 ertet6d6 kapcsolatot a 

szellemiseg, a fozott etelek es a megtett gesztusok 

kozott egy tdkeletes vendeglatas szamara ! 

A taplalkozas antropol6giaja magaba 

foglalja a ritusok vâltozatossagat a szellemiseg mely 

jelentosegevel, elrendelve az Isteni aldas elhozatalat 
' 

a szerencset, a szepseget, a termekenyseget, a 

bunok bocsanatat. A gesztus elkiseri a f6zest vagy 

az etel talalasat, melynek gyakran kereszteny 

konnotaci6ja van, - az Istensegre, a Szuz Anyara 

hivatkozva osszekoti az eget es foldet, mint egy 

bels6 kapcsolatot - amely erosodik nap, mint nap a 

foldiek es az "egiek" kozott . 

Bizonyara sokan emleksziink sziileink, vagy 

nagysziileink mozdulataira, melyet a kenyer vagy a 

kalacs felvagasa elott tettek. Kotelez6 volt a kereszt 

jele, ahogyan az eves elotti imadsag îs, mely nem 

csak mindennapi eledelkent volt figyelembe veve, 

hanem Isteni ajandekkent. 

Fiiggetleniil att6l, hogy a mindennapi 

taplalkozasr61 van sz6, az iinnepek sajatossagar61 

vagy az evi szokasokr61 , a hideg vagy meleg evszak 

eteleir61, az elkeszites m6dszereir61, osszetetelr61, 

szokasokr61, a kutat6k figyelmet felkeltettek es 

buzg6an gyi.\jtik az ismert vagy kevesbbe ismert 

recepteket, melyeknek csabit6 aromaja nem adhat6 

vissza, sajnos egy konyv oldalan! 

Mindezzel egyi.\tt el egy val6di 

gasztron6miai vilag tovabbitasanak vagya, "a mi 

mindennapi kenyeriinktol" a kifinomult receptekig, 

melyekben osszefon6dnak a csabit6 fi.\szerek es a 

" tengereken, orszagokon ruli" finomsagok. Ez a 

cel hatarozta meg, hogy az idok soran, receptek 

gyi.\ltek ossze hires egyenek alkotasaiban, mint 

peldaul : Mihail Kogalniceanu es Costache 

Negruzzi (Szakricskănyv - 200 kipr6balt receptek, 

siitemenyek es mas haztartasi tevekenysegek, 

Iasi, 1841 ), Pastorel Teodoreanu ( Gasztron6mia, 

Humanitas Kiad6, Bukarest, 1996), Octavian 

https://biblioteca-digitala.ro



Stoica ( Az ăregek etelei, Sport- Turism Kiad6, 

Bukarest, 1978), Mihai Lupescu ( A roman paraszt 

kony hajab6l, Paideia Kiad6, 2000) vagy epp a XVII. 

sz. vegi kezirat, "Kănyv, - amelyben megtalalhat6ak 

hal es rak etelek, osztrigak, csigak, zăldsegek, 

favek es mas szaraz es edes etelek'' - akkoriban nem 

kevesebb mint 293 receptet tartalmazott. 

Ebben a szfeniban helyezkednek el Dimitrie 

Gusti vagy Ion Vlăduţiu es Romulus Vulcănescu, 

altal vezetett csoportok szociol6giai kutatasai, a 

Romaniai Neprajzi A tlaszban publikalva. 

"A falu multja, jelene es kăzăs jăvoje a 

Szatmar Szabolcs-Szatmar-Bereg tersegben" 

palyazat kereteben, a Hatarmenti Magyar - Roman 

Egyiittmiikădesi Program 2007 - 2013, a partner 

intezmenyek szakertoinek (a Szatmari Megyei 

Muzeum, a Szabolcs - Szatmar - Bereg Muzeumok 

Igazgat6saga ), celja egy szakacskănyv szerkesztese, 

9 helyseg lakossaganak kăzvetlen erintesevel, 

5 Romaniab6l (Bogdand, Cămârzana, Petreşti , 

Soconzel, Viile Satu Mare) es 4 Magyarorszagr61 

(Nagyecsed, Nyircsaholy, Szamosszeg, Vallaj). 

A kutat6k es kerdezettek szocializalasa mellett, 

kifejlodătt egy izgalmas es lenyiigăzo dial6gus, 

szamos haziasszony reszvetelevel,akik buzg6n 

bizonyitani akartak a nagyszi.iloktol, edesanyat61, 

neniketol tanult gasztron6miai ismereteiket. 

Mindannyiukat lenyiigăzte a reszvetel atlete es egy 

ilyen kănyv letrehozasa. 

A f6zes volt es maradt a nok sajatossaga, meg 

akkor is, ha azt tartjak, hogy a legjobb szakacsok a 

ferfiak. A kăztudatban, fokepp videken, megmaradt 

az a fogalom, amely szerint " az asszony helye a 

labasnal van". Ez nem feltetlenul a kisebbseg jele, 

hanem, a no es a szakacsmiiveszet kăteleket jelenti . 

A palyazatunkban szempontoknak 

tekintettiik a taplalkozas tipol6giajanak teljes 

visszatiikrăzeset, a helyi jellegzetessegek de a 

kălcsănăs hatasokat, ugy a vegyes lakossagu, 

mint az egy etnikumu helysegekben. Ugyancsak 

elemezve voltak az interkulturalis kapcsolatok, 

melyek adottak egy hatarmenti ăvezetben, beleertve 

azon esemenyeket a hagyomanyos vagy modem 

taplalkozas teruleterol , melyek bebizonyitjak a 

konyhai lelemenyesseget, a felhasznalt hozzaval6k 

boseget, az elkeszites faradtsagos m6dszeret, a 

kisero ritua!ek ăsszetettseget. A receptek atvetele 

jelzi, nem csak az egyiitteles ăsszetevoit, hanem 

a masik sajatossaganak ertekeleset is. Mindezeket 

ătvăzve az identitas szellemevel. 
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A receptek soksziniisege, az izek vilaga, 

az aromak, filszerek, egy rejtelyt kepeznek, 

amely osszekoti az anyagi es szellemi vilagot. A 

j61etet hoz6 ritualekon at, nehany etel atadasănak 

folytonossaga generaci6kon keresztiil, a f6zes 

szenvedelye, tiikrozi minden kulrura varazsat, azt 

bebizonyitva, hogy " egy nep civilizaci6ja, sajat 

kulturaja szintjenek megfelel6 gasztron6miat hoz 

letre" (Cf. Matei Cazacu, Egy szakacskonyv vilaga. 

Kezirat a „Brâncoveanu" korszakb61 , a Roman 

Kulturalis Alapitvany Kiad6ja, Bukarest, 1997, 

p.6). 

A taplalkozas fontossagat a mindennapi 

eletben, alatamasztja eme hires kijelentes : "a 

szerelem a gyomron at vezet". :Es ha az etelek 

izlelese es a szerelem kozott letezik egy ilyen szoros 

kapcsolat, mi szeretettel meghivjuk onoket, hogy 

nyissa ki e szakacskonyvet, kosson kotenyt es az 

izekkel kori..ilveve, csak finomsagokkal csillapitsa 

ehseget ! 

dr. Daniela Bălu 

Foreword 

Everyday gestures can often fall into a usual 

cliche due to routine ofmany times repeated act ordue 

to an attitude ofindifference to something thatyou are 

too familiar to explain you its meaning or purpose. 

Cooking is certainly an act that may 

seem trivial, but this Iack may be wasted once 

we attempted to enter into the lifeblood of this 

familiar ritual with ancient roots that show 

implicit link between spirituality, food cooked 

and gestures committed to a complete feast! 

Food Anthropology summed diversity of 

rites and rituals with deep spiritual significance 

designed to bring divine blessing, fortune, beauty, 

fertility, forgiveness ofsins. Gestures accompanying 

cooking or meat serving is often with Christian 

connotations, invoking the Deity, the Virgin Mary, 

transgressing space between heaven and earth, as 

an intrinsic connection that is strengthened day 

by day between the terrestrials and "the top". 

Certainly many of us remember the 

gesture that our parents and grandparents were 

doing before cutting bread or sweet bread, 

crossed was mandatory, as was mandatory 

https://biblioteca-digitala.ro



prayer uttered before a meal , considered not 

just daily food , but especially gift from God. 

Whether it's daily food , the holidays specific 

food or for the customs throughout the year, cooked 

in the cold or hot weather, the way of preparation , 

composition, ritual, were captured including the 

interest of researchers, eager to add more or less 

known recipes, whose tantalizing aromas can not 

be played, unfortunately, into the pages of a book! 

However, the desire to convey a true 

gastronomic universe, from "our daily bread" 

to sophisticated recipes that combine spices and 

tempting treats "from overseas" determined m 

time that recipes be gathered in famous works as 

one of Mihai Kogalniceanu and Costache Negruzzi 

(Cookbook - 200 tried aut recipes of dishes, cakes 

and other household need, Iasi, 1841 ), Pasto re I 

Teodoreanu (Gastronomy, Bucharest, 1996), 

Octavian Stoica (Ofmouth in the elderly, Bucharest, 

1978), Mihai Lupescu (From Romanian p easant 

cuisine , Bucharest, 2000) or even the manuscript of 

the late seventeenth century, „Book in that are write 

the mea! of fish and crabs, oysters, snails, vegetables, 

herbs and other foodfor fast and other days'', which 

at that time contained no less than 293 recipes! 

In the same sphere is remarkable the 

sociologica! research of the teams led by Dimitrie 

Gusti or Ion Vladutiu and Romulus Vulcanescu 

published in Romanian Ethnographical Atlas. 

Within the project „The village în the Satu Mare, 

Szabolcs-Szatmar-Bereg area, past, present and 

common future", financed by The Hungary­

Romania Cross-Border Cooperation Program 

2007-2013, experts from partner institutions (Satu 

Mare County Museum and Szabolcs-Szatrnar­

Bereg Museums Direction) have proposed the 

editing of a cookbook, directly involving the 

residents of nine villages, five from Romania 

(Bogdand, Cămârzana , Petreşti , Soconzel , Viile 

Satu Mare) and four from Hungary (Nagyecsed, 

Nyircsaholy, Szamosszeg, Vallaj) Along with 

socialization between researchers and respondents 

was developed an exciting and captivating 

dialogue, conducted with many housewives eager 

to demonstrate their culinary skills, leamed from 

grandrnothers, mothers and aunts, all delighted with 

the idea of participation in achieving these books. 

Cookinghas been and itisdefinitelyassigned 

to women, even if they say that the best chefs are 

men. In the collective mentality, especially in rural 
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areas, retained the idea that "women s place is at 

pan", not necessarily as a sign of inferiority, but as a 

perceptionofdirectlinksbetweenwomenandcuisine. 

In our project, for a complete reflection 

of the typology of food, of local conditions and 

of mutual influences were selected localities with 

mixed population and with a single ethnicity. 

Also were analyzed natural intercultural relations 

in a border area, with events including traditional 

and contemporary food în the area, demonstrating 

culinary refinement, richness of ingredients 

used, the laborious technique of preparation, the 

complexity of accompanying rituals. Takeovers 

of recipes indicates not only the coexistence 

component but also the valorization of other specific, 

adopted or adapted to the identitary characteristic. 

Diversity of recipes, tastes , flavors , spices, 

the mysteries that link this material world to the 

spiritual one through rituals bringing welfare, 

the preservation of some food transmitted from 

generation to generation, and even the passion 

that are cooked, reflect the charm of each culture, 

showing that „the civilization of a nation produces 

a cuisine appropriate to its culture leve)" (cf. Matei 

Cazacu, A World in one cookbook. Manuscript 

of Brancovean era, Bucharest, 1997, p.6). 

The importance of nutrition m daily 

life is supported including through the famous 

statement: "Love goes through the stomach" 

and if between the flavor dishes and Iove exist 

a relationship so close, we invite you to open the 

cookbook, put your apron and surrounded by 

aromas, satisfy your desires only with good things! 

dr. Daniela Bălu 
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De la hrana trupului la hrana 
sufletului 

Preocupare majoră pentru lumea de azi, 

alimentaţia a devenit o temă pe care şi-o asumă, 

în egală măsură, discipline tradiţionale , precum 

agronomia, zootehnia, ihtiologia, oeno logia, 

economia, medicina, dar şi unele ramuri ale etnologiei 

şi antropo logie i. Despre alimente şi a limentatie 
' ' 

despre ce mâncăm, când şi unde ne hrănim exi stă 
' 

la ora actua l ă , un impresionant corpus de informaţii. 

Dincolo de tratate le de specia litate şi cercetările 

moderne în domeniul economiei alimentare sau al 

nutriţiei , dinco lo de cărţi l e de bucate, există însă 

oamenii cu preferinţele lor culinare şi inegalabila 

experienţă în pregătirea mâncării. Indiferent de zona 

geografică în care trăiesc şi optiuni le de gust pe care 

le manifestă, există în materie de gastronomie, ace l 

„savo ir foire", acea competenţă specifică doar unei 

comunităţi umane, prin care se conferă fiecărui 

preparat o savoare inconfundabilă. Graţie aceastei 

„şti in ţe" de a pregăti bucatele se obţine în fiecare 

casă un preparat nou, diferit de tot ceea ce am gustat 

până atunci , chiar dacă se utilizează aceeaşi reţetă. 

Secretu l gustulu i particular al mâncării, desemnat 

adesea prin sintagma „ca la mama acasă", este 

tăinuit în „memoria localnicilor", în acel segment 

de civi li zaţie pe care- l numim astăzi, patrimoniu 

cu ltura l imaterial. Mai puţin cercetat, acest segment 

de patrimoniu păstrează şi exprimă un preţios 

tezaur de valori spiritual- identitare, acumulate şi 

transmise pe cale ora l ă din generaţie în generaţie . 

În practica de zi cu zi , oamenii poartă un permanent 

dialog între ceea ce moştenesc ca experienţă 

gastronomică şi ceea ce doresc să experimenteze 

pe cont propriu. Din această dialectică s-au născut 
' 

în bucătăria tradiţională, nenumăratele variante a le 

acelui aşi sortiment al imentar. Realizate sub semnul 

unei asemenea concepţii , mâncărurile tradiţionale 

exprimă, nu numai priceperea bucătarului , ci 

ş i profilul cultural a l comunităţii din care face 

parte, precum ş i „moda timpu lui" . Abordată din 

acest punct de vedere, mâncarea devine „hrană 

a trupului" , suport a l existenţei biologice, dar şi 

„hrană a sufletului", adică expresie a exigenţe lor 

mentalitare şi religioase care reglementează v i aţa 

socio-cultura l ă a unei epoci sau a a lteia. 

Privind spre trecut, descoperim multe istorii 

despre "amprenta zonală" a bucărăriei tradiţionale 
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româneşti şi despre interferenţele acesteia cu 

specificul alimentaţiei orientale sau europene. Încă 

de pe la mijlocul secolului al XIX-iea, în dorinţa 

de modernizare a gastronomiei româneşti prin 

integrarea unor preparate din perimetrul francez 

şi vienez, apare şi la noi interesul pentru înnoirea 

reţetarului tradiţional cu noi sortimente culinare. 

În spiritul paşoptiştilor, al renunţării la influenţele 

orientale, Mihail Kogălniceau şi Costache Negruzzi 

tipăresc la laşi în 1841 , o interesantă carte cu „ 

200 reţete cercate de bucate, prăjituri şi alte trebi 

gospodăreşti", apărută la Cantora Foii săteşti , „cu 

cheltuiala şi îngrijirea unei societăţi de iubitori 

de înaintarea şi strălucirea neamului românesc" . 

Bucurându-se de un real succes în epocă, atât pentru 

stilul literar în care a fost redactată , cât şi pentru 

maniera de structurare a reţetelor, aceasta carte de 

bucate moldoveneşti a cunoscut trei ediţii în secolul 

al XIX-iea, fiind un adevărat mijloc de culturalizare 

europeană, prin gastronomie. 

În 1973, recunoscându-i-se meritele pentru 

etnologia alimentaţiei şi istoria limbii române - ne 

referim la denumirile pitoreşti ale preparatelor -, 

cartea lui Mihail Kogălniceau şi Costache Negruzzi 

este republicată la Cluj Napoca . 

În veacul al XX-iea, în anul 1935 vede 

lumina tiparului , la editura ziarului „Universul" o 

altă carte de bucate elaborată tot de o personalitate 

literară a vremii , jurnalistul Constantin Bacalbaşa. 

Intitulată ,,150 I feluri de mâncări", lucrarea 

reprezintă o versiune completată de autor a unei 

ediţii anterioare, (1934) în care fuseseră prezentate 

„l 001 feluri de bucate" . Recunoscut în epocă 

ca „gurmand" cu gusturi rafinate în materie de 

mâncăruri şi băuturi , Constantin Bacalbaşa, autorul 

„Bucureştilor de altădată", scrie această carte într-o 

manieră modernă pentru România acelei epoci . 

Suntem sfătuiţi „Cum şi cu ce să ne hrănim" , „Cum să 

pregătim mâncările", cum să alegem „Alimentele de 

regim", fiindu-ne recomandate „liste de mâncăruri", 

în concordanţă cu specificul anotimpurilor.Ceea ce 

conferă o notă aparte acestei „cărţi de bucate" este 

stilul redactării. Reţetele româneşti şi străine sunt 

însoţite de interesante „poveşti de iubire, de război 

sau de ură", întrucât în viziunea lui Constantin 

Bacalbaşa „O carte de bucătărie nu este numai un 

indicator al sosurilor şi un catehism al lăcomiei, o, 

nu ea este ceva mai mult şi este ceva mai bun: o 

evanghelie ... fiziologică" , adică „o monografie a 

epocii". 
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O altă carte de bucate celebră la vremea 

sa a fost şi cea întocmită de Sanda Marin în 1936. 

Reţetele prezentate de autoare au devenit o dată cu 

trecerea timpului adevărate „repere gastronomice" 

pentru bucătăria românească, iar nenumăratele ediţii 

ale cărţii au transformat-o într-un important ghid al 

tinerelor gospodine. Până la sfârşitul secolului al 

XX-lea cartea de bucate a Sandei Marin era nelipsită 

din majoritatea caselor de la oraş. 

Alături de această preocupare a elitelor 

culturii româneşti faţă de mâncărurile specifice 

bucătăriei tradiţionale a existat şi o altă categorie 

de persoane - învăţători şi profesori de ţară, 

medici , sociologi, etnografi , statisticieni - care, 

începând cu cercetările desfăşurate de echipele 

Şcolii sociologie de la Bucureşti , conduse de 

profesorul Dimitrie Gusti, au întreprins cercetări 

sistematice pe teren, pentru studierea alimentaţiei 

ţărăneşti. Multe aspecte particulare de pregătire şi 

prezentare a hranei cotidiene şi a bucatelor destinate 

celebrării unor evenimente importante din viaţa 

oamenilor - naştere, nuntă, înmormântare - şi a 

obiceiurilor calendaristice au fost inventariate şi 

catalogate. Unele dintre aceste cercetări au văzut 

lumina tiparului, altele sunt păstrate în arhivele de 

specialitate din cadrul muzeelor etnografice ş1 ale 

institutelor de folclor ale Academiei române 

După 1989 sunt reluate sistematic cercetările 

privind gastronomia poporului român. Pe linia mai 

vechilor acţiuni de identificare şi salvare a memoriei 

comunităţilor rurale privind bucătăria tradiţională 

sunt elaborate n01 proiecte de antropologia 

alimentaţiei. Unele dintre aceste proiecte sunt 

derulate de instituţiile culturale de stat, altele sunt 

asumate de organizaţiile non-guvernamentale, 

interesate de recuperarea specificului local al 

gastronomiei din zonă. 

Din perspectiva antropologiei alimentare, 

bucătăria tradiţională nu este doar un simplu inventar 

de reţete menite a contribui la diversificarea ofertei 

gastronomice, ci reprezintă o incitantă concretizare 

a relaţiei dintre „hrana trupului" asumată ca mijloc 

de subzistenţă şi „hrana sufletului", înţeleasă ca justă 

armonizare a hranei cu structurile de mentalitate ale 

diverselor categorii socio-umane, în diverse areale 

geografice. 

Lucrarea de faţă, ,,Bucătăria bunicii", 

reprezintă rodul unei cercetări transfrontaliere de 

salvare a unor reţete specifice bucătăriei ţărăneşti 

din localităţi rurale aflate de-o parte şi de alta 
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a graniţei româno-ungare . Structurată pe cinci 

capitole, cartea prezintă, atât hrana cotidiană - reţete 

grupate în funcţie de succesiunea anotimpurilor 

cât şi bucatele specifice sărbătorilor de familie 

şi religioase. Pâinea şi dulciurile obţinute pe bază 

de aluaturi sunt prezentate distinct, în capitole 

speciale. 

Alături de reţetele culinare, cuprinzând 

diverse tipuri de alimente, cantităţile şi modul de 

preparare al fiecărui sortiment de mâncare, sunt 

incluse o serie de valoroase prescripţii referitoare 

Ia credinţele oamenilor de la ţară, cu privire la 

respectivul aliment. Ce reprezintă „pâinea noastră 

cea de toate zilele" şi cum trebuie ea preparată şi 

privită. Când şi cum trebuie să fie alese ingredientele 

pentru a face o mâncare gustoasă. Când se consumă 

anumite alimente. Ce înseamnă o mâncare „de post" 

şi una „de dulce". Exemplele ar putea continua. În 

carte veţi descoperi bogăţia nesfârşită a gastronomiei 

tradiţionale şi „înţelepciunea hunicelor" de a pregăti 

cele mai savuroase feluri de mâncare, folosind 

alimente simple, dar preparate mereu cu multă 

dragoste şi pricepere. 

În sprijinul cititorului contemporan, al 

gospodinei moderne, cartea ne oferă ca ultim 

argument şi o edificatoare ilustraţie, menită a 

ne convinge încă o dată, asupra unui princ1pm 

fundamental în alimentaţie : „Să profităm de toate, 

dar să nu abuzăm de nimic", după cum afirma 

Constantin Bacalbaşa. 

Adevărată pledoarie pentru valoarea 

nutritivă, dar şi pentru cea cultural-identitară a 

mâncărurilor tradiţionale , cartea „Bucătăria bunicii" 

aduce un respectuos omagiu memoriei celor care, 

trăind în areale geografice diferite, au ştiut să 

comunice prin hrană şi să fie în comuniune, ori de 

câte ori un eveniment sărbătoresc i-a adus laolaltă. 

Având în vedere multiplele valenţe 

cultural-identitare ale alimentaţiei tradiţionale şi 

funcţia simbolică a unora dintre produse, putem 

afirma că, reţetele descoperite în satele cercetate 

de specialiştii acestui proiect, îndeplinesc rolul de 

mesageri capabili să-ţi vorbească despre savoarea 

mâncărurilor de altădată, dar şi despre sufletul celor 

care le-au preparat. 

Indiferent de contextul, timpul şi spaţiul 

utilizării, „bucatele tradiţionale" stochează 

memona comunităţilor umane, exprimând-o prin 

fiecare sortiment Cercetate, repertoriate şi restituite 

oamenilor de azi, reţetele gastronomiei tradiţionale 
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sunt un excelent barometru al „ vremurilor" ,oferindu­

ne şansa de a ne cunoaşte propria istorie şi pe noi 

înşine , ca popor. Descoperindu-Ie, analizându-le, 

experimentându-le constatăm că fiecare aliment te 

invită la o întâlnire tulburătoare între „ieri" şi „azi", 

între mentalităţi şi valori diferite, între noi cei de azi 

şi martorii tăcuţi ai vremurilor trecute. 

În speranţa că reţetele din acest volum, 

vă vor incita curiozitatea pentru a le experimenta, 

sperăm că bucatele pregătite să vă delecteze prin 

savoarea lor, hrănindu-vă trupul , prin gustul lor 

ales, dar şi sufletul. 

Vă dorim „poftă bună !". 

Dr. Doina Işfănoni 

Cercetător etnolog, director ştiinţific la 

Muzeul Naţional al Satului „Dimitrie Gusti" -

Bucureşti 

A test taplalekatol a lelek 
taplalekaig 

A mai vilag egyik fO elfoglaltsaga a 

taplalkozas, egy olyan tema, mely egyarant 

magaba foglalja a hagyomanyos tudomanyagakat, 

mint mezogazdasagi iizemtan, allattenyesztesi 

technol6gia, a haltenyesztes technol6giaja, boraszati 

technol6gia, gazdasag tudomany, orvostudomany, 

valamint egyes agakat a neprajztudomany es 

antropologia teruleterol is. Az elelmiszerekrol 

es taplalkozasr6l - arr61, hogy mikor, hol es mit 

egylink - szamos hatasos m6dszert ismeriink. A 

szakmai tapasztalatokon, a modern kutatasokon 

es a szakacskonyveken till a taplalkozas teruleten, 

leteznek egyenek klilonleges gasztron6miai 

ismeretekkel es az etelek elkeszitesenek paratlan 

tapasztalataval. Fiiggetleniil a foldrajzi terulettol 

ahol elnek, es a megorzott iz emlekekt61, letezik 

a gasztron6miai anyagban, az a „ savoir foire", az 

emberisegkozosjellemzoje,melyenkeresztiilminden 

keszitmenyt felruhaz egy osszeteveszthetetlen izzel. 

E „tudomanyok" graciaja az etelek elkeszitesenek 
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m6dja, mely alta] mjnden hazban kapnak egy uj 

etelt, minden eddig megk6stolt eteltol killonbozot, 

meg akkor is, ha ugyanazt a receptet hasznaltak. Az 

etelek egyeni izenek titka gyakran a „mint otthon 

anyamnal" kifejezessel van jelolve, es igy van 

elraktarozva a „helyiek mem6riajaban", a civilizaci6 

azon szegmenseben, melyet ma immateriălis 

kulturalis oroksegnek neveziink. Kevesbe kutatott 

teriilet az orokseg e szegmense, mely megoriz es 

kifejez egy ertekes kincset a spiritualis- identitas 

ertekeibol, osszegyiijtve es atadva oralisan 

generaci6r61 generaci6ra. A napi gyakorlatban, 

az emberek egy alland6 dial6gust folytatnak az 

orokolt gasztron6miai tapasztalat es az altaluk 

kjvant kiserletezesek kozott. Ebbol a dialektikab61 

sziiletett meg a hagyomanyos konyhaban, a 

megszamlălhatatlan variansok sokasaga ugyanabb61 

az elelmiszer fajtab61. Hasonl6 koncepci6k 

megval6sitasaval a hagyomanyos etelek nemcsak 

a szakacs hozzaerteset, de a kozosseg profiljat is 

kjfejezik amelyhez tartozik, valamint az „idok 

divatjat". Ebbol a szempontb61 figyelve , az etel a 

„test taplalekava" valik, a biol6giai ertelemben, de a 

„lelek taplaleka" is, vagyis kifejezese a mentalis es 

vallasos kovetelmenyeknek, melyek szabalyozzak 

a szocio- kulturalis eletet egyik vagy masik 

korszakban. 

A multba tekintve, sok ismeretet fedeziink 

fel a hagyomanyos roman konyhăr61, a „ helyi 

lenyomatr61" es ezek interferenciajar61 a keleti vagy 

eur6pai taplakozas jellegzetessegeivel. A roman 

gasztron6mia modemizalasanak gondolata mar a 

XIX. szazad kozepetol megfogalmaz6dik a francia 

es becsi teriiletrol szarmaz6 keszitmenyek hatasara. 

Fokoz6dik az erdeklOdes a hagyomanyos receptek 

megujitasara es uj kulinaris valasztekkal vaio 

bovitesere. A negyvennyolcas szellemben, vagyis a 

keleti befolyas elhagyasaval , Mihail Kogălniceanu 

es Costache Negruzzi 1841-ben Iaşiban 

kinyomtatnak, egy erdekes konyvet „200 kjpr6balt 

recept, siitemeny es mas haztartasi gyakorlat" 

cimmel, Cantora Foii faluban megjelentetve, „ egy 

kiad6 koltsegen es gondozasa alapjan, mely a roman 

nemzet elorehaladasat es ragyogasat kepviseli". 

A kotet val6di sikemek orvendett abban a korban, 

ugy a szerkesztes irodalmi stilusa, mint a receptek 

strukturalasa miatt. E moldovai szakacskonyvnek 

hărom kiadasa ismert a XIX. szazadban, igy 
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val6di eszk6ze lett a gasztron6mia alta! az eur6pai 

kulturalizal6dasnak . 

1973- ban elismerve erdemeit a taplalkozas 

etnol6giajaban es a roman nyelv tortenelmeben 

a keszitmenyek festoi elnevezesere gondolunk 

Mihail Kogălniceanu es Costache Negruzzi 

konyvenek masodkozlese megjelenik Kolozsvaron. 

A XX.szazadban, 1935- ben lat napvilagot 

az „ Universul " ujsag kiad6janal egy masik 

szakacsk6nyv, ugyancsak e korszak egyik irodalmi 

szemelyisege, Constantin ujsagir6 tollab61. E 

korszakban ismert - mint „ inyenc", kifinomult 

izlessel az etelek es italok vilagaban - Constantin 

Bacalbaşa az egykori Bukarest ir6ja. E k6nyvet 

modern m6don frta meg az akkori Romania 

korahoz kepest. Tanacskent javasolja „Hogyan es 

mit egyiink", „Hogyan keszitsiik el az eteleket", 

hogyan valasszunk „Dietas eteleket". Az evszakok 

jellegehez igazitva ajanlja nekiink az „etelek listajat". 

Ami kiil6nleges jelleget ad e „szakacsk6nyvnek" az 

a szerkesztes stilusa. A roman es kiilfoldi receptek 

t6rtenetekbe vannak agyazva szerelemrol, haborur61 

vagy a gyiil6letr61", mivel a Constantin Bacalbaşa 

vizi6jaban „Egy szakacsk6nyv nem csak a sz6szok 

utmutat6ja es a kapzsisag katekizmusa, 6 nem, az 

ennel tobb es enneljobb: egy evangelium ... elettan", 

vagyis a kor monografiaja. 

Egy masik hires szakăcskonyv az 6 koraban, 

az 1936- ban Sanda Marin alta! 6sszeallitott 

k6nyv is. Az ir6 altal bemutatott receptek az ido 

elorehaladtaval val6di „gasztron6miai utmutat6i" 

lettek a roman konyhanak es megszamlalhatatlan 

kiadasa fontos utmutat6 lett a fiatal haziasszonyok 

szamara. A XX. szazad vegeig a Sanda Marin 

fele szakacskonyv hianyozhatatlan volt a varosi 

hazakb61. 

A roman kultlira elitjenek eme foglalatossaga 

mellett a hagyomanyos konyha jellegzetes eteleivel 

szemben, letezett egy masik csoport- a falusi tanit6k 

es tanarok, orvosok, szociol6gusok, neprajzosok, 

statisztikusok - akik a bukaresti Szociol6giai Iskola 

csoportjainak kutatasaval , Dimitrie Gusti profeszor 

vezetesevel, rendszeres terepkutatast vegeztek 

a parasztok taplalkozasanak tanulmanyozasa 

celjab61. A mindennapi elelemnek es az emberi elet 

fontos esemenyeire szant etelek elkeszitesenek es 

bemutatasanak sok sajatos vonasa van. Az emberi 

elet fordul6inak - sziiletes, lakodalom, temetes - es 
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a kalendaris szokasok gyiijtătt anyagai leltarozva 

es katalogizalva vannak. Eme kutatasb61 nehany 

megjelent, mig masok specialis arhivumokban, 

a nepraJZI muzeumokban es a Roman Akademia 

Folklor Intezeteben talalhat6ak. 

1989 utan rendszeresen folytat6dtak a 

roman nep gaszton6miajara vonatkoz6 kutatasok. 

A videki kăzăssegek hagyomanyos konyhajar61 

6sszehasonlft6 es feltar6 kutatasokat vegeztek, 

melynek alapjan uj palyazatokat keszitettek a 

taplakozas antropol6giajar61. Ezek kăziil nehany 

palyazatot allami intezmenyek val6sitottak meg, 

mig masokat olyan civil szervezetek akik erdekeltek 

a gasztron6mia helyi jellegzetesegeinek feltarasaban 

es megmenteseben. 

A taplakozas antropol6giajanak 

szemszăgeb61, a hagyomanyos konyha nem csak 

a receptek egyszeru listajat jelenti, melyeknek 

celja, hogy segitsen a gasztron6miai kinalat 

sokfelesegeben, hanem egy izgalmas kapcsolat 

konkretizalasa a „test taplaleka", mely feltetelezett 

megelhetesi eszkăz es a „lelek taplaleka", ertelmezve 

mint val6di ăsszehangolasa a taplaleknak, a mentalis 

strukrura klilănbăz6 szocio- human kateg6riaban, 

kiilănbăz6 foldrajzi teruleteken. 

Jelen tanulmany „A nagymama konyhaja" 

egy hatarokon ativel6 kutatas gyiimălcset jelenti . 

Celja a paraszti konyha jellegzetes receptjeinek 

megmentese a roman- magyar hatar mindket 

oldalan elhelyezked6 videki telepuleseken. A 

kănyv ăt fejezetre osztva mutatja be a mindennapi 

taplalekot - az evszakokhoz kapcsol6d6 receptek 

sorozatanak fiiggvenyeben - valamint a csaladi es 

egyhazi l.innepek jellegzetes eteleit. A kenyer es a 

tesztab61 nyert edessegek kiilăn fejezetben kerultek 

bemutatasra. 

Akulinaris receptek mellett, magaba foglalja 

a kiilănbăz6 tipusu elelmiszer alapanyagokat. 

Tartalmazza mindegyik tipusu etel elkeszitesi 

m6djat, a szigoru eloirasok sorozatat, figyelembe 

veve a falusi emberek hitet az illet6 elelemmel 

kapcsolatban. Mit kepvisel „a mi mindennapi 

kenyerunk" es hogyan kell elkesziteni es ertekelni? 

Mikor es hogyan kell kivalasztani a hozzaval6kat, 

hogy izletes etelt kapjunk? Mikor fogyasztanak 

egyes eteleket? Mit jelent egy „băjtăs" es mit 

egy „edes" etel? A peldak folytat6dhatnanak. A 

kănyvben felfedezik a vegtelen gasztron6miai 
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hagyomanyok gazdagsagat es a „nagysziilok 

bălcsesseget", a legizletesebb etelek elkesziteseben, 

egyszerii elelmiszerek felhasznalasaval, de mindig 

sok szeretettel es hozzaertessel megalkotva. 

A mat olvas6 szamara, a modem 

haziasszonynak, kinat e kănyv, egy tanulsagos 

illusztraci6t, azzal a szandekkal, hogy ujra 

meggyozzăn minket a taplakozas alapveto elveirol: 

„Mindenbol hasznothuzunk, de semmivel sem eliink 

vissza", ahogyan Constantin Bacalbaşa mondta . 

Igazi kiadvany a taplakozas ertekeirol, de 

a hagyomanyos etelek kulturalis- identitasar61 is, a 

„Nagymama konyhaja", egy tiszteletteljes h6dolat 

azok emlekere, akik ki.ilănbăzo foldrajzi teri.ileteken 

elve, tudtak ertekezni az elelmen kereszti.il es az 

iinnepi esemenyek kapcsan egybegyiijtăttek a 

kăzăsseget a megmaradas erdekeben. 

Figyelembe veve a bagyomanyos 

taplalkozas sokfele kultUralis- identitas erteket es 

egyes terrnekek jelkepes funkci6it, kimondhatjuk 

azt, hogy e palyazat szakemberei altal kutatott 

falvak receptjei , betăltik a himăk szerepet, kepesek 

beszelni az egykori etelek aromajar6l, de azok 

lelkerol is , akik elkeszitettek oket. 

Fi.iggetleni.il a kontextust6l , az idotol es a 

felhasznalas helyetol a „hagyomanyos etelek" orzik 

az emberi kăzăssegek mem6riajaban az emlekeket 

es a mai embernek visszaadjak a hagyomanyos 

gasztron6mia receptjeit, az „idok" barometeret, 

felajalva a lehetoseget sajat tărtenelmiink es sajat 

magunk, mint nep megismeresere. Felfedezve, 

elemezve, tapasztalva megallapitjuk, hogy 

mindegyik etelem meghiv egy felkevero talalkozasra 

a „ma" es „tegnap" kăzătt, ugyanugy mint a mai 

ember es a mult idok hallgatag szemtanui kăzătt. 

Abban a remenyben, hogy e kătet 

receptjei ăsztănăzni fogjak kivancsisagukat, hogy 

kiserletezzenek, bizunk benne, hogy az elkeszitett 

etelek, elvezetet nylijtanak aromajuk liltal, ugy 

taplalva a testet, mint a lelket îs. 

„J6 etvagyat" kivanunk ! 

Dr.Doina lşfănoni 

Etnologus kutato, a „Dimitrie Gusti" N emzeti 

Falu Muzeum tudomanyos igazgatoja, 

Bukarest 

1.Mihail Kogălniceanu es Costache Negruzzi , 
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200 kiprobalt recept, siitemeny es mas haztartasi 

tevekenyseg, Kolozsvar, Dacia Kiad6, 1973. 

2.Constantin Bacalbaşa, Gasztronomiai diktatura 

1501 fajta etel, ujra kiadva Cartex Kiad6, bukarest 

2009, 10.old.. (Simona Lazăr feliigyeleteben 

kiadva) 

3.Magyarorszag-Romania Hataron Ătivelo 

Egyiittmiikădesi Program „A falu multja es kăzăs 

jăvoje a Szatmar- Szabolcs- Szatmar- Bereg 

tersegben", 2007- 2013, melynek tudomanyos 

megval6sitasahoz hozzajarultak a szatmari 

Megyei Muzeum es a Szabolcs- Szatmar- Bereg 

Onkormanyzat Muzeumi lgazgat6saganak 

szakemberei. 

From the food for the body to 
the food for the soul 

Food, as a major preoccupation of today, 

became a theme very much contemporary for 

traditional sc1ences as agriculture, zoology, 

ichthyology, enology, economy, medicine but also 

for sciences such as anthropology and ethnology. 

There is currently a big amount ofinformation about 

food and nutrition, about what we eat, where and 

when. Beyond the speciality books and the modem 

research in food economy or nutrition, beyond the 

cooking books, there are people and their culinary 

preferences and a matchless experience in food 

preparation. Regardless of geographical areas and 

taste options, there is , in terms of cusine, that well­

known „savoir foire ' ', that is so specific to human 

comrnunities and gives every meal an unmistakable 

flavour. Thanks to this"science" of food preparation 

every house creates a new meal , different from 

everything we knew or tasted, even ifwe talk about 

the same recipe. This secret taste, often designated 

by the phrase „like mom's cooking", is well hidden 

in „the community memory", in that specific part 

of civilization called intangible cultural heritage. 

This segment ofheritage, so little studied, preserves 

and expresses one of the most valuable, spiritual 

and identitary treasury accumulated and transmitted 

orally from generation to generation. ln daily 

practice, people carry a permanent dialogue between 

their gastronomica! heritage and what they want to 

experience on their own. Many variants of the same 
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dish, in the traditional kitchen, were bom from this 

kind of dialectic. Created into such conception, 

traditional food expresses not only the cook's skills, 

but also the cultural profile ofthe community and the 

„trends of our days". From this point of view, food 

became „food for the body", body that supports our 

biologica! existence, but also „food for the soul", 

as an expression of mental and religious demands, 

demands that shape socio-cultural life of any age. 

Looking into the past, we discover a bunch 

of stories about „local footprint" in Romanian 

traditional kitchen and the blend with the specifics 

elements of oriental or European food. Beginning 

with the nineteenth century we note the interest of 

the national kitchen to renew its traditional culinary 

recipes with other assortments from French and 

Viennese cuisine. In the spirit of forty-eighters and 

the renunciation of the oriental infiuences, Mihail 

Kogălniceanu and Costache Negruzzi print in 

Iaşi , 1841, a very interesting book with „200 food 

recipes, cookies and other house works." The book 

appears at Cantora Foii Săteşti publishing house 

„on the expense of a society that appreciates the 

renewal and the brilliance ofthe Romanian people." 

The book, in fact a Moldavian recipes book, had a 

real success at the time due to the artistic style but 

also to its structure. It was printed in three editions 

and was, nineteenth century Romania, a true means 

of enlightening through gastronomy. 

In 1973 , in recognition of his contribution 

to Romanian ethnology and to the history of 

Romanian language - we mean the picturesque 

names of the dishes - Mihail Kogălniceanu and 

Costache Negruzzi's book was published also in 

Cluj Napoca 

In the twentieth century, in 1935, the 

well-known joumalist Constantin Bacalbaşa 

prints another cooking book, an elaborate one, at 

„Universu l" publishing house. This edition named 

„ 150 l dishes" is a completion of another book, 

„ 1001 dishes", published in 1934. Constantin 

Bacalbaşa was a well-known gourmet of his time, 

with cultivated taste. He is also the author of „Old 

time Bucharest" and wrote the book in a modem 

manner, for his time. He offers us advice about 

„How and what to eat". „How to prepare food '', how 

we should choose „Food for diet" and recommends 

„menus" according to seasons. What stands out 

from this „cooking book" is the writing style. The 

Romanian and foreign recipes are accompanied by 
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„ Iove stories, war stories or stories of hatred" . In 

the author' s vision „A cooking book isn't just an 

index of sauces and a catechism of greed, oh no, 

the book is something more than that, something 

better: it is a Gospel .... a philosophical one „it is a 
documentation of its time". 

Another famous cooking book, of this 

time, was written by Sanda Marin in 1936. Her 

recipes became „true gastronomic landmarks" of 

the Romanian cuisine and the numerous editions 

of the book became an important guide for young 

housewives. At the end of the twentieth century, her 

book was comrnon in almost every Romanian urban 

kitchen. 

Parallel with this kind of preoccupation, 

of the most farnous personalities of Romanian 

cultural life, there was another category - teachers 

who lived in the country, physicians, sociologists, 

ethnographers, statisticians - who worked under 

the direction of the great professor Dimitrie Gusti , 

father of the Romanian Sociology School. They 

made systematic field research to study peasant 

nutrition . Inventories were made of particularities 

of food preparation, everyday meals presentation, 

ceremonial meals - birth, marriage, funeral (the 

most important moments m man's life) . Some 

of these works were published; others are stored 

in ethnographical museurns or institutes of the 

Romanian Academy. 

Beginning with 1989 field research 

on Romanian gastronomy was resumed. New 

anthropological projects are elaborated to complete 

the old research of identification and rescue of rural 

comrnunity's memory on traditional cuisine. Some 

of these projects are directed by govemmental or 

cultural institutes, others are assumed by NGO 

which have a real interest in the recovery of local 

gastronomy. 

Traditional cuisine, from anthropological point of 

view, is not just a simple inventory of recipes that 

contributes to gastronomica( diversification, but 

represents hard evidence of the relation between 

„the food for the body" - life sustenance - and „the 

food for the soul", understood as ajustified harmony 

of food with mental structures of different human 

categories or of different geographical areas. 

„Grandma's kitchen" is the resuit of cross 

border research made to rescue old peasant recipes 

from the villages along Romanian-Hungarian 

border. Structured on five chapters, the book 
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presents everyday meals - structured on seasons -

but also, ceremonial and religious meals. The bread 

and the sweets, made from dough, are presented in 

different chapters. 

The book includes rec1pes, quantities and 

ways of preparation of every dish, but it includes 

also a series of valuable prescriptions referring to 

people's belief on that specific dish. What represents 

„our daily bread" and how are we suppose to prepare 

and to understand it. When and how must we pick 

the ingredients for a good dish? When must we eat 

specific meals? What is a „lent meal" and what îs a 

„sweet mea!"? And so on. You wîll dîscover în the 

book the endless richness of traditional gastronomy 

and „the wisdom of our grandmas" to prepare the 

most tasteful dishes, using simple ingredients, but 

prepared only wîth Iove and ability. 

To support the contemporary reader and the 

modern housewîfe, the book offers as an argument 

many pictures, pictures that will persuade us once 

more on a fundamental principie of nutrition: „To 

benefit of all, but do not abuse of anything" , as 

Constantin Bacalbaşa said. 

„Grandma's kitchen" pleads for nutritional 

value, but also for cultural identity of the traditional 

cuisine. The book gives a respectful tribute to 

the memory of the people who knew how to 

communicate through food, to be in communion, 

to celebrate events, even if they lived în different 

geographical areas. 

Regardless ofthe context, the time or space, 

„traditional food" stores the human community 

memory, expressed by every meal researched, 

restored and returned to nowadays people. 

Traditional food recipes are a very good barometer 

of„the tîmes" and offerus the possibility ofknowing 

and understanding our own history and ourselves as 

people. Discovering and analyzing the food we will 

notice that every dish invites us to a most interesting 

meeting between „yesterday" and „today", between 

different mentalitîes and values, between ourselves 

and the silent witnesses of old times. 

Hopping that the recipes of this book will 

make you curious, wîll make you to try them, will 

delight you feedîng your body and your soul , we 

wish you „Good appetite" ! 

Dr. Doina Işfănoni 

25 

https://biblioteca-digitala.ro



https://biblioteca-digitala.ro



Pâinea noastră cea de toate zilele ... 

Aliment sacru şi nelipsit, pâinea a fost şi este 

şi pentru locuitorii zonei Sătmarului (Satu Mare­

Szatmă.r-Szabolcs-Bereg) simbol al sacralităţii, 

bucuriei, rodniciei, belşugului, fertilităţii, purităţii. 

Puterea simbolică acumulată de bobul de grâu este 

păstrată în făină, iar elementele ce dau sens aluatului, 

drojdia - materia de dospit (fermentul), apa şi sarea 

vin să accentueze energia simbolică dorită de om 

şi dăruită după caz divinităţii . Aluatul din făină de 

grâu are valenţe magice şi capătă diverse forme 

în funcţie de momentul şi scopul pentru care se 

munceşte aluatul: pâine, colaci, prescură, pască etc. 

Pâinea este nelipsită din gospodărie, ea are puteri 

augurale şi apotropaice; prescura, colacii comunică 

cu strămoşii şi divinitatea; pasca prin consacrarea 

religioasă capătă şi ea valoare sacră şi apotropaică. 

Mărturiile scrise şi informaţiile de teren 

pe care le-am primit ne spun că pâinea de mălai 

(mălaiul) era alimentul de bază al ţăranului pe tot 

parcursul secolului al XIX-iea şi prima jumătate a 
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secolului XX. "Domne mult mălai am mâncat cât 

am fo coptii, că tăt grâu ce-o recoltat tata o trebuit 

să-l deie la cote, da era tare bun cu lapte dulce o 

acru, cu ce-o avut măica." Tot în această perioadă 

s-a mâncat şi pâine de secară, totuşi o perioadă mult 

mai scurtă, foarte puţini informatori vorbesc despre 

acest fel de pâine. 

Facerea pâinii presupune o serie de interdicţii 

şi acte de purificare menite să-i conserve puterile 

sacre. Pâinea se făcea în gospodăriile ţăranilor din 

făină cernută, era frământată de femeie de preferinţă 

dimineaţa în zori. Plămădeala se pregătea de cu 

seară din drojdie, aluat rămas de la ultima coacere 

(maia) şi făină. În satele din Oaş a fost o perioadă 

în care "nu era drojdie şi se făcea plămădeală cu 

spuma de pă borhotul de prune ce fermentau pentru 

pălincă". 

La un cuptor de păine se frământă aluat din 

8-1 O kg. de făină, o jumătate de pachet de drojdie, o 

linguriţă de zahăr, dacă se foloseşte şi maia atunci se 

pune drojdie mai puţină şi sare cam doi pumni, apă 

călduţă cât cuprinde. Şvăboaicele şi unguroaicele 

pun şi cartofi fierţi în aluat. 

Aluatul se frământă bine "până ce asudă grinda", se 

lasă să dospească două ore, apoi se asoagă şi se lasă 
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la dospit în coşuri ori în tepşuri unse cu un pic de 

ulei, cam o oră. Dacă nu se coace în tepşuri pâinea 

se coace pe vatră, pe frunze de varză dulce ori pe 

pănuşi. 

Din aluatul de pâine se mai coceau şi 

vărzare, plăcinte, langalauă, colăcuţi , pupti, păsărele, 

moşocoame etc. 

În zona Satu Mare - Szatmar-Szabolcs­

Bereg s-a mâncat pâine de mălai, în Ţara Oaşului 

se mai coace şi se mai mănâncă această pâine. 

Pentru trei pâini mijlocii se face un aluat din 5 kg. 

de făină de mălai. Se pune să dospească doi pumni 

de făină de grâu şi drojdie cât două nuci, separat se 

opăreşte făina de mălai ş i se amestecă cu doi pumni 

de sare, se lasă să se răcească apoi se amestecă cu 

plămădeala. Se lasă la dospit o oră şi jumătate până 

face crustă ce crapă, se pune în tepşuri şi se lasă la 

cuptor două ore. Cândva se cocea pe frunze. Făcutul 

pâinii de mălai presupune pricepere şi îndemânare 

După ce se scoate din cuptor pâinea este 

lăsată să se răcească "până cântă moşu" sau până "se 

roagă' ', abia apoi se poate începe spre a fi mâncată. 
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"A mi mindennapi 
k .. k " enyerun ... 

A kenyer, szent taplalek, elmaradhatatlan 

volt es maradt a szatmari terseg lakosai szamara is ( 

Szatmar-Szatmar-Szabolcs-Bereg) a szenteltseg, az 

orom , a gyiimolcsozoseg , a boseg, a termekenyseg 

es tisztasag jelkepe. A buzaszem felhalmazott 

jelkepes ereje a lisztben van es a tiszta ertelmet 

ad6 osszetevok - az elesztO - a keleszto anyag 

(erjedes) , a viz, a so megerositik az ember alta} 

kivant jelkepes erejet, alkalmankent felajalnva az 

istensegnek. 

A buzaliszt tesztajanak varazslatos 

tulajdonsaga vanesktil6mb6z6alakokat6ltapillanat 

es a cel fiiggvenyeben a teszta megmunkalasa 

alkalmaval : kenyer, kalacs, ostya paszka stb . ... . 

A kenyer hianyozhatatlan a haztartasb61, vedelmezo 

es arzo ereje van, az ostya, a kalacs, az osokkel es 

istenseggel kommunikal , a paszka, felszentelesben 

kap szent es vedo erteket . 

A leirt bizonyitekok es a terepkutatasok 

soran kapott adatok elmondjak, hogy a ma!ekenyer 

a paraszt fO eledele volt, a XIX.szazad elejetol, a 

30 
XX. szazad kozepeig. "Istenem , sok malekenyeret 

ettiink mig kicsik voltunk , mert az osszes buzat, 

amit apam begyiijtott be kellett adni a kozosbe, de 

nagyon finam volt , edes vagy aludt tejjel , amilyen 

eppen volt anyamnak." U gyancsak ebben az idoben 

ettek a rozskenyeret is ,de sokkal rovidebb ideig , e 

kenyerrol nagyon keves adatkozlO beszelt . 

A kenyer keszitese egy sorozat eltiltassal 

es megtisztit6 cselekedettel jart. A parasztok 

haztartasaban a kenyeret megszitalt Iisztbol 

keszitettek ' altalaban kora hajnalban dagasztottak 

az asszonyok 

A kovaszt mar este elkeszitettek elesztovel 

, az elozo siitesbol maradt tesztab6l (kovasz) es 

lisztbol . Az avasi falvakban volt egy idoszak mikor 

" nem volt eleszto es a kovaszt a szilva cefre habjab61 

keszitettek , amit palinkanak erjesztettek". Egy 

kemence kenyernek 8-1 O kg lisztet dagasztottak, 

egy fel csomag elesztot, de ha kovaszt is hasznaltak 
' 

akkor kevesebb elesztot ' egy kis kanaI cukort es vagy 

ket fel marek s6t es langyos vizet amennyit felvett. A 

svab es magyar asszonyok fOtt burgonyat is tesznek 

a tesztaba. A tesztatj6l megdagasztjak" mig csepeg 

az eresz, ket 6rat haggyak kelni , aztan kiszakitjak es 

a kosarakban vagy olajjal kikent tepsikben haggyak 

kelni , koriilbeliil egy 6rat. Ha nem tepsiben sutik a 
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kenyeret , akkor kaposztalevelen vagy malecsuhan . 

A kenyer tesztajab61 meg stit6ttek langall6t, langost, 

zoldekkel, toltott langost, vakar6t, kiskalacsot, 

madarkat, tejfelbe aztatott langost , stb. 

Szatmar-Szabolcs-Bereg tersegben regen 

ettek malekenyeret, de az avasban meg a mai napig 

is fogyasztjak. Haram kozepes kenyemek, 5 kg. 

malelisztbol keszitenek tesztat. Ketmarek buzalisztet 

es ket di6nyi elesztot megkelesztenek, ktilon 

leforrazzak a malelisztet es osszekeverik ket fel 

marek s6val, haggyak kihtilni , majd 6sszekavarjăk 

a megkelt kovasszal. Ezutan masfel 6rat kelesztik, 

mig a tetejen keletkezo kereg meg nem reped. 

Tepsibe rakjak es ket 6ran at a kemenceben stitik. 

Regen leveleken stit6ttek . A malekenyer keszites 

hozzaertest es tigyesseget igenyel . 

Mikor megstilt a kenyer kiveszik a 

kemencebol , haggyak hiilni " mig az oreg enekel " 

vagy mig" imatkozik a kenyer " , es csak aztan lehet 

megvagni es fogyasztani. 
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Our daily bread 

Habitual and sacred food, bread was 

and still is a symbol of sacredness, joy, fertility, 

abundance and purity for all the population of 

Sătmar area (Satu Mare - Szabolcs-Szatmar-Bereg). 

The symbolic power of the wheat grain is well kept 

in the ftour, and the elements that give the dough 

sense - the yeast (the fennent) , the water and the 

salt - articulate the symbolic energy that the man is 

searching or giving, by case, to Divinity. The dough 

made from wheat ftour has magical qualities and its 

shape different for every moment or purpose: bread, 

kolacs, consecrated bread, Easter bread. The bread 

is present in every house and has auspicious and 

apotropaic powers; the consecrated bread and the 

kolacs connect us to our ancestors and the divinity, 

the consecrated bread has sacred features. 

The specialty literature and the field 

research tell us that the corn bread was the basic 

food of the Romanian peasant during the 19th and 

20th centuries. "God, how much corn bread we ate 

during childhood, because all the wheat our father 

had was taken by the state; but it was really good 

with milk or sour milk or whatever our mother gave 

us." ln the same period the peasants ate rye bread, 

but less. 

The act of making bread means to assume 

a serial of prohibition or purifying rituals that will 

preserve the apotropaic powers. The bread was 

made in the house with sifted ftour and the women 

kneaded the dough early în the moming. The leaven 

was madea night before with yeast, or a little dough 

remained from a previous baking and ftour. In Oaş 

there was a time when you could not buy yeast so 

"we made the leaven with the foam from the plum 

marc" . For an oven the women kneaded dough from 

8-1 O kg of ftour, half package of yeast, a spoon of 

sugar, if they used leaven they put half the quantity 

of yeast, 2 hands of salt and wann water. The 

German and Hungarian women add boiled potatoes 

to the dough. The dough must be knead well "until 

the beam of the house sweats'', than has to rise for 

about two hours, next it was shaped and put into 

backing tins or baskets and let again to rise for 

an hour. The bread may be cooked directly on the 

hearth, on cabbage Jeaves or on husk. From bread 

dough the housewives made langos (sort of pizza), 

langos with green leaves (green onion dill so on) 
' ' ' 

small birds (made of dough). 
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In Satu Mare - Szatmar-Szabolcs-Bereg 

area people used to eat corn bread. ln Oaş they still 

made it and eat it. For three medium breads they use 

5 kg of corn flower. They make ferment with two 

hands of flower and some yeast, separately scald the 

corn flower and two hands of salt, let it cool and mix 

with the leaven. Let it rise for an bour and a half 

until it makes a crust, put it in trays and bake for two 

hours. Making corn bread is not an easy task, so you 

need good skills . 

After it is removed from the oven the bread 

is left to rest „until the old man sings" or until „he 

prays". Then you can eat the bread. 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 
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Supă acră cu moare de curechi 
Se pune la fiert apă şi moare de curechi, 

apoi se pun răstăuţe uscate şi răntaş - ceapă, 

făină, poprică şi ulei sau unsoare şi un miez de 

sare. Se mânca în zile de lucru. 

Leves savanyukaposzta levei 
F 6ni tessziik a vizet es a kaposzta levet, 

ebben megfoziik a szâritott tesztat es a rantast 

- hagyma, liszt, piros paprika, olaj vagy zsir es 

egy keves s6.Munkanapokon fogyasztottak. 

Sauerkraut juice soup 
Boil some water and sauerkraut juice 

together (equal quantities), add the noodles and 

the roux made with onion, season with salt. It 

was the everyday breakfast. 

Maxim Maria, 69 ani, Soconzel, ortodoxă 

Primăvara 
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Supă cu coji de ouă, umplute 
Era mâncarea săracilor, în special iama 

când era multă varză murată. 

Pregătirea cojilor de ou. Acestea se adunau 

şi se pregăteau dinainte. Se spărgeau 10-12 ouă în 

partea de sus, astfel încât să rămână cât mai mult din 

ou, se spălau cu apă fiartă şi se uscau. Din 100 gr de 

slănină afumată se fac jumări şi se amestecă cu 300-

350 gr păsat, 100 gr şuncă afumată tocată mărunt. 

Se condimentează după gust cu sare, boia, piper şi 

frunze de pătrunjel. 

O treime din compoziţie se amestecă cu un 

ou crud şi se pune de-o parte. Cojile de ou pregătite 

anterior se umpleau cu restul compoziţiei, dar nu 

până sus, pentru că în timpul fierberii păsatul se 

umflă. Cu restul compoziţiei, cea cu ou, se închide 

oul, astfel încât umplutura să nu curgă în timpul 

fierberii. 

Separat, într-o cratiţă se face un pat din 

bucăţele de slănină afumată peste care se aşterne 

un rând de varză murată sau dulce. Peste acest pat 

se aşază cojile de ou şi se acoperă cu apă şi se dau 

la fiert. După o jumătate de oră scoatem ouăle pe 

o farfurie . În zeama rămasă se adaugă o îngroşeală 

făcută dintr-o lingură de făină şi 30 ml lapte, la care 

adăugăm şi o lingură de oţet. Se dă la fiert. Se scoate 

umplutura din coji, se aşează în farfurie şi peste se 

pune supa. 

Toltott tojtis vagy Petertik 
A szegenyek eledele volt, fOleg tel vegen 

keszitettek, amikor volt kaposzta 

Receptje: 

Hozzaval6k: 

30-35 dkg kukorica dara (tengerikasa), 1 O dkg 

paprikas, fiistolt szalonna, 1 O dkg fiistOlt sonka, izles 

szerint s6, bors, paprika, petrezselyernzold, 10-12 

darab tojashej , amit ugy toriink fel, hogy a tetejen kb. 

100 Ft-osnyi kerek res legyen. A tojasokat feltOres 

elott alaposan megtisztitjuk, majd mar iiresen j6 

forr6 vizzel atmossuk. A măr korabban felhasznalt 

tojasok hejat gyiijtjiik ossze. 

Elkeszitese: 

A fiistolt szalonnat apr6 darabokra vagjuk 

es megsiitjiik. A fiistolt sonkat nyersen hasznaljuk 

fel! A hozzaval6kat osszekeverjiik keves zsirral, 

vagy olajjal es a fiiszerekkel. 

A massza 1/3-at kivessziik es beleiitiink egy 

nyers tojast, ezt osszekeverjiik. A 2/3 reszbol lazan 

megtoltjiik a tojasokat 2/3 reszig, - de nem teljesen, 
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mert a kasa fOzes kozben megdagad. 

A tojasos masszab61 tesziink mindegyik tetejere -

ez igy „lezarja" a tojas tetejet - nem folyik ki. 

Ezutan az edeny aljara szalonna darabokat 

vagunk, ra edes vagy savanyli kaposztat szeletelilnk. 

Erre allitjuk egymas melle a t6ltott tojasokat. 

Vizzel felontjilk, ugy, hogy ne lepje el egeszen, es 

megfOzzilk. Amikor megfOtt (kb. Y2 ora) a tojasokat 

kiszedjilk, tanyerokra rakjuk. A levebe fel (112) 

evokanal ecetet tesziink. Kozben 1 evokanal liszt es 

3 dl tejjel habarast keszitilnk, beleontjilk a kaposztas, 

szalonnas lebe es felforraljuk. Kiszedjilk a tolteleket 

a tojasokb61 egy tanyerra es hozza adjuk a levest. 

Stuffed egg shells soup 
lt was a meal for poor people; they eat it 

especially in the winter when they had plenty of 

sauerkraut. 

Egg shells preparation: they were collected 

well before the soup preparation. The eggs were 

broken at the top, were washed and dried. Fry 100 

grams of bacon cut in small pieces and mix with 

300-350 grams of corn grits and 100 grams of ham, 

cut as well in small pieces. Season with salt, black 

pepper, paprika and parsley leaves. Mix the third 

part of the composition with an egg and put it aside. 

Fill the egg shells with the rest of the composition 

but not to the top. Close the egg with the rest of the 

composition so the filling will stay within the shell. 

Separately in a pot make a bed of sliced 

bacon covered with sauerkraut. Put the egg shells 

on this bed and boil them. Remove the eggs after 

half an bour and place them on a plate. Make a 

thickening four the soup mixing a tablespoon of 

flour with 30 ml of milk, add a little vinegar. Mix 

it with the soup and let it boii shortly. Remove the 

filling from the egg shells and place them in a plate, 

add the soup. 

Szabo Laszl6ne, 68 ev, Szamosszeg, reformatus 

39 

https://biblioteca-digitala.ro



40 

Beles de Bogdand 
La un kilogram de făină se adaugă 3 pumni 

de sare şi apă cât ia făina. Coca obţinută nu trebuie 

să fie nici tare nici moale, ci potrivită. Se împarte 

aluatul în bucăţi mai mici şi le acoperim cu un 

ştergar şi le lăsăm să se odihnească timp de o oră. 

Între timp pregătim umplutura, care poate fi: 

Brânză proaspătă de vaci, sărată 

Varză murată călită 

Carofi fierţi zdrobiţi, bine săraţi. 

Bucăţile mici de cocă se întind puţin cu sucitorul. 

Foaia astfel obţinută se întinde mai departe 

cu degetele, foarte fin, până se obţine o foaie 

transparentă, de grosimea unei foiţe de ţigară. 

Dacă beleşul se umple cu brânză sau cartofi, foaia 

trebuie să aibă formă rotundă. Dacă se umple cu 

varză călită foaia trebuie să aibă formă alungită 

(dreptunghiulară). După ce punem în mijlocul foii 

întinse brânza sau cartofii împăturim din două parţi 

beleşul. Peste forma obţinută mai presărăm o dată din 

umplutură şi stropim cu smântănă sărată . Împăturim 

celelalte două laturi rămase peste umplutură. Mai 

întindem o dată cu sucitorul şi apoi prăjim beleşul în 

ulei încins. Când umplutura este varză călită, punem 

varza pe cele două laturi lungi ale aluatului. Cu 

ajutorul prosopului pe care este foaia rulăm cu grijă 

aluatul cu umplutura, şi dintr-o parte şi alta, până 

ajung la mijlocul foii. Cu un cuţit se taie foaia în 

două şi fiecare ruladă obţinută se rulează sub formă 

de melc. Se prăjeşte în ulei încins. 

Bogdandi beles 
1 kilo liszthez tesziink 3 felmarek sot es 

annyi vizet, amennyit felvesz es jol kidolgozuk, a 

teszta nem kell ml lâgy legyen. Kis gombocokat 

formâlunk es az abrosszal letakart asztalon 

hagyjuk piheni egy jo orât. Kozben elkeszitjiik a 

toltelekeket: 

Friss tehen tilrot jol megsozzuk 

Az aprora vâgott savanyli kâposztât 

megpâroljuk 

Sos vizben megf6ziik a kockâra vâgott 

krumplit es osszetorjiik. 

A gombocokat egyenkent nylijtofâval 

kilapitjuk es aztân az ujjunkkal finoman kinylijtjuk 

minden irânyba mig szinte âtlâtszo vekonysâgura 

dolgozuk. Ha ruroval toltjiik, akkor kor alaku tesztât 

formâlunk. Ha kâposztâval vagy krumplival toltjiik 

a tesztânak teglalap alakunak kell lennie. Mikor 

tilroval keszitjiik a kerek lap kozepet meglocsoljuk 

tefOlle ket oldalrol râhajtjuk, a tesztât megszorjuk 
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turoval es most balr61 majd jobbr61 hajtogatjuk. 

A tUr6st sos tejf6llel is meglocsoljuk. A kâposztât 

a teglalap alaku tesztânak a ket szelere rakjuk es 

mindket szelerol feltekerjiik a kozepe fele, kessel 

szetvâgjuk a ket rudacska kozott es feltekerjiik mint 

a csigât. Palacsintavasba keves olajjal mindket 

oldalân kisiitjiik es meg melegen tâlaljuk. 

Reies from Bogdand 
To 1 kilogram flour add 3 hands of salt and 

water as much as it takes. The dough must he proper 

(not to stiff not to soft). Cut the dough into small 

pieces, cover with a kitchen towel and let them rest 

for an hour. Meanwhile prepare the filling: 

Salt cottage cheese 

Fried sauerkraut 

Mashed potatoes. 

Roll the small pieces till they take a round 

shape. Stretch the sheet with your fingers. When it 

is thin enough and transparent sprinkle it with salt 

cream, then fold the sheet from the right and from 

the lefi to the center. Sprinkle the salt cottage cheese 

on the top, fold it again. Roll the beles and fry it in 

oii. 

When the filling is sauerkraut or mashed 

potatoes the sheet must be roll in a rectangular form, 

it is easier if you place a cloth under it. Sprinkle 

the sauerkraut or the potatoes on the long edges of 

the sheet, and then roll up the edges ioto cylinders, 

with the help of the cloth, to the center. Cut it in the 

middle. Roll the cylinders into spirals and fry them 

in oii. 

Nagy Ilona, 73 ani, str. Principală nr. 59, Bogdand, 

reformată 
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Supă de salată 
Se spălau două trei căpăţâni de salată, se 

tăiau sau se rupeau, se puneau la fiert în apă cu sare 
bucăţele de slănină afumată sau hai de porc afu­
mat, apoi se punea salata şi doi-trei căţei de usturoi . 
Răntaşul făcut din boia de ardei, făină şi untură 

topită era stins cu lapte acru sau /şi smântână. 

Salata leves 
2-3 fej salatat megmosunk es darabokra 

vagjuk vagy tepjiik.S6s vizbe fOni tesziik a fel­
darabolt fiistolt szalonnat vagy fiistolt diszn6ha­
jat, majd a salatat es 2-3 cikk fokhagymat.Rantast 
keszitiink zsirb61, lisztbol, piros paprikab61 majd 
adunk hozza aludt tejet vagy tejfolt es a rantast is a 
leveshez adjuk. 
Lettuce soup 

Cut smoked bacon into small pieces and 
fried them. Meanwhile, wash the lettuce, salt it and 
add it to the bacon. Cover the pan and let it boii 
shortly. In the end add a little vinegar and 200 ml 
cream. It is a nourishing and it is served with bread. 
It is cooked from spring to fall. 
Roib Florica, 66 ani, Soconzel, ortodoxă 

Supă de chimen 
Chimeonul se prajeşte în ulei. Apoi în oala 

cu apă sărată se pune la fiert, când e fiert chime­

onul se adaugă răntaşul -faină, ulei, boia da numai 

încălzit puţin să nu se ardă, aşa se mânca de post, de 

dulce se pune smântână. Mai nou se fac crutoane de 

pâine. 

Komenymagos leves 
A komenymagot olajban megpiritjuk, majd 

sos vizben foni tesziik.Mikor megfOtt hozza adjuk 

a rantast - liszt,olaj,piros paprika - bojt idejen. Ha 

nem bojt idejen keszitettek tejfolt is tettek beie. 

Ujabban piritott kenyer kockâkkal talaljak. 

Carraway soup 
Fry the carraway in oii. Boii water m a 

saucepan, put the fried carraway into the sirnmer­

ing water and when it is done add a roux. Before 

serving add bread croutons. The soup was served 

usually during the lent. In the rest of the year it can 

be eat with a mixture of flour and cream. 

Sandor Anna, 65 ani, Viile Satu Mare, romano­

catolică 
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Langalău 

De obicei, se cocea în cuptorul de pâine, dar 

se poate coace şi în Ierul de la şpor. Dacă se coace 

într-o tavă normală se pregătesc următoarele: 

1 lingură de untură, 40 gr. făină, puţină sare. În 

apă călduţă se înmoaie 2,5 gr. drojdie, apoi totul se 

frământă bine, dacă trebuie, se mai adaugă puţină 

apă la frământare. 

Se lasă să dospească, apoi se aşază în tavă. 

În acelaşi timp, se curăţă 1,5 kg. cartofi, care tăiaţi 

în cubuleţe se vor fierbe în apă sărată, se zdrobesc 

şi se amestecă cu mărar proaspăt, cozi de ceapă 

verde, 1 ou, 2-3 linguri de smântână, acest amestec 

se întinde pe foaia de aluat, se aşază apoi rondele de 

cămaţi şi cubuleţe de slănină, se bagă în cuptor. 

Lan galo 
Altalaban kemenceben siitottek, de lerben is 

siitheto. Ha egy atlagos tepsiben siitjiik a kovetkezo 

nyersanyag sziikseges : 

1 evokanal zsir, 40 dkg liszt, pici s6. 2,5 

dkg eleszto melyet langyos vizben felfuttatunk. 

bsszekeverjiik, es j61 bedagasztjuk, lehet, hogy 

keves viz meg sziikseges hozza. 

Ha megkelt, a tepsi alj aba helyezem. Kozben 

1,5 kg krumplit meghamozok, sos vizben apr6ra 

vagva megfOzom, leszi.irom es j61 osszetorom, 

boven friss kaprot, zold hagymalevelet, 1 tojast 

2-3 evokanal tejfOlt keverek hozza, ezt a tesztara 

egyenletesen elkenem. Tetejere kolbaszkarikat, 

szalonnakockat rakok, megsiitom 

Lan galau 
This meal is made from bread dough and 

it was baked in the Dutch oven or in the oven of a 

stove. If it is baked in a normal baking pan, prepare 

the following: 

1 tablespoon offat, 40 gr. of flour and a little salt. 

Dissolve 2,5 gram ofyeast in a part oftepid 

water and mix it with the rest of ingredients. Work 

it well, place the dough ioto a pan then let it rice. 

Separately boil 1,5 kg of potatoes in salt water, mash 

and mix them with fresh dill, green onion tails, an 

egg and 2-3 tablespoon of cream. Spread on the top 

of the dough the obtained mixture, add small pieces 

of sausages and bacon. Put it in the oven and bake 

it. 

Szeiler Janosne, 65 ev, V aliaj, r6mai-kat6/ikus 
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Supă de strudli 
Când se pregăteşte strudli cu umplutură 

de cartofi resturile mici de pătură umplută care 

rămân sunt puse la fiert, dacă rămâne şi compoziţie 

de cartofi se adaugă şi aceasta la fiert. În 2 litri 

de apă se pun la fiert bucăţele de strudli tăiate, de 

aproximativ 2x2 cm cu pintenul, când sunt fierte se 

adaugă sare, piper măcinat şi puţină boia de ardei 

amestecată cu o linguriţă de untură topită şi 3-4 

linguri de smântână. 

Strudlileves 
Amikor strudlit keszitettek, annak 

burgonyaval toltott tesztajab61 kesziilt a leves 

is. Hozzaval6k: 2 I viz, s6, bors (orolt) csipetnyi 

paprikas zsir, tejf61 3-4 kanal. 

A tesztat derelyemetszovel kb. 2x2 cm-es 

kockâkra vagjuk. Kb. 4-5 db strudli felvagva. A 

felforralt vizbe tessziik a strudli kockâkat. Amikor 

a viz felszinere jonnek, meg van fove. 

Beletessziik a s6t, az orolt borsot, az 

olvasztott paprikas zsirt. V egiil a simara kevert 

tejf6llel 6vatosan elkavarjuk. Talaljuk. 

Strudli soup 
When we made strudli with potatoes take 

the pickings, cut them in small pieces 2x2 cm (with 
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ravioli cuter) and poach them into 2 l of simmering 

water. Add to the water the remain of the mashed 

potatoes, season with salt and pepper. Put one 

tablespoonful of fat into a frying pan. When it 

bubbles add some paprika and 3-4 tablespoons of 

cream. Let them cook together then add it to the 

soup. 

Szant6 Anna, 83 ev, V allaj, r6mai-kat6likus 
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Salată opărită 

Slănina afumată se taie cubuleţe şi se 

prăjeşte, între timp salata verde se spală, se desfac 

frunzele , se sărează, se aşează pe jumărelele de 

slănină . Vasul se acoperă şi se aşteaptă să dea un 

clocot, după gust se adaugă puţin oţet şi smântână 

(2 dl.). O mâncare foarte hrănitoare care se serveşte 

cu pâine. Se găteşte de primăvara devreme până 

toamna. 

Forrazott salata 
Fiistolt szalonnat bevagdalunk, megsiitjiik, 

kozben a salatat megmossuk, leveleire szedjiik, 

kisse megs6zzuk, ha megsiilt a szalonna rahelyezziik 

a salatat. Fedo alatt osszerottyantjuk, kis ecetet 

tesziink ra izles szerint, majd tejfollel izesitjiik, 2 dl. 

Laktat6 finomsag. Kenyerrel fogyasztjuk. 

Kora tavaszt6l oszig nagyon gyakran 

keszitettek es nagyon kedvelt volt. 

Lettuce soup 
Wash 2-3 bunch of lettuce, cut or wipe 

them. Simmer small slices of bacon and add the 

lettuce and 2-3 garlic cloves. Prepare a roux from 

paprika, flour and fat and add sour milk or cream. 

Szabadi Sandorne, 72 ani, Vallaj, r6mai-kat6likus 

47 

https://biblioteca-digitala.ro



48 

Salată de fasole 
Se mânca mai ales în Vinerea mare dar şi în 

restul zilelor de post. Se folosesc 300 gr. de fasole 

uscată, 2 cepe roşii, sare, zahăr, oţet. Fasolea spălată 

se lasă la muiat de cu o seară înainte. A doua zi se 

fierbe, se scoate într-un castron, se adaugă ceapa 

tăiată rondele subţiri, se sărează, unele gospodine 

asezonează cu oţet şi zahăr. Se serveşte după o oră. 

Babsalata: 
Nagypenteken a szigoru bojt idejen ez volt 

a leggyakrabban keszitett etel. 

Hozzaval6k: 30 dkg feherbab, 2 fej v6r6shagyma, 

s6, cukor, ecet, nehol kemeny tojas. 

A babot megtisztitjuk, megmossuk, es elozo este 

beaztatjuk. Masnap megfOzziik, talba szedjiik, 

vekony karikara vagott hagymat tesziink hozza, 

s6val, cukorral ecettel izesitett salatalevel leontjiik, 

1 6rat allni hagyjuk, majd talaljuk. Fott kemeny 

tojast adhatunk melle. 

Beans salad 
It is a meal that people use to eat in the 

Good Friday but alsa in the fasting period. Wash 

300 gram of beans and put it in water for a night. 

Boil the beans next day, filter it and put it in a bowl. 

Chop an anion and add it to the beans. Season with 

vinegar and salt. Let it to rest for an hour then served 

it. 

Hortobagyi Ferencne, 86 ev, Vallaj, r6mai­

kat6/ikus 

Varză de post (la şvabi) 
La Vallaj se mânca în miercurea cenuşii, este 

o mâncare fără came, se face un amestec din cartofi 

fierţi, puţin ulei, orez, ou, pesmet, condimente. Cu 

acest amestec se vor umple foile de varză. 

Bojtos kaposzta (fastenkraut): 
Hamvaz6szerdan fOztek, ebben nem 

volt hus, ha nem fOttkrumpli, keves olajjal, nzs, 

tojas, zsemlemorzsa, filszerekkel 6sszekeverve es 

savanyitott kaposztalevelbe toltve. 

Sourcabbageforlent 
People from Vallaj use to eat it m the 

Ash Wednesday. lt îs a mix of boiled and crushed 

potatoes, a little oil, rice, an egg, breadcrumbs and 

condiments. Fill the sour cabbage leaves with this 

mix and boii them. 

Szabo Andrasne, Ella-neni, 75 ev, Vallaj, r6mai­

kat6likus 
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Mămăligă 

Se fierb 500 gr. de făină de mălai într-un litru 

de apă la care adăugăm un pic de sare. Mămăliga 

astfel obţinută se poate mânca cu: lapte, brânză, 

smântână şi jumeri, cu silvoiţă, jumeri şi ficat de 

raţă, lapte bătut. 

Puliszka 
Egy liter forrasban levo, sos vizbe allando 

keveres kozben vekony sugarban ontve belefoziink 

500 gr kukoricakasat es folytonos keveressel 

nehany percig fOzziik. Eheto: tejjel, tejfolOs turoval, 

szalonna tepertovel, szilvalekvarral, kacsa tepertovel 

es majjal, aludttejel. 

Polen ta 
Boil 500 gram of corn mea! in 1 1 of water. 

Add some salt. The polenta can be eaten with: milk, 

cheese, cream, small fried pieces of bacon, fried 

duck liver, plum jam or yogurt. 

Şofran Maria, 72 ani, Soconzel, ortodoxă 
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Supă de urzici 
Se fierb urzicile tinere în apă cu sare se 

strecoară şi se limpezesc din mai multe ape, se taie 

şi se lasă să se scurgă, într-o oală de 3-4 litri se 

pune apă să fiarbă, separat se pregăteşte un răntaş 

(unsoare sau ulei, puţină boia de ardei şi 2 linguri de 

făină) şi apoi se stinge cu lapte acru sau smântână, se 

toarnă în apa clocotindă, apoi se pun urzicile şi 3-4 

căţei de usturoi (ai) sau primăvara cozi verzi de ai, 

dacă erau mai puţine urzici pentru a fi mai săţioasă 

se puneau şi zdrenţe de ou. Se condimentează cu 

sare şi piper 

Csalan leves 
A fiatal csalan leveleket sos vizben 

megfOzziik, lecsorgatjuk es osszevagjuk.Egy 3-4 

literes fazekban vizet forralunk.Killon elkeszitjiik a 

rantast (2 kanal liszt,zsir vagy olaj, piros paprika) 

aludt tejjel vagy tejfollel higitjuk majd a fOvo 

vizhez adjuk a csalant, 3-4 cikk fokhagymat vagy 

zold fokhagymaszarat tavasszal.Ha laktat6sabra 

akarjuk lehet tojast is csorgatni a levesbe.Izesitjiik 

s6val, borssal. 

Nettles soup 
Scald young nettles in salt water, filter them 

and clear with plenty ofwater. Chop the nettles and 
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drain them. Put 3-41 of water to boii into a saucepan. 

Prepare separately a roux and when the roux bubbles 

add sour milk or cream. Flow the composition into 

the boiling water and add the drained nettles. Season 

with 2-3 garlic cloves or in spring them with garlic 

leaves. It can be easily done with egg mixture (egg 

and flour) so it becomes pottage. In the end season 

the pottage with salt and pepper. 

Călin Ana (Nuţa Şoinăroi), 64 ani, Cămârzana, 

ortodoxă 

Plăcintă cu urzici (şi altele) 
De plăcintă, 

Gura-ţi cântă. 

De vărzare 

Şi mai tare. 

Elena-Niculiţă Voronca, Datinile 

şi credinţele poporului român adunate şi aşezate în 

ordine mitologică 

https://biblioteca-digitala.ro



Se rup vârfurile de urzică, cele tinere. Se 

demnică (toacă) ceapa mărunt şi se prăjeşte în ulei, 

se adaugă şi urzicile. Se condimentează cu sare si 

piper. Se face un aluat dintr-o jumătate de kilogram 

de făină, în mijlocul moviliţei se pune apă călduţă în 

care se înmoaie drojdia cu un pic de zahăr. La urmă 

se frământă aluatul şi se lasă la odihnă.Aluatul 

dospit se împarte în bucăţi mici. Fiecare bucată se 

suceşte (se întinde) cu sucitorul, în mijloc se pune 

umplutura de urzici, se împătură, se mai suceşte o 

dată, li se dă o formă rotundă şi se prăjesc în ulei. 

Atunci când sunt coapte în cuptorul de pâine se 

numesc vărzare . 

Din primăvară până în iarnă târziu plăcintele 

se umplu rând pe rând cu diferite verdeţuri: cozi de 

ceapă verde, lobodă, cartofi şi cu varză murată. 

Langos csalannal 
A zsenge csalan hajtasokat a megfonyasztott 

hagymahoz adjuk, s6zzuk, borsozzuk. Fel kilo 

lisztbol tesztat keszitiik. A liszt kozepeben langyos 

vizben felfutatjuk pici cukorral az elesztot es 

megdagasztjuk. A megkelt tesztat kisebb reszekre 

osztjiik. Mindegyiket kinyujtjuk megtoltjiik, 

osszehajtogatjuk es meg egyszer kinyujtjiik kerek 

formara. Olajbankisiitjiik. Kemenceben is siithetjiik. 

Tavasztol telig a langost tolthetjuk: zold hagyma 

szarral, krumplival es savanyu kaposztaval. 

Nettle langos (vărzare) 
Chop an onion and fry it in a little fat, add 

young nettle. Season with salt and pepper. The 

dough: to 1 kilogram of flour add a little yeast, a 

little sugar, and a little salt and warm water. Work 

the dough well and let it rest for an hour. When the 

dough îs ready, cut it în little pieces. Roll the small 

balls, spread in the middle the nettles, fold it back, 

roll again and fry în oii. This is the langos. If you 

bake it in oven they are called vărzare. From spring 

to fall the langos may be filled with green onion 

tails, orach, potatoes or sauerkraut. 

Păcurar Emilia, 55 ani, Soconzel, ortodoxă 
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Vara 

Supă de brezli 
Pe 2-3 pumni de făină se picură apă, se 

freacă între palme până se formează mingiuţe de 

diferite mărimi, se prăjeau puţin în ulei sau untură 

şi se presară boia de ardei. Se pune la fiert un litru 

de apă cu sare şi frunze de pătrunjel , aici se pune 

breizli prăjit. Sunt care mănâncă supa cu smântână 

dar şi fără este deosebit de gustoasă, era o supă 

ieftină şi bună. 

Brezili leves 
2-3 marek lisztre vizet csepegtetni, a ket 

tenyer kăzătt kis goly6kat dărzsălni. Olajon vagy 

zsiron lassan megpergeljilk, (lesz benne kisebb 

es nagyobb lisztgoly6 is). Kăzben 1 liter vizet 

feltesziink s6val, petrezselyemzălddel fOni. Ha 

megpergelodătt a brezili paprikat sz6runk ra, a level 

felforraljuk. Van aki tejfolt is tesz ra, de anelki.il is 

kedvelt olcs6 leves volt. 

Brezli soup 
Add to 2-3 handfuls of flour some water 

and make stiff dough; from the dough form some 

balls of different sizes. Fry the balls in a little fat 

and season with paprika. Boil 1 I of water, season 

with salt; add the parsley leaves and the balls. Some 

people eat it with cream but it is very good without 

it, too. It's a cheap but an appetizing soup. 

Reszler Karoly ne, 75 ev, Vallaj, r6mai-kat6likus 
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Papanaşi 

Se frământă brânză proaspătă de vacă cam 

un kilogram cu trei ouă, griş şi/sau făină de grâu 

cât cuprinde şi puţină sare. Din compoziţie se 

modelează biluţe cu diametru de aproximativ 4 cm., 

se fierb în apă cu puţină sare. După ce au fiert se 

strecoară şi se dau prin pesmet sau griş prăjit în ulei 

şi îndulcit cu zahăr, datorită acestui amestec capătă 

o culoare frumoasă arămie. 

Tur<is gomboc 
Osszegyurunk kb. egy kilogram friss tehen 

turot harom tojassal, pici soval es annyi buzadaraval 

vagy liszttel amennyit felvesz. A masszabol 4 cm-es 

gombocokat formalunk, majd sos vizben kifozzi.ik 

6ket. Miutan lesziirjiik olajban megpiritott, cukros 

zsemlemorzsaba vagy daraba forgatjuk, amitol szep 

aranysarga szint kapnak a gombocok. 

Cheese balls 
Knead well 1 kilogram of cottage cheese, 3 

eggs, crumb or/and ftour as much as it takes and a 

bit of salt. Shape small cheese balls ( 4 cm diameter), 

boii them in salt water. Filter them, separately fry in 

a little fat some crumb and add the balls until they 

become golden . Sprinkle with sugar. 

Nyaradi Bertalanne, 61 ev, Ny ircsaholy, r6mai­

kat6likus 
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Lăşti cu brânză (mac, nucă, gem, 
carto.fi, varză) 

Lăştile se taie mai lătuţe din pătură de tăieţei , 

după ce-s uscate să fierb în apă cu sare, se strecoară 

şi se amestecă după gust cu brânză de vacă, de oaie. 

Dacă se fac cu brânză, atunci din slănină se fac 

jumărele şi se adaugă si grăsimea . Lăştilor cu mac, 

nucă, lecvar li se adaugă şi zahăr <lupa gust. Cartofii 

se fierb, apoi se zdrobesc şi se condimentează după 

gust; varza dulce sau murată se căleşte în puţin ulei 

şi se condimentează. 

Turos laska (mak, dio, lekvar, krumpli, 
kaposzta) 

Akinyiljtotttesztatszelesebb laskara vagjuk, 

majd s6s vizben kifOzziik, lesziirjiik es 6sszekeverjiik 

izles szerint tehen vagy juh tUr6val valamint 

a szalonnateperto zsiradekaval.A tepertokkel 

diszitjiik. A krumplit megf0zziik,6sszet6rjiik es 

s6zzuk, borsozzuk. Az edes vagy savanyukaposztat 

megreszeljiik, A makos, di6s laskahoz cukrot is 

adunk izles szerint. 

Noodles 
To three eggs mixed with a little salt, add 

enough flour to make stiff dough. Work the dough 

well adding flour when necessary. When it is smooth 

and elastic, cut off a small piece at a time and roll 

it as thin as a wafer. Rolled it very thin and place 

a cloth under it. Sprinkle the thin sheet with flour, 

and roll it into a rather tight roii. Cut it with a knife, 

into threads, into ribbons one quarter inch wide. Let 

them dry an hour or more. 

Noodles with cottage cheese 
Take the ribbons noodles and boiled them 

into some salt water. Filter and mix them with 

the cottage cheese or sheep cheese, poppy seeds, 

ground walnuts, crushed potatoes, cabbage or plum 

jam. The cottage cheese noodles it is recommended 

to add small pieces of roasted bacon. To the poppy 

seeds and ground walnuts it is recommended to add 

hot oii. 

Kiss Belane, 63 ev, Szamosszeg, reformatus 
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Păsat în lapte stins 
Fierbem Yi I lapte la care se adăugă o 

linguriţă de zahăr. După ce s-a fiert se presară 1 O 

linguri de păsat, care se fierb 20/25 de minute. Se 

lasă la răcit. Când e rece, se împarte în bucăti mai 

mici cu ajutorul unei linguri şi se aşează într-un 

bol. 

Cu o zi înainte se prepară laptele stins astfel: 

se fierbe 1 litru de lapte de casă (gras). Pe tot timpul 

fierberii se învârte până primeşte o culoare gălbuie. 

Se lasă la răcit. După ce s-a răcit se adaugă 400 ml 

smântână şi se lasă peste noapte într-un loc călduţ. 

Pe dimineaţă compoziţia va căpăta o consistenţă 

cremoasă. Acest lapte stins se toarnă peste păsatul 

din bol. 

Această reţetă are un gust dulce-acrişor, 

este o mâncare plăcută, care se servea în momente 

deosebite sau duminica drept desert. 

Oltott ( otott) kasa (szamosszegi 
specialistas) 

Elkeszitese bonyolult, nagy tapasztalatot 

igenyel. 

Hozzaval6k: 

1 liter tej, 4 dl tejfol, Yi liter frissen fejt , 

tart6sit6 nelkilli tej, 1 o evokanal tengerikasa, 1 
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kaveskanal cukor 

Felforraljuk a Y2 liter tejet, egy kaveskanal cukorral. 

Ezutan belecsorgatjuk (tessziik) a 1 O evokanal 

tengerikasat, amelyet 20-25 percig fOzziink. 

Kihiitji.ik. Evokanallal darabolva talba szedji.ik, es 

ehhez ontji.ik ra az oltott tejet. Mindezt 6vatosan 

osszekeverjiik. 

Az otott tej keszitese: 

A liter tejet felforraljuk, sokaig kavargatva 

fOzziik, hogy sarga szint kapjon, majd kihiitji.ik. 

Amikor kihiilt, esetleg meg langyos belekavarjuk 

a 4 dl tejfolt, majd egy ejszakara meleg helyre 

tessziik. Reggelre egy tejfolszerii masszat kapunk. 

(Ez az 6tott tej). 

Az oltott (6tott) kasa killonleges, edes 

savanykas, kellemes izii etel, amit jeles alkalmakra, 

vasarnap harmadik fogaskent ettek es eszik ma is. 

Yellow corn grits in milk 
Boii Yi 1 ofmilk with a spoon of sugar. When 

it's dane add 1 O tablespoons of yellow corns grits 

and boii for 20-25 minutes. Allow to cool. When its 

ready cut it with a tablespoon in small pieces and 

place them into a bowl. 

A day before prepare the milk. Boii 1 litter 
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of fat milk. During cooking mix the milk until 

becomes yellow. Allow to cool. When it's still 

warm add 400 ml of cream and let it rest in a warm 

place. Next moming the composition should have 

a creamy consistency. Pour this composition on the 

small pieces of cooked corn grits. 

Szabo Laszl6ne, 68 ev, Szamosszeg,reformatus 
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Strudli 
Dintr-un kilogram de făină, 4 ouă (două 

ouă întregi şi două gălbenuşuri), sare, smântână, 1 

lingură de untură, 300 ml. lapte prins sau iaurt se 

frământă un aluat fin. Aluatul se împarte în două 

părţi egale. Se întinde o pătură rotundă nu deosebit 

de subţire. Pe jumătate pătura se întinde umplutura 

care se acoperă de jumătatea rămasă, cu degetul sau 

coada unei linguri de lemn se lipesc marginile, cu 

cuţitul sau pintenul se taie pătrate de mărimea unei 

palme. Se prăjesc în ulei. Strudli pot fi umplute cu 

cartofi, magiun de prune sau brânză. 

Umplutura de cartofi: o jumătate de 

kilogram de cartofi se fierb, apoi se zdrobesc cu 2 

albuşuri, 1-2 linguri smântână (umplutura e bine să 

fie pregătită dinainte să apuce să se răcească). 

Umplutura de brânză: se amestecă nişte cartofi cu 

brânza şi se sărează. 

Strudli: 
I kg liszt, 4 tojas, s6, tejfol, I evokanăl zsir, 

3 dl aludttej (joghurt). A tăltelekhez rur6, lekvar, 

krumpli. 

A lisztet 2 egesz tojassal es 2 sargajaval, 

keves s6val, tejfellel, zsirral lagy tesztava dolgozzuk 

ăssze. 2 reszre osztjuk. Az egyik reszt kinylijtjuk -
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nem kell ml vekonyra. A kăr alakll teszta egyik felere 

tălteleket tesziink. A teszta masik felet rahajtjuk, 

ujjainkkal a szeleketj61 benyomkodjuk. Nylijt6faval 

tenyemyi kockara osztva lenyomkodjuk, hogy 

ăsszetapadjon a teszta, majd derelyemetszovel 

felvagjuk. Bo, forr6 olajban kisiitjiik. Krumplis 

tăltelek: Yz kg krumplit meghamozunk, kis kockăkra 

vagjuk es sos vizben megfOzziik. Lesziirjiik, es 2 

tojas feherjevel, 1-2 evokanal tejfellel megtărjiik, 

ăsszekeverjiik. (Ezt j6 elore elkeszitjiik, hogy 

kihiilve kenhessiik a tesztara.) Ha lekvarral tăltjiik, 

j6 sfuii szilvalekvart hasznăljunk, hogy ne folyjon 

ki. Tlir6 tăltelek eseten keves krumplit keverjiink a 

rur6ba, es ugy kenjiik a tesztara. 

Strudly 
To I kilogram fiour add 4 eggs (2 eggs and 2 

yolks), salt, cream, 1 tablespoon offat, 300 ml sour 

milk and work it well till it becomes a fine dough. 

Cut the dough in 2 equal parts. Roll a thin wafer. On 

one half ofthe wafer stretch the fill and cover it with 

the other side. Paste it well. Draw equal squares with 

a wood spoon tail. Cut the squares with a knife and 

fry them in oil. The filling can be: mashed potatoes, 

plum jam or cottage cheese. 

Poszet Maria, 70 ani, Petreşti, romano-catolică 
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Supă de carto.fi noi 
Se aleg cartofi noi (cartofi mai mici), se 

spală bine şi se taie în cubuleţe. Cartofii şi o 

ceapă mijocie se pun într-o oală cu apă şi se 

lasă să fiarbă, sunt unele gospodine care adaugă 

morcovi şi pătrunjel. Separat într-un bol se 

amestecă o lingură, două de făină cu lapte dulce 

sau smântână. Îngroşeala se toarnă peste supă, 

în locul îngroşelii se poate face răntaş. La urmă 

se adaugă frunze de pătrunjel tocate mărunt. 

Ujkrumpli leves 
A kissebb krumplikat j61 megmossuk, 

kockak:ra vagjuk es egy kozepes fej hagymaval 

foni tesziik.Lehet murkot es petrezselymet is 

ad.ni hozza.1-2 kanal lisztet simara kavarunk 

tejjel vagy tejfOllel es a leveshez adjuk.A habaras 

helyett tehetiink rantast îs .A vegen apr6ra vagott 

petrezselyem levelet adunk a leveshez. 

New potatoes soup 
Choose some new potatoes (small one), 

wash them well and diced them. Put the diced 

potatoes and a chopped onion into a saucepan to 

boil. If you want you can add carrots and presley. 

Mix a tablespoon of flour with some milk or cream 

in a bowl. Flow this creamy composition into the 

soup. 1t can be easily done with roux instead of the 

mixture. In the end add some chopped presley leaves. 

Szabo Katalin, 72 ani, Viile Satu Mare, reformată 

Ghiveci 
Se folosesc legume de sezon: ceapă, ardei , 

roşii , dovlecei, vinete, varză. Pentru patru persoane 

se curăţă şi se taie mărunt 4 cepe mari care se 

călesc în ulei, se adaugă roşiile cca 500 gr., ardeii 

3-4 buc., un dovlecel, o vânătă şi varză toate tăiate 

cubuleţe sau fideluţe. Se fierb toate şi când sunt gata 

se condimentează după gust cu sare şi piper. Sunt 

gospodine care adaugă orez fiert în prealabil sau 

ouă, 3-4 buc. bătute cu 4 linguri de smântână. 

Lecso 
ldeny zoldsegeket hasznalnak: hagyma, 

paprika, paradicsom, tok, padlizsan, kaposzta. 

Negy szemelyre val6 adagnak megpucolnak 

es felapr6znak 4 nagyobb fej hagymat, melyet 

olajon megdinsztelnek. Hozzaadnak kb. 500 gr. 

paradicsomot, 3-4 darab paprikat, egy t6k6t, egy 

padlizsant es kăposztat. A zoldsegeket mind kockara 

vagy vekony csikokra vagjăk . Megf6zik es izles 

szerint s6zzak, borsozzak. Vannak haziasszonyok, 

akik el6re megf6z6tt rizset adnak hozza vagy 3-4 
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tojast kikavarva 4 kanal tejfollel. 

Vegetable mea/ 
lt is made of seasonal vegetables: onion, 

tomatoes, peppers, zucchini, eggplant, cabbage. For 

4 servings chop 4 big onions and fry them in oil. 

Add 500 gram tomatoes, 3-4 peppers, 1 zucchini, 

1 eggplant and a cabbage sliced into thin shreds. 

Cook them together and season with salt and black 

pepper. Some housewives add to the recipe boiled 

rice or 3-4 eggs mix well with cream. 

Nagy Kiss Lidia, 68 ani, Bogdand, reformată 

Supă de păstăi 
Păstăile spălate şi rupte în două se pun la 

fiert în apă clocotindă cu sare, după ce au fiert li se 

adaugă îngroşeala cu lapte acru sau răntaş stins cu 

smântână, pentru a-i da gust se adaugă usturoi, piper 

şi frunze de pătrunjel. 

Zoldpaszuly leves 
A megmosott es kettetort paszulyt fOvesben 

levo sos vizbe rakjuk,miutan megfOtt hozza adjuk 

a habarast aludt tejjel vagy a tejfollel felengedett 

rantast, izesitjiik fokhagymaval, borssal es 

petrezselyemlevellel. 

Pods soup 
Break the well washed pods, boii some 

water, and season the water with salt. Put the pods 

into the boiled water. In the end add a mixture of 

sour milk and :flour or roux mix with cream. Season 

with a few garlic cloves, pepper and parsley leaves. 

Begany i Jstvane, 65 ani, Ny ircsaholy, r6mai­

kat6likus 
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Supă de ouă acrită 
Se face răntaş într-o oală, când e gata se 

adaugă boia de ardei, se stinge cu 1,5 litri de apă, 

se pune sare şi 1-2 linguri de oţet, se lasă la fiert. 

Înainte cu 8- 10 minute de a se servi, se fierb la foc 

mic 4 ouă astfel încât să rămână întregi . Odată fierte 

se adaugă 3-4 linguri de smântână. 

Savanyu (bevert) tojasleves ( 4 
szemelyre) 

Egy fazekban sătetbama rantast keszitiink. 

Levessziik a tiizrol, s keshegynyi piros paprikat 

tesziink beie. A paprikas rantast 1,5 1 vizzel 

felengedjiik. S6zzuk, s kb. 1-2 kanal 10 %-os ecetet 

tesziink beie. A levest joi kiforraljuk. T:ilalas elott 

8-1 O perccel - iigyesen, hogy egyben maradjon 

- beleengedjiik a tojasokat. Szep lassan fOzziik. 

Mikor a tojasok megkemenyedtek, a simara kevert 

3-4 kanal tejfolt hozzaadjuk a leveshez. 

Souer egg soup 
Make a roux in a pot and season with 

paprika. Add 1,5 1 of hot water, a little salt and 1-2 

tablespoons ofvinegar. Let it boii. Before it ' s served 

(8-10 minutes) break 4 eggs into the soup so the egg 

remains whole. Boii them slowly. In the end add 3-4 

tablespoons of cream. 

Cs6ka Zsigmondne, 60 ev, Szamosszeg, reformatus 
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Păstăi aiti 
' 

Fasolea verde (păstăile) se curăţă şi se fierbe 

în apă sărată , se strecoară şi se amestecă cu ai pisat, 

sare şi ulei. Se mănâncă mai ales în zilele de post ori 

în cursul săptămânii. 

Fokhagymas zoldpaszuly 
A zoldpaszulyt megpucoljuk es sos vizben 

megfOzziik, lesziirjiik es osszekeverjiik a mar elore 

osszezilzott, soval es olajjal kikavart fokhagymaval. 

A bojt idejen vagy hetkozben fogyasztottak . 

Green beans with garlic 
Clean the green beans and boii them into 

salt water. Filter the green beans, put them in a 

bowl, and add some fine chopped glove of garlic, a 

little oii and salt. lt is a mea] that is usually made in 

the fasting period or during the week. 

Roib Floare, 67 ani, Soconzel, ortodoxă 

Gulyas 
Tăiem cubuleţe un kilogram de came. 

Punem într-o oală o lingură de grăsime peste care 

punem carnea sărată. Adăugăm o ceapă tocată şi 

paprika după gust. Înăbuşim carnea o jumătate de 

oră după care adăugăm apă fierbinte. După ce s-a 

fiert carnea adăugăm cartofii tăiaţi cubuleţe. 

În Bogdand, după război, se făcea gulyaşul fără 

came şi se numea „gulyas orfan". 

Gulyasleves 
Egy kilo hust kockara vagunk. Egy tojasnyi 

zsirt labasba tesziink es a felvagott, megsozot 

hust beie tessziik egy nagy fej aprora vagott 

vereshagymaval es egy kaveskanal paprikaval. Fel 

oraig fed6 alatt paroljuk, akkor ontsiink ra forro 

vizet es fozziik mig a hus puha lesz majd hozza 

adjuk a felnegyelt burgonyat. 

Gulyas 
Chop 1 kilogram of meat; pork, veal and 

rarely chicken. Put a little fat in a pot and fry shortly 

the meat. Add a big chopped onion and season with 

paprika. Let it fry for half an hour. After, add hot 

water. When the meat is done add I kilogram of 

potatoes cut in little cubes. In Bogdand, after the 

Second World War, the gulyas was made without 

meat. They called it „orphan gulyas". 

Mihaly Anna, 7 4 ani, Bogdand, reformatus 
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Supă de pâine 
Feliile de pâine se taie în pătrăţele şi se 

prăjesc într-o lingură de untură, apoi se pun la fiert în 

apă cu sare şi dacă erau şi frunze de pătrunjel, după 

ce s-a fiert se adaugă smântână şi se condimentează 

după gust. Se poate face şi pe supă de cârnaţ care se 

serveşte cu pâinea prăjită. 

Snitili leves - kenyer leves 
Apr6 kockara vagott kenyeret 1 kanal zsirban 

megpiritunk, ha van friss petrezselyemlevel sos 

vizben felf6zziik, ebbe belef6zziik a kenyerkockakat, 

ha felf6tt tejfOlt tesziink bete es talaljuk. 

Lehet ugy is kesziteni, hogy kolbăszt f6ziink a 

felkockazott, megpiritott kenyeret a tanyerba 

tessziik es erre szedjiik a kolbaszos levest. 

Bread soup 
Cut the bread into the desired shape, usually 

squares, and fry them in a little fat. Next, put the 

croutons to boit in salt water and if you have put 

some parsley leaves. In the end add some cream and 

season as you like. The bread soup can be also done 

with the broth made on sausages. 

Harangi Istvanne, 70, ev, Vallaj , r6mai-kat6likus 

Moşocoarne 

Se fac din aluatul de pită pe care îl împarţi 

în bucăţi mai mici şi le suceşti pe masă până iau 

formă rotundă, la mijloc se pune brânză de vacă sau 

oaie, "care ce o avut", le împături şi le mai suceşti o 

dată. Se coceau în cuptor pe lespede. Când erau gata 

rumene se scoteau din cuptor, se rupeu mai mărunt 

şi se ungeau cu groştior. Asta-i mâncarea pentru 

ceatarâşi când se făcea danţ la şură. 

Romaniai "Mosokoarne" 
A kenyertesztat tobb kisebb darabra osztjuk 

es gomb6cokat formalunk beloliik. Mindegyiket 

megtoltjiik tehen vagy juh tur6val, osszehajtogatjuk 

https://biblioteca-digitala.ro



es ujra kinyujtjuk. Kemenceben ropog6sra kisiitjiik 

majd apr6bb darabokra tepkedjiik es egy talban 

tejfollel joi osszekavarjuk. Ez volt a zeneszek 

kedvenc eledele a csiirben tartott tanc alkalmaval. 

Romanian "Mosocoarne" 
This meal is made from bread dough. Cut 

the dough into small pieces and roii till they take 

round form (like a pancake) . Putin the middle some 

cottage cheese or sheep cheese, fold the dough and 

roii it again. Bake them ioto Dutch oven. When 

they were ready, they were removed from the 

oven, oiled and broken ioto small pieces. On the 

top pour plentiful cream. This was the mea! for the 

mus1cians. 

Bota Iuliana, 70 ani, Soconzel, ortodoxă. 
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Toamna 
Cici cu cartofi 

Frămânţi aluatul din făină şi apă, fără ouă, 

mai ţapăn şi îl suceşti mai gros. Se taie fâşii de 

grosimea unui deget, se sucesc pe masă şi se rup 

cu mâna bucăţi mici ( cici). Se fierb în apă cu sare. 

Separat se fierb cartofii mărunţiţi , se strecoară. Se 

pune într-un laboş un pic de oloi, se prăjeşte în oloi o 

ceapă mică mărunţită şi se adaugă cartofii sfărmaţi. 

La capăt se pun cicii. 

N udli krumplival 
Lisztbol es vizb61 , tojas nelk:iil kemeny 

tesztat gyurunk. Kinyujtjuk es ujjnyi vastag csikokat 

vagunk, kezzel megsodorjuk es kisebb darabokra 

tepkedjlik (csics). Sos vizben megfoziik. Kiilon 

megfoziik a feldarabolt krumplit, lesziirjlik. Egy 

kisebb fej hagymat apr6ra vagunk es keves olajban 

megpiritjuk, ehez adjuk az osszetort krumplit, majd 

osszekeverjlik a csiccsel. 

Cici with potatoes 
Make a stiff dough from flour and water. Cut 

in small pieces and roll into cylinders. Pinch with 

your fingers small pieces from the cylinder. Boil 

them in salt water. Separately boii a few potatoes, 

filter and mash them. Put in a saucepan a bit of oi i, 

add a chopped small onion and the potatoes. In the 

end add the cici as well. 

Păcurar Emilia, 55 ani, Soconzel, ortodoxă 

Krumplinudli 
Fierbem un kilogram de cartofi în coajă. Se 

zdrobesc cu presa de cartofi. Se adaugă făină până 

obţinem un aluat elastic. Se presară masa de lucru cu 

făină şi se sucesc baghete de grosimea unui deget. 

Se taie bucăţele de 4 cm şi se fierb în apă cu sare. 

Se strecoară şi se clătesc cu apă rece. Se încinge 

puţină untură într-o tigaie şi se rumenesc. De-asupra 

se toarnă două ouă bătute bine cu puţină sare. Se 

poate asorta cu cartofi zdrobiţi . Se pot servi cu lapte 

prins. 
67 
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Krumplinudli 
1 kg krurnplit hejaban megfOziink, meg 

melegen krumplinyom6val attorjiik. Annyi lisztet 

keveriink hozza, hogy konnyii tesztat kapjunk. 

Lisztezett gyl:tr6tablan kisujjnyi vastagsagu nudlikat 

sodorunk. Lobog6 s6s vizben addig fozziik, mig 

feljon a v iz tetejere. Szi.irokanallal hideg vizbe 

szedjiik, majd leszfujiik rola a vizet. Serpenyoben 

keves zsiron ropog6sra piritjuk. Ha keszre siilt vagy 

2 tojas felveriink pici s6val racsurgatjuk. Van aki 

tort krumplival hinti meg. Aludttejjel kinaljuk. 

Hungarian "Krumplinudli" 
Potatoes noodles 

Boii 1 kilogram of unpeeled potatoes. 

Let them cool. Peel them and mash them with a 

potatoes press. Add some fiour until we obtain an 

elastic dough. Flour the work space and roll dough 

cyllinders. Cut the cyllinders into small pieces (4 

cm) and boii them in water. Filter them and wash 

with cold water. Put a little oii in a pan, beat the oii 

and brown the noodles. Put on the top 2 well mixed 

eggs. You can also add mash potatoes. The mea! it 's 

served with sour milk. 

G6ci l stvanne, 67 ev, Nagyecsed, reformatus 

https://biblioteca-digitala.ro



Ardei umpluţi 
Umplutura se pregăteşte la fel ca cea pentru 

sarmale: came tocată, ceapă, orez, ulei , condimente 

şi un ou sau două. Ardeii curăţaţi şi goliţi sunt 

umpluţi, se aşază în oală la fiert. Când sunt aproape 

fierţi se face o îngroşeală din făină, două trei linguri , 

o lingură de zahăr şi cam 500 ml de bulion, în final 

se obţine un sos deosebit de gustos . 

Toltott paprika 
A toltott kaposzta maszajat hasznaljuk: 

daralt hus, hagyma, rizs, olaj , filszerek es egy 

vagy ket tojast. A kiuritett paprikakat megtăltjilk 

es fazekba helyezilk. Mikor majdnem megfottek 

habarast keszitilnk 2-3 kanal lisztbol, egy kanal 

cukorb6l es 500 ml paradicsomlebol melyet a 

paprikahoz adjuk. Ez a sz6sz nagyon izletes. 

Stuffed green peppers 
The fi lling îs the same as the stuffed cabbage: 

minced meat, onion, rice, oil , spices and an egg or 

two. Scoop out the seeds from the peppers and stuff 

them with the filling. Place in a pot and boil them. 

When they are almost ready make a thickening from 

3 tablespoons offlour, a tablespoon of sugar and 500 

ml tomato juice. Pour it over the cooked peppers„ 

Szabo Katalin, 72 ani, Viile Satu Mare 

Supă de dovleac 
Dovleacul se curăţă, se răzuieşte apoi se 

sărează şi se lasă câteva minute, apoi se scurge de 

zeamă. Dovleacul se pune la fiert în apă clocotindă, 

se pregăteşte şi se adaugă o îngroşeală din făină, 

smântână şi lapte dulce, după ce e totul fiert se 

condimentează cu sare, piper şi mărar verde. 

Tok leves 
Amegpucol t tokot megreszelj iik, megs6zzuk 

es nehany pere utan kicsavarjuk a levet. Fovo vizben 

teszilnk es hozza adjuk az elore elkeszitett habarast 

.lisztb61, tejfolbol es edes tejb61. Izles szerint 

filszerezzilk s6val, borssal es zold kaporral. 

Summer squash soup (zuchinni soup) 
Peal the squash, grate and salt them. Let 

them rest for a few minutes, and then drain some of 

the water. Boii the zucchini in hot water. Separately 

prepare a thickening with cream and milk. Add 

the thickening to the soup. Season with salt, black 

pepper and green dill. 

Kiss Belane, 63 ev, Szamosszeg, reformatus 
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Sarmale cu ciuperci şi păsat 
Este o mâncare care acum se pregăteşte 

doar în zile de post. Vara şi toamna se pregăteau 

sarmalele cu ciuperci proaspete, iama şi primăvara 

se foloseau ciuperci uscate. Pentru patru persoane 

avem nevoie: de păsat cernut cam un kilogram, două 

cepe, doi morcovi , doi cartofi , un ardei, ciuperci 

cam o jumătate de kilogram şi o căpăţână de varză 

dulce sau acră. Legumele tăiate mărunt sau răzuite 

se călesc într-un pic de ulei, se adaugă păsatul spălat . 

Se condimentează după gust cu sare, piper şi boia de 

ardei; după ce se înfaşă se aşază în oală pentru a se 

fierbe. Dacă s-a folosit varză dulce, atunci se adugă 

în apa de fierbere şi bulion. 

Malekasas, gombas toltott kaposzta 
Napjainkban csak bojt idejen keszitik. 

Nyaron es osszen friss gombaval, telen es tavasszal 

szaritott gombaval keszitik. Negy szemely reszere 

szi.iksegiink van: 1 kg. megszitalt malekăsara, 2 

hagymara, 2 murokra, 2 krumplira, l paprikăra, 

l fel kilo gombăra es egy fej edes vagy savanyli 

kaposztara. Izles szerint fiiszerezi.ik s6val, borssal 

es piros paprikaval. Miutan megtoltottiik fazekba 

rakjuk es megrozziik. Ha edes kaposztaba toltotiik 

akkor paradicsomlevet is adunk a vizhez. 

Stuffed cabbage leaves with mushrooms 
and corn grits 

This is a meal that is prepared only in the 

fasting period. In summer and fall this meal was 

made with fresh mushrooms, in spring and winter 

it was made with dried mushrooms. The ingredients 

for four persons are: 1 kilogram of corn grits , 2 

onions, 2 carrots, 2 potatoes, 1 green pepper, lh 

kilogram of mushrooms and a cabbage (fresh or 

sour). Chop the vegetables and fry them into a little 

oil. Add the corn grits and season with salt, black 

pepper and paprika. Place the stuffed cabbage leaves 

in a pot and boil them. 

Ţimerman Maria, 63 ani, Cămârzana, ortodoxă 
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Papricaş de pui 
Pentru un papricaş bun pe pm avem 

nevoie de: un pui, untură sau ulei, o ceapă, un 

ardei, boia de ardei, sare, 200-300 ml smântână, 

o lingură de făină, puţin lapte sau supă de carne 

dacă e necesar. Papricaş se face şi cu ciuperci 

proaspete sau uscate. 

Puiul se spală şi se tranşează. În grăsime se 

căleşte ceapa, se adaugă boiaua de ardei şi 

bucăţile de pui, dacă trebuie se adaugă puţină 

apă. Când e semiprăjit, mai bine zis, semifiert 

se adaugă ardeiul tăiat în cubuleţe. Smântâna se 

amestecă cu făina şi laptele sau supa de carne 

pentru a se subţia, se toarnă peste carnea de 

pui şi se fierbe, se condimentează după gust cu 

piper sau frunze de pătrunjel. Se serveşte cald 

cu găluşte din făină. 

Tejfalos paprikas csirke 
1 csirke, zsir vagy olaj , 1 fej v6r6shagyma, 

l zoldpaprika, 1 kis piros paprika, so, 2-3 dl tejfol, 

1 evokanal liszt, sziikseg eseten keves tej vagy 

levesle. 

A csir;~et megtisztitjuk, megmossuk es 

feldaraboljuk. A zsirban vagy olajban megparoljuk a 

hagymat, megsz6rjuk piros paprikaval es belerakjuk 
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a feldarabolt csirket, s6zzuk, es fedo alatt puh:ira 

paroljuk, ha sziikseges keves vizet 6ntiink hozza. 

Mindig kell a viz! Mikor felig megsiilt, inkabb 

megfOtt, akkor a zoldpaprikat kockara vagva 

hozzaadjuk. A tejfolt a liszttel simara kavarjuk 

keves tejjel vagy hUsleves levei higitjuk es raontjiik 

a megsiilt csirkere, felfOzziik. 

Forr6n talaljuk frissel fOtt nokedlivel (galuskaval). 

Chicken paprikas 
For a good paprikas we need: a chicken, 

a little fat (oii or lard), an onion, a green pepper, 

paprika, salt, 200-300 ml cream, a tablespoon of 

fiour, a little milk and a little broth, ifnecessary. 

Wash and cut up the chicken into pieces. 

Put a little fat in a pan and the chopped onion, the 

paprika and the chicken pieces. If necessary add a 
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little water or the broth. When the chicken is tender 

add the chopped green pepper. Separately mix the 

cream or the milk with the fl.our and add it to the 

chicken. Stir gently and season with black pepper or 

parsley leaves. Serve it warm with dumplings. 

The paprikas can be done with fresh or 

dried mushrooms. 

Paragh Karoly ne, 82 ev, Szamosszeg, reformatus 

Chifteluţe de cartofi 
Se dau pe răzătoare 4-5 cartofi la care se 

adaugă 3-4 linguri de făină. Se condimentează cu 

sare, piper şi usturoi pisat. Într-o tigaie se încinge 

puţin ulei în care se taie cu o lingură compoziţia, cu 

ajutorul lingurei se presează puţin şi se prăjeşte pe 

ambele părţi. Se poate adăuga după gust smăntână, 

caşcaval sau usturoi . Se serveşte cald dar este gustos 

şi rece. Se poate coace şi în cuptor. 

Lapcsanka 
Negy-ot darab krumplit lereszeliink, 

hozzakavarunk 3-4 evokanal lisztet, izesitjiik s6val, 

borssal, 1 cikk reszelt fokhagymaval. Serpenyoben 

keves olajat felforr6situnk es egy kanal segitsegevel 

kiszagatjuk a masszat, kisse ellapitjuk es mindket 

oldalan szep pirosra siitjiik. Izesizhetjiik tejfollel, 

sajttal izles szerint fokhagymaval. Melegen 

fogyasztjuk, de hidegen is finom. Kemenceben is 

siithetjiik. 

Hungarian lapcsanka 
Grate 4-5 potatoes and add 3-4 teblespoons 

of flour. Saeason with salt, pepper and crushed 

garlic. Warm a little fat in a pan and with the help of 

a tablespoon cut small pieces from the composition. 

Press the lapcsnaka a little and fry it. It can by serve 

with crem, cheese or more garlic. It can by serve 

warm or cold. If you like it can by done in oven, 

too. 

Ilike Nyircsaholy, reformatus 
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Supă de fasole jengheşă 
Boabele de fasole sunt spălate şi se pun 

la fiert în apă clocotindă cu puţină sare, frunze 

de pătrunjel şi uneori se pun şi legume (morcovi, 

pătrunjel , ţelină). Când sunt fierte toate acestea, 

se pregăteşte un răntaş şi după câteva minute se 

adaugă şi îngroşată făcută din făină şi smântână. Se 

condimentează cu piper şi de obicei se mănâncă cu 

ceapă. Sunt gospodine care adaugă şi afumătură. 

Zsenges paszuly leves 
A megmosott paszulyt sos vizben f6ni 

tessziik petrezselyem levellel es izes szerint lehet 

zoldseget (murok, petrezselyem, zeller) is. Mikor 

megfott rantast keszitiink es nehany pere mulva az 

elkeszitett habarassal egyiitt a leveshez adjuk. Izes 

szerint fiiszerezziik borssal. Attalaban hagymaval 

fogyasztjak. Lehet fiistolt hussal is kesziteni. 

Cranberry beans soup 
Wash the beans and boil them in hot water. 

Add a little salt, parsley leaves and if you want 

some vegetables (carrots, parsley, celery). When 

the beans and vegetables are cooked add roux and 

in the end thicken the soup. Make the thickening 

with cream and flour. Season with black pepper and 

serve with sliced onion. Some housewives add to 

the soup smoked meat. 

Sondor Anna, 65 ani, Viile Satu Mare, reformată 

Supă de varză dulce 
Se taie o căpăţână de varză dulce, se pune 

apoi la fiert în apă cu sare şi un căţel de usturoi. 

Se pregăteşte un răntaş subţire din făină şi untură. 

După apoximativ o jumătate de oră se adaugă un 

sfert de litru de bulion. Apoi se adaugă o îngroşală 

obţinută din făină, lapte şi eventual smântână, şi se 

fierbe câteva minute. Se poate îmbogăţi cu came 

afumată, slănină, care se fierb odată cu varza. Are 

un gust deosebit de la afumătură, pe vremuri, această 

mâncare se făcea fără, având la bază laptele. 

Lucskos kaposzta (A szegenyek etele volt.) 

Egy fej edes kaposztât felszeleteliink, 

feltessziik f6ni egy fej hagymaval , s6val annyi 

vizben, hogy ellepje. Vekony rantast keszitiink 

ra, keves lisztbol es zsirb61. Kb. fel 6ra mulva 

ontiink ra negyed liter paradicsomlevet. Ezzel 

is fozzi.ik par percig. Tejbol es lisztbol, esetleg 

tejfolbol habarast keszitiink, s beleontji.ik. Aztan 

meg felforraljuk. Gazdagithatjuk egy kis fiist6lt 

hussal, vagy szalonnaval, azt egyiitt f6zziik meg 

a kaposztaval. Jobb izii lesz tole, de regen anelki.il 

foztek a leginkabb tajjellegu etelt. 

Cabbagesoup 
Chop a cabbage and boii it in salt water. 

Add a glove of garlic. Prepare a fine roux. After half 
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an bour add tomatoes juice (150 ml). Add the roux 

to the soup. Make a thickening with milk, flour and 

if you like cream. Add the thickening to the soup 

and Jet it cook. You can also add smoked meat or 

bacon and the soup will have a rich taste. 

Kovacs Lajos ne (Piros Manyineni), 62 ev, 

Nagyecsed, reformatus 

Supă de fructe 
Fructele (vişine, prune, mere), fie proaspete, 

fie conservate sau uscate sunt puse să fiarbă în apă 

clocotindă cu puţină sare şi ulei (o lingură) . Se face 

îngroşeală din făină cam două - trei linguri şi lapte 

dulce. Se serveşte caldă sau rece şi se găteşte foarte 

repede, de aceea era destul de des mâncată. 

Gyumolcs leves 
A friss, konzerv vagy szaritott gyiimălcsăt 

(meggy, szilva, alma) sos vizbe foni tesziik egy 

kanal olajjal. 2-3 kanal lisztbol es tejb61 habarast 

keszitujuk majd a leveshez adjuk. Melegen vagy 

hidegen fogyasztjuk. Mivel hamar elkesziil gyakran 

keszitett etel. 

Fruits soup 
Boii the fresh or dry fruits (cherry, plums, 

and apples) in some water with a Iittle oil and salt. 

Make a thickening with 3 tablespoons of flour and 

milk and add it to the soup. lt can be served hot or 

cold, it 's easy to make. lt was a mea! that was served 

frequently. 

Olcsvari Ferencne, 57 ev, Nyircsaholy, r6mai­

kat6likus 
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Găluşte cu prune 
Se fierb cartofi în coajă, se curăţă, se lasă 

să se răcească, se zdrobesc şi se frământă cu făină, 

2 ouă şi sare. Se scot sâmburii din prune cca 500 g 

de prune. Aluatul se întinde până la o grosime de 

0,5 cm, apoi se taie bucăţi cu gura unui pahar sau cu 

cuţitul (trebuie să fie în stare să învelească o prună) 

sau se poate modela cu mâna bucata de aluat care 

îmbracă bucata de prună. Se pune o oală de apă cu 

1 linguriţă sare la fiert. Prunele sunt îmbrăcate în 

aluat, găluştele obţinute se fierb în apă cu puţină 

sare. Într-o crăticioară se prăjeşte pesmet în ulei, 

când e gata se amestecă cu zahăr. Găluştele fierte se 

scot cu spumiera, se pun într-un castron în care se 

amestecă cu pesmetul prăjit. Se servesc de preferinţă 

calde. 

Szilvtisgomboc 
A megfozot es osszetărt krumplit 

osszegyurjuk liszttel es 2 tojassal, pici soval. Egy fel 

kilo szilvat kimagvazunk. A tesztat fel centimeteres 

vastagsagura nyujtjuk es egy poharal kivagjuk, majd 

ebbe gongyoljiik a szilvat. Sos vizben megfoziik. 

Egy labasban keves olajban zsemlemorzsat piritunk 

majd ebben megforgatjuk a gombocokat. Izles 

szerint edesitjuk cukorral. Melegen talaljuk. 

Plum dumplings 
Boil some unpeeled potatoes (lkilogram), 

let them cool and mash them. Mix the mash potatoes 

with flour and 2 eggs. Salt the dough. Remove the 

stones from 500 grams of plums. Roii the dough 

about 0,5 cm thick, cut round shapes with a glass 

and cover a plum with the obtained shape - this is 

the dumpling. Boil one l. of water in a pot and add 

a little salt. Put the dumplings into the hot water and 

boil them. After, filter them. Fry separately in a pan 

some bread crumbs and add a little sugar. Mix the 

fried bread crumbs with the dump 

Somogyi Jozsefne, 75 ev, Vallaj, r6mai-kat6likus 

Guiaş la ceaun 
O bunică mai tânără , pentru o familie 

formată din şase membri pregăteşte următoarele 

ingrediente: 1-1 ,5 kg. carne (de preferat amestec 

- vită, porc, afumătură), 3-4 cepe, 2 morcovi , un 

pătrunjel , l ţelină mai mică, un ardei verde, ardei 

iute, cam 500 gr. cartofi se taie cubuleţe . Ceapa, 

carnea şi legumele şi o parte din cartofi se pun în 

ceaun la călit cu ulei (100 ml), sare, boia de ardei. 
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După aproximativ 30 de minute se adaugă apă şi 

seminţe de chimeon. Când este fiartă carnea se 

adugă cartofii rămaşi , frunze de pătrunjel, ţelină, 

leuştean, ardeiul iute şi piperul. 

Bogrticsguly tis 
Egy hat szemelyes csalâd szâmâra 

sziiksegunk van a kovetkezokre: 1-1,5 kg. Husra 

(marha, diszn6, fustolt hus ), 3-4 hagyma, 2 

murok, egy petrezselyem, egy kisebb zeller, egy 

zold paprika, egy csipos paprika, kb. 500 gram 

kockâra vâgott krumpli . A hagymât, zoldsegeket es 

a krumpli egy reszet olajon (100 ml) megparoljuk, 

fuszerezziik (s6, piros paprika). Kb. 30 pere utân 

hozzâ adjuk a komenymagot. Mikor a bus megf6tt a 

megmaradt krumplit, petrezselyem, zeller, Jeustyân 

levelet, csipos paprikât es borsot adunk hozzâ. 

Bogracsguly as 
This meal is made in a special pot directly 

on open fire. The ingredients are: 1-1 ,5 kg meat 

(beef, pork, and smoked meat), 3-4 onions, 2 carrots, 

parsley, celery, green pepper, chilli and half kilogram 

of potatoes. Chop all the vegetable and the meat. 

Put the onion, the meat, the vegetables and some 

potatoes in the pot, fry them well and add salt and 

paprika. After 30 minutes add water and if you like 

a few seeds of carraway. When the meat is cooked 

add the remained potatoes and in the end add some 

celery Jeaves, parsley leaves, Jovage Jeaves, some 

black pepper and the chilli. 

Meszaros Anna, 49 ani, Viile Satu Mare 
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Csimbokos 
Numele acestei mâncări probabil se 

datorează comparaţiei făcute între smocul de păr de 

animale şi pastele înnodate fierte în acestă supă. 

Se călesc multe zarzavaturi tăiate cubuleţe 

în puţină apă sărată, puţină untură, apoi se adaugă 

apă şi zeamă sărată de cartofi (pentru această 

supă se pregătea o pastă din cartofi fierţi, pentru a 

folosi zeama şi a da un gust mai săţios). În paralel, 

se pregăteşte un aluat din două ouă şi făină câtă 

cuprinde şi sare, se poate adăuga şi puţină apă, 

aproximativ 50 ml. pentru a obţine un aluat uşor 

de lucrat. Se prăjesc 150 gr. slănină tăiată cubuleţe, 

când e gata se adaugă boia de ardei şi se zdrobesc 

cu lingura. Aluatul se întinde subţire , se unge 

cu slăninuţa prăjită şi se presară cu sare şi piper. 

Pătura de aluat unsă se rulează de grosimea unui 

deget şi apoi se taie, ruloul obţinut se taie în bucăţi 

mai mici care se înnoadă (un nod lejer ca să fiarbă 

bine şi miezul). În final dintr-o pătură de aluat se 

obţin aproximativ 150-180 de noduri, se adaugă în 

supa de legume şi se fierb aproximativ 15 minute la 

foc mic, în final se adugă frunze de pătrunjel tăiate 

mărunt. Pentru a fi sigur fierte nodurile e bine să fie 

verificate înainte de a se lua oala de pe foc. Cu cât se 

rula mai subţire pătura cu atât erau mai mici şi mai 

aspectuoase nodurile şi fierbeau mai repede. Era şi 

este o mâncare preferată de întreaga familie, uşoară 

şi în acelaşi timp hrănitoare. 

Csimbokos leves (kotott tesztaleves) 
Receptje: 

Az elnevezes val6sziniileg az allatok 

szoren osszeallt szorcsom6 (csimb6k!) alakja es az 
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6sszek6t6tt teszta hasonlosaga miatt alakult ki. 

Sok feldarabolt vegyes zoldseget keves 

vizben, keves zsiron soval megparolunk, majd 

felontjtik vizzel es a sos krumplilevel. A leveshez 

mindig tort krumplit, ducit fOztek, hogy annak 

a leve is hasznositva legyen, es jobb izu legyen a 

leves leve tole. 

A tesztahoz annyi lisztet tesziink, amennyit 

a 2 db tojas felvesz. De keves vizet is onthetiink 

hozza, kb fel <lecit, mertjol formazhato, ny(tjthato, s 

nem konnyen kiszarado tesztat kel I gy(tmi. Alaposan 

kigyfujuk csipetnyi soval a tesztat, majd vekonyra 

kiny(tjtjuk. Elotte mar kisiitottUk a nagyon apro 

kockakra felvagott kb. 15 dkg paprikas szalonnat, a 

ropogosra suit pecsit kanal Mtuljaval 6sszet6rdeljtik 

benne, hogy ne Iegyen nagyon darabos. Edesnemes 

paprikat szorunk beie. A kiny(tjtott szal tesztat 

megkenjiik ezzel a paprikas, tepertos zsirral, aztan 

meghintjiik soval es borssal. A teszta egyik oldalatol 

kezdve jobb keziink hiivelyk es mutato ujjaval, 

sodro mozdulatokkal kisujjnyi csikot sodrunk, 

azt Ievagjuk, s ebbol laza gorcsoket, csimbokokat 

kotiink. Nem szabad szorosra kotni, mert nem fo 

at a kozepe! Amikor az egeszet megk6t6ttiik, lesz 

kb. 150-180 db, a lobogo leveslebe vetjtik, kavarva, 

hogy egybe ne alljon. 15 percig Iassu tiizon fozziik, 

majd meghintjtik aprora vagott petrezselyem 

zolddel. Erdemes egy csimbokot kiveve, azt 

kettevagva ellenorizni, hogy atf6tt-e. Ha meg nyers 

a kozepe, par percig f6zni kell, s meg lazabbra kotni 

a csimbokokat maskor. 

Minei vekonyabb csikot sodrunk, annal 

kisebbek, csinosabbak lesznek a csimbokok. A 

levest gyennek es felnott egyarant kedvelte, kedvere 

ehetett belole, nem fekiidte meg a gyomrat, de ehen 

sem maradt utana. 

Megjegyzes: A szamosszegi asszonyok nem 

hasznaltak konyhai merot, semmit nem mertek meg, 

hanem a gyakorlatukbol, tapasztalatbol ranezesre 

tudtak, mit milyen aranyban kell hasznalni. Azt 

mondtak: Szemre, mint muszka Miska! 

Csimbokos soup (knotted noodles 
soup) 

The soup was named after the knotted 

noodles. 

Fry a lot of cbopped vegetables in a little 

oii; add a little water and the slatjuice obtained after 

we boil a few potatoes, so you have a vegetable 

soup. Separately prepare a dough with 2 eggs, as 

much flour as it take and a little water (50 ml). Cut 
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in small pieces 150 grof bacon, fry it and when is 

cooked add paprika. Mash the fry bacon with a fork. 

Roii the dough into a fine sheet, spread the mash 

bacon and sprinkle a little salt and pepper. Roll the 

sheet into cylinder (with a thickness ofa finger) , cut 

the cylinder and make slightly a node. Cut the node 

and continue until you finish the sheet. In the end 

there will be 150-180 knotted noodles. Boii slowly 

the noodles in the vegetable soup for 15 minutes. 

Add parsley leaves. Before serving the noodles 

should be verified. 

Losonczi Lena , 67 ev, Szamosszeg, reformatus 
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Iarna 

Supă acră de plămâni 
Se face cu plămânii de la porc, care se taie 

cubuleţe ş i se fierb cu foi de dafin în apă cu sare. Se 

adaugă zarzavaturi tocate şi 3 cartofi tăiaţi cubuleţe. 

Se face un răntaş şi se acreşte cu oţet. 

Savanyu tudifleves 
Sertesti.idot kockara vagjuk, baberlevelet, 

s6t, vizet adunk hozza, megfOzziik, kozben 

zoldsegfelet vegyesen, 2 krumplit felkockazunk 

es be lefOzziik. Rantassal izesitjiik. Nehany csepp 

ecettel savanyithatjuk. 

Sour soup with pork lungs 
It 's made in winter with the lungs from pork. 

Cut the Jungs in small cubes and boii it în water; add 

bay leaves and salt. Chop vegetables and 3 potatoes 

and add it to the soup. Make a roux and add it to the 

soup as wel l. In the end add vinegar. 

Supă de varză acră (pentru mahmureală) 

Se fierbe o jumătate de kilogram de varză 

murată tocată în 2 l de apă . Adăugăm 400 gr. de 

cârnăci ori afumaţi tăiaţi rondele şi 2 cartofi tăiaţi 

cubuleţe. Facem un răntaş din puţină untură, făină şi 

usturoi pe care îl adăugăm la supă. Supa se serveşte 

cu pâine. 

Korhelyleves 
Ket liter vizbe megfOzziink fel kg savanyti 

kaposztat, 400 gr. karikara vagottfiistOlt hazi kolbaszt 

es 2 db. kockara vagott burgonyat. Fokhagymas 

rantast kesziti.ink keves zsirb61 es lisztbol, majd a 

Jeveshez adjuk. Kenyerrel fogyasztjuk. 

Sauerkraut soup 
Boii half ki logram of sauerkraut în 2 litter 

of water. Add 400 grams of sausages, cu t io small 

rouod pieces, and 2 potatoes, cut in small cubes. 

Make a roux w ith a little fat, some flour and a clove 

of garl ic and add it to the soup. Serve it with bread. 

Pataki F erencne, 85 ev, Val/a}, r6mai-kat6likus :.f 
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Supă de carto.fi cu cârnaţi 
Fierbem la foc mic 8-1 O bucăţi de cârnaţi 

în 2 Litri de apă. Separat, curăţăm Yz kg de cartofi,se 

taie cubuleţe. Când cârnaţii sunt pe jumătate fierţi 

adăugam cartofii. Se face răntaş care se stinge cu 

apă rece şi se adaugă la supă. Se amestecă şi se 

serveşte cu pâine. 

Kolbaszos krumplileves ( 4 szemelyre) 
Hozzavalok: 2 1 viz, szemelyenkent 8-1 O 

dkg fustoLt hlizi kolbasz (svab), Yz kg burgonya, zsir, 

Liszt, so, ha sziikseges 

Ket liter hideg vizbe lassu tiizon megfOzziink 

8-1 O darab, tetejenkicsit beszabdaLtkolbaszt. Kozben 

meghamozzuk fel kilogram burgonyat, kockara 

vagjuk es a mar felig fott kolbaszos leveshez adjuk. 

Mig fO, rantast keszitiink, hideg vizzel felengedjiik, 

s a puhara fOtt burgonyas kolbaszos leveshez adjuk. 

Keverjiik meg. Talalhato. Kenyerrel fogyasztjuk. 

Potatoes soup with sausages 
Boii 8-1 O pieces (3 -4 cm) of sausages into 2 

Jitter of water. Separately, peel and chop ioto small 

cubes half kilogram of potatoes. When the sausages 

are almost done add the potatoes. Make a roux and 

thin it with coLd water. Add it to the soup. Mix well 

and serve with bread. 

Nagy Ilona, 72 ani, Bogdand, reformată 

Fasole frecată 
Se pun la înmuiat 250-300 gr de fasole 

uscată, de seara până dimineaţa. A doua zi se fierbe 

fasolea în apă cu sare. Se strecoară şi se zdrobeşte 

(unele gospodine trec fasolea prin maşina de tocat 

came). Se fierbe un cartof care se adaugă la fasolea 

zdrobită. Într-o tigaie se face un răntaş din ulei, o 

lingură de făină, un pic de boia, în răntaş se adaugă 

o ceapă solzişori. După gust se poate adăuga şi 

usturoi. Se toarnă răntaşul în fasolea zdrobită şi se 

lasă până dă în clocot. Se condimentează cu piper şi 

frunze de dafin . 

Fasole frecată 
250-300 gr szaraz paszulyt beaztatunk 

hideg vizben egy ejszakara. Masik nap sos vizben 

megfOziik, lesziirjiik es osszetărjiik. Egy fOtt 

krumplit is adhatunk hozza. Paprikas, hagymas 

rantast keszitiink egy kanal lisztbol, keves olajbol. 

Izles szerint tehetiink fokhagymat is. A rantast 

feleresztjiik keves hideg vizzel es az osszetărt 

pasulyhoz adjuk. Folyamatos kavarassal meg 

fOzziik nehany percig. Izesithetjiik orolt borssal, 

baberlevellel. 

Beanpuree 
Wash 250-300 grams of beans, and soak 
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them over night. Boii them slowly until tender. 

Mash them through a colander. Boil a potato, mash 

it and add it to the beans. Make a roux in a pan with 

some oil , fl.our, paprika and a chopped onion or if 

you want a few cloves of garlic. Add the roux to the 

mash beans. Let it cook for a few minutes. Season 

with black pepper and a leaf ofbay. 

Călin Ana (Nuţa Şeinăroaiei), 64 ani, Cămârzana, 

ortodoxă 

"Şapte feluri de bucate 

Tot fasole mestecate. " 

Supă def as ole cu csipetke 
Se pune la fiert fasole albă cu boabe mici 

împreună cu zarzavaturi tăiate cubuleţe (morcovi, 

pătrunjel, gulie, o ceapă, 2-3 căţei de usturoi şi 

boabe de piper). Separat, facem un aluat tare din 2-3 

linguri de făină şi apă. Se rupe din aluat bucăţele 

mici, de mărimea boabelor de fasole, şi se adaugă 

la supă. Se face un răntaş cu boia şi se adaugă la 

supă. 

Csipetkes bableves 
Feher apr6szemi.i babot feltesziink fOni, 

zoldsegfelet (sargarepa, petrezselyem, karalabe, 

1 hagyma egeszben, 1-2 cikk fokhagyma, nehany 

szem bors) tesziink beie apr6 kockara vagva, ha 

megfott 2-3 evokanal lisztet vizzel osszeallitunk, 

apr6 csipetket csipkediink belole, ezt fozziik a 

levesbe, majd rantassal (pirospaprikas) si.iritjiik. 

Beans soup with „csipetke" 

Boii white beans with chopped vegetables 

( carrots, parsley, kohlrabi , onion, 2-3 cloves of 

garlic and black pepper). Separately make a stiff 

dough from fl.our and water. Pinch little dime-sized 

pieces of dough and add it to the soup. Make a roux 

with paprika and add it to the soup as well. 

Kovacs Lajosne (Piros Many ineni), 62 ev, 

Nagyecsed, reformatus 
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Supă def as ole cu varză acră 
Punem 800 de gr. de fasole uscată la înmuiat 

peste noapte. Varza acră se pune la desărat în apă 

rece. Se pune la fiert carnea afumată (şuncă, ciolan, 

coaste). Separat se pune la fiert varza murată şi 

separat fasolea. Când sunt toate fierte se pune fasolea 

şi varza în zema în care a fiert carnea afumată. Se 

pot adăuga câteva foi de dafin. Se condimentează 

după gust cu sare şi piper. Între timp, se pregăteşte 

un răntaş din 6 linguri de untură, 6 linguri de făină, 

se adaugă o cepă tăiată mărunt şi boia de ardei. 

Separat, se pregăteşte şi o îngroşeală din 2 liguri de 

făină şi smântână (în jur de 300 ml). Atât răntaşul, 

cât şi îngroşata se adaugă la supă. Supa se poate găti 

şi cu varză dulce. 

Bab leves savanyu kâposztâval 
Ejszakara beaztatunk 800 gr. szaraz babot. 

A savanyli kaposztat hideg vizben atmossuk:, ha 

nagyon sos. A fustolt hust (sonka, csiilok, oldalas) 

foni tesziik. Kiilon megfOzziik a kaposztat es a 

babot. Mikor minden megfOtt, a kaposztat es a 

babot a fust6lt hUs levehez adjuk, nehâny baber 

levelet adunk hozza es izles szerint filszereziik 

s6val, borssal. Kozben elkeszitjiik a rantast 6 kanal 

zsirb61, 6 kanăl lisztbol , egy fej apr6ra vagott 

hagymab6l es porpaprikab61. Habarast îs keszitiink 

2 kanal lisztbol, melyet csom6mentesre kavarunk 

kb. 300 ml. tejfollel. A rantast îs es a habarast îs a 

leveshez adjuk. 

A levest edes kaposztab6l is keszithetjiik. 

Dry beans soup with sauerkraut 
Soak 800 grams of beans overnight in cald 

water. Put the sauerkraut in cald water tao. Put 

smoked meat (ham, smoked bone, smoked ribs) în 

a pot and boii it, add a few bay leaves. Separately 

boii the sauerkraut and separately the beans. Filter 

the sauerkraut and the beans and add them to the 

boiling meat. Make a roux: fry a small anion în a 

little fat and add 6 tablespoons of fiour, 6 tablespoon 

of fat and a little paprika. Make alsa a thickening 

from 2 tablespoons offiour and 300 ml cream. Add 

the roux and the thickening to the boiling soup. 

The soup can be dane with fresh cabbage, tao. 

Kovacs Lajosne (Piros Manyineni),62 ev, 

Nagyecsed, reformatus 
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Wurst tunkata 
Şvabii pregătesc această mâncare porţionată 

pe persoană. Astfel că pentru 4 persoane se pregătesc 

8 cartofi şi 4 bucăţi de cârnaţi (fiecare bucată are 10-

15 cm). Se curăţă cartofii, se taie cubuleţe şi pun la 

fiert împreună cu bucăţile de cârnaţi. Când cartofii 

sunt fierţi, scoatem cârnaţii separat pe o farfurie şi 

dacă zeama rămasă este prea multă se scoate o parte 

din ea. Se zdrobesc cartofii şi separat pregătim un 

răntaş pe care îl adăugăm la cartofi. Lăsăm să dea un 

clocot. Pe o farfurie punem cartofii peste care punem 

bucata de cârnat fiert. Ca şi garnitură se poate servi 

cu varză sau castraveţi muraţi. 

Wurst tunkata 
Fiistolt szalonnat kockara vagjuk, kisiitjiik, 

lisztet sz6runk ra es halvany rantast keszitiink vele, 

paprikaval meghintjiik es aludttejjel es edes tejjel 

felengedjiik, ha felforrt talalhatjuk. A kesz martast 

kenyerrel kimartogattuk. 

Wurst tunkata 
The German ethnics cook this mea! in 

equal parts for everyone in the family. So, for four 

servings they prepare 8 potatoes and 4 pieces of 

sausages (10-15 cm per piece). Peel the potatoes, 

cut them and cook them. Add the sausages. When 

the potatoes are cooked remove the sausages on a 

plate and mash the potatoes; use the water, the juice, 

resulted from cooking the potatoes and the sausages. 

Prepare a roux and add it to the mash potatoes. Let 

them cook for a minute. Put the mash potatoes on 

a plate and on the top one piece of sausage. Serve 

with pickles. 

Nagy Maria, 58 ani, Petreşti, romano-catolică 
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Varză în straturi 
Avem nevoie de varză măruntă acră, came 

tocată, ceapă, orez, smântână, sare şi piper. Pentru 

patru persoane fo losim cam un kilogram de varză, 

700-800 gr. came, 300 gr. orez, 500 ml. smântână. 

Carnea tocată se căleşte cu ceapă şi condimente, 

apoi se aşează în straturi varză, orez, came, orez, 

varză, smântână. Se coace la foc potrivit. 

Rakott ktiposzta 
Ehez az etelhez sziiksegiink van negy 

szemely reszere kb. egy ki lo savanyt'.J apro 

kâposztara, 700 - 800 gr. daralt husra, 300 gr. rizsre, 

500 ml. tejfolre, bagymara, sora es borsra. A dara lt 

hust megparoljuk a hagymaval es megfiiszereziik. 

Tepsibe vagy lâbasba retegezziik a hozzavalokat -

kâposzta, rizs, hus, rizs, kâposzta, tejfol. Siitoben 

kisiitjiik. 

Cabbage casserole 
For this meal we need sauerkraut, minced 

meat, onion, rice, cream, salt and black pepper. For 

four servings we' ll use 1 kilogram of sauerkraut, 

700-800 gr meat, 300 gr rice and 500 ml cream. Fry 

the meat along with the chopped onion and season. 

Put the meat, the rice and the sauerkraut in layers 

(sauerkraut, rice, meat and so one) and on the top 

pour the cream. Cook it. 

Szabo Katalin, 72 ani, Viile Satu Mare, reformată 

Tăşcuţe cu lecvar - dereie 
Se frământă un aluat mai tare din făină, apă 

şi puţină sare. Unele gospodine adaugă ş i ou. Se 

întinde o pătură rotundă, pe jumătate suprafaţa se 

aşază cu linguriţa din loc în loc magiun de prune, se 

acoperă cu jumătatea goală, cu degetele se lipesc şi 

se delimitează tăşcuţele care se taie apoi cu pintenul 

sau cuţitul. Pe o faţă de masă de pânză se lasă la 

uscat apoi se fierb în apă cu puţină sare, când sunt 

toate la suprafaţa oa lei se strecoară şi se amestecă 

cu griş ori pesmet prăjit în ulei şi îndulcit cu zahăr. 

Se mănâncă calde, dar sunt bune şi reci . 

Derelye 
A Iisztbol,vizbol keves soval kemenyebb 

tesztat gyurunk, lehet tojast is hozzâadni. Kăr 

87 

https://biblioteca-digitala.ro



88 

formaju tesztat nylijtunk, aminek a felebe kiskanlil 

segitsegevel helyenkent belerakjuk a szilvalekvart, 

betakarjuk a teszta iires felevel, ujjbegyilnkkel 

megnyomkodva leragasztgatjuk a lekvar koriil, 

majd derelyemetszovel vagy kessel felvagjuk. Az 

asztalteriton hagyuk kicsit szaradni, majd sos vizben 

kifOzziik. Mikor a viz tetejere feljottek, lesziirjiik. 

Osszekeverjiik a mar elore olajban megpiritott 

zsemlemorzsaval vagy buzadaraval, amit cukorral 

izles szerint edesitettiink. Melegen fogyasztjuk, de 

nagyon finom kihiilve is. 

Ravioli (Hungarian derelye) 
Knead a stiff dough from flour, water and 

salt. You can add an egg. Roii a round shape sheet 

and drop the filling (plumjam) on half ofthe surface. 

Fold tbe other half over. Use your fingers to stick 

the pasta around every dollop. Cut the pasta with 

tbe ravioli cuter between every dollop. Let them dry 

for a while. Boil the ravioli in water and filter them. 

Separately in a pan heat a little oii adds(add) bread 

crumbs and a little sugar. Serve the ravioli wann or 

cold. 

MGjer Zoltanne, 75 ev, Vallaj, r6mai-kat6likus 
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Uncrecz 
Se prepară o cocă de clătite mai groasă din 

făină, ouă şi puţin lapte. 

Punem la încins o lingură de untură, într-o tigaie. 

Se toarnă coca în tigaie şi cu ajutorul a două linguri 

rupem continuu coca, până când obţinem bucăţele 

mici . Se presară zahăr pudră deasupra şi se servea 

cu lapte dulce sau lapte prins. Azi se serveşte mai 

mult cu gem şi nucă măcinată. 

Csaszarmorzsa (Unkrec) 
Nokedli siiriisegii palacsintatesztat 

keszitiink liszt, tojas, s6 tej keverekebol. 

Egy vastagabb falu labasban, vagy 

serpenyoben 1 evokanal zsirt felolvasztunk, raontjiik 

a masszat es 2 evokanallal folyton szaggatjuk a 

labasban, mig apr6 morzsara szakad. Talalaskor 

porcukorral meghinthetjiik. Aludttejjel vagy edes 

tejjel fogyasztjuk. 

Napjainkban lekvarral, di6val is fogyasztjuk. 

Uncrecz 
To prepare this mea! we need to make a 

pancake composition. 

Put a little fat in a pan and when the fat it's 

hot pour the entire composition. Cut the composition 

into small pieces with the help of two tablespoons 

until the pieces are really little. Put it on a plate 

and sprinkle with powdered sugar and serve it with 

yogurt or milk. Nowadays it is served with jam or 

ground walnuts. 

Nagy Maria, 58 ani, Petreşti, romano-catolică 
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Supă de prune uscate 
Se spală 1 kg de prune uscate şi se fierbe în 

4 1 de apă. Se adaugă 2 linguri de zahăr, puţină sare, 

scorţişoară şi cuişoare. Când este aproape gata se 

adaugă o ligură de magiun desfăcut cu puţină zeamă 

din fiertură. Se face o îngroşeală din 5 linguri de 

făină, un ou şi un litru de lapte, care se adaugă la 

supă. Se poate îndulci cu zahăr după gust. 

Szilvasetel 
Egy kilo aszalt szivat megmosunk es 4 liter 

vizben feltessziik foni. Adunk hozza 2 ev6 kanal 

cukrot, pici s6t, pici fahajat, szegfuszeget. Mikor 

majdnemmegfottegykanal szilvalekvartelkavarunk 

a levesb61 kivett keves vizzel majd a leveshez adjuk 

es tovabb fozziik. 5 evokanal lisztb61 egy tojasbol 

es egy liter tejb61 habarast keszitiink. Az egeszet 

felforaljuk. Izles szerint edesitjiik cukorral. 

Dried plums soup 
Wash 1 kg of dried plums and boii them into 

4 I of water. Add 2 tablespoons of sugar, a little salt, 

ground cinnamon and cloves. When it's almost done 

thin a tablespoon of prunes jam with a little soup. 

Make a thickening from 5 tablespoons of flour, an 

egg and 1 l of milk. The soup can be sweetened with 

sugar. 

T6th Belane (Bunda Magda) , 66 ev, Szamosszeg, 

reformatus 
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Sărbătorile în familie 
Naşterea 

92 

„Culcă-te, puiuţ de cuc, 

leu te leagăn şî mă duc; 

Culcă-te, puiuţ de domn, 

leu te leagăn, tu n-ai somn." 

(Cântec de leagăn - Ţara Oaşului) 

Dintre cele trei momente importante ale vieţii 

omului, naşterea este primul şi cel care introduce 

omul în familie şi implicit în comunitatea din care 

acesta face parte. Naşterea este începutul. În cadrul 

unei comunităţi mici cum e cea a satului, naşterea 

era şi mai este şi astăzi un eveniment de o mare 

însemnătate şi cu profunde implicaţii spirituale, dar 

şi organizatorice. Ritualul naşterii implică mai multe 

momente: cel dinaintea naşterii, naşterea propriu­

zisă şi momentul de după naştere. În cadrul vieţii 

de familie aceste trei momente sunt bine conturate 

şi cu o mare influenţă asupra noului venit în lume. 

Întreg ceremonialul estetico-organizatoric are rolul 

de a feri de toate cele rele atât pe noul născut cât şi 

pe mama acestuia, de a pune sub bun augur venirea 

lui pe lume şi de a trasa o linie clară şi curată pentru 

viaţa pe care acesta urmează să o aibe în cadrul 

comunităţii. 

Mama a avut grijă de toate acestea încă din 

momentul în care a aflat că e „grea". A evitat cu 

sfinţenie sperieturile, oamenii urâţi şi alte „mninuni" 

, iar ca să-i fie naşterea uşoară mama îşi despleteşte 

părul. Copilul trece din pântecele mamei în lumea 

reală sub privirile şi manevrele atente ale Moaşei 

„reprezentantă a moşilor şi strămoşilor", dar şi atenta 

supraveghere a Ursitoarelor. Ursitoarele, se zice în 

Ţara Oaşului, „le-o oprit Dumnezeu, c-o spus ce-o 

ursat" . Mama împreună cu moaşa pregăteau diferite 

obiecte (daruri) pentru aceste zeiţe necruţătoare, în 

speranţa că le vor îmbuna şi vor urzi copilului doar 

sănătate şi fericire. 

După ce s-au făcut toate cele de cuviinţă 

la naşterea pruncului, părinţii se pregătesc de 

momentul în care noul născut intră în comunitate ca 
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şi creştin: botezul. Dacă naşterea implică în special 

familia, botezul implică întreaga comunitate. Acesta 

este momentul în care noul născut e recunoscut de 

întreaga comunitate. De acum înainte la creşterea 

lui, la educarea lui participă întregul sat. 

După momentele ceremoniale din biserică 

alaiul se întoarce acasă, copilul este băgat pe 

fereastră, pus pe masă şi moaşa îi urează: „Să hie 

om de cinste şi dinainte, să hie drag ca primăvara şi 

avut ca toamna." Urmează ospăţul. 

Ospăţul de botez la Cămârzana, Ţara 

Oaşului , ca şi oriunde la sat, era un ospăţ restrâns 

la care participa familia (părinţii copilului), naşii şi 

doar rudele foarte apropiate. Mâncărurile servite la 

ospăţul de botez nu erau chiar atât de felurite. Supa 

de came de pui, sarmalele, friptura erau cel mai 

des întâlnite. Fără a fi spectaculos, meniul servit la 

botez era unul tradiţional. Singurele care mai rupeau 

acesta dinamică sunt prăjiturile. Acolo femeile 

lăsau frâu liber imaginaţiei şi se străduiau să aducă 

mereu noi retete care mai de care mai elaborate, , ' 
mai interesante. Chiar şi cele mai simple prăjituri 

purtau semnătura găzdoaiei, care le tăia sau le orna 

într-un mod propriu. 

Leveşă de pui 
Pentru leveşe la un botez ne trebuie două 

găini mari pe care le porţionăm şi le punem în apă 

rece la fiert . Fierbem carnea şi o spumăm; când e 

pe jumătate fiartă adăugăm zarzavaturile curăţate 

(morcovi, pătrunjel, ţelină, o ceapă şi o gulie). Lăsăm 

supa să fiarbă foarte încet, ca să nu se tulbure. Se 

adaugă sare şi piper boabe după gust. Când supa e 

gata, se scoate carnea şi zarzavaturile şi se strecoară. 

La urmă se adaugă tăiţeii sau găluştele. 
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Găi uşte 

Se separă 5 ouă. Batem albuşurile cu puţină 

apă apoi treptat se adaugă grişul şi gălbenuşurile. 

Condimentăm cu puţină sare. Compoziţia trebuie să 

aibă o consistenţă potrivită (nici tare, nici moale). 

Se lasă la odihnă 1 O minute. Se porţionează cu o 

lingură umezită în supă şi se fierb. 

Friptură de pui 
Se curăţă 2-3 cepe, se toacă mărunt. Se 

prăjeşte ceapa în puţină untură şi se condimentează 

cu sare, piper şi boia. Se adaugă carnea (pe care s-a 

făcut supa) şi puţină apă. Se lasă să se pătrundă. Se 

serveşte cu cartofi sau macaroane. 

Brânzo ici 
Se face din acelaşi aluat ca şi gogoşile pentru 

care avem nevoie de următoarele: 1 kg. făină, 50 gr. 

margarină topită sau unt, 50 gr. drojdie, 80 gr. zahăr, 

puţină sare, gălbenuşul de la un ou, 300 ml. lapte, şi 

zahăr pudră pentru servire. 

Aluatul dospit se întinde (la o grosime de 

jumătate de centimetru) şi se taie pătrăţele . Separat 

amestecăm brânză proaspătă de vaci cu un pachet 

de zahăr vanilat, gălbenuş de ou şi stafide după gust. 

Umplutura se pune în mijlocul fiecărui pătrăţel şi se 

închide îndoind cele patru colţuri. Se coc în cuptor. 

Prăjiturele cu miere 
Se fierb 400 gr. de miere cu 150 ml apă 

şi se lasă să se răcească. Se adaugă condimentele 

(scorţişoară măcinată, cuişoare, anason, coajă de 

lămîie rasă) , 1 O gr amoniac, 3 ouă şi 700 gr făină . 

Se frământă bine şi se lasă la odihnă o noapte. Ziua 

următoare se întinde coca de grosimea 0,5 cm şi 

se taie cu forme după care se coc. Se pot orna cu 

albuşuri de ou frecate cu zahăr şi 1- 2 picături de 

zeamă de lămîie. 

Prăjitură cu nucă 
Se amestecă 400 gr făină cu 150 gr unt sau 

untură, 2 gălbenuşuri, un praf de copt şi 100 gr de 

zahăr. Se frământă coca cu smântână şi se împarte în 

două. Separat se face umplutura din 250 gr de nucă, 

250 gr zahăr, 200 ml lapte, 170 gr de făină şi 100 gr 

unt sau margarină. Se freacă untul cu zahărul apoi 

se adaugă laptele, făina, praful de copt şi coaja rasă 

de la o lămâie. Se bat spumă albuşurile de ou şi se 

amestecă cu umplutura. Se întinde o foie de aluat pe 

care o ungem cu gem peste care turnăm umplutura. 

Peste umplutură se pune celalaltă foaie de aluat. Se 

coace în cuptor. După ce e coaptă se presară zahăr 

pudră. 
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A szuletes 
„ Tente baba tente, itt van mar az este, 

Koszongetnek szepen csillagok az egen. " 

Az ember eletenek harom legfontosabb 

momentuma kăziil , az el so a sziiletes, mely az embert 

a csaladjaba vezeti es egyidejiileg a kăzăsseghez 

amelybe tartozik. A sziiletes a kezdet. Kisebb 

kăzăssegeknel, mint a falu , a sziiletes regen es ma is 

nagyon fontos esemeny mely lelki vonatkozasokkal 

es szervezessel. A sziiletes ritualeja tăbb szakaszt 

foglal magaba: a sziiletes elottit, magat a sziiletest es 

a sziiletes utani pillanatot. A csaladi elet kereteben 

ez a barom pillanat j61 hangsulyozott es nagy 

befolyassal bir az ujonnan vilagra jătt szamara. Az 

egesz szervezeti- esztetikai szertartasnak a szerepe, 

a rosszt61 megvedeni ugy az ujsziilătett mint az 

edesanyat es egy j6 6menne nyilvanitani a vilagra 

val6 jăvetelet, mely tiszta es vilagos utat nyit az 

ujsziilătt elkăvetkezo eleteben, mely rea var a 

kăzăssegen beliil. 

Az edesanyanak gondja volt minderre 

mar a " terhesseg" bizonyossaganak pillanatat61. 

Kătelezoen keriilte az ijedtsegeket, a csuf embereket 

es mas "csudat" es, hogy kănnyii sziilese legyen a 

vajudas elott a hajat îs kibontotta. A gyerek az anya 

mehen athaladva a val6 vilagba jut a baba vigyaz6 

manoverei al tal "az elodăk es osăk kepviselojekent" , 

valamint a figyelmes moirak (a vegzet irănyit6i , az 

emberi elet fonalat gombolyit6 illetve elvag6 harom 

istenno ) feliigyelete alatt. Az Avasban azt mondjak 

a moirakr61, hogy: "megallitotta oket a J6isten, 

hogy ne mondjak el az ujsziilătt vegzetet". Az 

edesanya a babaval egyiitt kiilănbăzo ajandekokat 

keszitett ezeknek a kănyărtelen istennoknek, 

abban a remenyben, hogy csak j6t, egeszseget es 

boldogsagot fognak kivanni a gyereknek. 

Miutan minden illendo dolgot megtettek a 

gyerek sziiletesekor, a sziil6k keszi:ilnek a gyereknek 
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a kereszteny kozossegbe val6 bevezetesere, ez 

a kereszteles. Mig a sziileteskor csak a csalad 

erdekelt, a kereszteles az egesz kozosseget erinti. 

Ez az a pillanat, amik:or az ujsziilottet elismeri az 

egesz kozosseg. Ettol kezdve az 6 neveleseben es 

oktatasaban az egesz falu reszt vesz. 

A templomi szertartas utan, minden 

resztvevo visszamegy az ujsziilott hazahoz, aho] 

a gyereket az ablakon at az asztalra helyezik es a 

baba a kovetkezoket kivanja: "Tisztesseges ember 

legyen,legyen kedves, mint a tavasz es gazdag, mint 

az osz." Kovetkezik a vendeglatas. 

A kereszteles alkalmaval rendezett 

vendeglatas Cămârzanaban, az avasban es minden 

faluban sziik korii volt, ahol csak a csalad ( a 

sziilok), a keresztsziilOk es a kozeli rokonok vettek 

reszt. A feltalalt etelek nem voltak ml valtozatosak. 

Leggyakrabban tylikhusleves, toltott kaposzta, 

siiltek voltak. A menii nem volt latvanyos, inkabb 

hagyomanyosnak mondhat6. Egyediil a siitemenyek 

t6rtek meg a menii egyhangusagat. Az asszonyok itt 

szabadjara engedtek fantaziajukat es igyekezdtek 

minei erdekesebb es osszetettebb, uj recepteket 

talălni. A legegyszeriibb siitemeny is viselte a 

hăziasszony nevjegyet, aki sajatos m6don diszitette 

vagy szeletelte azokat. 

Tyukhus leves 
A keresztelo alkalmaval elkeszitett leveshez 

sziikseg van ket nagy, feldarabolt tyUkra, amit hideg 

vizben fOni tesznek. Leszedik a habjat es mikor mar 

felig megfOtt a hus beleteszik a zoldsegeket (murok, 

petrezselyem, zeller, egy hagyma, egy karalabe). 

Lassu tiizon fOzik, hogy ne legyen zavaros. Izles 

szerint filszerezik s6val,szemes borssal. Mikor 

megfOtt kiszedik a hUst, a zoldsegeket es a levest 

lesziirik, majd belefOzik a levestesztat vagy a 

galuskakat. 

Galuska buzadarabol (grizbol) 
Felvemek ot tojas feherjet pici s6val, keves 

vizzel. Lassankent hozzaadjak a grizt es a tojasok 

sargajat. A massza akkor lesz megfelelo, ha se 

nem hig, se nem kemeny. Tiz pere pihenes utan, 

egy a levesbe martogatott kanallal kiszaggatva a 

galuskakat megfOzik. 

Turos, lekvaros bukta 
A f ank tesztajab61 csinaljuk: 1 kg Liszt, 

50 gr olvasztott margarin vagy vaj , 50 gr eleszto, 

80 gr cukor, pici s6, 1 tojas sargaja, 300 ml tej, 

szilvalekvar, keves viz . 

A megkelt tesztat fel centimeter 
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vastagsagura kinylijtjuk es negyszogletes lapokra 

vagjuk. 6sszekeverjuk a rur6t vaniliacukorral, 

tojassargajaval es izles szerint mazsolaval. A 

tolteleket a lapok kozepere tessziik es a sarkainal 

fogva egymasra hajtogatjuk. Tepsiben kisiitjiik. 

Dios sutemeny 
Kikavarunk400grlisztet, 150grvajat,2 tojas 

sargajat, egy siitoport, 100 gr cukrot. Osszegyurjuk 

a masszat tejfollel es ket reszre osztjuk. Kozben 

elkeszitjiik a tolteleket. Kikavarunk 100 gr vajat 

vagy margarint 250 gr cukorral majd adunk hozza 

200 ml tejet, 170 gr lisztet, egy siitoport es egy 

citrom reszelt hejat. A tojas feherjet kemeny habba 

verjiik es a toltelekhez adjuk. Kinylijtjuk az elso 

lapot, a tepsibe helyezziik. Megkenjiik lekvarral, 

erre rakjuk a tolteleket, aztan betakarjuk a masodik 

lappal. Siitoben megsiitjiik es tetejere porcukorot 

sz6runk. 

Mezes teszta 
400 gr mezet felforralunk 150 ml vizzel 

es hagyjuk kihiilni. Hozzaadjuk a filszereket ( orolt 

fahej , szegfilszeg, anizs, reszelt citrornhej), 10 gr 

szalakalit, 3 tojast es 700 gr lisztet. J61 osszegyurjuk. 

Hagyjuk pihenni egy ejszakat. Masnap fel centimeter 

vastagsagura kinylijtjuk es figurakkal kiszaggatjuk. 

Forr6 siitoben kisiitjiik. Diszithetjiik kemeny habbâ 

vert tojasfeherje, porcukor es 1-2 csepp citromle 

keverekevel. 

A madartej 
Foni tesziink egy csipet s6val mâsfel liter 

tejet. Aztan szetvalasztunk 5 tojast. A tojassârgâkat 

kikavarjuk 5 kanal cukorral, egy csomag vaniliaval 

majd hozza keveriink 500 ml tejet. Ezt âlland6an 

kavargatva hozza adjuk a fOvo tejhez es felforraljuk. 

A tojas feherjeket kemeny habba verjiik es egy 

kanallal kiszaggatva hab galuskakat fOziink a fOvo 

tejben. Langyosan vagy hidegen fogyasztjuk. 
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The birth 
Of all the three very important moments in 

every man's life, the birth is the first and the one that 

introduces the new bom into the fami ly and of co urse 

in the community. The birth is the beginning. In a 

small community such as a village community, the 

birth was and still is a very important moment that 

has deep implications, spiritually and organizational 

ones. The ritual ofbirth consists ofmany moments: 

the moment before the birth, the moment of the 

birth and the moment after the birth. In a farnj}y 's 

Jife these moments are well drawn and have a 

great infiuence on the baby's life. The aestbetic­

organizational ceremonial bas the specific role to 

protect the new baby and his motber frorn harm, to 

put his entry into world under good auspices and to 

draw a clear and clean line for the life the baby will 

live within the community. 

The mother has made all the preparation 

since the moment she found she 's expecting. She 

avoided strictly all scares, the ugly people and 

other „oddities" and to prepare herself for an easy 

delivery she dishevelled her hair. The infant leaves 

a very safe and secure environment, that is its 

mother's wornb and enter the real world under the 
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careful looks of the midwife " the representative of 

the ancestors" and the three Fates. In the Land of 

Oaş people whisper that the Fates "were stopped by 

God because they told the fate" . Tbe mother and 

the midwife prepare and create objects or small gifts 

for these unmerciful goddesses, to reconcile and to 

convince them to give to the new bom good health 

and happiness. 

After everything was ready to welcome 

the infant into the family, the parents prepare the 

moment when the infant will step into the life of 

the community: the baptism. If the birth involves 

the entire family, the baptism involves the whole 

community. This is the specific moment when the 

community recognizes the child as one of them. 

From now on, the well being and the education of 

the child is the responsibility ofthe community. 

After the ceremonial moments of the 

baptism, the procession headed to the parents ' house 

where the child enters through the window, it's put 

on the table and the midwife wishes him or her " to 

be honest and the first in everything, to be loved 

like the spring and rich like the fall" . The feast may 

begin. 

Io Cămârzana, the feast was a small one 

and the guests, besides the parents, were the close 

family. Io the past there were few meals tobe served: 

chicken broth, stuffed cabbage, fried chicken or 

pork. It wasn't a spectacular menu but a traditional 

one. This dynamic was interrupted by the cakes. 

The housewives put their imagination to work and 

they challenged each other. Even the simplest cake 

was beautiful. 

Chicken Broth 
For the chicken broth cut the chicken ioto 

pieces. Place the joints in a saucepan with a quart 

of water to each joint. Let the soup stand until 

the grease rises; then carefully remove it. Add the 

vegetables: sticks of carrots, parsley, celery, onion 

and kohlrabi. Let the broth simmer. Add salt and 

pepper to taste. In the end remove the chickenjoints 

and filter the broth. Io a separate saucepan boii the 

noodles. After the noodles are boiled, filter them 

and add them to the broth. 

Semolina noodles 
Separate 5 yolks from egg whites. Beat the 

egg whites and add slowly the semolina and the 

yolks. Season the mixture with a little salt. Using a 

tablespoon drop the mixture ioto the boiling soup. 
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Roast chicken 
Peel and chop two onions. Fry the onions 

în a little fat and season with salt and pepper. Add 

the boiled chicken (the parts that were used for the 

chicken broth) and a little water. Let them cook. 

Serve it with potatoes or noodles. 

Chasse pockets 
The dough is the same witb the donuts 

dough. So we need: 1 kilogram flour, 50 grams 

melted butter or margarine, 50 grams yeast, 80 

grams sugar, a little salt, 1 yolk, 300 ml milk, prune 

jam, water, oil and powdered sugar. 

Honey cakes 
Boil 150 ml ofwater with 400 gr. ofboney. 

Let it chill out. Season it with cinnamon, cloves, 

ani se and lemon zest. Add 1 O gr. of ammonia, 3 

eggs and 700 gr. of flour. Knead well and let it rest 

over night. Next day roll a sheet (0,5 cm) and cut 

with different forms. It can be decorated with egg 

whites mixed with sugar and 1-2 drops of lemon. 

Nutcake 
Mix 400 gr. of :fiour, 150 gr. of butter, 2 

yolks, baking powder and 100 gr. of sugar. Work it 

well and cut it in two. Separately make the filling: 

mix 250 gr. ofnuts, 250 gr. of sugar, 200 ml ofmilk, 

100 

and 170 gr. of flour and 100 gr. of butter. Mix the 

butter with the sugar and add the milk, the baking 

powder, the flour and the lemon zest. Roll a thin 

sheet from one of the two pieces of dough, pour the 

filling and put on the top the other sheet. Bake it in 

the oven. 

Eggnog 
Boil 1,5 I of milk in a pan with a little salt. 

Separate 5 egg whites and yolks; mix the yolks 

with 5 tablespoons of sugar and vanilia. Add to the 

mixture 500 ml of cold milk. When the 1,5 I of milk 

reach the boiling point add the yolk mixture. Beat 

the egg whites well and using a tablespoon drop 

small balls into the milk and boil them. It can be 

served hot or cold. 

Adela Dobrescu 
inf Dance Maria, 50 ani, Cămârzana 
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Nunta 

În satul tradiţional căsătoria este un rit de 

trecere deosebit de complex. Ceremonialul nunţii 

este unul format din mai multe ceremoniale, trei 

la număr după cum aminteşte Mihai Pop: logodna, 

nunta şi obiceiurile de după nuntă. Momentele şi 

dinamica acestor ceremoniale subliniază importanţa 

shimbării statutului mirilor atât pe plan personal, 

cât mai ales în cadrul comunităţii din care aceştia 

făceau parte. Cele două planuri, cel personal (care 

ţine de intimitatea familiei) şi cel social (care ţine de 

întreaga comunitate) „combină manifestările care se 

consumă în cele două spaţii" şi care în cele din urmă 

mobilizează toată comunitatea. 

În toată zona Sătmarului viitorii mm 

îşi anunţă intenţia de căsătorie la preot cu patru 

săptămâni înainte de nuntă. Preotul face anunţurile 

de trei ori în timpul slujbei de duminică, pe vremuri 

duminica înainte de masă încă se ţineau două slujbe 

şi vecernie după masă, la care participa multă 

lume. 
102 

Dacă în unna anunţului se afla de vreun păcat 

al miri lor, nunta putea fi împiedicată. Căsătoriile în 

comunităţile catolice se făceau de preferinţă între 

catolici , de altfe l în toate comunitâţile tradiţionale se 

dorea încheierea unor căsătorii fie în cadrul aceleiaşi 

religii , fie în cadrul aceluiaşi grup etnic. Un exemplu 

elocvent este Bogdandul unde căsătoriile se făceau 

pe cât posibil în interiorul graniţelor satului . În 

comunităţile şvăbeşti primul născut (băiat) primea 

casa şi pământul iar ceilalţi copii ai familiei primeau 

bani . Acest sistem de moştenire favoriza menţinerea 

proprietăţii nedivizată. În satele maghiare sau 

româneşti zestrea şi moştenirea se acordau în mod 

diferit, totul fiind adaptat realităţilor cotidiene. Azi , 

spre exemplu, în Ţara Oaşului fiecare copil primeşte 

câte o casă. 

În vechime nunţile se făceau duminica, 

erau zone în care nunta începea joia şi ţinea trei 

zile. Mirii , domnişorii de onoare şi domnişoarele de 

onoare "druştele" , invitau cu o săptămână înainte de 

nuntă rudeniile şi vecinii. Apoi începeau pregătirile 

de nuntă, la casa miresei femeile pregăteau tăieţeii 

pentru supă. Fiecare invitat aducea câte ceva pentru 
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pregătirea nunţii (aşa confirmau prezenţa la nuntă): 

făină, ouă, zahăr, smântână, lapte, untură, unt, 

gamt. Carnea, băutura şi toate celelalte necesare 

erau asigurate de părinţi. De obicei, bucătarul şef 

şi ajutoarele erau rudenii apropiate. Nunta avea loc 

în casă, mobila era scoasă rămânând doar mesele şi 

scaunele sau laviţele, ori în şură . În zilele noastre 

nunţile se organizează în cămine culturale, case de 

nunţi sau restaurante şi participă între 100 şi 1 OOO 

de nuntaşi (La Cămărzana în casa de nunţi încap 

peste 1.300 de persoane). 

Nuntaşii se adunau la casa unde va avea loc 

nunta, bărbaţii erau serviţi cu ţuică, obiceiul era să 

se servească şi gogoşi la primire. Alaiul de nuntă 

însoţit de domnişoarele de onoare mergea de-a lungul 

satului. După cununia religioasă ţiganii muzicanţi 

însoţesc alaiul de nuntă până la casă. Un alt obicei 

era să se fure mireasa şi era răscumpărată de către 

naşi cu bani. Naşii erau foarte atenţi să nu fie furată 

mireasa, în unele localităţi banii de răscumpărare îi 

primea tânăra nevastă, în altele "hoţii". Copiii aveau 

obiceiul să fure pantofii miresei, răscumpărarea o 

făceau tot naşii după negocieri cu copiii. 

La nuntă se pregătea următorul meniu: 

Aperitive - se serveau chiftele din came, 

came de pui sau porc pane, jumări de porc, mezeluri, 

brânzeturi, roşii , ardei , măsline. 

Supă de came, în anii 40 ai secolului trecut 

erau nunţi care se făceau doar cu două oi, mai târziu 

la majoritatea nunţilor se făcea supă din mai multe 

găini care erau înşirate pe aţă,"vecini aduceu cinste 

la nuntă găini , care erau mai bătrâne, care mai tinere, 

nu fierbeu odată şi să înşirau pă aţă să le poţi mai 

uşor scote din oală când îs fierte" , azi "păntru 500 

de persoane să pun la fiert 40 de găini" sau "o găină 

se împarte la şapte nuntaşi", carnea fiartă în supă 

acum se serveşte odată cu supa, în trecut era friptă a 

doua zi şi se servea la nunta socăciţelor (marja). 

Fripturile la nunţi se făceau din came de 

porc, vită sau oaie la tavă în cuptor, bine condimentate 

şi se serveau cu garnitură de cartofi, macaroane sau 

găluşte din făină şi ouă. 

Sarmalele erau şi sunt nelipsite de la nunţi. 

Prăjiturile aveau şi ele un loc deosebit în 

memu, în urmă cu câţiva zeci de ani se serveau 

cozonaci, colaci, gogoşi , pişcoturi, prăjitură cu 

nuci, cu fructe, torturi etc. 

Prăjitura peţitorilor 

300 gr făină se frământă cu 150 gr unt, se 

adaugă 100 gr zahăr, 1 praf de copt, 2 gălbenuşuri 
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de ou, smântână cât cuprinde. Aluatul se împarte 

în două părţi egale. Se întinde o foaie şi se aşează 

în tava unsă şi tapetată cu făină . Pe această foaie 

umplutura: 6 gălbenuşuri de ou se amestecă cu 250 

gr de zahăr praf, puţin praf de copt, 250 gr de nucă 

prăjită şi măcinată şi 6 albuşuri bătute spumă. A 

doua foaie se aşează peste umplutură cu o furculiţă 

se înţeapă şi se coace. se serveşte cu zahăr pudră. 

Petreşti 

Tort 
La toate nunţile se făceau torturi pentru 

fiecare pereche de nănaşi, pentru nuntaşi şi tortul 

miresei. Se făceau blaturile de tort din opt ouă astfel: 

8 albuşuri de ou, 4 linguri de apă se bat spw11ă, se 

adaugă treptat - gălbenuşurile, 12 linguri de făină, 

12 linguri de zahăr, un praf de copt, zahăr vanilat, 

dacă se făceau blaturi cu cacao parte din făină era 

înlocuită cu cacao (din 12 linguri - 1 O linguri de 

făină şi 2 de cacao). Crema se face din unt mai nou 

din margarină care se freacă bine cu lingura de lemn 

la care se adaugă după gust sau posibilităţi cacao 

ori zeamă de compot de vişine, nuci, fie se fierbe 

o îngroşeală din lapte, făină şi zahăr. Blaturile se 

însiropau cu zeamă de lămâie şi apă sau cu diferite 

lichioruri. Fiecare bucătăreasă orna torturile cât mai 
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deosebit, cât mai frumos. Torturile erau atracţia 

fiecărei nunţi s-a renunţat la ele, acum se comandă 

doar tortul miresei de dimensiuni mult mai mari, din 

care sunt serviţi toţi invitaţii. 

Coşuleţe 

Aluatul se face din: 4 gălbenuşuri de ou, 4 

linguri de untură, 2 linguri de zahăr, făină şi smântână 

câtă cuprinde. Se frământă bine, aluatul se întinde 

o foaie de grosime potrivită, se taie cu paharul şi 

fiecare bucată de aluat se aşează în formele speciale 

din tablă unse în prealabil cu untură, aluatul acoperă 

întreaga suprafaţă a fonnei. Umplutura se obţine 

din 4 albuşuri bătute spumă, 4 linguri de zahăr, nucă 

măcinată şi gem de fructe. În fiecare fonnă se pune 

umplutură peste aluat fără să fie umplută forma 

(umplutura va creşte în timpul coacerii). După 

coacere se scot din forme şi se presară cu zahăr 

pudră. 

Televizorul 
O prăjitură foarte aspectuoasă pentru care 

se pregăteau următoarele: 

- se face un blat din patru ouă: albuşurile se bat 

spumă cu 4 linguri de zahăr, se adaugă gălbenuşurile, 

4 linguri de făină şi praful de copt. Se coace în tavă 

unsă în prealabil şi tapetată cu făină. 

- se fac două foi: se frământă bine 250 gr. de făină, 

50 gr. de untură, 50 gr. zahăr, 1 ou, l lingură de 

cacao, 50 ml. lapte şi puţin amoniac. Aluatul obţinut 

se împarte în două părţi egale şi se coace pe dosul 

tăvii. 

- crema: 300 ml. lapte, 4 linguri de făină se fierb 

bine, după ce se răceşte se amestecă cu untul frecat 

bine cu zahărul praf şi un zahăr vanilat. 

O foaie cu cacao se aşaza la bază care se 

unge cu un strat de cremă, apoi se aşază blatul 

galben şi acesta se unge cu cremă, apoi se aşează 

foaia a doua. 

Glazura: se fierb 4 linguri de zahăr, 3 linguri 

de apă, 2 linguri cacao după ce se opreşte focul se 

adaugă puţin unt. Glazura călduţă se întinde pe 

prăjitură. 
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Lakodalom 

A hagyomanyos falvakban a lakodalom egy 

kiil6n6sen 6sszetett ritus. A lakodalom cerem6niaja 

tobb szertartasb61 all , haram ahogyan emliti 

Mihai Pop: eljegyzes, lakodalom es a lakodalom 

utani szokasok. Ezen szertartasok momentumai 

es dinamikaja hangsulyozza a menyasszony es 

volegeny valtozasainak fontossagat ugy egyeni 

teren, mint fOkep a k6z6sseg kereteben, amelyhez 

tartoznak. Mindket szint az egyeni (mely a csalad 

maganeletehez tartozik) es a szocialis (mely az egesz 

k6z6ssegre tartozik) „6sszek6ti az esemenyeket 

melyek e ket szinten zajlanak " . 

A szatmari regi6 egesz teriileten a 

jovendobeli jegyesek bejelentetek a papnal a 

hazassag szandekat negy hettel a lakodalom elott. 

A pap hăromszor kihirdette a fiatalok szandekăt 

a vasamapi miseken, ebben az idoben meg 

vasamaponkent ket mise delelOtt, egy litania pedig 

delutan volt, melyek nagy tomeget vonzottak. 

A kihirdetes olyan szandekkal tortent, ha valaki 

bejelentest tett (ami igazolta a menyasszony vagy 

volegeny titkolt biinet) megakadalyozhatta az 

eskiivo megtartasat. A hazassagok zomeben falun 
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beliili r6mai katolikussal kotetett, tulajdonkeppen 

minden hagyomanyos k6z6ssegben a hăzassag 

megkotesenek kivansaga azonos vallason belii! 

vagy azonos etnikai csoporton belii! tortent. Ennek 

egy ekessz616 peldaja a bogdandi, aho! a hazassagok 

a falu hatarain belul tortentek amennyire csak 

Iehetett. 

A svab k6z6ssegekben az elsosziilott (fiu) a 

lakodalomkor megkapta a hazat es a birtokot mig a 

tobbi gyerek penzben Iert ajandekozva. Ez a birtok 

egybemaradasaert tortent. A magyar vagy roman 

falvakban a hozomanyt es az 6r6kseget elteroen 

adomanyoztak, mindent a napi val6saghoz igazitva. 

Napjainkban , peldaul az Avasban minden gyerek 

kap egy bazat. 

Regen a lakodalmakat vasamap tartottak, 

voltak teriiletek, aho! a lakodalom csiit6rt6k6n 

kezdodott es haram napig tartott. A jegyesek, a 

vOfelyek es a koszoruslanyok egy hettel a lakodalom 

elott meghivtak a rokonokat es a szomszedokat. 

Aztan kezdodtek a lakodalmi elokesziiletek a 
' 

menyasszony hazanal keszitettek az asszonyok a 

levestesztat. Minden meghivott hozott valamit (igy 

jeleztek reszveteliiket a lakodalomban) : liszt, tojas, 

cukor, tejfol, tej , zsir, vaj, tyUk. A bus, az ital es 
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minden mas amire meg sziikseg volt a sziilok altal 

volt biztositva. Ăltalaban a fOszakacs es segitsegei a 

kozeli rokonsaghoz tartoztak. A lakodalom a Mzban 

volt megtartva, a butor ki volt rakva, csak az asztalok 

es szekek, 16cak maradtak bent, vagy a csurben. 

Napjainkban a lakodalmak a kulturotthonokban, 

lakodalmi hazakban vagy vendeglokben rendezik 

es a reszt vevo nasznep szama a 100 szemelytol 

elerheti akar az 1 OOO szemelyt is (Cămârzanaban a 

lakodalmi hazban elfer tbbb mint 1300 szemely ). 

A nasznep a lakodalmas hazban gyiilekezik, 

a ferfiakat palinkaval kinaljak, szokas volt meg 

a fankkal vaio fogadas . Az eskiivoi menet a 

koszoruslanyokkal kiserve a falun keresztiil haladt. 

Az egyhazi szertartast kovetoen a cigany zeneszek 

kisertek az eskiivoi menetet a hazig. Egy masik 

hagyomany volt a menyasszony elrablasa akit a 

nagykomaknak kellett visszavasarolniuk, ezert a 

nagykomak nagyon vigyaztak, hogy el ne raboljak a 

menyasszonyt. Egyes helysegekben a visszavasarlas 

osszeget a fiatalasszony kapta, mashol a „rabl6k' '. 

A gyerekek szokasa volt a menyasszony cipoinek 

ellopasa, melyekvisszavasarlasa hosszas egyezkedes 

utan , ugyancsak a nagykomak feladata volt. 

A lakodalomra a kovetkezo meniit 

keszitettek 

Aperitivkent felszolgaltak fasirtot, csirke 
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vagy diszn6husb61 kesziilt rantot hust, tepertot, 

felvagottakat, sajtokat, paradicsomot, paprikat, 

olivabogy6t. 

Husleves, a mult szazad 40 - es eveiben voltak 

lakodalmak, aho! csak ket juhot keszitettek el. 

Kesobb a lakodalmakra a levest t6bb tyukb61 

foztek, cernara felfilzve. „ A szomszedok 6regebb 

vagy fiatalabb tyUkokat ajandekoztak, mivel 

nem egyszere fottek meg, ezert cernara fiiztek, 

hogy k6nnyebben tudjak kiszedni a mar megf6tt 

darabokat" Napjainkban „500 szemely reszere 40 

tyUkot f6znek " vagy " egy tyUkot elosztanak het 

szemelyre '',a megfott hust a levessel egyutt talaltak, 

regen a masodik nap megsiit6ttek es a szakacsok 

lakodalman fogyasztottak ( a morzsan ). 

A lakodalmi siiltek, diszn6, marha vagy 

juh husb61 kesziiltek, tepsiben j61 megfilszerezve 

kemenceben es krumpli , teszta vagy liszt es tojasb61 

kesziilt nokedli k6rettel volt talalva. 

A t6lt6tt kaposzta hianyozhatatlan volt a 

lakodalmak menii sorab61 es ma is az. 

A siitemenyeknek îs fontos szerepiik volt, 

nehany evtizede kalacsot, fankot, pisk6tat, di6s 

sutemenyt, gyiim6lcs6ket, tortakat fogyasztottak . 
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Legenyfogo 
bsszegyurunk 300 gr lisztet, 150 gr vajat, 2 

tojas sargajat, egy sl.itoport, I 00 gr cukrot es annyi 

tejfelt amennyit felvesz. A masszat ket reszre osztjuk. 

K6zben elkeszitjiik a t6lteleket: 6 tojas sargajat 

kikavarunk 256 gr porcukorral, keves siitoporral, 

256 gr daralt di6val es a 6 tojas kemeny habjaval. 

Kiny(ijtjuk az els6 lapot, a tepsibe helyezziik. Erre 

rakjuk a t61teleket amire rafektetjiik a masodik lapot. 

Siitoben megsutjiik es porcukorral megsz6rjuk. 

Torta 
A lakodalmakra keszitettek tortat minden 

koma parnak, a vendegeknek es a menyasszonynak. 
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A tortanak vaio lapokat 8 tojasbol keszitettek a 

kăvetkezo keppen: 8 tojas feherjet 4 kanal vizzel 

habba vertek, lassankent hozzaadtak a tojas sargait, 

12 kanal lisztet, 12 kanal cukrot, egy siitoport, egy 

csomag vaniliat, ha kakaos lapokat keszitettek, 

akkor a liszt egy resze kakaoval volt helyetesitve 

(12 kanalbol - 10 kanal liszt es 2 kanal kakao). A 

krem vajbol, ujabban margarinbol keszi.il, melyet 

fakanalal jol kikavartak cukorral, izles vagy 

lehetoseg szerint adtak hozza kakaot vagy meggy 

befOtt levet, diot vagy pepet foztek tejbol, lisztbol 

es cukorbol. A lapokat meglocsoljak oitromle es 

viz keverekevel vagy kiilănfele likorăkkel. Minden 

szakacsno igyekezett minnel szebben disziteni a 

tortat, hiszen ezek voltak a lakodalmat attrakcioi. 

Manapsag a menyasszonyi tortat mar megrendelik 

es olyan nagy meretiiek, hogy minden vendegnek 

jut belOle. 

Kosarkak 
A massza a kăvetkezo keppen kesziil: 4 tojas 

sargajat 4 kanal zsirral, 2 kanal cukorral, liszttel es 

annyi tejfOllel, amennyit felveszjol ăsszegyurjak. A 

megfelelo vastagsagura kinyiljtott tesztat, poharral 

kiszaggatjak majd a kis kosarkakba (a kosarkak 

vekony lemezbol keszi.ilt forrnak) helyezzik, 

de elOtte zsirral kikenik. A forrnakat kibelelik a 

tesztaval. A tăltelek: a negy tojas feherjet felverik 4 

kanal cukorral, adnak hozza daralt diot es gyiimălcs 

lekvart. A tesztaval kibelelt forrnakat megtăltik a 

tăltelekkel, de nem tetejesen, mert az siites kăzben 

felno es tele lesznek a kosarkak. Miutan megsiilt 

kiszedik a forrnakbol es porcukorral megszorjak. 

Vendegvaro 
Ez egy nagyon gusztusos siitemeny, melyet a 

kăvetkezo kepen keszitenek: 

Negy tojasbol siitnek egy lapot: a tojas 

feherjeket 4 kanal cukorral habba verik, hozzaadjak 

a sargakat, 4 kanal lisztet es a siitoport. Ezt zsirozott, 

lisztezett tepsiben megsiitik. 

Ket lapot siitnek: 250 gr lisztet, 50 gr zsirt, 

50 gr cukrot, 1 tojast, 1 kanal kakaot, 50 ml tejet es 

keves szodabikarbonat joi ăsszegyilmak. A masszat 

ket reszre osztjak es tepsi Mtan ket lapot siitnek 

belole. 

A krem keszitese: 300 ml tejbol, 4 kanal 

lisztbol pepet fOznek. A vajat cukorral es egy csomag 

vaniliaval kikavarjuk es a mar kihiilt pephez adjuk. 

A siitemeny ăsszeallitasa: az elso lap egy 

kakaos lap lesz, amit megkennek kremmel, aztan 

kăvetkezik a sarga lap, ezt is megkenik kremmel es 

erre fektetik a masodik kakaos lapot. 
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Marriage 

ln the traditional village the marriage 

ceremonial is probably the mast complex of all 

the rituals of passage. The ceremonial of marriage 

is composed of three big moments as Mihai Pop 

reminds us: the moments before the marriage, the 

marriage itself and the moments after the marriage 

ceremonial. The moments and their dynamic 

underline the importance of the status change that 

the groom and bride pass through on a personal leve! 

buton a community levei as well. The two levels, the 

personal one (which is the intimacy of the family) 

and the community levei (the entire community, the 

village) "are mixing all the events that take place în 

· the certain space" and involve everybody from the 

village. 

ln Sătmar County the groom and the bride 

announce their intention of marriage faur weeks 

before the wedding. The priest announces the 

marriage three times during the Sunday service. 

Years ago the priest performed two services before 

noon and one vesper on Sunday; many parishioners 

attended these services. 
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If any of the young bride and groom 's 

sms were found out after the announcement, the 

community could stop the wedding. The marriage în 

catholic communities was made preferably among 

Catholics, but all the traditional communities were 

calming endogamic marriage. A good example 

is Bogdand where for many years the community 

inftuenced the endogamic marriage to the Iimits of 

the village. ln the Gennan communities the first 

bom son received as wedding gift the house and 

the land, the rest ofthe children received money. In 

Romanian and Hungarian communities the dowry 

and the inheritance were divided according to reality 

and everyday life. Today, for example, în Oaş every 

child receives as wedding gift a house. 

Long ago the wedding was held on Sunday 

but there were villages where the weddings began 

on Thursday and lasted for three days. The bride 

and groom, the best men and the maids of honor 

(druşte) made the invitation to the wedding a week 

before the event. The wedding preparations began. 

At the bride's house the housewives prepared the 

noodles for the soup. Every guest brought gift for 

the bride and groom and wedding: flour, eggs, sugar, 

milk, oii, butter, chickens. The meat, the beverages 
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were provided by the parents. The head of the cook 

(chef) and the cook were family. The wedding took 

place in the house, were the fumiture was removed. 

Nowadays the weddings are organized in special 

places, the house of weddings, where the young 

couple can invite 100 to 1000 guests. ln Cămârzana 

the house of weddings may be prepared for l 300 

guests. 

The guests gather to the house where the 

wedding takes place. Men were serving beverages 

and it was custom to serve the guests with donuts. 

The wedding procession accompanied by the maids 

of honor cross the village then after the religious 

ceremonial the entire processions and the gypsy 

musicians turn home. lt was custom during the 

wedding to steal the bride and the godparents 

redeemed her for money. The godparents were 

very careful and watched the bride all the time. 

The redeem money was claimed by the thieves but 

sometimes the money were offered to the bride. 

The children used to steal the bride 's shoe. The 

godparents paid them too. 

The wedding menu consists of: 
Appetizers: meat balls, pork or chicken 

schnitzel, cracklings, sausages and salami, many 

kinds of cheese, tomatoes, green peppers and 

olives. 

Meat soup: in the 40's the meat soup 

was roade with the meat of two sheep but Jater the 

soup was roade with chicken meat, "the neighbors 

give to the young couple chickens as gifts, some 

chickens were young some were old so the meat 

did not boii at the same time; the cook strings them 

so it was easier to remove the meat." Today, „for 

500 guests the cook makes the soup with the meat 
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from 40 chickens" or „one chicken to seven guests". 

Nowadays the boiled meat is served with the soup, 

but in the past it was fried and served the next day at 

the "cooks' wedding". 

The second course: roast meat (pork, veal 

or mutton) with potatoes or noodles. 

Stuffed cabbage was and is one of the 

favorite meals for every family event. 

The cakes have a special place in the menu. 

ln the past the cakes were simple and they used 

to serve kolacs, sponge cake, cakes with different 

fillings (nuts, jam fruits) and the wedding cake at 

the wedding. 
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Suitor 's cake 
Mix and work well 300 gr offlour with 150 

gr. butter, I 00 gr. sugar, baking powder, 2 yolks 

and cream as much as it takes. Cut the dough in 

two. Roii a sheet and place it into the cake tin. The 

tin must be oiled and coated with flour. Over the 

sheet pour the filling : 6 yolks mixed with 250 of 

powdered sugar, a little baking powder, 250 roasted 

and ground walnuts and 6 well beaten egg whites. 

Cover with the second sheet and prick the cake with 

a fork. Bake it and serve with powdered sugar. 

Wedding cake 
Usually at every wedding there was more 

than one cake: there was the bride's cake, the 

godparents' cake and the wedding cake. Cake 

layer recipe: beat 8 egg whites with 4 tablespoons 

of water, add slowly tbe yolks, 12 tablespoons of 

flour, 12 tablespoons of sugar, I packet of backing 

powder, vanilia sugar (if the layers were made with 

cocoa then you use 1 O tablespoons of flour and 

2 tablespoons of cocoa). Tbe filling was made of 

butter (today it is made with margarine) and sugar 

mixed well with a wooden spoon. Add to the filling 

cocoa, juice from cherry compote, walnuts or a 

thickening made of milk, flour and sugar. Sprinkle 
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the layers with lemon juice or fruit liqueurs. Every 

cook decorates the cake as well and beautifully as 

they can. The wedding cake was the attraction point 

ofthe evening. Today the wedding cakes are custom 

made and much, much bigger than the home made 

cakes. 

Small baskets cake 
For the dough we need: 4 yolks, 4 tablespoon of pork 

lard, 2 tablespoons of sugar, flour and cream. Knead 

well the dough, roii a sheet and cut with a glass 

round shapes. Place every small piece in a muffin 

form and cover it the entirely. The filling is made 

from 4 egg whites well beaten with 4 tablespoons 

of sugar, grounded walnuts and fruit jam. Fili every 

form but only half ofit (during cooking the filling 

will grow). In the end sprinkle the cake with sugar. 

TVcake 
It is a good looking cake and it 's made as follows: 

Make a sponge cake from 4 eggs, 4 

tablespoons of fiour and baking powder. Bake it in 

an oiled tin. 

Make dough from 250 gr. flour, 50 gr. pork 

lard, 50 gr. sugar, 1 egg, 1 tablespoon of cocoa, 50 

ml milk and a little ammonia. Knead well and cut it 

in two. Bake two cake sheets on the back of the tin. 

The filling: mix 300 ml milk with 4 

tablespoons of flour. Let it chill out. Mix 250 gr of 

butter with 150 powdered sugar and a vanilia. 

Place at first the cocoa sheet than a part of 

the filling, next the sponge cake and the filling and 

at last a cocoa sheet. 

The cake glaze: boil a mixture made of 4 

tablespoons of flour with 3 tablespoons of water, 

two of cocoa and a little butter. While it is warm 

cover the cake with it. 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 
inf Maria Cămărzana 

inf Bota Emilia, Soconzel 

inf Kovacs Lajosne, (Piros Many i neni) 
inf Nagy Maria, Petreşti 
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A 

Inmormântarea 
Moartea, "marea călătorie", ritul de trecere 

din lumea materială în cea spirituală este alături 

de nuntă, însoţită de un complex de obiceiuri 

străvechi. Exista în popor credinţa că prin gesturi şi 

cuvinte se putea acţiona asupra forţelor binevoitoare 

sau potrivnice şi se putea pregăti marea trecere. În 

satul tradiţional, indiferent de religie atât familia 

defunctului cât şi întreaga comunitate parcurg şi 

respectă obiceiuri menite să asigure odihna celui 

decedat. Prin riturile de separare, prin tot ceea ce 

priveşte doliul, familia, întreaga comunitate încearcă 

să asigure odihna şi liniştea celui plecat pe drumul 

fără de întoarcere. Am spus familie şi întreaga 

comunitate deoarece moartea, asemenea celorlalte 

rituri de trecere, este una din acele manifestări 

colective nu doar de familie , la care participă tot 

satul, şi tocmai datorită acestei implicaţii colective 

multe din obiceiuri se păstrează sau, dimpotrivă 

dispar, gura satului având un rol reglativ în societatea 

rurală. 

În fiecare comunitate clopotele anunţau, şi 

anunţă şi acum, faptul că a murit cineva , dar vestea 
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era transmisă şi pe cale orală între săteni. În mod 

nonnal după o zi sau două avea loc înmormântarea. 

Mortul era depus în camera curată, în casă oglinzile 

erau acoperite, oalele erau întoarse cu gura în jos, 

steagul negru sau chischineul negru erau arborate la 

poartă . 

Priveghiul se ţinea una sau două nopţi, se 

făceau rugăciunile din rozar, pănâ la miezul nopţii 

era un grup de oameni, după miezul nopţii venea 

alt grup. În ziua înmonnântării, sicriul era aşezat 

în curte înconjurat de familie şi cei care participau 

la înmormântare, separat bărbaţi i , femeile şi copiii. 

La finalul slujbei de înmormântare, preotul citea 

iertările de la familie iar cantorul cânta cântarea 

mortului. În drum spre cimitir în urma sicriului 

rudeniile şi participanţii la înmormântare se aşezau 

după reguli bine definite. (sicriul era dus la început 

pe umeri apoi cu carul mortuar). Pe toată durata 

drumului spre cimitir băteau clopotele. Groapa se 

săpa de 4 vecini în dimineaţa zilei înmonnântării. 

Sicriul era aşezat în groapă cu ajutorul funiilor, 

apoi cei prezenţi aruncau căte o mână de pământ. 

În localităţile Vallaj , Szamosszeg, Nagyecsed sau 

Nyircsaholy începând cu anii 80 tot ceremonialul 

se derula la capela din cimitir. La Petreşti capela a 
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fost construită la începutul anilor 2000, la Soconzel, 

Bogdand sau Cămărzana nu există nici acum capele 

în cimitir. 

Un loc important în obiceiurile de 

înmonnântare îl ocupau pomenirile. Acestea erau 

de mai multe feluri, de la simpla colivă sau colac, 

până la dăruirea hainelor celui mort sau a anumitor 

lucruri din casă. Şi în obiceiurile de înmormântare, 

ca şi în toate obiceiurile în legatură cu viaţa omului, 

există o masă numită "pomana mortului". Această 

masă, ca şi toate mesele din riturile de trecere, 

reprezenta un moment al solidarităţii sociale al 

întregii colectivităţi şi era semnul unei încheieri a 

secvenţei din ceremonial. Sensul ei era unirea celor 

rămaşi în faţa durerii resimţite prin moartea unui 

membru al colectivităţii şi semnul continuării vieţii 

individuale şi colective. Acest lucru pare evident 

când observăm desfăşurarea mesei. începută într-o 

atmosferă de tristeţe solemnă, masa se termină cu 

veselie şi chiar cu dans. 

La pomană participau şi participă rudeniile 

foarte apropiate şi vecinii care au fost direct implicaţi 

în pregătirile de înmormântare. 

Se pregăteau mai multe feluri de mâncare: 

supă de came sau gulyaş, sarmale, cozonaci, gogoşi, 

pălincă, vin etc. La Petreşti fiecare familie păstra o 

şuncă afumată, de la porcul de Crăciun, neîncepută 

„în caz că moare cineva din familie era obligatoriu 

să fie în casă şunca care se fierbe şi la priveghi se 

servesc cei prezenţi cu şuncă fiartă, gogoşi sau 

cozonac şi pălincă" . 

Sarmalele se făceau din came de porc şi 

mai nou se foloseşte în amestec şi came de vită: 

carnea tocată, ceapă, orez, ulei , condimente. Ceapa 

tocată sau răzuită se căleşte în puţin ulei cu sare şi 

boia de ardei , apoi se amestecă cu carnea, orezul 

şi condimente după gust. Varza în care se înfăşoară 

sarmalele poate să fie acră din butoi sau varză 

dulce acrită (opărită de cu o zi înainte). Sarmalele 

se aşează în oală. Dacă s-a folosit varză dulce se 

pune în oală şi mărar. În comunităţile tradiţionale 

sarmalele de la pomană sau nuntă erau cele mai 

apreciate, erau considerate mult mai gustoase fiind 

pregătite în cantităţi mari "nu-s sarmale mai bune 

ca cele de la nuntă ori pomană, au gust mai bun că 

fierb multe la un loc" . 

În satele româneşti se mai pregăteau şi 

colacii de înmormântare care se dădeau copiilor sau 

bărbaţilor care duceau praporii şi crucea. 
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A temetes 

A halal vagy „ a nagy utazas", az atkeles 

ritusa az anyagi vilagb6l a Jelki vilagba, a 

lakodalommal egyiitt kfserve van osszetett osi 

szokasokkal. A nepben letezett a hit, hogy a 

gesztusok es szavak al tal hatni tudnak a j6indulatu 

vagy ellenseges erokre es kesziilni tudnak a nagy 

atkelesre. A hagyomanyos falvakban , vallast61 

fuggetleniil ugy az elhalalozott csaladja, mint az 

egesz kozosseg vegig haladt es tiszteletben tartottak 

az illendo szokăsokat az elhalalozott nyugalmanak 

biztosftasara. Az elvalaszt6 ritusok altal, minden 

ami a csalad es az egesz kozosseg gyaszat illeti , 

megpr6balja biztosftani a nyugalmat es beket a 

vissza nem tero utra indul6nak. Ahogyan emlitettem, 

a csalad es az egesz kozosseg mert a halal , a tobbi 

atmeneti ritushoz hasonl6an, egy azon csoportos 

esemenyek koziil , amelyen reszt vesz az egesz falu 

es nem csak a csalad. E csoportos reszvetel miatt, 

sok szokas megmarad vagy ellenkezoleg, eltiinik. 

A falu szajanak szabălyz6 szerepe van a videki 

tarsadalomban. 

Minden kozossegben a harangsz6 jelezte es 

jelzi ma is, valaki halalanak a tenyet, de ennek hire a 

falusiak kozott szajr61 szajra trejedt. Rendszerint egy 
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vagy ket nap mulva volt a temetes . A halott a tiszta 

szobaban volt felravatalozva, a hazban a tiikrok 

le voltak takarva, az edenyeket szajukkal lefele 

fordftottak, a fekete zaszl6 vagy a fekete kendo ki 

volt tiizve a kapura. A virrasztas l vagy 2 ejszakat 

tartott, ejfelig az egyik csoport, ejfel utan a masik 

kozosseg imadkozott r6zsafuzert.A temetes napjan a 

kopors6t az udvarra helyeztek a csalad es a temetesen 

resztvevok koriil alltak, kiilon csoportokba a ferfiak 

, a nok es a gyerekek. A gyaszmise vegen a pap 

felolvasta a csaladt6l val6 bucsuztat6t es a kantor 

verses bucsuztat6t enekelt . A temeto fele a kopors6 

utan a rokonok es a resztvevok j61 meghatarozott 

szabalyok szerint alltak. A kopors6t eleinte vallon 

vittek kesobb gyaszkocsival. A temetoig erve 

sz6lt a harangsz6. A sfrt a negy szomszed asta ki 

a temetes reggelen. A kopors6t kotellel engedtek 

le es mindenki dobott egy marek foldet a godorbe. 

Vallaj, Szamosszeg, Nagyecsed vagy Nyircsaholy 

helysegekben a nyolcvanas evektol kezdodoen 

a gyaszmise a temeto kapolnajaban zajlott le. 

Mezopetriben a kapolna a 2000-es evek elejen volt 

megepftve. Soconzel , Bogdand vagy Cămârzanaban 

meg most sincs kapolna a temetokben. 

Fontos helyet foglalnak el a temetesi 

szokasokban a megemlekezesek. Ezek tobb felek 
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voltak: az egyszerii kalacst61, egesz az elhalalozott 

ruhainak odaadomanyozasaig vagy a hăz kiilombozo 

targyainak adomanyozasaig. A temetesi sokasokban 

is akarcsak minden az ember eletehez kotodo 

szokasban, letezik egy megvendegeles a „halotti 

tor". Ez a megvendegeles is, mint mindegyik 

az atmenet ritusai koziil , az egesz kozosseg 

szocialis szolidaritasanak egy pillanatat jelkepezi 

es a szertartas făzisainak befejezeset is. Ertelme 

a megmaradtak egyesitese volt, a kozosseg egyik 

tagjanak halala miatt erzett fajdalom es az egyeni 

valamint csoportos elet folytatasanak a jele. Ez 

vilagossa valik figyelve a vendeglatas lefolyasat. 

Dnnepelyesen szomoru hangulattal kezdve a 

vendegeles vidaman, akar tanccal fejezodik be. A 

nagyon kozeli rokonok es a szomszedok voltak es 

vannak megvendegelve. A szomszedok reszt vettek 

es vesznek a temetes elokesziileteiben. 

Tobb fele etelt keszitettek: huslevest vagy 

gulyast, toltott kaposztat, kalacsot, fankot, bort 

stb. Mezopetriben minden csalad megorzott egy 

megkezdetlen, megfiistolt sonkat a karacsonyi 

diszn6b61 „ halalozas eseten a hazban kotelezoen 

lennie kellett egy sonkanak, amit megfOztek es 

kinaltak a virrasztason, fank vagy kalacs es palinka 

kisereteben". A toltott kaposztat diszn6husb61 

keszitettek, ujabban vegyesen marhahussal: daralt 

hus, hagyma, rizs, olaj, fiiszerek. Az apr6ra vagott 

vagy Iereszelt hagymat keves olajon megpiritjak, 

s6val es paprikaval, ezt a hushoz, rizshez keverik, 

fzles szerint fiiszerezik. A kaposzta lehet savanyli 

a hord6b61 vagy elozo nap besavanyitott edes 

kaposzta. A toltott kăposztakat a fazekba helyezik. 

Ha edes kaposztat hasznaltak kaprot is adtak hozza. A 

kozossegekben a lakodalmi vagy a toron felszolgalt 

toltott kaposztak voltak a legmeltanyoltabbak. Mi vei 

nagy mennyisegben kesziiltek, sokkal izletesebbek 

is voltak „a legjobb kaposztak a lakodalrni vagy 

a halotti toros kaposztak, izletesek mert sok fO 

egyiitt". 

A roman falvakban keszitettek a temetesi 

apr6 kalacsokat arnelyeket a gyerekeknek vagy a 

keresztet es zaszl6kat vfvo ferfiaknak adtak. 
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The huria/ 
Death, „the great journey" is the rite of the 

passage that separates the material world from the 

spiritual world. Along with marriage, burial is a 

complex and ancient ceremonial. Ancient believes 

say that this great journey may be influenced, 

positively or negatively, by gestures and words. ln 

the traditional village the entire cornmunity along 

with the family of the deceased participated to all 

the ceremonials that would assure peace to the 

dead. Through the separation rites, through all the 

ceremonials performed by everybody the deceased 

could rest in peace. ln this rite of passage the whole 

cornmunity has an established role, the entire village 

participates and this is the reason for the well kept 

traditions. 

ln rural communities the bells were those 

which announced the death. ln a day or two the 

burial took place. The dead were placed in the 

„clean room" (best room in the house), the mirror 

was covered, the pots were turn upside down and 

the black flag was put to the gate. 

The wake over lasts one or two nights and 

the women pray rosary. A group of people wake 

over for half a night, another for the other half. 
118 

Before burial, the cof:fin was placed in the middle of 

the house yard with the family around. Usually the 

men and the women sit separately. In the end of the 

funeral service the priest reads the "forgiving of the 

dead" (the deceased begs the living for forgiveness) 

and the church musician sings "the death song". 

Behind the cof:fin, on the way to the cemetery, people 

take their places decided after well known rules. Ali 

the way to the cemetery the bells were told. 

The burial ho le was dug by four neighbours. 

The coffin was placed into the burial hole with the 

help of the ropes and after this everybody throws 

a hand of earth over it. Tn Vallaj, Szamosszeg, 

Nagyecsed and Nyircsaholy, beginning with the 

80's the funeral service is kept in the funeral chapel. 

ln Petresti the funeral chapel was built in 2000, but 

in Soconzel, Bogdand and Cămărzana the funeral 

service remained the traditional one, so they don't 

have a funeral chapel. 

Memorials have an important place among 

the funeral ceremonials. These memorials are 

different in each community; from food to clothes. 

Among the many funeral rituals there is one named 

"the deceased meal". This mea) is the sign of 

solidarity between people and gives a closure to 
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the funeral ceremonial. The sense of this last act 

was to bring close the family and the community, 

so they can face the pain together. This is oblivious 

while we study the progress of this last meal. ln the 

beginning everybody is sad, but in the end the entire 

community is happy and sometimes the meal ends 

with a <lance. At the table we will find the family, 

the friends and the neighbours that were directly 

involved in the funeral ceremonial. 

The family prepared a rich menu: meat soups or 

gulyas, stuffed cabbage, doughnuts, liquor, wine. 

In Petresti every family kept a big ham (from 

Christmas) "in case that somebody in the family 

should die; it was mandatory. If death occurred the 

ham was boiled and served at the deceased meal. 

They served also donuts and liquor." 

Stuffed cabbage was made with ground 

pork (today it is used beef as well), onion, rice, oii 

and spices. Chop the onion and put it in a pan to 

fry with salt and paprika. Add the meat, the rice 

and season. The filling may he rolled in sauerkraut 

leaves or cabbage leaves. Place the stuffed cabbage 

in a pot and add dill. ln traditional communities 

the alms stuffed cabbage was the most appreciated. 

"There is no better stuffed cabbage than those made 

for wedding or funeral ceremonials, they taste 

better because they are many and they are boiled 

together." 

In the Romanian villages the women 

prepared kolacs for the men and children who 

carried the cross. 

dr. Bodniir Zsuzsanna 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 

inf Ţimerman Maria, 63 ani, Cămârzana 
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Sărbătorile de peste an 
Paştele 

Sărbătoarea Paştilor sau învierea Domnului 

este cea mai mare, mai însemnată şi sfântă sărbătoare 

de peste an pentru întreaga lume creştină. Oamenii 

retrăiesc acum momentul în care "Hristos a înviat 

din morţi cu moartea pre moarte călcând şi celor 

din morminte viaţă dăruindu-le". În limba română 

numele sărbătorii vine de la cuvântul latin Pascha. 

Scenariu ritual de înnoire anuală a lumii 

prin moarte şi renaştere, Paştele se încadrează în 

modelul preistoric de renaştere simbolică a timpului 

şi spaţiului, prin jertfa divinităţii. Importanţa 

acestei sărbători a făcut ca de-a lungul timpului să 

fie cunoscute şi practicate numeroase şi complexe 

obiceiuri şi tradiţii populare. 

Mâncărurile din postul Paşte lui erau aceleaşi 

cu cele din postul Crăciunului. De lăsata secului, 

marţea înainte de miercurea cenuşii, se mai săturau 

o dată cu cârnaţi, slănină, pentru că în următoarele 

şapte săptămâni mâncau doar mâncăruri de post. 
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"În miercurea cenuşii se leşiau oalele, să nu încalce 

postul. " 

În postul mare vinerea era ziua cea mai 

drastică. Postul dura din miercurea cenuşii până în 

prima zi de Paşte "până la sfinţirea păştii". Perioada 

lungă de post este urmată de alimentaţie bogată. 

La slujba din dimineaţa primei zile de Paşti se 

făcea sfinţirea bucatelor, participa toată lumea din 

sat în afara bătrânilor şi a bolnavilor. La sfinţit se 

duceau cu coşuri rotunde, împletite, cu diametrul 

de 60-80 cm, cu două mânere. în coşuri se puneau 

următoarele: pasca, nelipsită, care se făcea din 

aluatul de cozonac cu împletituri deasupra. Se 

punea o şuncă întreagă fiartă. Erau care o agăţau 

apoi din nou în cămară, păstrând-o peste vară până 

la seceriş. Pe lângă acestea mai puneau în coş 

cârnaţi afumaţi, ouă vopsite. De nelipsit era caşul 

de ouă (brânza galbenă). Acesta se preapara astfel: 

în laptele fierbând se amestecă continu ouăle bătute 

cu zahăr şi zahăr vanilat. Se amesteca continuu 

până se închega asemeni brânzei de vacă, se punea 

apoi în strecurătoare, apoi se răsturna în prosop de 
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bucătărie umed ş i se punea la scurs. După răcire 

era asemeni unui sfere galben aurie. Se mai punea 

şi găină umplută. Găina tăiată se umfla cu un pai, 

încă înainte de ciupilire, astfel pielea era desprinsă 

de came. După curăţare pielea era îndepărta şi se 

umplea. Pielea umplută era fiartă, apoi aşezată în 

tavă se cocea în cuptor. Era cine nu scotea pielea şi 

umplea găina întreagă, cu cap cu tot. La gât legau 

o panglică şi aşa o duceau la sfinţit. Coşul era dus 

la biserică acoperit cu un ştergar alb, merindar. Era 

pentru prima dată după şapte săptămâni de post 

când mâncau de dulce. În cele două zile de Paşti 

consumau aceste mâncăruri sfinţite. 

Foto - colecţia Iuliu Pop, Muzeul Judeţean Satu Mare 

În satele româneşti pe lângă cele amintite 

mai sus, gospodinele mai pregăteau de Paşti şi 

alte alimente specifice cum ar fi : rulade de carne, 

umplutură în coaste de porc sau în miel, friptură de 

miel, cozonaci şi diverse prăjituri. 

În satele catolice nici de alimentaţia 

sărbătorilor de peste an, Crăciun, Paşti sau alte mari 

sărbători nu erau asociate ritualuri magice. Oamenii 

erau deosebit de religioşi, iar preoţii care erau foarte 

severi interziceau acest tip de comportament. 

Importanţa Paştilor în lumea creştină este 

reliefată de pregătirile care se făceau şi de durata 

acestora, sărbătorile pascale desfăşurându-se sub 

semnul sacralităţii, dar şi a ritualului şi a practicilor 

cutumiare. 

Câteva reţete de mâncăruri specifice acestei 

sărbători : 

Umplutură 

Carnea ce urmează a fi umplută (coastă de 

porc sau miel) se condimentează bine cu sare, piper 

şi boia de ardei. Separat se căleşte în puţin ulei o 

bucată de ficat (porc, pasăre sau miel). Apoi într­

un castron mare se taie în cubuleţe 25 ouă fierte 

(tari) şi ficatul, se amestecă apoi cu 200-250 gr. de 

pesmet sau 4-5 felii de pâine muiată, 15 ouă crude, 
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sare, piper şi o legătură de frunze de pătrunjel tocate 

mărunt. Cu acest amestec se umple carnea, locul 

prin care s-a introdus compoziţia se coase. Dacă 

carnea este mai puţin unsă sau dacă s-a folosit came 

de miel se aşează pe deasupra fâşii subţiri de slănină 

afumată sau se unge totul cu untură. Se aşează apoi 

într-o tavă în care se pune şi aproximativ 250 ml 

apă, se coace la temperatură ridicată de obicei în 

cuptorul de pâine. 

Friptură de miel 
Carnea de miel condimentată, ceapa se 

curăţă şi taie cubuleţe, după gust se taie ardei, o roşie. 

Se aşează în straturi într-o tavă sau cratiţă, se începe 

şi se termină cu stratul de ceapă. Condimentarea se 

face după gust cu sare, piper şi boia de ardei. Se 

coace în cuptor, cândva doar în cel de pâine. 

Pască 

Pentru aceşti cozonaci avem nevoie de: 2 

kg de făină, 3-4 gr drojdie, 300 - 400 ml lapte, puţin 

zahăr, 4 ouă întregi, 4 linguriţe de sare, 3-4 linguri 

de zahăr pudră, 300 ml unt topit. 

Făina cernută se pune de cu o seară înainte 

în covată, pregătim loc pentru maia dintr-un pic 

de lapte călduţ în care sfărâmăm drojdia cu puţin 

zahăr şi făină . După ce le-am amestecat, acoperim 
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covata şi lăsăm la dospit până dimineaţa. Dimineaţa 

se adăugă ouăle, sarea, zahărul pudră, jumătate 

din untul topit şi laptele cald, cât cuprinde. Odată 

frământat aluatul este lăsat la dospit. Tava în care se 

va coace o ungem cu grăsime. Când aluatul este bine 

dospit îl asogăm în formă sau îl împletim. Se aşază 

în tavă sau formă şi se lăsă din nou să dospească . 

Înainte de a se introduce în cuptor se unge cu ou 

bătut şi se coace până se rumeneşte. 

Erau sate în care pasca se făcea din aluat de 

pâine. 

Rulada cu gem 
Se face un blat de tort care se face astfel: se 

separă albuşul de gălbenuşul a opt ouă, albuşul se 

bate spumă tare cu opt linguri de zahăr, se adaugă 

apoi gălbenuşurile , un pliculeţ de praf de copt, un 

pliculeţ de zahăr vanilat şi opt linguri de făină. Coca 

obţinută se coace în tavă unsă cu grăsime şi tapetată 

cu făină. Când e coaptă (se verifică dacă e co pată cu 

un pai de rogoz din mătură sau mai nou cu chibrit 

ori scobitoare) se scoate din tavă pe un prosop de 

bucătărie umed, se unge cu un strat de dulceaţă şi 

se rulează. După ce se răceşte se acoperă cu zahăr 

pudră. 
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Husvet 
A Husvet Onnepe, avagy Jezus Krisztus 

Feltamadasa, az egesz kereszteny vilag legnagyobb 

es legfontosabb szent i.innepe. Az emberek ekkor 

ujra atelik azt a pillanatot, mikor " Krisztus 

halottaib6l feltamadott es a sirokban levoknek eletet 

ajandekozott". Az i.innep neve a roman nyelvben a 

Pascha latin sz6b6l szarmazik. 

A vilag evenkenti megujulasanak ritualis 

forgat6konyve - a halal es az ujjasziiletes altal - a 

Husvet, beilleszkedik az ido es hely jelkepes oskori 

reneszanszanak modelljebe, az istensegek ăldozata 

altal. Ennek az iinnepnek a fontossaga aztjelentette, 

hogy az idok folyaman ismertte es gyakorlatta valt 

szamos osszetett szokas es nepi hagyomany. 

A husvetot megel6z6 nagybojtben 

ugyanazok az etelek valtakoztak, mint az adventi 

idoszakban. Hamvaz6szerdat megel6z6 „hushagy6 

kedden" meg egyszer j611aktak kolbasszal, 

szalonnaval, mert ezt kovetoen het Mtig csak 

bojtoset ettek. „Hamvaz6szerdan meg az edenyeket 

is kilugoztăk a zsirt61, nehogy megszegjek a 

bojtot." 

A nagybojtben is a pentek volt a 

legszigorubb. A bojt hamvaz6szerdat61 husvet elso 

napjaig a „paszkaszentelesig" tartott. A hosszti 

bojtolest boseges etkezes kovette. Husvetelso napjan 

a reggeli misen keriilt sor az etelszentelesre, amelyen 

a betegek es az oregek kivetelevel mindenki reszt 

vett. A szentelesre nagymeretii, kor alaku 60-80 cm 

atmerojii, ketfulii kosarban vittek az etelt. A kosarba 

a kovetkezok keriiltek: Legeloszor is a „paszka ", 

ami nem volt mas, mint a kemencebe si.ilt foszl6s 

kalacs, fonassal a tetejen. Ezen kivi.il az egesz sonka. 

Volt aki a szenteles utan a sonkat visszaakasztotta 

a kamraba, elteve azt a nyari munkak, f6leg az 

aratas idejere. A sonkan kivi.il kolbaszt, himes 

tojast, tettek meg a kosarba. Elmaradhatatlan volt 

a „sarga turo ". Ez ugy keszi.ilt, hogy a forrasban 

leva tejbe vaniliaval, cukorral felvert tojast kavartak 

fokozatosan. Ezt alland6 kavaras mellett a rur6hoz 

hasonl6an megcsom6sodott, ezutan sziirotalba 

helyezett, bevizezett konyhakendobe ontOttek, 

felfuggesztettek es lecsepegtettek. Miutan kihiilt, 

aranysarga szinii, gomb formaju volt. Ezen kivi.il 

meg tăltătt tyukot is raktak a kosarba. A levagott 

tyUkot meg kopasztas elott naddal felfiljtak, igy a 

bare elvalt a husat61, majd a nadat kivettek belole 
' 

meleg vizbe tettek es megkopasztottak. Ezutăn le 

lehetett a bort huzni rola. Ezt a bort megtoltottek, 
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utăna vizben megfOztek, kiveve a vizbol tepsibe 

teve,siitoben megpiritottak. Volt, aki nem huzta le 

a bon~t, hanem egeszben toltotte meg a tyt'.tkot. A 

fejet is meghagytak, szalagot kotottek a nyakara es 

igy helyeztek a szentelo kosarba. A kosarat feher 

kendovel takartak le es igy vittek a templomba. A 

szenteles utani reggeli alkalmaval ettek 7 het utan 

ismet hust es zsiros eteleket. Husvet mindket napjăn 

ugyanazokat a szentelt eteleket fogyasztottak. 

A roman falvakban a fent emlitettek mellett 

a haziasszonyok meg mas jellegzetes eteleket is 

keszitettek, mint: hustekercset, toltott diszn6 vagy 

barany oldalast, barany siiltet, kalacsot es mas 

siitemenyeket. 

A kereszteny vilagban a Husvet jelentoseget 

az elokesziiletek, es ezek idotartama hangsulyozza. A 

husveti iinnepek a szenteltseg jele alatt bontakoztak 

ki, de a ritusok es a szokasok gyakorlata alta! is. 

A husveti iinnepek nehăny jellegzetes etelenek 

receptjei: 

Hazi husveti kalacsl Paszka 
Hozzaval6k: 2 kg liszt, 3-4 dkg eleszto, 

3-4 dl tej, kicsi cukor a kovaszhoz, 4 egesz tojas, 4 

csapott kaveskanal s6, 3-4 evokanal porcukor, 3 dl 

felolvasztott vaj 
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Elozo este egy kis teknobe beletessziik a szitalt 

lisztet. Fel oldalaba melyedest keszitiink a 

kovasznak. Keves langyos tejet beleontiink, 

hozzamorzsoljuk az elesztot, s keves cukorral es 

liszttel gyenge kovasznak megkavarjuk. Letakarva 

reggelig kelesztjiik. 

Ha megkelt, hozzaadjuk a tojast, a s6t, a 

porcukrot, az olvasztott vaj felet es annyi langyos 

meleg tejet, amennyit felvesz, hogy rendes, j6 

kalacsteszta kemenysegii legyen. Kezzel dagasszuk 

ki nagyon j61. Ha mar h6lyagzik, akkor a tobbi 

olvasztott vajat lassankent, mindig egy-egy kicsit 

ontve a teknobe a teszta ala dagasztjuk ugy, hogy 

mindig hajtogassuk a tesztat a teknoben egymasra, 

mert igy finom foszl6s lesz a kalacs beie. Ha j61 

kidolgoztuk a tesztat a vajjal, a tesztat hajtogassuk 

a tal kozepere, s kelessziik j61 meg. A format 

kizsirozzuk. Keles utan szaggassuk ki tetszes szerinti 

nagysagli fonottnak, vagy formaba. Ha a tepsiben 

vagy formaban megkelt, kenjiik meg tojassal, es 

siissiik szep pirosra. 

Tultott hus 
A megtoltendo hust ( diszn6 vagy bârany 

oldalas) megsz6rjak s6val, borssal es piros 

porpaprikaval. Egy darab majat (diszn6, szamyas 
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vagy bârâny) keves olajon megparoljak. Egy 

nagy talba felvagnak kockara 25 darab kemeny 

fott tojast es a majat, majd ăsszekeverik 200- 250 

gr. zsemlemorzsâval vagy 4- 5 szelet beâztatott 

kenyerrel , 15 nyers tojassal, s6val, borssal es egy 

csokor apr6ra vagott petrezselyem levellel. Ezzel 

a masszâval megtăltik a hust, majd a rest melyen 

keresztiil a tăltelek a husba keriilt bevarjak. Ha a 

hus kevesbe zsiros vagy ha barany hust hasznaltak a 

tetejere vekony fiistălt szallona csikokat helyeznek, 

vagy megkenik az egeszet zsirral. Tepsibe rakjak 

es kb. 250 ml. vizet is tesznek râ. Magas hofokon 

siitik, altalaban a kemenceben. 

Baranysillt 
A bârany hust megfiiszerezik, a megtisztitott 

hagymât apr6ra vâgjak, izles szerint adnak hozza 

paprikat es paradicsomot. Tepsibe vagy lâbasba 

retegzik, a hagyma reteggel kezdik, es azzal is 

fejezik he. izles szerint fiiszerezik s6val , borssal es 

porpaprikaval. Siitoben siitik, de valamikor csak a 

kemenceben keszitettek. 

Lekvaros tekercs 
Torta lapot keszitenek a kăvetkezo kepen: 

8 tojas feherjet es sargajat szetvalasztanak a , 
feherjet kemeny habbâ verik 8 kanal cukorral , 

aztan hozzaadjak a tojas sârgakat, egy siitoport, 

egy csomag vanilias cukrot es 8 kanal lisztet. 

Megzsirozott es lisztezett tepsiben megsiitik. 

Mikor megsiilt a torta lap(ezt ugy ellenorzik, hogy 

sepriicirut vagy gyufaszâlat, fogvaj6t szlimak 

bele, ha nem ragad a teszta ra, akkor meg van 

siilve) nedves konyha kendore kiboritjâk, lekvârral 

megkenik es felcsavarjak. Miutan kihiilt porcukorral 

megsz6rjak. 

Silit csirke 
Apr6ra vagnak 2- 3 fej hagymat. Keves 

zsiradekon megpâroljak, fiiszerezik s6val, borssal, 

porpaprikaval majd hozzaadjak a levesben megfOtt 
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csirke hust es keves vizet. Hagyjak atsiilni majd 

k:rumplival vagy tesztaval talaljak. 

Easter 

Easter or The Resurrection of our Lord 

Jesus Christ is the greatest and hol iest ofall religious 

celebrations, în the Christian world. People relive 

the moment when Christ resurrected from the dead 

„ stepping on death with death and for those in the 

tombs he gave life". In Romanian language, the 

name of the celebration came from the Latin word 

„pascha". 

Easter, the annual celebration of renewal by 

death and resurrection, fits the prehistorically pattem 

of symbolic renewal of the space and time, through 

divine sacrifice. The importance of this celebration 

led to the practice of many and complex traditions. 

Food during lent period was the same as 

food from Christmas fasting period. The day before 

lent began, on Tuesday before Ash Wednesday, 

people used to eat sausages and bacon, all this 

because the lent period lasted for seven long weeks. 

On Ash Wednesday they washed the pots with lye, 

so they would not break the lent". 
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During the great lent the most drastic day 

was Friday. The lent lasts from Ash Wednesday 

till Easter day, then the Easter bread was blessed. 

The long period of lent is followed by a period 

characterised by the richness and variety of the 

food. On Easter day, during moming service, food 

was blessed and everyone in the village was present, 

even the old or the sick. In old times, the food for 

blessing was carried with round baskets of 60-80 

cm diameter. Every basket contains: Easter bread, 

made from sponge cake, an entire boiled ham (some 

people use to store the ham for summer), smoked 

sausages, painted eggs, a special casserole made 

from eggs ( egg cheese). The reci pe for the egg cheese 

is the following: boii 1,5 l of milk, while it is still 

boiling add 10 eggs well beaten and 10 tablespoons 

of sugar. Stir until it gets the consistency of a cheese, 

place it in a strainer. After a while turn it over on a 

wet kitchen towel and allow draining. After cooling 

out we obtain a golden sphere. 

In the Easter basket housewives put also 

stiif.fed chicken. After the chicken was slaughtered 

and before the feathers were removed, with the help 

of a straw swell it. This way the skin was detached 

from the meat. The feathers were removed, the 
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skin was cleaned. The stuffed skin was boiled, then 

cooked. Some housewives stuffed the entire chicken, 

they even kept the head. They bow a ribbon to the 

neck ofthe chicken, soit was ready for blessing. The 

basket was covered with a white textile, merindar. 

After food blessing, it was time for the people to 

ete meat. For the next two days people eat blessed 

food. 

In the Romanian villages, the housewives 

prepared for Easter other dishes like: meat rol/, 

stuffed pork ribs, roast Iamb and many cakes. 

In catholic villages magica( rituals 

regarding food specific to Christmas, Easter or any 

other celebrations were inexistent. People were very 

religious and the priests were really severe, they 

banned such manifestations. 

Easter is very important in Christian 

world and its importance is underlined by all the 

preparations. These preparations were made under 

the sign of sacred and customary practices. 

Here are some traditional recipes from both 

Counties: 

Stuffed (Iamb, pork ribs, chicken) 
Season the meat you are using with salt, 

black pepper and paprika. Fry a small piece of 

liver (pork, Iamb, chicken). Boii and cut in small 

piece 25 eggs and the liver. Mix this composition 

with 200-250 gr of bread crumbs or 4-5 slices of 

bread (soaked in milk or water), 15 eggs, salt, black 

pepper and chopped parsley leaves . Stuff the meat 

and sew the whole where you introduced the filling. 

If the meat is too dry (Iamb, chicken) place on the 

top sliced bacon or cover with some fat (pork lard). 

Place it in a tray, add 250 gr of water and cook it in 

oven. 

Roast Iamb 
Season the Iamb. Chop an onion, green 

pepper and a tomato . Put a first lair of onion then 

meat, that pepper, than tomato. The last lair must be 

onion. Cook it in oven. 

Easter bread 
Ingredients: 2 kg of flour, 3-4 gr of yeast, 

300-400 ml ofmilk, little sugar, 4 eggs, 4 spoons of 

salt, 3-4 spoons of powdered sugar, 300 ml of melt 

butter. 

Place the flour in a big bowl and prepare 

the fennent with some wann milk, the yeast and the 

sugar. Let it rest over night. Add, in the moming, the 

eggs, the salt, the powdered sugar, half ofthe melted 

butter and the rest of the milk Knead a dough and 

129 

https://biblioteca-digitala.ro



let it rise. Put some fat in the tray you'll use to 

bake the bread. Work the dough on a table, give it 

shape and place it in the tray. You may decorate the 

Easter bread with thin strips (place them so you will 

obtained a cross). Let it rise again. Before you bake 

it, spread on the top a beaten egg. 

In some villages the Easter bread was roade 

simply ofbread dough. 

Sponge cake with jam 
Make a simple sponge cake: separate the 

yolks and the whites of 8 eggs. Beat well the egg 
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whites and add 8 tablespoons of sugar. Continue 

adding the yolks, a packet of backing powder 

and vanilia, and 8 tablespoons of flour. Pour the 

composition in a tray and bake it. When it is ready, 

turn it over on a wet kitchen towel spread the jam 

and roll it. When it's cold, sprinkle it with powdered 

sugar. 

dr. Cservenyak LaszlO 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 

inf. Ist6k Lasz/One, Nyircsaholy 

inf. Maxim Maria, Soconzel 
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Crăciunul 

Cr!ciunul, denumirea populari a sărbltorii 

Naşterii Domnului Iisus Hristos este slrbltorit anual 

la 25 decembrie. Obiceiurile de Cr!ciun alături de 

celelalte obiceiuri legate de slrbitorile religioase de 

peste an fonneazl un sistem complex de obiceiuri 

şi tradiţii ce stau la baza culturii tradiţionale. Acest 

sistem este corelat cu norme, reguli de convieţuire 

sociali. Cr!ciunul, mai mult decât oricare dintre 

slrbatorile de peste an, implici întreaga comunitate, 
obiceiul colindatulului fiind liantul dintre biserici, 

individ şi comunitate. Din picate, o parte a acestora 
s-au pierdut, iar obiceiurile care s-au mai păstrat şi­

au diminuat din adevarata semnificaţie. 

Crlciunul în satul tradiţional însemna 

perioada dintre 24 decembrie şi 6 ianuarie. în 
aceasti perioadl se putea colinda, iar des:tlşurarea 
altor activitiţi casnice precum spllatul hainelor, 

frlmântarea şi coacerea pâinii era interzisă. De 

asemenea nu se tlceau nunţi, iar botezuri doar în 

cazuri excepţionale. 

Pregătirile pentru Crăciun începeau odati 

cu intrarea în postul Cr!ciunului, din 15 noiembrie, 
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când se terminau şi toate muncile agricole. Bărbaţii 

casei aveau obligaţia sl asigure alimentele necesare 
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pentru sirb!toare, ei se ocupau de tăierea porcului, 

iar femeile se ocupau cu pregatirea casei şi a 

hainelor de sirbltoare. în toatl perioada postului 

nimeni nu mânca produse de origine animală, nici 

micar copiii. Porcul se tlia fie în ziua de stintul 
Andrei, în satele din Ungaria, fie cu o s!pt.Amâ.nl. sau 
doul înaintea Crlciunului în toate comunitltile din 

România. La tiiatu1 porcului participa toat! familia, 

uneori chiar şi vecinii mai apropiaţi, pregltindu-se 

mânc!ri specifice - toroş, caltaboş, sângerete. Tot 

atunci se preg!teau o parte din alimentele ce urmau a 

fi consumate cu ocazia slrbltorilor de iaml-câmaţi, 

tob!, jum!ri, costiţe şi cele care se conservau pentru 

vara - slAnin!, şunci etc. Parte din aceste produse nu 

se mai prepar!, acum oamenii preferi s! congeleze 

carnea şi s! o consume apoi sub diverse forme. 

rândurile urm!toare vom prezenta câteva reţete de 
produse tradiţionale preparate din carne de porc. 

Varză toros (se pregăteşte la t4iatul 
porcului) 

Pentru această mâncare avem nevoie de 1 
kg came mixtă ( ceatl, pulpă, spată), 2 kg varzl 

murată, 2-3 linguri unturi, piper, sare. într-o cratiţl 
se topesc2 linguri de untura în care se prljeşte carnea 

tăiată cubuleţe 2-3 minute dup! care se adaugi ap! 

şi se las! la fiert. Dac! este necesar se mai adaugi 

ap!. Se condimenteazi dup! gust cu sare şi piper. 

Separat într-o alt! cratiţi se c!leşte varzaîn3 linguri 

de unturi, amestacind din cind în cAud.; Oamea 

şi se serveşte cald. 

Cozonae ""'6.ly 
Se frlmintă \Ul aluat din 500 lf• iii ~ 

250 gr. unt, 2 oul, 50 gr. zab.lr, 20 gr. 4mjdie, 200 

ml lapte şi puţin! sare. Dup! ce s-a ftlmântat bine 

se las! la dospit doul ore. Separat, se amesteci 

500 gr. nuc! m!cinată sau mac cu zahlr. Aluatul se 
împarte în trei, se întinde foaie subţire şi se umple 

cu umplutura deja pregltită şi se ruleazl. Se las! la 
dospit în tav! unse cu ou întreg bltut, apoi se unge eu 
gllbenuş de ou şi se mai las! la dospit 30 de minute. 
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şi cu nişte greutăţi se presează pentru a scoate tot 

lichidul din stomac. A doua zi se leagă şi se pune la 

afumat. 

Friptură de costiţe şi cârnaţi afumaţi 
Costiţele din saramură (desărate) se taie 

în bucăţi şi se pun într-o cratiţă la prăjit cu puţină 

apă, se acoperă cu un capac, când sunt pe jumătate 

făcute se adaugă şi cârnaţii puţin afumaţi, tăiaţi 

şi ei în bucăţi. Se amestecă din când în când. Se 

servesc fierbinţi, în general cu garnitură de cartofi şi 

murătură. 

A karacsony 
A karacsonyt - nepi elnevezese J ezus 

Krisztus szilletesenek tinnepe - december 25-en 

iinnepeljtik minden evben. Akaracsonyi szokasok az 

ev vallasos iinnepeihez kotodo szokasokkal egyiitt, 

egy osszetett szokas rendszert es hagyomanyt 

alkotnak, melyek a hagyomanyos kultUra alapjat 

.--ff!! .. ..,..r..,, .. :-1\, . ~ kepezik. Ez a rendszer 
,:. )I ~t'"':: "fi.--~ 

~
•" • .._/" ' " •· kolcsonos viszonyban 

~ ·r'-
~- • van normativakkal 

~ -l: . : _ ~. es a tarsadalmi elet 
\.x .„ ~ „. · szabalyaival. A 
~;){-„~:;;:-./ ::.j 

"'-- „ .:>L>-~ .::._;;.er•t~ karacsony, 
"" 

barmely 

masik iinnepnel job ban vonj a be az egesz kozosseget, 

a kantalas osszekoti a templomot, az egyent es a 

kozosseget. Sajnos e szokasok nagy resze elveszett, 

de azok îs, melyek meg megmaradtak, elveszitettek 

val6di ertelmiiket. 

A karacsonyi elOkeszilletek a karacsonyi 

bojttel kezdodtek november 15- en, mikor 

befejezodtek a mezogazdasagi munkak is. A csalad 

ferfiai kotelesek voltak biztositani az iinnepekhez 

szilkseges elelmet, ok foglalkoztak a diszn6vagassal, 

mig az asszonyok dolga a haz es az iinnepi ruhak 

elokeszitese volt. A bojt egesz idotartama alatt senki 

sem fogyasztott alati eredtii etelt, meg a gyerekek 

sem. 

A diszn6vagas vagy Szent Andras napjan 

tOrtent a magyarorszagi falvakban, vagy egy - ket 

bettel karacsony elott a romaniai kozossegekben. A 

diszn6vagason az egesz csalad reszt vett, neha meg a 

kozeli szomszedok is. Diszn6oleskor hagyomanyos 

eteleket keszitettek - toros kaposztat, majas hurkat, 

veres hurkat; ugyancsak ekkor keszilltek el azon 

elelmek, melyeket a teli iinnepek folyaman 

fogyasztottak el - kolbasz, diszn6sajt, teperto, 

oldalas; es azok is melyeket nyarara tart6sitottak el 

- szalonna, sonka stb. Ezeknek termekek egy reszet 

mar nem keszitik, mostmar az emberek szivesebben 
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efagyasztjak a hust es aztân fogyasztjak ktilOnfele 

modon elkeszitve. Az alabbiakban be fogunk mutatni 

nehany receptet a hagyomanyosan diszn6bol keszillt 

termekek koziil. 

A hagyomanyos falvakban a karacsony a 

december 24 es januar 6 kozotti idoszakot jelentette. 

Ebben az idoszakban lehetett kantâlni, mig mas 

hâztartasi tevekenysegek, mint a ruhâk mosasa, a 

dagasztas es a kenyer stites tiltva volt. Ugyan csak 

nern rendeztek lakodalmat es keresztelot is csak 

.kiveteles esetekben. 

Toros kaposzta 
(Disznooleskor keszill) 

Hozzaval6k: 1 kg vegyes serteshus (tarja, comb, 

lapocka), 2 kg savany(i kaposzta, 2-3 evokanal zsir, 

bors, so. 

Egy labasban felolvasztjuk a 2 evokanal 

zsirt. Ratesszilk a kockara vagott hust. Eros langon 

hirtelen 2-3 percig atsiitjiik benne. Pici vizet ontiink 

ala, majd fedo alatt puhâra paroljuk. A kozben 

elparolgott vizet potoljuk. Ha a hus mar puha, 

felpuhân s6zzuk, borsozzuk, zsirjâra siitjiik, szep 

pirosra. 

Masik labasban a 3 evokanâl zsirt 

felolvasztjuk, beletessziik az elOzoleg kinyomkodott 
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savany(i kaposztat. Fedo alatt, tobbszor kevergetve 

puhâra paroljuk. 

A hust es a kaposztât kiilOn-ktilon talaljuk. 

Kalacs 
Tesztat dagasztanak 500 gr. lisztbol, 

250 gr. vajb61, 2 tojasbol, 50 gr. cukorb61, 20 gr. 

elesztobol, 200 ml tejbol es keves s6b6l. A tesztat 

jol megdagasztjak es kelni hagyjâk ket 6rat. Kozben 

osszekevemek 500 gr. daralt diot vagy makot 

cukorral, ez lesz a toltelek. A tesztat haram reszre 

osztjak, sorban vekonyra kiny(ijtjak, rasz6rjak a 

mar elore elkeszitett tolteleket majd felcsavarjak. 

Tepsibe rakva elobb felvert tojassal megkenik es 

kelni hagyjak, majd tojas sârgajaval is megkenik 

es meg hagyjak egy fel 6rât kelni. Elomelegitett 

siitoben fel ora alatt megsiitik. 

Kolbasz 
A sonkak, a karaj rnegszedesebol maradt 

apr6bb hus darabokat es a hasfalat (kolbasz hus 

) felszabdaljak es ledaraljak, ujabban novendek 

hust is kevernek hozza. Koriilbeliil 1 O kg. Hust 

osszegyurnak s6val, 5 fej osszetort fokhagymaval, 

borssal es piros porpaprikaval. Miutan a massza 

j61 meg van dagasztva a hurkatolto segitsegevel 

megtoltik a beleket. Egy jo szellos helyen szikkadni 

hagyjak a kolbasz szâlakat, majd a kovetkezo nap 
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filstre akasztjâk. A filstoles korillbeltll 4 napig tart. 

Ahhoz, hogy j6 izii kolbâszt kapjanak a filstoles 

kotelezoen tOlgy vagy btlkkfa filreszporral tortenik. 
Mdjashurka 

A diszn6 belsosegeit ( maj, vese, ttldo ),a 
belek kozztll leszedett zsiradekot es egy darab hlist 
meg:fOznek. Mikor kihtlltek ledarâljâk. A ledarâlt 
zsiradekot megsiltik egy fej hagymâval. KiilOn 
meg:ffiznek I kg rizset es az egeszet l>sszekeverik. 
Fiiszerezik s6val, porpaprikâval, borssal es 
szegfilborssal. A hurkatolto segftsegevel a belekbe 
toltik. 

Veres hurka 
A diszn6 megszUrâsakor megszedett vert 

meg:ffizik, ledarâljâk. Osszekeverik 300 gr megffitt 

rizzsel es a mâjas hwkânBI hasznâlt zsiradek egy 
reszevel. Fiiszerezik s6val, borssal, porpaprikâval es 
megdarâlt szegfliszeggel. HurkatOltOvel a belekbe 

toltik. 

Disuiosajt 
A diszn6 fejet es nyelvet megffizik, a.ztan 

kicsontozzâk es ledarâljâk vagy izles szerint aprora 
daraboljâk. Fiiszerezik s6val, borssal, porpaprilaival 

es 6sszetort fokhagymâval ' majd miutân j61 
osszekertek a mâr elore megtisztitott diszn6 
gyomrăba rakjâk. Kortllbelill 30 percig ffizik, 
majd ket fatâbla kl>zze helyezik es nehez sulyokkal 
kipreselik a gyomorban maradt folyadekot. Mâsnap 
megkotOzik es kovetkezik a fils«Sles. 
Lesiitiitt oldalas fiistiilt kolbdsszal 

A s6z6b61 kivett, kiâztatott oldalast 
feldarabolva keves vizzel egy lâbasba stllni 
teszik,fedovel befedik. Mikor felig megstlltek 
hozzâ adjâk a feldarabolt kolbâsz darabokat es neha 
megkeverik. Forr6n tâlaljâk, âltalâban krumpli 

korettel es savanylisâggal. 

Christmas 
Christmas is the celebration of the birth of 

our Lord Jesus Christ, on December 25th. Christmas 

rituals, customs along with all the other religious 
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celebration of the year form a complex system of 

rituals that underline the traditional culture. This 

system is connected to social life rules. Christmas 

involves the entire community and the carolling 

custom is the binder between church, man and 

community. Sadly, a part of these traditions are 

lost and the true meaning of the Christmas spirit is 

reduced. 

Christmas in the traditional village is held 

between December 24th and January 6th. This was 

a period of carols and other domestic activities as 

washing, bread making were forbidden. Weddings 

and baptism, only in exceptional occasions, were 

allowed. 

Preparations for Christmas began on 

November 15th the first day of fasting, when all the 

work in the fields was done. The man of the house 

was responsible for food providing over the winter 

and for the fasting period. He took care of the pork 

scarification. Meanwhile the woman took care of 

the house and of all the costumes for the big feast. 

During this fasting period nobody ate products of 

animal origin, not even the children. 

The pork scarification took place on 

November 30th, on St. Andrew's in the Hungarian 

villages and a week or two before Christmas, in the 
138 

Romanian villages. This was an event the whol 

family attended, even the neighbours. Everybody 

prepared traditional meals and food: sauerkraut with 

pork meat, liver sausages, and blood sausages. In 

the same period part of the food for Christmas was 

prepared: sausages, "toba" (usually pig's stomach, 

stuffed with pork jelly, liver, and skin), cracklings, 

ribs but also part of the food for summer: ham 

and bacon. Today, people do not prepare all these 

products; instead they prefer to freeze the meat. Next 

we shall present a few recipes of these traditional 

products: 

Sauerkraut with pork meat 
Melt I or 2 tablespoons of fat m a pan 

and fry 1 kg of chopped pork meat forat least 2-3 

minutes. Add some water and let it cook. Season it 

as you wish. Separately fry 2 kg of sauerkraut in a 

pan with 3 tablespoons of fat. When the meat and 

the sauerkraut are ready mix them. Season and serve 

the dish while it is still warm. 

Baigly 
Knead well 500 gr of :flour, 250 grams of 

butter, 2 eggs, 50 grams of sugar, 20 grams ofyeast, 

200 ml of milk and a little salt. Let it rest for two 

hours. Separately mix 500 grams of ground walnuts 

or poppy seeds with sugar. Cut the dough in three 
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nd roll a fine sheet, pour the filling over and roll. 

Let it rise in the tray for 30 minutes and brush egg 

on the top. Cook the baigly for 30 minutes in the 

oven. 

Sausages 
Sausages are made of ground pork, but 

today people use beef, too. Mix 10 kg of meat with 

5 cloves of garlic and paprika. With a special tool 

-the sausage maker, pull the :filling into the clean 

intestines. Let them dry and smoke them. The smoke 

process lasts for 4 days and the smoke must be oak 

or beech. 

Liver sausages 
These sausages are made of offal (liver, 

kidneys, lungs), the fat from the intestines and some 

meat. Boil them and let them cool. Boil separately 

1 kg of rice, filter it and let it cool, too. Grind the 

fat and the offal, fry it with chopped onion and mix 

it with the rice. Season it with salt, paprika, black 

pepper and allspice. Pull the obtained filling into 

clean intestines with the help of a sausages maker 

and boii them. 

Blood sausages 
Collect the blood from the pork and boii then 

grind it. Mix it with 300 grams of boiled rice a fried 

fat. Season it with salt, paprika, black pepper an 

cloves. Pull the obtained filling into clean intestines 

with the help of a sausages maker and boii them. 

Romanian speciality toba 
It is usually made in pig's stomach. Boii the 

head and the tongue of a pork, pull the meat off the 

bones and grind it (you can also chop it). Season it 

with salt, paprika, black pepper and garlic. Mix with 

small quantities of the water the meat boiled into. 

Fill the pork stomach with the mixture and boii it for 

30 minutes. Put the speciality between two wooden 

boards (like a sandwich) and on the top place a big 

and heavy stone. Smoke the speciality the next day. 

Fried ribs and smoked sausages 
Take some ribs out of the brine, wash and 

fry them in a pan. Cover the pan and let them fry. 

Half bour before they are ready add the sausages. 

Mix from time to time. Serve them hot with potatoes 

and pickles. 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 

inf Boiler (a hentes), Val/a} 

inf Szab6 Katalin, Viile Satu Mare 
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Dulciuri 
Coptături 

Plăcintele , 
Se încălzesc 500 ml lapte cu puţin zahăr în 

care se desfac 30 gr drojdie. Adăugăm 3 ouă, un pic 

de sare, 50 gr zahăr, 500 gr făină şi se amestecă bine. 

Aluatul trebuie să fie mai consistent decât cel pentru 

clătite. Îl acoperim şi îl lăsăm să dospească. Se unge 

o tigaie (există şi forme speciale pentru acest fel de 

plăcinţele) , se încinge. Cu lingura trecută prin apă 

se taie bucăţele întotdeauna din marginea aluatului. 

După ce s-au prăjit se ung cu smântână şi se presară 

cu zahăr. 

Tarkedli 
Meglangyositunk fel liter tejet keves 

cukorral, ebben felfutatunk 30 gr elesztot. Ehez 

adunk 3 tojast, csipet s6t, 50 gr cukrot, 500 gr lisztet 

es az egeszet csom6mentesre kavarjuk. A massza 

sfuiibb kell legyen, mint a palacsinta teszta. Lefedjiik 

es meleg helyen megkelesztjiik. A tardeklistitoben 

vagy palacsintastitoben keves olajon kistitjiik. Vizes 

kanallal kiszagatjuk, de mindig az edeny szelerol, 

mert a teszta hamar osszeesik. Mikor kistiltek, 
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tejfăllel megkenjuk es cukorral megsz6rjuk. 

Czech donuts 
Warm 500 ml ofmilk with a little sugar and 

add 30 grams ofyeast. Let it rest. Add 3 eggs, a little 

salt, 50 grams sugar, 500 grams flour and mix well. 

The composition must be thicker then the pancakes 

one. Cover and let it rise. Cut small pieces from the 

dough with a wet tablespoon. Fry the donut in hot 

oii. It can be done in special forms too. Sprinkle 

with cream and powdered sugar in the end. 

Bartha Katalin, 64 ev, Szamosszeg, reformatus 

Gogoşi cu lecvar răsucite 
Pentru pregătirea gogoşilor avem nevoie 

de următoarele: 1 kg. făină, 50 gr. margarină topită 

sau unt, 50 gr. drojdie, 80 gr. zahăr, puţină sare, 

gălbenuşul de la un ou, 300 ml. lapte, lecvar de 

prune, puţină apă, ulei pentru coacere, zahăr pudră 

pentru servire. 

Drojdia se amestecă cu laptele călduţ şi o linguriţă 

de zahăr, apoi se frământă cu făina, zahărul, 
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gălbenuşul , sarea şt margarina topită adăugată 

treptat. Dacă e necesar, se adaugă şi puţină apă 

călduţă. Se frământă bine până se dezlipeşte de vas, 

se lasă să dospească la loc călduţ. Aluatul se întinde 

subţire pe masă preserată cu făină . Se formează 

cu mâna bucăţi lungi de 16- 18 cm, se umplu cu 

magiun, se lipesc pe margini după care se răsucesc. 

Se mai lasă la dospit, apoi se prăjesc în ulei încins. 

Înainte de servire se presară zahăr pudră. 

Szilvalekvaros csavart f ank 
A fiink elkeszitesehez sziiksegiink van a 

kovetkezokre: 1 kg liszt, 50 gr olvasztott margarin 

vagy vaj , 50 gr eleszto, 80 gr cukor, pici s6, 1 

tojas sargaja, 300 ml tej , szilvalekvar, keves viz, a 

suteshez olaj , porcukor a megsz6rashoz. 

A meglangyositott tejbe tesziink egy kaveskanal 

cukrot, belemorzsoljuk az elesztot es megkelesztjiik. 

A lisztet a cukorral, tojassal, s6val es elesztovel 

6sszedolgozzuk, kozben kis adagokban hozzaadjuk 

az olvasztott margarint. Ha sziikseges keves langyos 

vizet is dolgozunk beie. A tesztat addig dagasztjuk, 

mig h6lyagos nem lesz es a tal falat61 el nem valik. 

Meleg helyen letakarva megkelesztjiik. A tesztat 

lisztezett gyur6deszkan vekonyra kihuzogatjuk, 

a szilvalekvart hoszaban bele rakjuk, rahajtjuk 

majd eles kessel elvagjuk. A csikokat kb. 16 -

18 cm-es darabokra szabdaljuk, osszefonjuk, a 

vegeit 6sszenyomjuk, hogy a lekvar ki ne folyon 

siites kozben. A megfonott fankokat meg hagyuk 

kelni, majd forr6 olajban kisiitjiik es porcukorral 

megsz6rjuk. 

Twisted donut with prunes jam 
For the donuts we need: 1 kilogram flour, 50 

grams melted butter or margarine, 50 grams yeast, 

80 grams sugar, a little salt, 1 yolk, 300 ml milk, 

prunes jam, water, oii and powdered sugar. 

Mix the yeast with a little warm milk and a teaspoon 

of sugar then knead the mixture with the flour, 

the rest of sugar, the salt and the melted butter. If 

necessary, add warm water. Work it well and let it 

rise in a warm place. Roll the dough on a floured 

table. Shape with your hands 16-18 cm long strips, 

fill tbem with prunes jam, stick the ends and twist 

the strips. Let them rest then fry them in hot oil. 

Sprinkle with powdered sugar before serve. 

Ist6k Laszl6ne, 71 ev, Ny ircsaholy, r6mai-kat6likUs 
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Placintele de mălai , 
Se desface drojdie cât o nucă în puţin lapte 

căldut. Se adaugă un kilogram de făină de mălai ; 3 

ouă şi un pic de sare. Se lasă la dospit. Cu o lingură 

trecută prin apă se taie bucăţele din cocă şi se prăjesc 

în ulei sau untură. Se presară cu zahăr pudră. Se 

poate coace şi în tavă. 

Apro male 
Egy kilo male Liszthez felfutatunk egy 

di6nyi nagysagu elesztot keves tejben, majd a male 

liszthez adjuk. Kavarunk hozza 3 egesz tojast, pici 

s6t es kelni hagyuk. Mikor megkelt vizes kanallal 

kiszagatva oljba vagy zsirba kisiitjiik a serpenyoben. 

Porcukorral fogyasztjuk. Lehet siitni tepsiben is. 

Corn mea/ pancakes 
Mix a little yeast (nuts size) with a little 

warm milk. Add 1 kilogram of corn, 3 eggs and a 

little salt. Let it rise. Cut with a wet tablespoon little 

pieces from the dough and fry them in oii or fat. 

Sprinkle with powdered sugar. It can be baked in 

cake tray. 

Filep Kar6ly ne, 65 ev, Szamosszeg, reformatus 

Prăjitură cu un ou 
Se face un aluat din 500 gr făină, un praf 

de copt, 100 gr zahăr, 100 gr unt, un ou şi lapte cât 

ia compoziţia. Din acest aluat se coc 5 foi pe dosul 

tăvii . Pentru cremă se freacă un unt sau o margarină 

cu 250 gr zahăr praf. Se fierbe 500 ml lapte cu 4 

linguri făină, 2 linguri cacao până când se îngroaşă. 

Când s-a răcit, se amestecă cu untul frecat cu zahăr. 

Cu această cremă se umplu foile . Deasupra se 

presară zahăr pudră. 

Egy tojasos siitemeny 
Maszat keszitiink 500 gr lisztbol, egy 

siitoporb61, 100 gr cukorb61, 100 gr vajb61, egy 

tojasb61 es annyi tejbol amenyit felvesz. Ebbol 5 

lapot siitiink a tepsi hătan. A kremhez kikavarunk 

egy vajat vagy margarint 250 gr porcukorral. Kiilon 

elkeszitjiik a pepet 500 ml tejbol, 4 kanăl liszbol es 

2 kanal kaka6b61. Mikor kihiilt a kikavart vajhoz 

adjuk. Ezzel a kremmel kitoltjiik a lapokat. A 

siitemeny tetejet megsz6rjuk porcukorral . 

Cake with 1 egg 
Make a dough from 500 grams fi.aur, 1 

package of baking powder, 100 grams sugar, l egg 

and milk as much as it takes. From this dough bake 5 

sheets on the back of a tray. For the cream: mix 250 

grams of butter with 250 grams of sugar. Boii 500 

ml milk with 4 tablespoons of fi.aur 2 tablespoons 

of cocoa. Let it cool. Put the two compositions 

together and mix them. Put the cream between the 

cake sheets and sprinkle with powdered sugar. 
Călin Ana (Nuţa Şeinăroaiei), 64 ani, Cămârzana, 

ortodoxă 
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Clătite 

Amestecăm într-o oală 500 gr făină, 2 ouă, 2 

linguri de zahăr, puţină sare şi adăugăm treptat 500-

600 ml de lapte. Învârtim continuu să nu se formeze 

cocoloaşe. Ungem cu ulei o tigaie şi întindem o 

foaie subţire din coca obţinută. Când s-a copt pe 

o parte, o întoarcem pe cealaltă, cu grijă . Se poate 

umple după preferinţă, cu nuci, brânză, magiun, sau 

cu ce dorim. 

Palacsinta 
Egy fazekban kikeveriink 500 gr lisztet 2 

tojassal, 2 kanal cukorral, pici s6val es lassankent 

hozzaadunk 500 - 600 ml tejet, vigyazva, hogy ne 

legyen csom6s. Megolajazott palacsintasiitoben 

veknyan szeteritji.ik, hirtelen kisiitji.ik. Ha az als6 fele 

megsiilt, egy szeles kessel iigyesen megforditjuk es 

megsiitji.ik a masik oldalat is. lgy sorra kisiitjiik a 

palacsintakat. Tetszes szerint tolthetji.ik lekvarral , 

di6val, mr6val, vagy amivel szeretnenk. 

Pancakes 
Mix 500 grams of flour, 2 eggs, 2 

tablespoons of sugar, a little salt and add slowly 500-

600 ml of milk. Stir gently until the composition 

becomes tough. Heat a frying pan, oii it and pour the 

composition into the pan. Cook on one side then flip 

the cake gently. Pancakes can be filled with nuts, 
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prunes jam, cheese. 

Pataki Ferenczne, 65 ev, Nagyecsed, reformatus 
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Minciunele 
Se freacă 500 gr de făină cu 200 gr untură 

sau unt. Se desface 30 gr de drojdie cu un pic de 

zahăr şi lapte călduţ. Se adaugă la făină. Adăugam 

2 ouă şi frămâtăm bine cu smântână câtă cuprinde . 

Lăsăm aluatul la dospit. Se întinde o foaie pe 

curpătorul presărat cu făină. Se taie cu pintenul 

bucăţi sub formă de romb şi se face o mică tăietură 

pe mijloc. Prin tăietură se trece colţul rombului. Se 

prăjeşte în ulei încins ş i se presară cu zahăr pudră. 

Csffroge 
A csoroge tesztajahoz 6sszed6rzs6liink 500 

gr lisztet 200 gr zsirral vagy vajjal. Kozben keves 

tejben felfutatunk 30 gr elesztot pici cukorral, majd a 

liszthez adjuk. Ezt kidolgozzuk a 2 tojassal es annyi 

tejfollel amennyi sziikseges. Mikor a teszta megkelt 

lisztezett deszkan kinytijtjuk, derelyevag6val 

kivagjuk teglalap alakura, de a kozepet is bevagjuk 

es az egyik sarkat ezen a vagason athuzzuk. Forr6 

olajban kisiitjiik. Cukrozva vagy lekvărral talaljuk. 

Angel Wings Fry Cookies 
Mix 500 grams of flour with 200 grams of 

pork lard or butter. Put 30 grams of yeast in a little 

warm and add a little sugar. Let it rise. Add slowly the 

flour and the eggs and knead well with sour cream. 

Let the dough rise. Roll a sheet on the floured table. 

Cut small rectangular pieces with the ravioli cuter. 

Make a small cut in the middle of every piece. Turn 

the corner of every piece througb the small cut. Fry 

in hot oil and sprinkle with powdered sugar. 

Bota Iuliana, 70 ani, Soconzel, ortodoxă 

Pogăcele (cu unt, caşcaval sau jumări) 
Desfacem 30 gr de drojdie în 100 ml de 

lapte. Între timp amestecăm 250 gr unt cu 500 gr 

făină, adăugăm un gălbenuş, drojdia desfăcută în 

lapte, un pahar de smântână şi un pic de sare. Se 

frământă bine. Lăsăm aluatul la dospit 20 de minute 

după care întindem o foaie pe care o împăturim în 

patru şi o lăsăm din nou la dospit. Această fază se 

repetă de încă două ori. Întindem aluatul de grosimea 

dorită, se unge cu ou, se crestează cu cuţitul şi se 

taie cu formă specială de pogăcele sau cu paharul. 
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Se coc în cuptor. 

La pogăcelele cu caşcaval se amestecă în aluat 

caşcaval răzuit şi se presară şi deasupra foii întinse. 

Pentru pogăcelele cu jumări: se dau prin maşina de 

carne jumările şi se pot amesteca în aluat. Această 

reţetă se poate face şi în următorul fel: se întinde foaia 

care se unge cu jumări şi se împachetează. Această 

fază se repetă de două ori. La urmă se întinde foaia 

si se crestează, după care se taie pogăcelele. Se coc 

în cuptor. 

Vajaspogacsa 
Felfutatunk 30 gr elesztot 100 ml 

tejben. Kozben elmorzsalunk 250 gr vajat 500 

gr liszttel, ehez hozzaadunk egy tojas sargajat, 

az elesztot, egy pohăr tejfolt, egy csipet s6t es 

j6l megdagasztjuk. Pihentetjiik 20 percig, majd 

kinylijtjuk, osszehajtogatjuk es ujra pihentetjiik. 

Ezt megismeteljiik meg ketszer. Tetszes szerinti 

vastagsagura nylijtjuk, tojassal lekenjiik, tetejet 

kessel bevagdosuk es pogacsa szagat6val 

kiszagatjuk. Tepsibe rakjuk es elomelegitett 

siitoben kisiitjiik. A sajtospogacsanak a tesztajaba 

is dagaszthatunk sajtot es a tetejet is mesz6rhatjuk 

reszelt sajttal. A tepertospogacsa tesztajaba ledaralt 

tepertot dolgozunk, de lehet ugy is kesziteni , hogy a 

tepertot akkor kenjiik ra, mikor a tesztat kinyiljtjuk. 
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Ha hăromszor nylijtjuk ki, akkor haromszor 

kenjiik meg tepertovel. Ett61 lesz a pogacsank szep 

reteges. 

Hungarian pogacsa 
Melt 30 grams of yeast in 100 ml of milk. 

Mix 250 grams ofbutter with 500 grams offiour and 

add one egg yolk the melted yeast, a cup of cream 

and a little salt. Keand it well . Let the dough for 20 

minutes then roll it on a fioured table. Flod the sheet 

in four and let it rest. Repeat the phase twice. Roll 

the dough again at a 3 cm thickeness, brush with 

egg and cut fine lines (chess patern). Tn the end, cut 

roud shapes with a glass. Bake the in oven. 

Bod6 Katalin, 64 ev, Szamosszeg, reformatus 
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Biscuiti , 
Se face un aluat din 700 gr făină, 250 gr 

untură, 250 gr zahăr, 4 ouă, două pachete de zahăr 

vanilat şi 2 pachete praf de copt. Frecăm cele 700 

gr de făină cu untură. Adăugăm rând pe rând ouăle 

şi restul ingredientelor. Frământăm bine aluatul şi îl 

lăsăm la odihnă peste noapte. Odată odihnit aluatul 

este dat prin maşina de tocat, căreia i s-a ataşat forma 

specială de biscuiţi . Aceştia vor avea o lungime 

aproximativă de 7 cm. Se coc 30 de minute. 

D ara/os keksz 
Maszat keszitiink 700 gr lisztbol, 250 gr 

zsirb61, 250 cukorb61, 4 tojasb61, 2 csomagvaniliab61 

es 2 csomag sut6porb61. A margarint a cukorral 

habosra keverjiik. Egyenkent hozzâdologzzuk a 

tojasokat es a tobbi hozzaval6t. J61 osszegylirjuk 

a tesztat es egy ejszakan at a hiitoben pihentetjiik. 

Masnap a husdaral6ra felszereljiik a kekszformal6t 

es ledaraljuk a tesztat: egyenkent 7 cm-es darabokat 

nyomunk ki a darâl6b61. 30 pere alatt kisutjiik. 

B iscuits 
Make a dough: 700 gram of flour, 250 gram 

of pork lard, 250 gram of sugar, 4 eggs, 2 packets of 

vanilia sugar and 2 packets of baking powder.mix 

the flour with the lard. Work it well. Add the rest 

of ingredients. Knead well the dough and let it rest 

over night. Next day put the dough through the meat 

grinder that bas attached a special form. The dough 

comes out of the grinder as long straight rows. Cut 

them at 7 cm. Cook them for 30 minutes. 

Szabo Katalin, 72 ani, Viile Satu Mare, reformată 
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Cornulete cu du/ceată 
' ' 

Se freacă 700 gr făină cu 250 gr untură. Se 

adaugă 2 ouă, o lingură zahăr şi un praf de sare. Se 

face un cuib în aluatul astfel obţinut, în care punem 

30 gr drojdie , 2 pahare de smântână şi se frământă 

bine aluatul. Se lasă la odihnă o oră. După o oră, 

se întinde aluatul cu o grosime de 1 cm şi se taie în 

pătrăţele cu laturile de 7x7 cm. În mijlocul :fiecărui 

pătrăţel se aşează dulceaţă (de obicei majiun) şi 

se împăturesc două colţuri . Se coc, iar la sfârşit se 

tăvălesc prin zahăr pudră. 

Havasi 
Osszedorzsoliink 700 gr lisztet 250 gr 

zsirral. Hozza adunk 2 tojast, egy kanal cukrot es 

egy pici s6t. A masza kozepebe szetmorzsolunk 

30 gr elesztot es adunk hozza 2 pahar tejfolt. J61 

kidolgozuk. Piheni hadjuk 1 6rat aztan kinyujtjuk 1 

cm vastagsagura es 7x7 cm-es kockakra daraboljuk. 

A kockak kozepeben helyeziik a dzsemet (altalaban 

szilvalekvart) es ket sarkât egymasra hajtjuk. 

Kisiitjiik es porcukorba forgatjuk. 

Mini-roii with j am 
Mix 700 gram of flour with 250 gram of 

pork lard. Add 2 eggs, l tablespoon of sugar and a 

bit of salt. Make a nest in the middle of the mixture 
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and put ins ide 30 gram of yeast, 2 glasses of cream 

and knead it well. Let it rest for an hour. Roll the 

dough, not very thin, and cut 7x7 cm squares. ln 

the middle of every square put a tea spoon of jam 

and fald. Backe the mini-rolls and coat them with 

powdersugar. 

Poszet Maria, 70 ani, Petreşti, romano-catolică 
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Jerbo cu miere 
Se freacă pe aburi 300 gr zahăr cu 100 gr unt, 

3 ouă întregi, 3 linguri miere şi 3 linguri cacao. Cât 

compoziţia mai este caldă se adaugă 750 gr făină şi 

o linguriţă bicarbonat de sodiu. Se prelucrează bine 

aluatul şi se împarte în trei. Se coc 3 foi pe fundul 

tăvii. Crema: se amestecă 2 budinci de vanilie, 3 

linguri făină, 2 linguri zahăr şi un litru de lapte şi 

se pune la fiert până când se îngroaşă. Separat se 

freacă 200 gr unt cu 200 gr zahăr pudră şi se adaugă 

la compoziţia fiartă şi răcită. Crema se aşază între 

foi şi deasupra se pune o glazură de ciocolată. 

Mezes Zserbo 
Kikavarunk goz f6l6tt 100 gr vajat 300 gr 

cukrot, 3 tojast, 3 kanal mezet es 3 kanal kakaot. 

Meg melegen hozza adjuk a 750 gr lisztet es egy kis 

kanal sz6dabikarb6nat. J6l 6sszegyurjuk es 3 reszre 

osztjuk. Tepsi hătan siitiink 3 lapot. A kremhez: 

kikavarunk 2 vanilia pudingot, 3 kanal liszttel, 

2 kanal cukorral es 1 liter tejjel, ezt siiriire f6ziik. 

Kiilon kikavarunk 200 gr vajat 200 gr porcukorral 

es 6sszeadjuk a kihult pepel. A kremet a lapok koze 

rakjiik, a tetejere csokirnazt keszitiink. 

Jerbo with honey 
Mix on steam 300 grams of sugar with 100 

grams of butter, 3 eggs, 3 tablespoons of honey and 

3 tablespoons of cocoa. While still warm add 750 

grams of:flour and a tea spoon ofsodium bicarbonate. 

Knead well the dough then divided it in 3 equal parts. 

Bake 3 sheets on the back of the tray. Separately 

make the cream: mix 3 packages ofvanilla pudding, 

3 tablespoons of :flour, 2 tablespoons of sugar and 1 

liter of milk. Boii the mixture until is thick. Allow 

it to cool. Mix in a bowl 200 grams butter and 200 

grams sugar and add it to the mixture. Put the cream 

between the cake sheets. Decorate the top with a 

chocolate glaze. 

Szant6 Anna, 83 ev, Val/a), r6mai-kat6likus 

Prăjitură cu bulion 
Se face un aluat din 20 linguri făină, 1 O 

linguri ulei , 1 ou, 10 linguri bulion, 10 linguri 

zahăr praf, un pic de sare şi un plic de solocare. Se 

frământă bine un aluat. Această cocă se împarte în 4 

şi se coc 4 foi pe fundul tăvii. Crema se face din 300 

ml lapte amestecat cu 3 linguri făină şi un plic de 

zahăr vanilat. Se dă la fiert până se îngroaşă şi apoi 
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se lasă la răcit. Se freacă 250 gr unt sau margarină 

cu 200 gr zahăr praf şi un plic de zahăr vanilat. La 

aceasta se adaugă încet compoziţia răcită. Între foile 

din mijloc se pune gem acrişor, iar între foile rămase 

se pune crema. Se presară deasupra prăjiturii zahăr 

praf. 

Paradicsom teszta 
Maszat keszitiink 20 kanaJ lisztbol, 1 O 

kanal olajb61, 1 O kanal paradicsomlebol, 1 tojasb6l, 

1 O kanal porcukorb6l, egy pici s6b61 es egy csomag 

szalakaleb6l. Ezt 4 reszre osztjuk es tepsi hatan 4 

lapot siitiink. Akremhez pepet fOziink 3kanal lisztbol, 

300 ml tejbol es egy csomag vaniliab6l. Kikavarunk 

250 margarint vagy vajat 200 gr porcukorral es egy 

csomag vanaliaval. Ehez kavarjuk a mar kihiilt 

pepet. A kozepso lapokat megkenjiik savanykas 

dzsemmel es a t6bbi lapokat kremmel. Tetejet 

megsz6rjuk porcukorral. 

Tomato juice cake 
To 20 tablespoons of flour add 1 O 

tablespoons of oii, 1 egg, 1 O tablespoons of tomato 

juice, 1 O tablespoons of sugar, a little salt and 1 

package of ammonia. Knead it well. Divide the 

dough in 4 equal parts and bake 4 sheets on the back 

of a tray. The cream: mix 300 ml of milk with 3 
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tablespoons of flour and 1 package of vanilla sugar. 

Boii until thick. Allow it to cool. Separately mix 

250 grams of butter with 200 grams of powdered 

sugar and 1 package of vanilla sugar. Add to this 

composition the rest of the cream. Put the cream on 

the first sheet then on the second put jam. On the 

third sheet put the rest of the cream. Sprinkle with 

powdered sugar. 

Kovacs Lajosne (Piros Manyineni) , 62 ev, 

Nagyecsed, reformatus 
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Lin zer 
Se face un aluat dintr-un kilogram de făină 

la care se adaugă 500 gr unt, 2 plicuri de praf de 

copt, 2 plicuri zahăr vanilat, 4 gălbenuşuri de ou, 400 

gr zahăr pudră, zeama şi coaja rasă de la o lămâie. 

Aluatul se frământă cu smântână. Se înveleşte în 

folie şi se lasă la odihnă o oră. Se întinde o foaie cu 

grosimea de 1 cm şi se taie cu paharul (se poate cu 

forme) în număr egal cercuri pline şi cercuri care la 

mijloc mai vin o dată decupate cu degetarul. Se coc. 

Cercurile pline cu cele decupate se lipesc la mijloc 

cu gem. Se presară cu zahăr pudră. 

Linzer 
Maszat gyurunk egy kilogram lisztbol, 500 

gr vajb61, 2 csomag siit6porb61, 2 csomag vaniliab61, 

4 tojas sargajab6l, 400 gr porcukorb6l es egy citrom 

levebol es lereszelt hejab61. Ezt kidolgozuk annyi 

tejfollel amennyit felvesz. F6liaval letakarva egy 

6rat pihentetjiik. Egy cm vastagsagura nyujtjuk, majd 

poharral kiszagatjuk. A fele karikakat kilukasztjuk 

a kozepen is gyiisziivel. Mikor kisiiltek dzsemmel 

osszeragasztgatjuk es porcukorba forgatjuk. 

Linzer 
To 1 kilogram of fiour add 500 grams of 

butter, 2 packages ofbacking powder, 2 packages of 

vanilla sugar, 4 yolks, 400 grams ofpowdered sugar, 

the juice and the grate rind of a lemon. Knead the 

dough with cream. Wrap the dough into a foii and 

let it rest for an hour. Roll a sheet, not thicker then 

1 cm, and cut round shapes with the help of a water 

glass. Half of the cakes must be in the center. Bake 

the cakes. Glue the round cakes to the ones with a 

gap in the center with jam. Sprinkle with powdered 

sugar. 

Kovacs Lajosne (Piros Manyineni),62 ev, 

Nagyecsed, rejormatus 
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Prăjitură cu sălăcare 
Amestecăm 500 gr de făină cu 100 gr 

unt şi adăugăm 15 gr sălăcare dizolvată în 100 gr 

lapte, 150 gr zahăr, 2 ouă întregi. Frământăm până 

obţinem o cocă pe care o împărţim în 4. Foile 

obţinute din cele 4 bucăţi de cocă se coc pe fundul 

tăvii, uns şi tapetat cu făină. Pentru cremă fierbem 

1 1 de lapte. Desfacem separat 100 gr făină în puţin 

lapte, adăugăm două pliculeţe de zahăr vanilat şi un 

ou. Compoziţia astfel obţinută se amestecă cu restul 

de lapte şi se fierbe până se îngroaşă. Se lasă la răcit. 

În acest timp se freacă 200 gr zahăr cu 100 gr unt. În 

untul astfel frecat se toarnă, încet, compoziţia răcită. 

Se adaugă la urmă 2 linguri de cacao. Cu această 

cremă se ung foile, iar deasupra se presară zahăr 

praf. 

Szalakalis siitemeny 
Osszemorzsolunk 100 gr vajat 500 gr 

liszttel, ehez adjuk a 15 gr szalakalit melyet 

feloldunk 100 gr tejben, meg adunk hozza 150 

cukrot es 2 egeszt tojast. J61 kidolgozzuk es 4 reszre 

osztjuk. Megzsirozott es meglisztezett tepsi hatan 

kisiitjiik a 4 la pot. A krernhez pepet foziink 100 gr 

lisztb61, 2 csomag vaniliab61, 1 tojasb61 es 1 1 tejb61. 

Kikavarunk 200 gr cukrot 100 gr vajjal, es ehez 
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hozza adjuk a kihiilt pepet. A vegen adunk hozza 2 

kanal kaka6t. Ezzel a kremmel kitoltjiik a lapokat es 

porcukorral meghintjiik a siitemeny tetejet. 

Ammonia cake 
Mix 500 grams of flour with 100 grams 

butter, 150 grams sugar, 2 eggs and 15 grams 

ammonia dissolved in 100 ml milk. Knead it well. 

Divide the dough in 4 equal parts. Bake 4 sheets on 

the back of a tray. For the cream boil 1 liter of milk. 

Separately thin 100 grams offlour with a little milk 

and add 1 package of vanilia sugar and 1 egg. Put 

the composition in the rest of the milk and boil it. 

Allow to cool. Mix 200 grams of sugar with 100 

grams of butter and add it to the cold cream. In the 

end mix the cream with 2 tablespoons of cocoa. Put 

the cream between the cake sheets and sprinkle the 

top with powdered sugar. 

Ţimerman Maria, 63 ani, Cămârzana, ortodoxă 
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Prăjitura Kati 
Se amestecă 500 gr făină cu 150 gr untură 

şi se freacă bine. Se adaugă 150 gr zahăr praf, un 

praf de copt, 4 gălbenuşuri de ou şi lapte fiert cât ia 

coca. Din acest aluat se coace pe fundul tăvii 3 foi. 

Pentru cremă se zdrobeşte o foaie din cele trei şi 

se amestecă cu 200 ml lapte, un pic de rom (după 

gust), 2 linguri de cacao şi 2 linguri de gem acrişor. 

Separat frecăm l 00 gr unt cu 150 gr zahar pudră. 

Untul astfel pregătit îl adăugăm la restul compoziţiei . 

Crema se aşează între cele două foi rămase. Cele 4 

albuşuri de ou se bat tare pe aburi cu 200 gr zahăr şi 

un pachet de zahăr vanilat. Bezeaua astfel obţinută 

se pune deasupra prăjiturii. 

K ati teszta 
Osszedorzsoliink 500 gr lisztet 150 gr 

zsirral. Adunk hozza 150 gr porcukrot, l csomag 

siitoport, 4 tojas sargajat es annyi tejet amennyit 

felvesz. Ebbol a masszab6l siitiik tepsi hatan 3 

Iapot. A kremhez osszemorzsoljuk az egyik lapot, 

ezt oszekeverjiik 200 ml tejjel, izles szerint rummal, 

2 kanal kakaoval , 2 kanal savanykas dzsemmel. 

Kiilon kikavarunk 100 gr vajat 150 gr porcukorral 

es ezt is a kremhez adjuk. A kremet a 2 lap kozze 

kenjuk. A 4 tojas feherjet goz folOtt habba verjiik 

200 gr cukorral es 1 csomag vaniliaval. Ezt kenjiik 

a teszta tetejere. 

Kati cake 
Mix 500 grams of flour with 150 grams of 

pork lard . Add to it 150 grams of sugar, 1 package 

of baking powder, 4 yolks and milk as much as it 

takes. Cut the dough in 3 equal parts and bake 3 

sheets on the back of a tray. For the cream: crush 

one sheet and mix it witb 200 ml of milk, a little 

rum, 2 tablespoons of cocoa and 2 tablespoons of 

jam. Separately mix 100 grams of butter with 150 

grams of sugar. Add it to tbe rest of the composition. 

Put the cream between the 2 sheets. Beat the 4 egg 

wbites on steam witb 200 grams of sugar and 1 

package of vanilia sugar. Put the obtained meringue 
on the top of the cake. 

Meszaros Anna, 49 ani, Viile Satu Mare 
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Salam de biscuiti , 
Pentru acestă reţetă avem nevoie de: 500 gr 

biscuiţi , 200 gr nuci, 50 gr cacao, o ceaşcă zahăr 

pudră, 1 70 ml apă, 200 gr unt sau margarină şi 25 

ml esenţă de rom. Biscuiţii se rup în bucăţi mici şi 

nuca se uscă în cuptor. Se face un sirop din apă, 

zahăr şi cacao şi se fierbe 3 minute. Se ia de pe foc 

şi se adaugă untul, biscuiţii, esenţă de rom şi nucile 

sfărâmate . Compoziţia astfel obţinută se răstoarnă 

cu grijă peste o folie umezită şi se rulează formând 

un salam. Se lasă la răcit, se taie felii şi se serveşte. 

Szatami teszta 
Ehez az edeseghez sziiksegiink van: 500 gr 

kekszre, 200 gr megpiritott es osszetbrt di6ra, 50 

gr kaka6ra, egy csesze porcukorra, 170 ml vizre, 

200 gr vajra vagy margarinra es 25 ml rumra. A 

kekszet kicsi darabokra tordeljiik. Szirupot f6ziink a 

vizbol, cukorb61 es kaka6b6l.A tiizrol leveve hozza 

adjuk a vajat, a kekszet, a rumot es a di6t. Ezt a 

masszat nedves f6liaba csavarjuk es szalami alakura 

formaljuk. Miutan kihiilt felszeleteljiik. 

Salami biscuits 
For this recipe we need: 500 grams of sweet 

biscuits, 200 grams of walnuts, 50 grams of cocoa, 1 

teacup of sugar, 170 ml ofwater, 200 grams ofbutter 
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and 25 ml rum essence. Cut the biscuits în a bowl 

and bake the nuts in the aven. Make syrup mixing 

the water, sugar and cocoa and boil it for 3 minutes. 

Add the butter, the biscuits, the rum essence and the 

nuts. Turn the composition on a wheat foii and roll 

it until it takes the form of a salami. Allow to cool, 

slice and serve it. 

Ist6k Laszl6ne, 71 ev, Ny ircsaholy, r6mai-kat6likus 

https://biblioteca-digitala.ro



Tort din făină de mălai 
Se freacă 4 gălbenuşuri de ou cu 160 gr. 

zahăr, opţional coaja şi sucul de la o lămâie . La 

această compoziţie se adaugă 2 linguri de rom, un 

zahăr vanilat, 100 gr făină de mălai şi spuma de la 

cele 4 albuşuri. Se coace în tavă unsă cu grăsime 

şi tapetată cu făină. Când s-a răcit, blatul se taie în 

două şi se unge la mijloc cu magiun. 

Mate torta 
Kikavarunk 4 tojas sargajat 160 gr cukorral, 

tehetiink hozza egy citrom lereszelt Mjat es levet. 

Ehez a maszahoz adunk 2 kanăl rumot, egy vaniliat, 

I 00 gr male lisztet es a 4 tojas kemeny habjat. 

Kizsirozott es meglisztezett tepsiben kisiltji.ik, 

mikor kihillt kette vagjuk es a kozepen megkenji.ik 

szilvalekvârral. 

Cornmeal cake 
Mix 4 yolks with 160 grams of sugar and if 

you want add the juice and the zest from a lemon. 

To this composition add 2 tablespoons of rum, 1 

package of vanilia sugar, I 00 grams of commeal and 

the 4 eggs whites well beaten. Bake it in a greased 

and floured tray. Allow it to cool. In the end, cut the 

cake it two parts and put in the middle prunes jam. 

Kiss Laszl6ne, 72 ev, Szamosszeg, reformatus 
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GLOSAR 

Ai - usturoi 

Bulion - suc de roşii 

Ceatarâş - muzician 

Chischineu - batic 

Cici - paste făinoase 

Csipetke - paste făinoase 

Cote - dări la stat, cămaşă bărbătească 

oşenească 

Curpător - planşetă din lemn 

Danţ - joc, dans 

Demnică - se toacă, se mărunţeşte 

Groştior - smântână 

Fasole jengheşe - fasole boabe verde 

Grea - însărcinată 

Hai - untură de porc 

Laboş - cratiţă 

Lăşti - paste făinoase late 

Legvar, silvoiţă - magiun de prune 

Lespede - tavă 

Ler- cuptor 

Leşie - amestec din cenuşă şi apă în care se 

curăţau vasele ori textilele 

Leveşă - supă 

Maia, comlău -plămădeală, ferment 

Mălai - pâine din făină de porumb 

Marjo - masa de a doua zi după nuntă 

Moşocoarnă - plăcintă cu brânză la cuptor 

More de curechi - zeamă de varză acră la butoi 

Mnez-puţin 

Oloi - ulei 

Paprika, paprică - boia de ardei 

Păstăi - fasole verde 

Peip - îngroşeală din lapte, făină şi zahăr 

folosită la creme 

Pită - pâine 

Răntaş - făină prăjită în ulei 

Solocare, sălăcare - amoniac 

Sucit - întins (aluat) 

Şpor - sobă de gătit 

Unsoare - untură 
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CUPRINS: 
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Preambul I E/Oszo I Foreword 

De la hrana trupului la hrana sufletului 
A test taplti.likatol a lilek taplti.likaig 
From the food for the body to the food for the so ul 

Pâinea noastră cea de toate zilele ... 
A mi mindennapi kenyerunk ... 
Our daily bread 

Primăvara 

Vara 

Toamna 

Iarna 

Sărbătorile în familie 
Naşterea/ A sziiletesl The birth 

Nunta/ Lakodaloml Marriage 

Înmormântarea/ A temetes/ The huria/ 

Sărbătorile de peste an 
Paştele/ Husvet/ Easter 

Crăciunul/ A karacsony/ Christmas 

Dulciuri-Coptături 

dr. Daniela Bălu 5/8/ 1 o 

Dr. Doina lşfănoni 11/17/22 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 27/30/33 
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53 

67 

82 

Adela Dobrescu 92/95/98 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 102/ 106/ 11 o 
dr. Bodmir Zsuzsanna 
dr. Maria Lobonţ Puşcaş 114/ 116/ 118 

dr.Cservenyak LaszIO 

dr.Maria Lobonţ Puşcaş 
122/ 125/ 128 

dr. Maria Lobonţ Puşcaş 132/ 135/1 37 
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