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Gesturile cotidiene pot cadea deseori intr-o
banalitate uzuala, datorata fie obisnuintei actului
repetat de nenumarate ori, fie unei atitudini de
indiferenta fata de ceva cu care esti prea familiarizat
pentru a-ti mai explica sensul sau rostul.

Gatitul este cu sigurantd un act ce poate
parea banal, dar aceasta necunoastere poate fi risipita
odatd ce incercam sa patrundem in seva acestui ritual
familiar, cu origini ancestrale ce dovedesc legatura
implicitda dintre spiritualitate, bucatele gatite si
gesturile savarsite pentru un ospat desavarsit!

Antropologia alimentara insumeaza o
diversitate de rituri si ritualuri cu profunde
semnificatiispirituale, meniteaaducebinecuvantarea
divina, noroc, frumusete, fertilitate, iertarea
pacatelor. Gestica ce insoteste gatitul sau servirea
mesei are deseori conotatii crestine, invocarea

Divinitatii, a Maicii Domnului, transgresand spatiul

Preambul

dintre cer si pamant, ca o legatura intrinseca ce
se consolideaza zi de zi intre pamanteni si “cei de
sus”.

Cu sigurantd multi dintre noi ne aducem
aminte de gestul pe care parintii sau bunicii nostri
il faceau inainte de a taia painea sau colacii, semnul
crucii era obligatoriu, la fel cum obligatorie era
rugdciunearostitd inaintea mesei, considerata nu doar
hrana zilnica, ci mai ales darul de la Dumnezeu.

Fie cd e vorba de alimentatia cotidiana,
cea specifica sarbatorilor sau obiceiurilor de peste
an, cea gatita in anotimpul rece sau cald, modul de
preparare, compozitia, ritualul, au captat inclusiv
interesul cercetatorilor, dornici de a aduna retete
mai mult sau mai putin cunoscute, a caror ispititoare
arome nu pot fi redate, din pacate, in paginile unei
carti!

Cu toate acestea, dorinta de a transmite un
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adevarat univers gastronomic, de la “pdinea noastra
cea de toate zilele”, pana la sofisticatele retete in care
se imbina ademenitoare mirodenii $i bunatati venite
“de peste mari si tari”, a determinat ca, de-a lungul
vremii, retetele sa fie adunate in lucrari celebre cum
sunt cele ale lui Mihail Kogalniceanu si Costache
Negruzzi (Carte de bucate — 200 de retete cercate
de bucate, prajituri si alte trebi gospodaresti, lasi,
1841), Pastorel Teodoreanu (Gastronomice, Ed.
Humanitas, Bucuresti, 1996), Octavian Stoica (De-
ale gurii din batrani, Ed. Sport-Turism, Bucuresti,
1978),
roman, Ed. Paideia, Bucuresti, 2000)

Mihai Lupescu, (Din bucataria taranului
sau chiar
manuscrisul de la finele secolului XVII, “Carte
intru care se scriu mancarile de peste si raci, stridii,
melci, legume, erburi si alte mancari de sec si de
dulce despre oranduiala lor”, care la acea vreme
continea nu mai putin de 293 de retete!

In aceeasi sfera se remarca si cercetirile
sociologice ale echipelor conduse de Dimitrie Gusti
sau lon Vladutiu si Romulus Vulcanescu, publicate
in Atlasul Etnografic al Romaniei.

In cadrul proiectului “Satul in zona Satu

Mare-Szabolcs-Szatmar-Bereg, trecut, prezent si

viitor comun”, finantat prin Programul de Cooperare
Transfrontaliera Ungaria — Romania 2007-2013,
expertii din institutiile partenere (Muzeul Judetean
Satu Mare si Directia Muzeelor din Szabolcs-
Szatmar-Bereg) si-au propus redactarea unei carti
de bucate, implicand in mod direct locuitorii din
9 sate, 5 din Romania (Bogdand, Camarzana,
Petresti, Soconzel, Viile Satu Mare) si 4 din
Ungaria (Nagyecsed, Nyircsaholy, Szamosszeg,
Vallaj). Alaturi de socializarea dintre cercetatori
si intervievati, s-a dezvoltat un dialog incitant si
captivant, purtat cu numeroase gospodine dornice de
a-si demonstra cunostintele gastronomice, invatate
de la bunici, mame si matusi, toate incantate de
ideea participarii la realizarea unei astfel de carti.

Gatitul a fost si este atribuit categoric
femeilor, chiar daca se spune ca cei mai buni bucatari
sunt barbatii. In mentalul colectiv, cu atidt mai mult
in mediul rural, se pastreaza ideea ca “locul femeii
e la cratitd”, nu neaparat ca un semn al inferioritatii,
ci ca o percepere a legaturii directe dintre femei si
arta culinara.

In  cadrul proiectului nostru, pentru o

reflectare completa a tipologiei alimentare, a
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specificului local dar si a influentelor reciproce,
au fost selectate atat localitati cu populatie mixta,
cat si cu o singurda etnie. De asemenea, au fost
analizate relatiile interculturale firesti intr-o zona
transfrontalierd, avand inclusiv manifestari in
sfera alimentatiei traditionale sau contemporane,
demonstrand  rafinamentul  culinar,  bogatia
ingredientelor utilizate, tehnica laborioasa de
preparare, complexitatea ritualurilor nsotitoare.

Preluarile de retete indica nu doar
componenta convietuirii ci si valorizarea specifi-
cului celuilalt, adoptat sau adaptat la caracteristica
identitara.

Diversitatea retetelor, gusturile, aromele,
mirodeniile, misterele ce leaga aceasta lume
materiala de cea spirituala prin ritualuri aducatoare
de bunastare, perenitatea unor bucate transmise din
generatie in generatie, $i chiar pasiunea cu care
sunt gatite, oglindesc farmecul fiecarei culturi,
demonstrand ca “civilizatia unui popor produce
si 0 gastronomie corespunzatoare nivelului sdu de
cultura” (Cf. Matei Cazacu, O lume intr-o carte de
bucate. Manuscris din epoca brancoveneasca, Ed.

Fundatiei Culturale Romane, Bucuresti, 1997, p.6).

Importanta  alimentatiei 1n  existenta
cotidiand este sustinuta inclusiv prin celebra
afirmatie: “dragostea trece prin stomac”, iar
daca intre savoarea bucatelor si dragoste exista o
legatura atat de apropiatd, noi va invitam cu drag
sa deschideti cartea de bucate, sa va puneti sortul si,
inconjurati de arome, sa va infruptati poftele numai

cu bunatati!

dr. Daniela Balu
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Eloszo

A mindennapi gesztusok sokszor banalis
szokéassa vallnak a sablonos mozdulatok gyakori
ismétlése soran, vagy a ko6zOombos magatartds
valami nagyon megszokott dologhoz vezet anélkiil,
hogy az értelmét vagy céljat megmagyaraznank.

A f6zés minden bizonnyal egy banalisnak
tind cselekedet, de ez a vélemény elvethetd abban a
pillanatban,amikormegprobalunk betekinteni ennek
a csaladi ritualénak a szertartasaba, Osi eredetébe,
mely bizonyitja a magatol értetédé kapcsolatot a
szellemiség, a f6zott ételek és a megtett gesztusok
kozott egy tokéletes vendéglatas szamara !

A taplalkozas antropologidja magaba
foglalja a ritusok valtozatossagat a szellemiség mély
jelentdségével, elrendelve az [steni dldas elhozatalat,
a szerencsét, a szépséget, a termékenységet, a
biinok bocsanatat. A gesztus elkiséri a f6zést vagy
az ¢étel  talalasat, melynek gyakran keresztény
konnotacidja van, - az Istenségre, a Szliz Anyara
hivatkozva Osszekoti az  eget és foldet, mint egy
belsé kapcsolatot - amely er6sodik nap, mint nap a
foldiek és az “égiek™ kozott .

Bizonyara sokan emléksziink sziileink, vagy

nagysziileink mozdulataira, melyet a kenyér vagy a
kalacs felvagasa elott tettek. Kotelezo volt a kereszt
jele, ahogyan az evés eld6tti imadsag is, mely nem
csak mindennapi eledelként volt figyelembe véve,
hanem Isteni ajandékként.

Fliggetleniil att6l, hogy a mindennapi
taplalkozasrél van szd, az linnepek sajatossagarol
vagy az évi szokasokrol, a hideg vagy meleg évszak
ételeirdl, az elkészités modszereirdl, dsszetételrol,
szokasokrol, a kutatok figyelmét felkeltették és
buzgdan gyljtik az ismert vagy kevésbbé ismert
recepteket, melyeknek csabitdé aromdja nem adhat6
vissza, sajnos egy konyv oldalan!

Mindezzel egyitt ¢l egy  valddi
gasztrondmiai vilag tovabbitasanak vagya, “a mi
mindennapi kenyertinkt61” a kifinomult receptekig,
melyekben Osszefonddnak a csabitd fliszerek ¢és a
“tengereken, orszagokon tuli” finomsagok. Ez a
cél hatarozta meg, hogy az idék soran, receptek
gylltek Ossze hires egyének alkotdsaiban, mint
példaul : Mihail Kogalniceanu ¢és  Costache
Negruzzi (Szakacskonyv — 200 kiprobadlt receptek,
stitemények és mas haztartasi tevékenységek,
lasi, 1841), Pastorel Teodoreanu (Gasztronomia,
Humanitas Kiadd, Bukarest, 1996), Octavian
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Stoica ( Az Oregek ételei, Sport- Turism Kiado,
Bukarest, 1978), Mihai Lupescu ( 4 roman paraszt
konyhajabol, Paideia Kiado, 2000) vagy épp a X VII.
sz. végi kézirat, “Konyv, - amelyben megtalalhatoak
hal és rak ételek, osztrigak, csigak, zoldségek,
flivek és mas szaraz és édes ételek” - akkoriban nem
kevesebb mint 293 receptet tartalmazott.

Ebben a szféraban helyezkednek el Dimitrie
Gusti vagy Ion Vladutiu és Romulus Vulcanescu,
altal vezetett csoportok szocioldgiai kutatasai, a
Romaniai Néprajzi Atlaszban publikalva.

“A falu multja, jelene és kozos jovije a
Szatmar - Szabolcs-Szatmar-Bereg térségben”
palyazat keretében, a Hatarmenti Magyar — Roman
Egyiittmikodési Program 2007 — 2013, a partner
intézmények szakértdinek (a Szatmari Megyei
Muzeum, a Szabolcs — Szatmar — Bereg Muzeumok
Igazgatosaga ), célja egy szakdcskonyv szerkesztése,
9 helység lakossaganak kozvetlen érintésével,
5 Romaniabol (Bogdand, Camarzana, Petresti,
Soconzel, Viile Satu Mare) és 4 Magyarorszagrol
(Nagyecsed, Nyircsaholy, Szamosszeg, Vallaj).
A kutatok és kérdezettek szocializalasa mellett,
kifejlédott egy izgalmas ¢és lenyligozé dialogus,

szamos haziasszony részvételével,akik buzgodn

bizonyitani akartak a nagysziilokt6l, édesanyatol,
nénikétdél  tanult gasztrondmiai ismereteiket.
Mindannyiukat lenytigozte a részvétel otlete és egy
ilyen konyv létrehozasa.

Af6zésvoltés maradtandk sajatossaga, még
akkor is, ha azt tartjak, hogy a legjobb szakacsok a
férfiak. A koztudatban, foképp vidéken, megmaradt
az a fogalom, amely szerint *“ az asszony helye a
labasnal van™. Ez nem feltétleniil a kisebbség jele,
hanem, a n6 és a szakacsmiivészet kotelékét jelenti.

A palyazatunkban szempontoknak
tekintettilk a taplalkozas tipoldgiajanak teljes
visszatiikrozését, a helyi jellegzetességek de a
kolcsonods hatasokat, agy a vegyes lakossagq,
mint az egy etnikumu helységekben. Ugyancsak
elemezve voltak az interkulturalis kapcsolatok,
melyek adottak egy hatarmenti 6vezetben, beleértve
azon eseményeket a hagyoméanyos vagy modern
taplalkozas teriiletérél, melyek bebizonyitjadk a
konyhai leleményességet, a felhasznalt hozzavalok
béségét, az elkészités faradtsagos modszerét, a
kisérd ritualék Osszetettségét. A receptek atvétele
jelzi, nem csak az egyiittélés Osszetevdit, hanem
a masik sajatossaganak értékelését is. Mindezeket

Otvozve az identitas szellemével.
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A receptek sokszinlisége, az izek vilaga,
egy
amely Osszekoti az anyagi és szellemi vilagot. A

az aromak, flszerek, rejtélyt  képeznek,
jolétet hozo ritualékon at, néhany étel atadasanak
folytonossaga generacidkon keresztil, a f6zés
szenvedélye, tiikrozi minden kultira varazsat, azt

3

bebizonyitva, hogy “ egy nép civilizacidja, sajat
kulturaja szintjének megfelelé gasztronémiat hoz
1étre” (Cf. Matei Cazacu, Egy szakacskonyv vilaga.
Roman

1997,

Kézirat a ,,Brancoveanu” korszakbdl, a
Kulturalis Alapitvany Kiaddja, Bukarest,
p.6).

A tapldlkozas fontossagat a mindennapi
¢letben, alatamasztja eme hires kijelentés : “a
szerelem a gyomron 4t vezet”. Es ha az ételek
izlelése és a szerelem kozott 1étezik egy ilyen szoros
kapcsolat, mi szeretettel meghivjuk ondket, hogy
nyissa ki e szakacskonyvet, kosson kotényt és az
izekkel koriilvéve, csak finomsagokkal csillapitsa
¢hségét !

dr. Daniela Balu

Foreword

Everyday gestures can often fall into a usual
cliche duetoroutine of many times repeated act or due
toan attitude of indifference to something that you are
too familiar to explain you its meaning or purpose.

Cooking is certainly an act that may
seem trivial, but this lack 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 of sins. Gestures accompanying
cooking or meal 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
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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 in
time that recipes be gathered in famous works as
one of Mihai Kogalniceanu and Costache Negruzzi
(Cookbook - 200 tried out recipes of dishes, cakes
and other household need, lasi, 1841), Pastorel
Bucharest, 1996),
Octavian Stoica (Of mouth in the elderly, Bucharest,

Teodoreanu  (Gastronomy,
1978), Mihai Lupescu (From Romanian peasant
cuisine, Bucharest, 2000) or even the manuscript of
the late seventeenth century, ,,Book in that are write
the meal of fish and crabs, oysters, snails, vegetables,
herbs and other food for fast and other days”, which

at that time contained no less than 293 recipes!

In the same sphere is remarkable the
sociological research of the teams led by Dimitrie
Gusti or lon Vladutiu and Romulus Vulcanescu
published in Romanian Ethnographical Atlas.
Within the project ,,The village in 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-Szatmar-
Bereg Museums Direction) have proposed the
editing of a cookbook, directly involving the
residents of nine villages, five from Romania
(Bogdand, Camarzana, Petresti, 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, learned from
grandmothers, mothers and aunts, all delighted with
the idea of participation in achieving these books.

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

men. In the collective mentality, especially in rural

11

https://biblioteca-digitala.ro



12

areas, retained the idea that “women’s place is at
pan”, not necessarily as a sign of inferiority, but as a
perceptionofdirectlinksbetweenwomenand cuisine.

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 in 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 level” (cf. Matei

Cazacu, A World in one cookbook. Manuscript

1997,

importance of nutrition

of Brancovean Bucharest,
The

life is supported including through the famous

era, p-6).

in daily
statement: “Love goes through the stomach”
and if between the flavor dishes and love 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 Balu
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De la hrana trupului la hrana Secretul gustului particular al mancarii, desemnat
Suﬂetului adesea prin sintagma ,.ca la mama acasa“, este
tainuit in ,,memoria localnicilor®, in acel segment

de civilizatie pe care-l numim astazi, patrimoniu

. . cultural imaterial. Mai putin cercetat, acest segment
Preocupare majora pentru lumea de azi,

; : : - ; = de patrimoniu pastreaza i exprima un pretios
alimentatia a devenit o tema pe care §i-0 asuma, p p ¥ p pret

. A - tezaur de valori spiritual-identitare, acumulate si
in egald masura, discipline traditionale, precum

. . Th. : . transmise pe cale oralda din generatie in generatie.
agronomia, zootehnia, ihtiologia, oenologia,

s .. . : _ In practica de zi cu zi, oamenii poarta un permanent
economia, medicina,darsiuneleramuriale etnologiei

: " : - : dialo intre ceea ce mostenesc ca experientd
si antropologiei. Despre alimente si alimentatie, & ? p ’

P R ; "y e gastronomica si ceea ce doresc sa experimenteze
despre ce mancam, cand si unde ne hranim exista,

la ora actuala, un impresionant corpus de informatii peemkpropmy, Din ceastd, dialeoted s-audout,

. .. . . in bucataria traditionala, nenumaratele variante ale
Dincolo de tratatele de specialitate si cercetarile

. : C aceluiasi sortiment alimentar. Realizate sub semnul
moderne in domeniul economiei alimentare sau al

s A i gl R i unei asemenea conceptii, mancarurile traditionale
nutritiei, dincolo de cartile de bucate, existd Tnsa

» . . .. . exprima, nu numai priceperea bucatarului, ci
oamenii cu preferintele lor culinare si inegalabila

S - iy . si profilul cultural al comunitatii din care face
experienta in pregatirea mancarii. Indiferent de zona

- o . o arte, precum si ,,moda timpului“. Abordata din
geografica in care traiesc si optiunile de gust pe care p p ¥ P

. - e . . acest punct de vedere, mancarea devine ,hrana
le manifesta, exista in materie de gastronomie, acel

R . o . a trupului®, suport al existentei biologice, dar si
,.savoir faire®, acea competenta specifica doar unei

e . - - ,Lhrana a sufletului®, adica expresie a exigentelor
comunitati umane, prin care se confera fiecarui

; - ; ; mentalitare si religioase care reglementeaza viata
preparat o savoare inconfundabild. Gratie aceastei

" - A socio-culturala a unei epoci sau a alteia.
,stiinte” de a pregati bucatele se obtine in fiecare p

= — Privind spre trecut, descoperim multe istorii
casa un preparat nou, diferit de tot ceea ce am gustat

o : . o - - . - despre “amprenta zonald* a bucarariei traditionale
pana atunci, chiar daca se utilizeaza aceeasi reteta.

13

https://biblioteca-digitala.ro



14

romanesti si despre interferentele acesteia cu
specificul alimentatiei orientale sau europene. Inca
de pe la mijlocul secolului al XIX-lea, in dorinta
de modernizare a gastronomiei romanesti prin
integrarea unor preparate din perimetrul francez
s1 vienez, apare si la noi interesul pentru innoirea
retetarului traditional cu noi sortimente culinare.
In spiritul pasoptistilor, al renuntarii la influentele
orientale, Mihail Kogalniceau si Costache Negruzzi
tiparesc la lasi in 1841, o interesantd carte cu ,,
200 retete cercate de bucate, prdjituri si alte trebi
gospodaresti, aparuta la Cantora Foii satesti, ,,cu
cheltuiala si Ingrijirea unei societati de iubitori
de inaintarea si stralucirea neamului romanesc.
Bucurandu-se de un real succes in epoca, atat pentru
stilul literar in care a fost redactata, cat si pentru
maniera de structurare a retetelor, aceasta carte de
bucate moldovenesti a cunoscut trei editii in secolul
al XIX-lea, fiind un adevarat mijloc de culturalizare
europeana, prin gastronomie.

In 1973, recunoscandu-i-se meritele pentru
etnologia alimentatiei $i istoria limbii romane — ne
referim la denumirile pitoresti ale preparatelor -,
cartea lui Mihail Kogalniceau si Costache Negruzzi

este republicata la Cluj Napoca .

In veacul al XX-lea, in anul 1935 vede
lumina tiparului, la editura ziarului ,,Universul® o
alta carte de bucate elaborata tot de o personalitate
literara a vremii, jurnalistul Constantin Bacalbasa.
1501

reprezintd o versiune completatd de autor a unei

Intitulata feluri de mancari, lucrarea

editii anterioare, (1934) 1in care fusesera prezentate
,,1001

ca ,,gurmand®“ cu gusturi rafinate in materie de

feluri de bucate”. Recunoscut in epoca

mancaruri si bauturi, Constantin Bacalbasa, autorul
,.Bucurestilor de altadata®, scrie aceasta carte intr-o
maniera moderna pentru Romania acelei epoci.
Suntem sfatuiti,,Cum si cuce sa ne hranim*, ,,Cum sa
pregatim mancarile*, cum sa alegem ,,Alimentele de
regim®, fiindu-ne recomandate ,,liste de mancaruri®,
in concordanta cu specificul anotimpurilor.Ceea ce
confera o nota aparte acestei ,,carti de bucate* este
stilul redactarii. Retetele romanesti si straine sunt
insotite de interesante ,,povesti de iubire, de razboi
sau de ura®, intrucat in viziunea lui Constantin
Bacalbasa ,,0O carte de bucatarie nu este numai un
indicator al sosurilor si un catehism al lacomiei, o,
nu ea este ceva mai mult si este ceva mai bun: o
evanghelie ... fiziologica® , adica ,,0 monografie a

epocii‘.
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O altd carte de bucate celebra la vremea
sa a fost si cea intocmita de Sanda Marin in 1936.
Retetele prezentate de autoare au devenit o data cu
trecerea timpului adevarate ,,repere gastronomice*
pentru bucataria romaneasca, iar nenumaratele editii
ale cartii au transformat-o intr-un important ghid al
tinerelor gospodine. Pana la sfarsitul secolului al
XX-lea cartea de bucate a Sandei Marin era nelipsita
din majoritatea caselor de la oras.

Alaturi de aceasta preocupare a elitelor
culturii romanesti fatda de mancarurile specifice
bucatariei traditionale a existat si o alta categorie
de persoane — invatatori si profesori de tara,
medici, sociologi, etnografi, statisticieni — care,
incepand cu cercetarile desfasurate de echipele
Scolii sociologie de la Bucuresti, conduse de
profesorul Dimitrie Gusti, au intreprins cercetari
sistematice pe teren, pentru studierea alimentatiei
taranesti. Multe aspecte particulare de pregatire si
prezentare a hranei cotidiene si a bucatelor destinate
celebrarii unor evenimente importante din viata
oamenilor — nastere, nuntda, inmormantare — i a
obiceiurilor calendaristice au fost inventariate si
catalogate. Unele dintre aceste cercetari au vazut

lumina tiparului, altele sunt pastrate in arhivele de

specialitate din cadrul muzeelor etnografice si ale
institutelor de folclor ale Academiei roméane

Dupa 1989 sunt reluate sistematic cercetarile
privind gastronomia poporului roman. Pe linia mai
vechilor actiuni de identificare si salvare a memoriei
comunitatilor rurale privind bucataria traditionala
sunt elaborate noi proiecte de antropologia
alimentatiei. Unele dintre aceste proiecte sunt
derulate de institutiile culturale de stat, altele sunt
asumate de organizatiile non-guvernamentale,
interesate de recuperarea specificului local al
gastronomiei din zona.

Din perspectiva antropologiei alimentare,
bucataria traditionala nu este doar un simplu inventar
de retete menite a contribui la diversificarea ofertei
gastronomice, ci reprezinta o incitanta concretizare
a relatiei dintre ,,hrana trupului® asumata ca mijloc
de subzistenta si ,,hrana sufletului®, inteleasa ca justa
armonizare a hranei cu structurile de mentalitate ale
diverselor categorii socio-umane, in diverse areale
geografice.

Lucrarea de fata, ,,Bucataria bunicii,
reprezintd rodul unei cercetari transfrontaliere de
salvare a unor retete specifice bucatariei taranesti

din localitati rurale aflate de-o parte si de alta
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a granitei romano-ungare . Structuratd pe cinci
capitole, cartea prezinta, atat hrana cotidiana - retete
grupate in functie de succesiunea anotimpurilor
-, cat si bucatele specifice sarbatorilor de familie
si religioase. Painea si dulciurile obtinute pe baza
de aluaturi sunt prezentate distinct, in capitole
speciale.

Alaturi de retetele culinare, cuprinzand
diverse tipuri de alimente, cantitatile si modul de
preparare al fiecarui sortiment de mancare, sunt
incluse o serie de valoroase prescriptii referitoare
la credintele oamenilor de la tara, cu privire la
respectivul aliment. Ce reprezinta ,,pdinea noastra
cea de toate zilele* si cum trebuie ea preparata si
privita. Cand si cum trebuie si fie alese ingredientele
pentru a face o mancare gustoasa. Cand se consuma
anumite alimente. Ce inseamna o mancare ,,de post™
si una ,.de dulce. Exemplele ar putea continua. In
carte veti descoperi bogatia nesfarsita a gastronomiei
traditionale si ,,intelepciunea bunicelor* de a pregati
cele mai savuroase feluri de mancare, folosind
alimente simple, dar preparate mereu cu multa
dragoste si pricepere.

In sprijinul cititorului contemporan, al

gospodinei moderne, cartea ne ofera ca ultim

argument s$i o edificatoare ilustratie, menita a
ne convinge inca o data, asupra unui principiu
fundamental in alimentatie: ,,Sa profitam de toate,
dar sa nu abuzam de nimic“, dupa cum afirma
Constantin Bacalbasa.

Adevarata pledoarie pentru valoarea
nutritiva, dar si pentru cea cultural-identitara a
mancarurilor traditionale, cartea ,,Bucataria bunicii*
aduce un respectuos omagiu memoriei celor care,
trdind in areale geografice diferite, au stiut sa
comunice prin hrana si sa fie in comuniune, ori de
cate ori un eveniment sarbatoresc i-a adus laolalta.

Avand 1in vedere multiplele valente
cultural-identitare ale alimentatiei traditionale si
functia simbolicd a unora dintre produse, putem
afirma ca, retetele descoperite in satele cercetate
de specialistii acestui proiect, indeplinesc rolul de
mesageri capabili sa-ti vorbeasca despre savoarea
mancarurilor de altadata, dar si despre sufletul celor
care le-au preparat.

Indiferent de contextul, timpul si spatiul
utilizarii, ,,bucatele traditionale” stocheaza
memoria comunitatilor umane, exprimand-o prin
fiecare sortiment Cercetate, repertoriate si restituite

oamenilor de azi, retetele gastronomiei traditionale
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suntun excelentbarometrual,, vremurilor”,oferindu-
ne sansa de a ne cunoaste propria istorie $i pe noi
insine, ca popor. Descoperindu-le, analizandu-le,
experimentandu-le constatam ca fiecare aliment te
invita la o intalnire tulburatoare intre ,,ieri” si ,,azi”,
intre mentalitati si valori diferite, intre noi cei de azi
s1 martorii tacuti ai vremurilor trecute.

In speranta ca retetele din acest volum,
va vor incita curiozitatea pentru a le experimenta,
speram ca bucatele pregatite sa va delecteze prin
savoarea lor, hranindu-va trupul, prin gustul lor
ales, dar si sufletul.

Va dorim ,,pofta buna !”.

Dr. Doina Isfanoni
Cercetator etnolog, director stiintific la
Muzeul National al Satului ,,Dimitrie Gusti” -

Bucuresti

A test taplalékatol a lélek
taplalékaig

A mai vilag egyik f6 -elfoglaltsaga a
taplalkozas, egy olyan téma, mely egyarant
magaba foglalja a hagyomanyos tudomanyagakat,
mint mezdgazdasagi lizemtan, allattenyésztési
technolodgia, a haltenyésztés technoldgiaja, boraszati
technologia, gazdasag tudomany, orvostudomany,
valamint egyes 4gakat a néprajztudomany ¢és
antropoldgia teriiletérél is. Az élelmiszerekrol
¢és taplalkozasrol - arrdl, hogy mikor, hol és mit
egylink - szamos hatdsos modszert ismertink. A
szakmai tapasztalatokon, a modern kutatasokon
¢és a szakacskonyveken til a taplalkozas teriiletén,
léteznek  egyének  kiilonleges  gasztrondmiai
ismeretekkel és az ételek elkészitésének paratlan
tapasztalataval. Filiggetleniil a foldrajzi teriilettdl
ahol ¢élnek, €s a megdrzott iz emlékektol, 1étezik
a gasztronomiai anyagban, az a ,, savoir faire”, az
emberiségkozosjellemzbje, melyenkeresztiilminden
készitményt felruhdz egy Osszetéveszthetetlen izzel.

E ,tudoméanyok™ gracidja az ételek elkészitésének
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modja, mely altal minden hazban kapnak egy uj
ételt, minden eddig megkostolt ételtél kiillonbozot,
még akkor is, ha ugyanazt a receptet hasznaltdk. Az
ételek egyéni izének titka gyakran a ,,mint otthon
anyamnal” kifejezéssel van jelolve, és igy van

sy

azon szegmensében, melyet ma immaterialis
kulturalis 6rokségnek neveziink. Kevésbé kutatott
teriilet az O0rokség e szegmense, mely megdriz és
kifejez egy értékes kincset a spiritudlis- identitas
értékeibdl, Osszegylijtve ¢€s atadva ordlisan
generaciordl generacidéra. A napi gyakorlatban,
az emberek egy allando dialogust folytatnak az
orokolt gasztronomiai tapasztalat és az altaluk
kivant kisérletezések kozott. Ebbdl a dialektikabol
sziiletett meg a hagyomanyos konyhdban, a
megszamlalhatatlan variansok sokasaga ugyanabbol
az ¢élelmiszer fajtabol. Hasonld koncepcidk
megvalositasaval a hagyomanyos ételek nemcsak
a szakacs hozzaértését, de a kozosség profiljat is
kifejezik amelyhez tartozik, valamint az ,,id6ék
divatjat”. Ebbdl a szempontbodl figyelve, az étel a
»Htest taplalékava™ valik, a bioldgiai értelemben, de a

»lélek taplaléka” is, vagyis kifejezése a mentdlis és

vallasos kovetelményeknek, melyek szabdlyozzak

a szocio- kulturalis ¢letet egyik vagy masik
korszakban.

A multba tekintve, sok ismeretet fedeziink
fel a hagyomanyos roméan konyhardl, a ,, helyi
eurdpai taplakozas jellegzetességeivel. A roman
gasztrondmia modernizaldsanak gondolata mar a
XIX. szazad kozepétol megfogalmazddik a francia
¢és bécsi teriiletr6l szarmazo készitmények hatasara.
Fokozdédik az érdeklédés a hagyomanyos receptek
megujitasara és Uj kulinaris valasztékkal valo
bévitésére. A negyvennyolcas szellemben, vagyis a
keleti befolyas elhagyasaval, Mihail Kogalniceanu
1841-ben

kinyomtatnak, egy érdekes konyvet ,,200 kiprobalt

¢és  Costache  Negruzzi lagiban
recept, slitemény ¢és mas haztartasi gyakorlat”
cimmel, Cantora Foii faluban megjelentetve, ,, egy
kiado6 koltségén és gondozasa alapjan, mely a roman
nemzet elérehaladdsat ¢és ragyogasat képviseli”.
A kotet valodi sikernek Orvendett abban a korban,
ugy a szerkesztés irodalmi stilusa, mint a receptek
strukturalasa miatt. E moldovai szakacskonyvnek
ismert a XIX.

harom kiadasa szazadban, igy
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valddi eszkoze lett a gasztrondmia altal az eurdpai
kulturalizalédasnak .

1973- ban elismerve érdemeit a taplalkozas
etnologidjaban ¢és a roman nyelv torténelmében
— a készitmények festéi elnevezésére gondolunk
— Mihail Kogalniceanu ¢és Costache Negruzzi
konyvének masodkozlése megjelenik Kolozsvaron.

A XX.szazadban, 1935- ben lat napvilagot

EE]

az ,, Universul ujsag kiadojanal egy masik
szakacskonyv, ugyancsak e korszak egyik irodalmi
személyisége, Constantin 0jsagiré tollabol. E
korszakban ismert - mint ,, inyenc”, kifinomult
izléssel az ételek és italok vilagaban - Constantin
Bacalbasa az egykori Bukarest ir6ja. E konyvet
modern modon irta meg az akkori Romadnia
korahoz képest. Tandcsként javasolja ,,Hogyan és
mit egyilink”, ,,Hogyan készitsiik el az ételeket”,
hogyan vélasszunk ,,Diétas ételeket”. Az évszakok
jellegéhezigazitvaajanljanekiink az,,ételek listajat”.
Ami kiilonleges jelleget ad e ,,szakacskonyvnek™ az
a szerkesztés stilusa. A roman és kiilfoldi receptek
torténetekbe vannak dgyazva szerelemrol, habortroél
vagy a gyuldletrél”, mivel a Constantin Bacalbasa

vizidjaban ,,Egy szakacskonyv nem csak a szdszok

utmutatdja és a kapzsisag katekizmusa, 6 nem, az
ennél tobb és ennél jobb: egy evangélium ...¢élettan”,
vagyis a kor monografigja.

Egy masik hires szakdcskonyv az 6 koraban,
az 1936- ban Sanda Marin A4ltal Osszeallitott
konyv is. Az iré altal bemutatott receptek az id6
elérehaladtaval valédi ,,gasztronémiai Gtmutatoi”
lettek a roman konyhdnak ¢és megszamlalhatatlan
kiadasa fontos utmutaté lett a fiatal haziasszonyok
szamara. A XX. szdazad végéig a Sanda Marin
féle szakacskonyv hidnyozhatatlan volt a varosi
hazakbol.

Aromankultaraelitjének eme foglalatossaga
mellett a hagyomdanyos konyha jellegzetes ételeivel
szemben, létezett egy masik csoport—a falusi tanitok
¢és tanarok, orvosok, szocioldogusok, néprajzosok,
statisztikusok — akik a bukaresti Szociologiai Iskola
csoportjainak kutatasaval, Dimitrie Gusti profeszor
vezetésével, rendszeres terepkutatast végeztek
a parasztok taplalkozasanak tanulmanyozasa
céljabol. A mindennapi élelemnek és az emberi élet
fontos eseményeire szant ételek elkészitésének és
bemutatasanak sok sajatos vonasa van. Az emberi

élet forduloinak — sziiletés, lakodalom, temetés — és
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a kalendaris szokasok gyijtott anyagai leltarozva
és katalogizalva vannak. Eme kutatasbol néhany
megjelent, mig masok specialis arhivumokban,
a néprajzi muzeumokban ¢és a Roman Akadémia
Folklor Intézetében taldlhatdak.

1989 utan rendszeresen folytatédtak a
roman nép gasztondmidjara vonatkozo kutatasok.
A vidéki kozosségek hagyomanyos konyhdjardl
Osszehasonlité ¢és feltardo kutatdsokat végeztek,
melynek alapjan 0j palyazatokat készitettek a
palyazatot allami intézmények valdsitottak meg,
mig masokat olyan civil szervezetek akik érdekeltek
a gasztrondémia helyi jellegzeteségeinek feltarasaban
és megmentésében.

A taplakozas antropoldgiajanak
szemszO0geébol, a hagyomanyos konyha nem csak
a receptek egyszerii listajat jelenti, melyeknek
célja, hogy segitsen a gasztronomiai kindlat
sokféleségében, hanem egy izgalmas kapcsolat
konkretizalasa a ,,test taplaléka™, mely feltételezett
megélhetésieszkoz és a, lélek taplaléka™, értelmezve
mint valédi 6sszehangolasa a taplaléknak, a mentalis

struktira kiilonb6zé szocio- human kategoriaban,

kiilonboz6 foldrajzi tertileteken.

Jelen tanulméany ,,A nagymama konyhgja”
egy hatarokon ativel6 kutatas gylimolcsét jelenti.
Célja a paraszti konyha jellegzetes receptjeinek
megmentése a roman- magyar hatar mindkét
oldalan elhelyezkedd vidéki telepiiléseken. A
konyv 0t fejezetre osztva mutatja be a mindennapi
taplalékot — az évszakokhoz kapcsoldodd receptek
sorozatanak fliggvényében - valamint a csaladi és
egyhazi tinnepek jellegzetes ételeit. A kenyér ¢€s a
tésztabol nyert édességek kiilon fejezetben kertiltek
bemutatésra.

Akulinarisreceptek mellett, magaba foglalja
a kilonb6zd tipust élelmiszer alapanyagokat.

Tartalmazza mindegyik tipusu ¢étel elkészitési
modjat, a szigoru eldirasok sorozatat, figyelembe
véve a falusi emberek hitét az illetd élelemmel
kapcsolatban. Mit képvisel ,,a mi mindennapi
kenyeriink” és hogyan kell elkésziteni és értékelni?
Mikor és hogyan kell kivdlasztani a hozzavaldkat,
hogy izletes ételt kapjunk? Mikor fogyasztanak
egyes ¢teleket? Mit jelent egy ,,bojtos” és mit
egy ,.¢des” étel? A példak folytatodhatnanak. A

konyvben felfedezik a végtelen gasztrondomiai
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hagyomanyok gazdagsagat ¢és a ,,nagyszilék
bolcsességét™, a legizletesebb ételek elkészitésében,
egyszeri ¢élelmiszerek felhasznalasaval, de mindig
sok szeretettel és hozzaértéssel megalkotva.

A mai olvasé szamara, a modern
haziasszonynak, kinal e konyv, egy tanulsagos
illusztraciot, azzal a szandékkal, hogy ujra
meggy6zzOn minket a taplakozas alapvetd elveirdl:
,,Mindenb6l hasznot htizunk, de semmivel sem éliink
vissza”, ahogyan Constantin Bacalbasa mondta.

Igazi kiadvany a taplakozas értékeirdl, de
a hagyomanyos ¢ételek kultaralis- identitasardl is, a
»Nagymama konyhdja”, egy tiszteletteljes hodolat
azok emlékére, akik kiilonb6z6 foldrajzi teriileteken
¢lve, tudtak értekezni az élelmen keresztil és az
tinnepi események kapcsan egybegyijtotték a
kozdsséget a megmaradds érdekében.

Figyelembe véve a  hagyomanyos
taplalkozas sokféle kulturdlis- identitas értékét és
egyes termékek jelképes funkcidit, kimondhatjuk
azt, hogy e palyazat szakemberei 4altal kutatott
falvak receptjei, betdltik a hirndk szerepét, képesek
beszélni az egykori ételek aromajardl, de azok

lelkérdl is, akik elkészitették Oket.

Filiggetleniil a kontextustol, az id6tdl és a
felhasznalas helyétdl a ,,hagyomanyos ételek’ 6rzik
¢és a mai embernek visszaadjak a hagyomanyos
gasztronOmia receptjeit, az ,,id6k” barométerét,
felajalva a lehetéséget sajat torténelmiink és sajat
magunk, mint nép megismerésére. Felfedezve,
elemezve, tapasztalva megallapitjuk, hogy
mindegyik élelem meghiv egy felkeverd talalkozasra
a ,,ma” és ,tegnap” kozott, ugyanugy mint a mai
ember €s a mult idok hallgatag szemtanui kozott.

Abban a reményben, hogy e kotet
receptjei 0sztonodzni fogjak kivancsisagukat, hogy
kisérletezzenek, bizunk benne, hogy az elkészitett
ételek, élvezetet nyujtanak aromajuk altal, ugy
taplalva a testet, mint a lelket is.

,,JO étvagyat” kivanunk !

Dr.Doina Isfanoni
Etnolégus kutaté, a ,,Dimitrie Gusti” Nemzeti
Falu Miazeum tudomanyos igazgatdja,

Bukarest

1.Mihail Kogalniceanu ¢és Costache Negruzzi,
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200 kiprobalt recept, siitemény és mas hdztartasi
tevékenység, Kolozsvar, Dacia Kiado, 1973.
2.Constantin Bacalbasa, Gasztronomiai diktatura
1501 fajta étel, Ojra kiadva Cartex Kiado, bukarest
2009, 10.old..
kiadva)

3.Magyarorszag-Romania

(Simona Lazar feliigyeletében

Hataron Ativels

Egyltittmiikodési Program ,,A falu multja és kozos

jovOje a Szatmar- Szabolcs- Szatmar- Bereg
térségben”, 2007- 2013, melynek tudomanyos
megvalositasdhoz  hozzajarultak a  szatmari

Megyei Muzeum ¢és a Szabolcs- Szatmar- Bereg

Onkorményzat Muizeumi Igazgatdsaganak

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
agriculture, zoology,

traditional sciences as

ichthyology, enology, economy, medicine but also

for sciences such as anthropology and ethnology.
There is currently a big amount of information about
food and nutrition, about what we eat, where and
when. Beyond the speciality books and the modern
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 faire”, that is so specific to human
communities 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 if we 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 of heritage, so little studied, preserves
and expresses one of the most valuable, spiritual
and identitary treasury accumulated and transmitted
orally from generation to generation. In daily
practice, people carry a permanent dialogue between
their gastronomical 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 born from this
kind of dialectic. Created into such conception,
traditional food expresses not only the cook’s skills,
but also the cultural profile of the community and the
»trends of our days”. From this point of view, food
became ,,food for the body”, body that supports our
biological 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 influences, Mihail
Kogalniceanu and Costache Negruzzi print in
lasi, 1841, a very interesting book with ,,200 food
recipes, cookies and other house works.” The book
appears at Cantora Foii Satesti publishing house
,»on the expense of a society that appreciates the
renewal and the brilliance of the 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 Kogalniceanu and
Costache Negruzzi’s book was published also in
Cluj Napoca

In the twentieth century, in 1935, the
well-known  journalist Constantin  Bacalbasa
prints another cooking book, an elaborate one, at
,Universul” publishing house. This edition named
,,1501 dishes” is a completion of another book,
,,1001 dishes”, published in 1934. Constantin
Bacalbasa was a well-known gourmet of his time,
with cultivated taste. He is also the author of ,,0Old
time Bucharest” and wrote the book in a modern
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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,JJove 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 ..t 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 common in almost every Romanian urban
kitchen.

Parallel with this kind of preoccupation,
of the most famous 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 in man’s life). Some
of these works were published; others are stored
in ethnographical museums or institutes of the
Romanian Academy.

1989 field

on Romanian gastronomy was resumed. New

Beginning with research
anthropological projects are elaborated to complete
the old research of identification and rescue of rural
community’s memory on traditional cuisine. Some
of these projects are directed by governmental 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 gastronomical diversification, but
represents hard evidence of the relation between
,.the food for the body” — life sustenance — and ,,the
food for the soul”, understood as a justified harmony
of food with mental structures of different human
categories or of different geographical areas.
,,Grandma’s kitchen” is the result 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 recipes, 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 is a
,.sweet meal”? And so on. You will discover in 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 with love and ability.

To support the contemporary reader and the
modern housewife, the book offers as an argument
many pictures, pictures that will persuade us once
more on a fundamental principle of nutrition: ,,To
benefit of all, but do not abuse of anything”, as
Constantin Bacalbasa 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 in different
geographical areas.

Regardless of the 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 times” and offer us the possibility of knowing
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 mentalities and values, between ourselves
and the silent witnesses of old times.

Hopping that the recipes of this book will
make you curious, will make you to try them, will
delight you feeding your body and your soul, we

L

wish you ,,Good appetite

Dr. Doina Isfanoni
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Padinea noastra cea de toate zZilele...

Aliment sacru si nelipsit, painea a fost si este
si pentru locuitorii zonei Satmarului (Satu Mare-
Szatmar-Szabolcs-Bereg) simbol al sacralitatii,
bucuriei, rodniciei, belsugului, fertilitatii, puritatii.
Puterea simbolica acumulata de bobul de grau este
pastrata in faina, iar elementele ce dau sens aluatului,
drojdia — materia de dospit (fermentul), apa si sarea
vin sd accentueze energia simbolica doritd de om
si daruita dupa caz divinitatii. Aluatul din faina de
grau are valente magice si capata diverse forme
in functie de momentul si scopul pentru care se
munceste aluatul: paine, colaci, prescura, pasca etc.
Painea este nelipsita din gospodarie, ea are puteri
augurale si apotropaice; prescura, colacii comunica
cu stramosii si divinitatea; pasca prin consacrarea
religioasa capata si ea valoare sacra si apotropaica.

Marturiile scrise si informatiile de teren
pe care le-am primit ne spun ca painea de malai
(malaiul) era alimentul de baza al taranului pe tot
parcursul secolului al XIX-lea si prima jumatate a
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secolului XX. ”Domne mult malai am mancat cét
am fo coptii, ca tat grau ce-o recoltat tata o trebuit
sa-1 deie la cote, da era tare bun cu lapte dulce o
acru, cu ce-o avut maica.” Tot in aceasta perioada
s-a mancat si paine de secard, totusi o perioada mult
mai scurtd, foarte putini informatori vorbesc despre
acest fel de paine.

Facereapainii presupune o serie de interdictii
si acte de purificare menite sa-i conserve puterile
sacre. Piinea se facea in gospodariile taranilor din
faina cernuta, era framantata de femeie de preferinta
dimineata in zori. Plamadeala se pregatea de cu
seara din drojdie, aluat ramas de la ultima coacere
(maia) si fiina. In satele din Oas a fost o perioada
in care “nu era drojdie si se facea plamadeala cu
spuma de pa borhotul de prune ce fermentau pentru
palinca”.

La un cuptor de paine se framanta aluat din
8-10 kg. de faina, o jumatate de pachet de drojdie, o
lingurita de zahar, daca se foloseste si maia atunci se
pune drojdie mai putind si sare cam doi pumni, apa
calduta cat cuprinde. Svaboaicele si unguroaicele
pun si cartofi fierti in aluat.

Aluatul se framanta bine ”pana ce asuda grinda”, se

lasa sa dospeasca doud ore, apoi se asoaga si se lasa
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la dospit in cosuri ori in tepsuri unse cu un pic de

ulei, cam o ora. Daca nu se coace in tepsuri painea
se coace pe vatra, pe frunze de varza dulce ori pe
panusi.

Din aluatul de paine se mai coceau si
varzare, placinte, langalaua, colacuti, pupti, pasarele,
mosocoarne etc.

in zona Satu Mare - Szatmar-Szabolcs-
Bereg s-a mancat paine de malai, in Tara Oasului
se mai coace §i se mai mananca aceasta paine.
Pentru trei paini mijlocii se face un aluat din 5 kg.
de fdina de malai. Se pune sa dospeasca doi pumni
de faina de grau si drojdie cat doua nuci, separat se
opareste faina de malai si se amesteca cu doi pumni
de sare, se lasa sa se raceasca apoi se amesteca cu

plamadeala. Se lasa la dospit o ora si jumatate pana

face crusta ce crapa, se pune in tepsuri si se lasa la

cuptor doua ore. Candva se cocea pe frunze. Facutul

painii de malai presupune pricepere si indeméanare
Dupa ce se scoate din cuptor painea este

lasata sa se raceasca ’pana cantd mosu’ sau pana ’se

roaga”, abia apoi se poate incepe spre a fi mancata.
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“A mi mindennapi
.. ”
kenyeriink...

A kenyér, szent taplalék, elmaradhatatlan
volt és maradt a szatmari térség lakosai szamara is (
Szatmar-Szatmar-Szabolcs-Bereg) a szenteltség, az
orom , a gyiimolcs6zdség , a béség, a termékenység
és tisztasag jelképe. A buzaszem felhalmazott
jelképes ereje a lisztben van és a tiszta értelmet
adé Osszetevék - az éleszté — a kelesztd anyag
(erjedés) , a viz, a s6 megerGsitik az ember altal
kivant jelképes erejét, alkalmanként felajalnva az
istenségnek.

A  Dbuzaliszt tésztijanak  varazslatos
tulajdonsaga van és kiilombo6z6 alakokat 6lta pillanat
és a cél filiggvényében a tészta megmunkaldsa
alkalmaval : kenyér, kalécs, ostya paszka stb. ... .
A kenyér hidnyozhatatlan a haztartasbol, védelmez6
¢és Orz0 ereje van, az ostya, a kalacs, az 6sokkel és
istenséggel kommunikal, a paszka, felszentelésben
kap szent és védo értéket .

A leirt bizonyitékok és a terepkutatasok
soran kapott adatok elmondjak, hogy a malékenyér
a paraszt fO eledele volt, a XIX.szazad elejétol, a

XX. szazad kozepéig. “Istenem , sok malékenyeret

ettlink mig kicsik voltunk , mert az 6sszes buzat,
amit apam begylijtott be kellett adni a k6zosbe, de
nagyon finom volt , édes vagy aludt tejjel, amilyen
éppen volt anyamnak.* Ugyancsak ebben az idében
ették a rozskenyeret is ,de sokkal révidebb ideig , e
kenyérrdl nagyon kevés adatkozlé beszélt .

A kenyér készitése egy sorozat eltiltassal
jart. A parasztok
lisztbol

és megtisztitd cselekedettel

haztartdsdban a kenyeret megszitalt
készitették , altalaban kora hajnalban dagasztottak
az asszonyok

A kovaszt mar este elkészitették élesztével
, az el6zd siitésbdl maradt tésztabdl (kovasz) és
lisztbdl . Az avasi falvakban volt egy idészak mikor
“nem volt élesztd és a kovaszt a szilva cefre habjabol
készitették , amit palinkanak erjesztettek”. Egy
kemence kenyérnek 8-10 kg lisztet dagasztottak,
egy fél csomag éleszt6t , de ha kovaszt is hasznaltak,
akkorkevesebb ¢élesztot , egy kis kanal cukort és vagy
két fél marék sét €s langyos vizet amennyit felvett. A
svab és magyar asszonyok fott burgonyat is tesznek
a tésztaba. A tésztat jol megdagasztjak “ mig csepeg
az eresz, két orat haggyak kelni , aztan kiszakitjak és
a kosarakban vagy olajjal kikent tepsikben haggyak
kelni, koriilbeliil egy 6rat. Ha nem tepsiben siitik a
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kenyeret , akkor kaposztalevelen vagy malécsuhén .
A kenyér tésztajabol még siitottek langallot, langost,
zoldekkel, toltott langost, vakardt, kiskalacsot,
madarkat, tejfelbe aztatott langost , stb.
Szatmar-Szabolcs-Bereg térségben régen
ettek malékenyeret, de az avasban még a mai napig
is fogyasztjak. Harom kozepes kenyérnek, 5 kg.
malélisztbol készitenek tésztat. Két marék buizalisztet
és két dionyi élesztét megkelesztenek, kiilon
leforrazzak a malélisztet ¢és Osszekeverik két fél

marék soval, haggyak kihiilni, majd 6sszekavarjak

a megkelt kovasszal. Ezutan masfél o6rat kelesztik,
mig a tetején keletkez6 kéreg meg nem reped.
Tepsibe rakjak és két 6ran at a kemencében siitik.
Régen leveleken siitotték . A malékenyér készités
hozzaértést és ligyességet igényel .

Mikor megsiilt a kenyér kiveszik a

3

kemencébdl , haggyak hiilni *“ mig az 6reg énekel *
vagy mig “ imatkozik a kenyér “, és csak aztan lehet

megvagni ¢s 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
Satmar area (Satu Mare - Szabolcs-Szatmar-Bereg).
The symbolic power of the wheat grain is well kept
in the flour, and the elements that give the dough
sense — the yeast (the ferment), 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 flour 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.” In 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 flour and the women
kneaded the dough early in the morning. The leaven
was made a night before with yeast, or a little dough
remained from a previous baking and flour. In Oas
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
8-10 kg of flour, half package of yeast, a spoon of
sugar, if they used leaven they put half the quantity
of yeast, 2 hands of salt and warm 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 leaves 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).
33
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In Satu Mare - Szatmar-Szabolcs-Bereg
area people used to eat corn bread. In Oas 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 hour 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 Lobont Puscas
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Supa acra cu moare de curechi

Se pune la fiert apa si moare de curechi,
apoi se pun rastdaute uscate s§i rantas — ceapa,
faina, poprica si ulei sau unsoare si un miez de
sare. Se manca in zile de lucru.
Leves savanyukdposzta lével

Foni tessziik a vizet €s a kaposzta levet,
ebben megf6ziik a szaritott tésztat €s a rantast
— hagyma, liszt, piros paprika, olaj vagy zsir és
egy kevés 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, ortodoxa

Primavara
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Supa cu coji de oud, umplute

Era mancarea saracilor, in special iarna
cand era multa varza murata.

Pregatirea cojilor de ou. Acestea se adunau
si se pregateau dinainte. Se spargeau 10-12 oua in
partea de sus, astfel incat sa ramana cat mai mult din
ou, se spalau cu apa fiarta si se uscau. Din 100 gr de
slanina afumata se fac jumari si se amesteca cu 300-
350 gr pasat, 100 gr sunca afumata tocatd marunt.
Se condimenteaza dupa gust cu sare, boia, piper si
frunze de patrunjel.

O treime din compozitie se amestecd cu un
ou crud si se pune de-o parte. Cojile de ou pregitite
anterior se umpleau cu restul compozitiei, dar nu
pana sus, pentru ca in timpul fierberii pasatul se
umfla. Cu restul compozitiei, cea cu ou, se inchide
oul, astfel incat umplutura s nu curga in timpul
fierberii.

Separat, intr-o cratitd se face un pat din
bucdtele de slanind afumata peste care se asterne
un rand de varza murata sau dulce. Peste acest pat
se asaza cojile de ou si se acopera cu apa si se dau
la fiert. Dupa o jumatate de ora scoatem ouale pe
o farfurie. In zeama rimasi se adaugi o ingroseald
facuta dintr-o lingura de faina si 30 ml lapte, la care

adaugam si o lingura de otet. Se da la fiert. Se scoate
umplutura din coji, se ageaza in farfurie si peste se

pune supa.

Toltott tojas vagy Peterdk

A szegények eledele volt, foleg tél végén
készitették, amikor volt kaposzta
Receptje:

Hozzavalok:

30-35 dkg kukorica dara (tengerikasa), 10 dkg
paprikas, fiistolt szalonna, 10 dkg fiist6lt sonka, izlés
szerint sO, bors, paprika, petrezselyemzold, 10-12
darab tojashéj, amit ugy toriink fel, hogy a tetején kb.
100 Ft-osnyi kerek rés legyen. A tojasokat feltérés
el6tt alaposan megtisztitjuk, majd mar iiresen jo
forr6 vizzel atmossuk. A mar korabban felhasznalt
tojasok héjat gytjtjiik Ossze.

Elkészitése:

A fistolt szalonnat apr6é darabokra vagjuk
és megsiitjiik. A flistolt sonkat nyersen hasznaljuk
fel! A hozzavalokat Osszekeverjiik kevés zsirral,
vagy olajjal és a fiiszerekkel.

A massza 1/3-4t kivessziik és beleiitiink egy
nyers tojast, ezt osszekeverjiik. A 2/3 részb6l lazan

megtoltjiik a tojasokat 2/3 részig, - de nem teljesen,
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mert a kasa f6zés kozben megdagad.
A tojasos masszabol tesziink mindegyik tetejére —
ez igy ,,lezarja” a tojas tetejét — nem folyik ki.

Ezutan az edény aljara szalonna darabokat
vagunk, ra édes vagy savanyu kaposztat szeletellink.
Erre Aallitjuk egymas mellé a toltott tojasokat.
Vizzel felontjiik, tgy, hogy ne lepje el egészen, és
megfozziikk. Amikor megfo6tt (kb. % 6ra) a tojasokat
kiszedjiik, tanyérokra rakjuk. A levébe fél (1/2)
evOkanal ecetet tesziink. Kézben 1 evikanal liszt és
3 dl tejjel habarast készitilink, beledntjiik a kdposztas,
szalonnas lébe és felforraljuk. Kiszedjiik a tolteléket
a tojasokbol egy tanyerra €s hozza adjuk a levest.
Stuffed egg shells soup

It 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 hour 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 boil shortly. Remove the
filling from the egg shells and place them in a plate,
add the soup.

Szabo Laszloné, 68 év, Szamosszeg, reformatus
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Béles de Bogdand

La un kilogram de faina se adauga 3 pumni
de sare si apa cat ia faina. Coca obtinuta nu trebuie
sa fie nici tare nici moale, ci potrivitd. Se imparte
aluatul in bucati mai mici si le acoperim cu un
stergar si le lasam sa se odihneasca timp de o ora.
intre timp pregitim umplutura, care poate fi:

Branza proaspata de vaci, sarata

Varza murata calita

Carofi fierti zdrobiti, bine sarati.

Bucatile mici de coca se intind putin cu sucitorul.
Foaia astfel obtinutd se intinde mai departe
cu degetele, foarte fin, pana se obtine o foaie
transparenta, de grosimea unei foite de tigara.
Daca bélesul se umple cu branza sau cartofi, foaia
trebuie sa aiba forma rotunda. Daca se umple cu
varza calita foaia trebuie sa aiba forma alungita
(dreptunghiulard). Dupa ce punem in mijlocul foii
intinse branza sau cartofii impaturim din doua parti
bélesul. Peste forma obtinuta mai presaram o data din
umpluturi si stropim cu smantina sarati. Impaturim
celelalte doud laturi ramase peste umplutura. Mai
intindem o data cu sucitorul si apoi prajim bélesul in
ulei incins. Cand umplutura este varza calita, punem

varza pe cele doua laturi lungi ale aluatului. Cu

ajutorul prosopului pe care este foaia rulam cu grija
aluatul cu umplutura, si dintr-o parte si alta, pana
ajung la mijlocul foii. Cu un cutit se taie foaia in
doua si fiecare rulada obtinuta se ruleaza sub forma
de melc. Se prijeste in ulei incins.
Bogdandi béles

1 kilé liszthez tesziink 3 félmarék sot és
annyi vizet, amennyit felvesz és jol kidolgozuk, a
tészta nem kell tal lagy legyen. Kis gombodcokat
formalunk és az abrosszal letakart asztalon
hagyjuk piheni egy j6 6rat. Kozben elkészitjiik a
toltelékeket:

Friss tehén tarét jol megsdzzuk

Az apréra vagott savanyu kéaposztat
megparoljuk

S6s vizben megféziikk a kockara vagott
krumplit és Osszetorjiik.

A gombdcokat egyenként nyujtofaval
kilapitjuk és aztan az ujjunkkal finoman kinyujtjuk
minden irdnyba mig szinte atlatszé vékonysagura
dolgozuk. Ha turdval toltjiik, akkor kor alaku tésztat
formalunk. Ha kdposztaval vagy krumplival toltjik
a tésztanak téglalap alakunak kell lennie. Mikor
tardval készitjiik a kerek lap kézepét meglocsoljuk

téfolle két oldalrdl rahajtjuk, a tésztat megszorjuk
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turoval és most balrél majd jobbrol hajtogatjuk.
A tardst soés tejfollel is meglocsoljuk. A kaposztat
a téglalap alaku tésztanak a két szélére rakjuk és
mindkét szélérdl feltekerjiik a kozepe felé, késsel
szétvagjuk a két rudacska kozott és feltekerjiik mint
a csigat. Palacsintavasba kevés olajjal mindkét
oldalan kistitjiik és még melegen talaljuk.

Béles from Bogdand

To 1 kilogram flour add 3 hands of salt and
water as much as it takes. The dough must be 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 left to the center. Sprinkle the salt cottage cheese
on the top, fold it again. Roll the beles and fry it in
oil.

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 into cylinders,
with the help of the cloth, to the center. Cut it in the
middle. Roll the cylinders into spirals and fry them
in oil.

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

reformata
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Supa de salata

Se spdlau doua trei capatani de salata, se
taiau sau se rupeau, se puneau la fiert in apa cu sare
bucatele de slanina afumatd sau hai de porc afu-
mat, apoi se punea salata si doi-trei catei de usturoi.
Rantasul facut din boia de ardei, fdina si untura
topita era stins cu lapte acru sau /si smantana.
Salata leves

2-3 fej salatait megmosunk és darabokra
vagjuk vagy tépjik.Sos vizbe foni tesziikk a fel-
darabolt fiist6lt szalonnat vagy fiistolt disznoha-
jat, majd a salatat és 2-3 cikk fokhagymat.Rantast
készitlink zsirbol, lisztbdl, piros paprikabol majd
adunk hozza aludt tejet vagy tejfolt és 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 boil
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, ortodoxa

Supa de chimen

Chimeonul se prajeste in ulei. Apoi in oala
cu apa sarata se pune la fiert, cand e fiert chime-
onul se adauga rantasul -faina, ulei, boia da numai
incalzit putin sa nu se arda, asa se manca de post, de
dulce se pune smantana. Mai nou se fac crutoane de
paine.
Koménymagos leves

A kéménymagot olajban megpiritjuk, majd
s6s vizben foni tesziik.Mikor megf6tt hozza adjuk
a rantast — liszt,olaj,piros paprika — bgjt idején. Ha
nem bojt idején készitették tejfolt is tettek bele.
Ujabban piritott kenyér kockakkal talaljak.
Carraway soup

Fry the carraway in oil. Boil water in a
saucepan, put the fried carraway into the simmer-
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-

catolica
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Langalau

De obiceli, se cocea in cuptorul de paine, dar

se poate coace si in lerul de la spor. Daca se coace
intr-o tavd normala se pregatesc urmatoarele:
1 lingurd de unturd, 40 gr. fiind, putini sare. In
apa calduta se inmoaie 2,5 gr. drojdie, apoi totul se
framéanta bine, daca trebuie, se mai adaugd putina
apa la framantare.

Se lasa sa dospeasca, apoi se asaza in tava.
in acelasi timp, se curita 1,5 kg. cartofi, care tdiati
in cubulete se vor fierbe in apa sarata, se zdrobesc
si se amestecd cu marar proaspat, cozi de ceapa
verde, 1 ou, 2-3 linguri de sméntana, acest amestec
se intinde pe foaia de aluat, se asaza apoi rondele de
carnati si cubulete de slanina, se baga in cuptor.
Langalo

Altalaban kemencében siitotték, de lerben is
siitheté. Ha egy atlagos tepsiben siitjiik a kovetkez6
nyersanyag sziikséges :

1 evOkanal zsir, 40 dkg liszt, pici s6. 2,5
dkg élesztdé melyet langyos vizben felfuttatunk.
Osszekeverjiik, és jol bedagasztjuk, lehet, hogy
kevés viz még sziikséges hozza.

Ha megkelt, a tepsialjaba helyezem. K6zben

1,5 kg krumplit meghdmozok, sés vizben aproéra
vagva megf6zom, leszlirom ¢és jol Osszetdrém,
béven friss kaprot, z6ld hagymalevelet, 1 tojast
2-3 evOkanal tejfolt keverek hozza, ezt a tésztara
egyenletesen elkenem. Tetejére kolbaszkarikat,
szalonnakockat rakok, megsiitom
Langalau

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 of fat, 40 gr. of flour and a little salt.

Dissolve 2,5 gram of yeast in a part of tepid
water and mix it with the rest of ingredients. Work
it well, place the dough into 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 Janosné, 65 év, Vallaj, romai-katolikus
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Supa de strudli

Cand se pregateste strudli cu umplutura
de cartofi resturile mici de patura umplutd care
raman sunt puse la fiert, daca raméane si compozitie
de cartofi se adaugi si aceasta la fiert. In 2 litri
de apa se pun la fiert bucatele de strudli taiate, de
aproximativ 2x2 cm cu pintenul, cand sunt fierte se
adauga sare, piper macinat si putind boia de ardei
amestecatd cu o linguritd de untura topita si 3-4
linguri de smantana.

Strudlileves

Amikor  strudlit készitettek, annak
burgonyaval toltott tésztdjabol késziilt a leves
is. Hozzavalok: 2 1 viz, s6, bors (6rolt) csipetnyi
paprikas zsir, tejfol 3-4 kanal.

A tésztat derelyemetszdvel kb. 2x2 cm-es
kockékra vagjuk. Kb. 4-5 db strudli felvagva. A
felforralt vizbe tessziik a strudli kockakat. Amikor
a viz felszinére jonnek, meg van féve.

Beletessziik a sot, az Orolt borsot, az
olvasztott paprikas zsirt. Végiil a simara kevert
tejfollel 6vatosan elkavarjuk. Talaljuk.

Strudli soup

When we made strudli with potatoes take

the pickings, cut them in small pieces 2x2 cm (with

ravioli cuter) and poach them into 2 1 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.

Szanto Anna, 83 év, Vallaj, romai-katolikus
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Salata oparita

Slanina afumata se taie cubulete si se
prajeste, intre timp salata verde se spala, se desfac
frunzele, se sareaza, se aseazd pe jumarelele de
slanina. Vasul se acopera si se asteapta sa dea un
clocot, dupa gust se adauga putin otet si smantana
(2 dl.). O mancare foarte hranitoare care se serveste
cu paine. Se gateste de primadvara devreme pana
toamna.
Forrazott saldta

Fiistolt szalonnat bevagdalunk, megsiitjiik,
kozben a salatit megmossuk, leveleire szedjik,
kissé megs6zzuk, ha megsiilt a szalonna rahelyezziik
a salatat. Fed6 alatt Osszerottyantjuk, kis ecetet
tesziink ra izlés szerint, majd tejfollel izesitjik, 2 dl.
Laktat6 finomsag. Kenyérrel fogyasztjuk.

Kora tavasztél O&szig nagyon gyakran
készitették és 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 Sandorné, 72 ani, Vallaj, romai-katolikus
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Salata de fasole

Se manca mai ales in Vinerea mare dar si in
restul zilelor de post. Se folosesc 300 gr. de fasole
uscatd, 2 cepe rosii, sare, zahar, otet. Fasolea spalata
se lasa la muiat de cu o seard inainte. A doua zi se
fierbe, se scoate intr-un castron, se adauga ceapa
taiatd rondele subtiri, se sareaza, unele gospodine
asezoneaza cu otet si zahar. Se serveste dupa o ora.
Babsaldta:

Nagypénteken a szigoru bojt idején ez volt
a leggyakrabban készitett étel.

Hozzavalok: 30 dkg fehérbab, 2 fej voroshagyma,
s6, cukor, ecet, néhol kemény tojéas.

A babot megtisztitjuk, megmossuk, és el6z6 este
talba szedjik,
vékony karikdra vagott hagymat tesziink hozza,

beaztatjuk. Masnap megf6zziik,

soval, cukorral ecettel izesitett salatalével ledntjiik,
1 orat allni hagyjuk, majd talaljuk. Fott kemény
tojast adhatunk mellé.
Beans salad

It is a meal that people use to eat in the
Good Friday but also 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 onion and add it to the beans. Season with

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

Hortobagyi Ferencné, 86

katolikus

év,Vallaj,

Varza de post (la svabi)
La Vallaj se manca in miercurea cenusii, este
o mancare fara carne, se face un amestec din cartofi
fierti, putin ulei, orez, ou, pesmet, condimente. Cu
acest amestec se vor umple foile de varza.
Bojtos kaposzta (fastenkraut):
fézték, ebben

volt hus, ha nem féttkrumpli, kevés olajjal, rizs,

Hamvazdészerdan nem
tojas, zsemlemorzsa, fliszerekkel Gsszekeverve és
savanyitott kdposztalevélbe toltve.
Sour cabbage for lent

People from Vallaj use to eat it in the
Ash Wednesday. It is 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 boil them.
Szabo Andrasné, Ella-néni, 75 év, Vallaj, romai-

katolikus
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Mimaligi

Se fierb 500 gr. de faina de malai intr-un litru
de apa la care adaugam un pic de sare. Mamaliga
astfel obtinutd se poate manca cu: lapte, branza,
smantana si jumeri, cu silvoita, jumeri si ficat de

ratd, lapte batut.

Puliszka

Egy liter forrasban 1év0, sos vizbe alland6
keverés kozben vékony sugarban ontve beleféziink
500 gr kukoricakasat és folytonos keveréssel
néhany percig f6zziik. Ehetd: tejjel, tejfolos turdval,
szalonna tepert6vel, szilvalekvarral, kacsa tepertovel

és majjal, aludttejel.

Polenta

Boil 500 gram of corn meal 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.

Sofron Maria, 72 ani, Soconzel, ortodoxa

https://biblioteca-digitala.ro



Supa de urzici

Se fierb urzicile tinere in apa cu sare se
strecoara si se limpezesc din mai multe ape, se taie
si se lasa sa se scurgd, intr-o oala de 3-4 litri se
pune apa sa fiarba, separat se pregateste un rantas
(unsoare sau ulei, putina boia de ardei si 2 linguri de
faina) si apoi se stinge cu lapte acru sau smantana, se
toarna in apa clocotinda, apoi se pun urzicile si 3-4
catei de usturoi (ai) sau primavara cozi verzi de ai,
daca erau mai putine urzici pentru a fi mai satioasa
se puneau si zdrente de ou. Se condimenteaza cu
sare si piper
Csalan leves

A fiatal csalan leveleket so6s vizben
megf6zziik, lecsorgatjuk és Osszevagjuk.Egy 3-4
literes fazékban vizet forralunk.Kiilon elkészitjiik a
rantast (2 kanal liszt,zsir vagy olaj, piros paprika)
aludt tejjel vagy tejfollel higitjuk majd a f6vo
vizhez adjuk a csalant, 3-4 cikk fokhagymat vagy
zold fokhagymaszarat tavasszal.Ha laktatosabra
akarjuk lehet tojast is csorgatni a levesbe.lzesitjiik
soval, borssal.
Nettles soup

Scald young nettles in salt water, filter them
and clear with plenty of water. Chop the nettles and

drain them. Put 3-4 1 of water to boil 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.

Calin Ana (Nuta Soinaroi), 64 ani, Camdrzana,

ortodoxa

Placinta cu urzici (si altele)
De placinta,
Gura-ti canta.
De varzare
Si mai tare.
Elena-Niculita Voronca, Datinile
si credintele poporului romdn adunate si asezate in

ordine mitologica
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Se rup varfurile de urzica, cele tinere. Se
demnica (toacd) ceapa marunt si se prajeste in ulei,
se adauga si urzicile. Se condimenteaza cu sare si
piper. Se face un aluat dintr-o jumatate de kilogram
de faina, in mijlocul movilitei se pune apa calduta in
care se inmoaie drojdia cu un pic de zahar. La urma
se framanta aluatul si se lasd la odihna.Aluatul
dospit se imparte in bucati mici. Fiecare bucata se
suceste (se intinde) cu sucitorul, in mijloc se pune
umplutura de urzici, se impatura, se mai suceste o
data, li se da o forma rotunda si se prajesc in ulei.
Atunci cand sunt coapte in cuptorul de paine se
numesc varzare.

Din primavara pana in iarna tarziu placintele
se umplu rand pe rand cu diferite verdeturi: cozi de
ceapa verde, loboda, cartofi si cu varza murata.
Langos csalannal

A zsenge csalan hajtasokat a megfonyasztott
hagymahoz adjuk, sézzuk, borsozzuk. Fél kilo
lisztbdl tésztat keszitiik. A liszt kozepében langyos
vizben felfutatjuk pici cukorral az élesztét és
megdagasztjuk. A megkelt tésztat kisebb részekre
osztjik. Mindegyiket kinyujtjuk megt6ltjik,
Osszehajtogatjuk és még egyszer kinyujtjiik kerek
formara. Olajban kisiitjiik. Kemencében is siithetjiik.

Tavasztol télig a langost tolthetjuk: zold hagyma
szarral, krumplival és savanyu kaposztaval.
Nettle langos (varzare)

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 is ready, cut it in little pieces. Roll the small
balls, spread in the middle the nettles, fold it back,
roll again and fry in oil. This is the langos. If you
bake it in oven they are called varzare. From spring
to fall the langos may be filled with green onion
tails, orach, potatoes or sauerkraut.

Pacurar Emilia, 55 ani, Soconzel, ortodoxa
A o
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Vara

Supa de brezli

Pe 2-3 pumni de faina se picura apa, se
freaca intre palme pana se formeazd mingiute de
diferite marimi, se prajeau putin in ulei sau untura
si se presara boia de ardei. Se pune la fiert un litru
de apa cu sare si frunze de patrunjel, aici se pune
breizli prajit. Sunt care mananca supa cu smantana
dar si fara este deosebit de gustoasa, era o supa
ieftina si buna.
Breézili leves

2-3 marék lisztre vizet csepegtetni, a két
tenyér kozott kis golydkat dorzsolni. Olajon vagy
zsiron lassan megpergeljik, (lesz benne kisebb
és nagyobb lisztgolyd is). Kozben 1 liter vizet
feltesziink soval, petrezselyemzolddel foni. Ha
megpergelddott a brézili paprikat szoérunk ra, a 1ével
felforraljuk. Van aki tejfolt is tesz ra, de anélkiil is

kedvelt olcsé 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 | 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 Karolyné, 75 év, Viallaj, romai-katoélikus
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Papanasi

Se framanta branza proaspata de vaca cam
un kilogram cu trei oud, gris si/sau faina de grau
cat cuprinde si putind sare. Din compozitie se
modeleaza bilute cu diametru de aproximativ 4 cm.,
se fierb in apa cu putina sare. Dupa ce au fiert se
strecoara si se dau prin pesmet sau gris prajit in ulei
si indulcit cu zahar, datorita acestui amestec capata

o culoare frumoasa aramie.

Turos gomboc

Osszegyurunk kb. egy kilogram friss tehén
turdt harom tojassal, pici soval és annyi buzadaraval
vagy liszttel amennyit felvesz. A masszabol 4 cm-es
gombodcokat formalunk, majd sés vizben kif6zziik
Oket. Miutan lesziirjiik olajban megpiritott, cukros
zsemlemorzsaba vagy daraba forgatjuk, amitél szép

aranysarga szint kapnak a gombocok.

Cheese balls

Knead well 1 kilogram of cottage cheese, 3
eggs, crumb or/and flour as much as it takes and a
bit of salt. Shape small cheese balls (4 cm diameter),
boil 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 Bertalanné, 61 év, Nyircsaholy, romai-
katolikus
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Lasti cu branza (mac, nuca, gem,
cartofi, varza)

Lastile se taie mai latute din patura de taietei,
dupa ce-s uscate sa fierb in apa cu sare, se strecoara
si se amesteca dupa gust cu branza de vaca, de oaie.
Daca se fac cu branza, atunci din slanina se fac
jumarele si se adauga si grasimea. Lastilor cu mac,
nuca, lecvar li se adauga si zahar dupa gust. Cartofii
se fierb, apoi se zdrobesc si se condimenteaza dupa
gust; varza dulce sau murata se caleste in putin ulei
si se condimenteaza.

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

Akinyujtott tésztat szélesebb laskara vagjuk,
majd sos vizben kif6zziik, lesziirjiik és 6sszekeverjiik
izlés szerint tehén vagy juh turéval valamint
a szalonnatepertd zsiradékaval.A tepertdkkel
diszitjilk. A krumplit megf6zziik,6sszetorjiik és
s6zzuk, borsozzuk. Az édes vagy savanyukaposztat
megreszeljik, A makos, diés laskdhoz cukrot is
adunk izlés 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 roll. 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 oil.

Kiss Bélané, 63 év, Szamosszeg, reformdtus
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Pasat in lapte stins

Fierbem .2 1 lapte la care se adauga o
lingurita de zahar. Dupa ce s-a fiert se presara 10
linguri de pasat, care se fierb 20/25 de minute. Se
lasa la racit. Cand e rece, se imparte in bucati mai
mici cu ajutorul unei linguri si se aseaza intr-un
bol.

Cu o zi inainte se prepara laptele stins astfel:
se fierbe 1 litru de lapte de casa (gras). Pe tot timpul
fierberii se invarte pana primeste o culoare galbuie.
Se lasa la racit. Dupa ce s-a racit se adauga 400 ml
smantana si se lasa peste noapte intr-un loc caldut.
Pe dimineata compozitia va cadpata o consistentda
cremoasa. Acest lapte stins se toarna peste pasatul
din bol.

Aceasta retetd are un gust dulce-acrisor,
este 0 mancare placuta, care se servea in momente

deosebite sau duminica drept desert.

Oltort (otott) kdsa (szamosszegi
specialistas)

Elkészitése bonyolult, nagy tapasztalatot
igényel.
Hozzavalok:

1 liter tej, 4 dl tejfol, ' liter frissen fejt,
6tartésit(') nélkiili tej, 10 evOkanal tengerikésa, 1

kéavéskanal cukor

Felforraljuk a ! liter tejet, egy kavéskanal cukorral.
Ezutan belecsorgatjuk (tessziik) a 10 evdkanal
tengerikdsat, amelyet 20-25 percig f6zziink.
Kihitjiik. EvOkanaéllal darabolva talba szedjik, és
ehhez Ontjiikk r4 az oltott tejet. Mindezt Svatosan
osszekeverjiik.

Az otott tej készitése:

A liter tejet felforraljuk, sokaig kavargatva
f6zziik, hogy séarga szint kapjon, majd kihftjiik.
Amikor kihiilt, esetleg még langyos belekavarjuk
a 4 dl tejfolt, majd egy ¢éjszakara meleg helyre
tessziik. Reggelre egy tejfolszerli masszat kapunk.
(Ez az otott tej).

Az oltott (6tott) kasa kiilonleges, édes
savanykas, kellemes izl étel, amit jeles alkalmakra,

vasarnap harmadik fogasként ettek és eszik ma is.

Yellow corn grits in milk

Boil 21 of milk with a spoon of sugar. When
it’s done add 10 tablespoons of yellow corns grits
and boil 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. Boil 1 litter
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of fat milk. During cooking mix the milk until a creamy consistency. Pour this composition on the
becomes yellow. Allow to cool. When it’s still small pieces of cooked corn grits.
warm add 400 ml of cream and let it rest in a warm Szabo Laszloné, 68 év, Szamosszeg,reformatus

place. Next morning the composition should have
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Strudli

Dintr-un kilogram de faina, 4 oua (doua
oua intregi si doua galbenusuri), sare, smantana, 1
lingura de untura, 300 ml. lapte prins sau iaurt se
framanta un aluat fin. Aluatul se imparte in doua
parti egale. Se intinde o patura rotunda nu deosebit
de subtire. Pe jumatate patura se intinde umplutura
care se acopera de jumatatea ramasa, cu degetul sau
coada unei linguri de lemn se lipesc marginile, cu
cutitul sau pintenul se taie patrate de marimea unei
palme. Se prdjesc in ulei. Strudli pot fi umplute cu
cartofi, magiun de prune sau branza.

Umplutura de cartofi: o jumatate de
kilogram de cartofi se fierb, apoi se zdrobesc cu 2
albusuri, 1-2 linguri sméntdna (umplutura e bine sa
fie pregatita dinainte sa apuce sa se raceasca).
Umplutura de branza: se amesteca niste cartofi cu
branza si se sareaza.

Strudli:

1 kg liszt, 4 tojas, so, tejfol, 1 evékanal zsir,
3 dl aludttej (joghurt). A toltelékhez tard, lekvar,
krumpli.

A lisztet 2 egész tojassal €s 2 sargajaval,
kevés soval, tejfellel, zsirral lagy tésztava dolgozzuk
Ossze. 2 részre osztjuk. Az egyik részt kinyuajtjuk —

nem kell til vékonyra. A kor alaku tészta egyik felére
tolteléket tesziink. A tészta masik felét rahajtjuk,
ujjainkkal a széleket j61 benyomkodjuk. Nyujtofaval
tenyérnyi kockéara osztva lenyomkodjuk, hogy
Osszetapadjon a tészta, majd derelyemetszdvel
felvagjuk. B6, forré olajban kisiitjiik. Krumplis
toltelek: Y2 kg krumplit meghdmozunk, kis kockakra
vagjuk és sOs vizben megfézziik. Leszirjiik, és 2
tojas fehérjével, 1-2 evdkanal tejfellel megtorjiik,
Osszekeverjik. (Ezt jo eldre -elkészitjiik, hogy
kihtilve kenhessiik a tésztara.) Ha lekvarral toltjiik,
j6 stirt szilvalekvart hasznaljunk, hogy ne folyjon
ki. Tar6 toltelék esetén kevés krumplit keverjiink a
tardba, és ugy kenjiik a tésztara.
Strudly

To 1 kilogram flour add 4 eggs (2 eggs and 2
yolks), salt, cream, 1 tablespoon of fat, 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 of the 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, Petresti, romano-catolica
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Supa de cartofi noi

Se aleg cartofi noi (cartofi mai mici), se
spald bine si se taie in cubulete. Cartofii si o
ceapa mijocie se pun intr-o oald cu apa si se
lasa sa fiarba, sunt unele gospodine care adauga
morcovi si patrunjel. Separat intr-un bol se
amesteca o lingura, doua de faina cu lapte dulce
sau smantani. Ingroseala se toarni peste supai,
in locul ingroselii se poate face rantas. La urma
se adauga frunze de patrunjel tocate marunt.
Ujkrumpli leves

A kissebb krumplikat jol megmossuk,
kockakra vagjuk és egy kozepes fej hagymaval
foni tesziik.Lehet murkot és petrezselymet is
adni hozza.1-2 kandl lisztet simara kavarunk
tejjel vagy tejfollel és a leveshez adjuk.A habaras
helyett tehetiink rantast is.A végén aprdra 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. It 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, reformata

Ghiveci

Se folosesc legume de sezon: ceapa, ardei,
rosii, dovlecei, vinete, varza. Pentru patru persoane
se curdtd si se taie marunt 4 cepe mari care se
calesc in ulei, se adauga rosiile cca 500 gr., ardeii
3-4 buc., un dovlecel, o vanati si varza toate taiate
cubulete sau fidelute. Se fierb toate si cand sunt gata
se condimenteazad dupa gust cu sare si piper. Sunt
gospodine care adauga orez fiert in prealabil sau
oud, 3-4 buc. batute cu 4 linguri de smantana.
Lecso

Idény zoldségeket hasznalnak: hagyma,
paprika, paradicsom, tok, padlizsan, kaposzta.

Négy személyre valé adagnak megpucolnak
és felaproznak 4 nagyobb fej hagymat, melyet
olajon megdinsztelnek. Hozzaadnak kb. 500 gr.
paradicsomot, 3-4 darab paprikat, egy tokot, egy
padlizsant és kaposztat. A zoldségeket mind kockara
vagy vékony csikokra vagjak. Megf6zik és izlés
szerint s6zzak, borsozzdk. Vannak haziasszonyok,

akik elére megf6zott rizset adnak hozza vagy 3-4

https://biblioteca-digitala.ro



tojast kikavarva 4 kanal tejfollel.
Vegetable meal

It 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, reformata

Supa de pastai

Pastaile spalate si rupte in doud se pun la
fiert in apa clocotinda cu sare, dupa ce au fiert li se
adauga ingroseala cu lapte acru sau rantas stins cu
smantana, pentru a-i da gust se adauga usturoi, piper
si frunze de patrunjel.
Zoldpaszuly leves

A megmosott és kettétort paszulyt fovésben
1év6 sés vizbe rakjuk,miutdn megf6tt hozza adjuk
a habarast aludt tejjel vagy a tejfollel felengedett

rantast, izesitjik fokhagymaéval, borssal ¢és

petrezselyemlevéllel.
Pods soup

Break the well washed pods, boil 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.

Béganyi Istvané, 65 ani, Nyircsaholy, romai-

katolikus
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Supa de oua acrita

Se face rantas intr-o oald, cand e gata se
adauga boia de ardei, se stinge cu 1,5 litri de apa,
se pune sare si 1-2 linguri de otet, se lasa la fiert.
nainte cu 8-10 minute de a se servi, se fierb la foc
mic 4 oua astfel incat sa ramana intregi. Odata fierte
se adauga 3-4 linguri de smantana.

Savanyu  (bevert) tojasleves (4
személyre)

Egy fazékban sotétbarna rantast készitiink.
Levesszik a tlizrél, s késhegynyi piros paprikat
tesziink bele. A paprikas rantast 1,5 1 vizzel
felengedjiik. S6zzuk, s kb. 1-2 kanal 10 %-os ecetet
tesziink bele. A levest jol kiforraljuk. Télalas elott
8-10 perccel — tigyesen, hogy egyben maradjon
— beleengedjiik a tojasokat. Szép lassan f6zziik.
Mikor a tojasok megkeményedtek, 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 of vinegar. Let it boil. Before it’s served
(8-10 minutes) break 4 eggs into the soup so the egg
remains whole. Boil them slowly. In the end add 3-4
tablespoons of cream.

Csoka Zsigmondné, 60 év, Szamosszeg, reformatus

https://biblioteca-digitala.ro



Pstdi aiti

Fasolea verde (pastaile) se curata si se fierbe
in apa sarata, se strecoara si se amesteca cu ai pisat,
sare si ulei. Se mananca mai ales in zilele de post ori

in cursul saptamanii.

Fokhagymas zoldpaszuly

A zoldpaszulyt megpucoljuk és sos vizben
megf6zziik, lesziirjiik és 6sszekeverjiik a mar eldre
Osszezuzott, soval és olajjal kikavart fokhagymaval.

A bojt idején vagy hétkozben fogyasztottak .

Green beans with garlic

Clean the green beans and boil them into
salt water. Filter the green beans, put them in a
bowl, and add some fine chopped glove of garlic, a
little oil and salt. It is a meal that is usually made in
the fasting period or during the week.

Roib Floare, 67 ani, Soconzel, ortodoxa

Gulyas
Taiem cubulete un kilogram de carne.

Punem intr-o oala o lingura de grasime peste care

punem carnea saratda. Adaugam o ceapa tocatd si
paprika dupa gust. Inibusim carnea o jumitate de
ora dupa care adaugam apa fierbinte. Dupa ce s-a
fiert carnea adaugam cartofii tdiati cubulete.
In Bogdand, dupa rizboi, se ficea gulyasul fara
carne §i se numea ,,gulyas orfan”.
Gulyasleves

Egy kil6 hust kockara vagunk. Egy tojasnyi
zsirt labasba tesziink és a felvagott, megs6zot
hust bele tesszilk egy nagy fej apréra vagott
vereshagymaval és egy kavéskanal paprikaval. Fél
oraig fed6 alatt paroljuk, akkor Ontsiink ra forrd
vizet és f6zziikk mig a hus puha lesz majd hozza
adjuk a felnégyelt 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 1 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, 74 ani, Bogdand, reformatus
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Supa de paine

Feliile de paine se taie in patratele si se
prajesc intr-o lingura de untura, apoi se pun la fiert in
apa cu sare si daca erau si frunze de patrunjel, dupa
ce s-a fiert se adauga smantana si se condimenteaza
dupa gust. Se poate face si pe supa de carnat care se
serveste cu painea prajita.
Snitili leves — kenyér leves

Aprékockaravagottkenyeret 1 kanal zsirban
megpiritunk, ha van friss petrezselyemlevél sos
vizben felfézziik, ebbe belefézziik a kenyérkockakat,
ha felfott tejfolt tesziink bele és talaljuk.
Lehet ugy is késziteni, hogy kolbaszt foziink a
felkockazott, megpiritott kenyeret a tanyérba
tessziik és 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 boil 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 Istvanné, 70, év, Villaj, romai-katolikus

Mosocoarne
Se fac din aluatul de pitad pe care il imparti

in bucdti mai mici si le sucesti pe masa pana iau
forma rotunda, la mijloc se pune branza de vaca sau
oaie, “care ce o avut”, le impaturi si le mai sucesti o
data. Se coceau in cuptor pe lespede. Cand erau gata
rumene se scoteau din cuptor, se rupeu mai marunt
si se ungeau cu grostior. Asta-i mancarea pentru
ceatarasi cand se facea dant la sura.
Romaniai “Mosokodrne”

A kenyértésztat tobb kisebb darabra osztjuk
és gombocokat formalunk belSliikk. Mindegyiket
megtoltjiik tehén vagy juh turdval, 6sszehajtogatjuk
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és gjra kinyujtjuk. Kemencében ropogdsra kisiitjik
majd aprobb darabokra tépkedjiik és egy talban
tejfollel jol Osszekavarjuk. Ez volt a zenészek
kedvenc eledele a csiirben tartott tanc alkalmaval.
Romanian“Mosocoarne”

This meal is made from bread dough. Cut
the dough into small pieces and roll till they take
round form (like a pancake). Put in the middle some

cottage cheese or sheep cheese, fold the dough and
roll it again. Bake them into Dutch oven. When
they were ready, they were removed from the
oven, oiled and broken into small pieces. On the
top pour plentiful cream. This was the meal for the
musicians.

Bota Iuliana, 70 ani, Soconzel, ortodoxa.
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Toamna

Cici cu cartofi

Framanti aluatul din faina si apa, fara oua,
mai tapan si il sucesti mai gros. Se taie fasii de
grosimea unui deget, se sucesc pe masa si se rup
cu mana bucati mici (cici). Se fierb in apa cu sare.
Separat se fierb cartofii maruntiti, se strecoara. Se
pune intr-un labos un pic de oloi, se prajeste in oloi o
ceapa mica maruntita si se adauga cartofii sfarmati.
La capat se pun cicii.
Nudli krumplival

LisztbGl és vizbol, tojas nélkiil kemény
tésztat gyurunk. Kinyujtjuk és ujjnyi vastag csikokat
vagunk, kézzel megsodorjuk és kisebb darabokra
tépkedjik (csics). So6s vizben megfoziik. Kiilon
megfoziikk a feldarabolt krumplit, lesziirjik. Egy
kisebb fej hagymat aprora vagunk és kevés olajban
megpiritjuk, ehez adjuk az 6sszetdrt krumplit, majd
osszekeverjiik a csicesel.
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 boil a few potatoes,
filter and mash them. Put in a saucepan a bit of oil,
add a chopped small onion and the potatoes. In the
end add the cici as well.

Pacurar Emilia, 55 ani, Soconzel, ortodoxa

Krumplinudli

Fierbem un kilogram de cartofi in coaja. Se
zdrobesc cu presa de cartofi. Se adauga faina pana
obtinem un aluat elastic. Se presard masa de lucru cu
faina si se sucesc baghete de grosimea unui deget.
Se taie bucatele de 4 cm si se fierb in apa cu sare.
Se strecoara si se clatesc cu apa rece. Se incinge
putind untura intr-o tigaie si se rumenesc. De-asupra
se toarna doud oua batute bine cu putina sare. Se
poate asorta cu cartofi zdrobiti. Se pot servi cu lapte

prins.

67

https://biblioteca-digitala.ro



68

Krumplinudli

lkg krumplit héjaban megf6ziink, még
melegen krumplinyomoéval attorjiikk. Annyi lisztet
keveriink hozza, hogy konnyl tésztat kapjunk.
Lisztezett gytrétablan kisujjnyi vastagsagu nudlikat
sodorunk. Lobogd sés vizben addig f6zziik, mig
feljon a viz tetejére. SziirOkanallal hideg vizbe
szedjiik, majd leszlirjiik réla a vizet. Serpenyében
kevés zsiron ropogdsra piritjuk. Ha készre siilt vagy
2 tojas felveriink pici séval racsurgatjuk. Van aki

tort krumplival hinti meg. Aludttejjel kinaljuk.

Hungarian “Krumplinudli”
Potatoes noodles

Boil 1 kilogram of unpeeled potatoes.
Let them cool. Peel them and mash them with a
potatoes press. Add some flour until we obtain an
elastic dough. Flour the work space and roll dough
cyllinders. Cut the cyllinders into small pieces (4
cm) and boil them in water. Filter them and wash
with cold water. Put a little oil in a pan, heat the oil
and brown the noodles. Put on the top 2 well mixed
eggs. You can also add mash potatoes. The meal it’s
served with sour milk.

Goci Istvanné, 67 év, Nagyecsed, reformdtus
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Ardei umpluti

Umplutura se pregateste la fel ca cea pentru
sarmale: carne tocata, ceapa, orez, ulei, condimente
si un ou sau doua. Ardeii curatati si goliti sunt
umpluti, se asaza in oala la fiert. Cand sunt aproape
fierti se face o ingroseala din faina, doua trei linguri,
o lingura de zahar si cam 500 ml de bulion, in final
se obtine un sos deosebit de gustos.
Toltott paprika

A toltott kaposzta maszajat hasznaljuk:
daralt hus, hagyma, rizs, olaj, fiiszerek és egy
vagy két tojast. A kitiritett paprikdkat megtoltjik
és fazékba helyéziik. Mikor majdnem megfGttek
habarast készitiink 2-3 kanal lisztbdl, egy kanal
cukorbdl és 500 ml paradicsomlébdl melyet a
paprikahoz adjuk. Ez a sz6sz nagyon izletes.
Stuffed green peppers

The filling is 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 of flour, a tablespoon of sugar and 500
ml tomato juice. Pour it over the cooked peppers..
Szabo Katalin, 72 ani, Viile Satu Mare

Supa de dovleac

Dovleacul se curatd, se razuieste apoi se
sareaza si se lasa cateva minute, apoi se scurge de
zeama. Dovleacul se pune la fiert in apa clocotinda,
se pregateste si se adauga o ingroseala din faina,
smantana si lapte dulce, dupa ce e totul fiert se

condimenteaza cu sare, piper si marar verde.

Tok leves

Amegpucolttokotmegreszeljik, megsdzzuk
és néhany perc utan kicsavarjuk a levét. F6v6 vizben
tesziink és hozza adjuk az el6re elkészitett habarast
lisztb6l, tejfolbol és édes tejbol. Izlés szerint

fiiszerezziik soval, borssal és 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. Boil 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 Bélané, 63 év, Szamosszeg, reformatus
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Sarmale cu ciuperci si pasat

Este o mancare care acum se pregateste
doar in zile de post. Vara si toamna se pregateau
sarmalele cu ciuperci proaspete, iarna si primavara
se foloseau ciuperci uscate. Pentru patru persoane
avem nevoie: de pasat cernut cam un kilogram, doua
cepe, doi morcovi, doi cartofi, un ardei, ciuperci
cam o jumatate de kilogram si o capatana de varza
dulce sau acra. Legumele tdiate marunt sau razuite
se calesc intr-un pic de ulei, se adauga pasatul spalat.
Se condimenteaza dupa gust cu sare, piper si boia de
ardei; dupa ce se infasa se asaza in oald pentru a se
fierbe. Daca s-a folosit varza dulce, atunci se aduga
in apa de fierbere si bulion.
Malékasas, gombadas toltott kaposzta

Napjainkban csak bojt idején keszitik.
Nyaron €s Osszen friss gombaval, télen és tavasszal
szaritott gombdéval készitik. Négy személy részére
sziikségiink van: 1 kg. megszitdlt malékasara, 2
hagymara, 2 murokra, 2 krumplira, 1 paprikara,
1 fél kil6 gombéra és egy fej édes vagy savanyu
kéaposztara. 1zlés szerint fiiszereziik soval, borssal
és piros paprikaval. Miutan megtoltottiik fazékba
rakjuk és megfozziik. Ha édes 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, 2
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.

Timerman Maria, 63 ani, Camarzana, ortodoxa
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Papricas de pui

Pentru un papricas bun pe pui avem
nevoie de: un pui, untura sau ulei, o ceapa, un
ardei, boia de ardei, sare, 200-300 ml smantana,
o lingura de faina, putin lapte sau supa de carne
daca e necesar. Papricas se face si cu ciuperci
proaspete sau uscate.
Puiul se spald si se trangeazi. In grisime se
caleste ceapa, se adauga boiaua de ardei si
bucatile de pui, daca trebuie se adauga putina
apa. Cand e semiprajit, mai bine zis, semifiert
se adauga ardeiul tdiat in cubulete. Sméntana se
amesteca cu fdina si laptele sau supa de carne
pentru a se subtia, se toarna peste carnea de
pui si se fierbe, se condimenteaza dupa gust cu
piper sau frunze de patrunjel. Se serveste cald
cu galuste din faina.
Tejfolos paprikds csirke

1 csirke, zsir vagy olaj, 1 fej voroshagyma,
1 z6ldpaprika, 1 kis piros paprika, so, 2-3 dl tejfol,
1 evOkanadl liszt, sziikség esetén kevés tej vagy
leveslé.

A csirsét megtisztitjuk, megmossuk és
feldaraboljuk. A zsirban vagy olajban megparoljuk a
hagymat, megszorjuk piros paprikaval és belerakjuk

a feldarabolt csirkét, s6zzuk, és fedd alatt puhara
paroljuk, ha sziikséges kevés vizet ontiink hozza.
Mindig kell a viz! Mikor félig megsiilt, inkabb

megfott, akkor a zoldpaprikat kockara vagva

hozzaadjuk. A tejfolt a liszttel simara kavarjuk

kevés tejjel vagy husleves 1ével higitjuk és raontjik
a megsiilt csirkére, felfozziik.
Forron talaljuk frissel fott nokedlivel (galuskaval).
Chicken paprikas
For a good paprikas we need: a chicken,
a little fat (oil or lard), an onion, a green pepper,
paprika, salt, 200-300 ml cream, a tablespoon of
flour, a little milk and a little broth, if necessary.
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 flour 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 Karolyné, 82 év, Szamosszeg, reformatus

Chiftelute de cartofi

Se dau pe razatoare 4-5 cartofi la care se
adauga 3-4 linguri de faina. Se condimenteaza cu
sare, piper si usturoi pisat. Intr-o tigaie se incinge
putin ulei in care se taie cu o lingura compozitia, cu
ajutorul lingurei se preseaza putin §i se prajeste pe
ambele parti. Se poate adauga dupa gust smantana,
cascaval sau usturoi. Se serveste cald dar este gustos
sirece. Se poate coace si in cuptor.
Lapcsanka

Négy-6t darab krumplit lereszeliink,
hozzékavarunk 3-4 evékanal lisztet, izesitjik soval,
borssal, 1 cikk reszelt fokhagymaval. Serpeny6ben
kevés olajat felforrdsitunk és egy kanal segitségével

kiszagatjuk a masszat, kissé ellapitjuk és mindkét

oldalan szép pirosra siitjiikk. Izesizhetjiik tejfollel,
sajttal izlés szerint fokhagymaval. Melegen
fogyasztjuk, de hidegen is finom. Kemencében is
stithetjiik.
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, reformdtus
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Supa de fasole jenghesa

Boabele de fasole sunt spdlate si se pun
la fiert in apa clocotindd cu putina sare, frunze
de patrunjel si uneori se pun si legume (morcovi,
patrunjel, telind). Cand sunt fierte toate acestea,
se pregateste un rantas si dupa cateva minute se
adauga si ingrosala facuta din faina si smantana. Se
condimenteaza cu piper si de obicei se manéanca cu
ceapa. Sunt gospodine care adauga si afumatura.
Zsengés paszuly leves

A megmosott paszulyt sos vizben f{6ni
tessziik petrezselyem levéllel és izés szerint lehet
zoldséget (murok, petrezselyem, zeller) is. Mikor
megfott rantast készitiink és néhany perc mulva az
elkészitett habarassal egyiitt a leveshez adjuk. Izés
szerint fliszerezziik borssal. Altalaban hagymaval
fogyasztjak. Lehet fiistolt hussal is késziteni.
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.
Sandor Anna, 65 ani, Viile Satu Mare, reformata

Supa de varza dulce

Se taie o capatana de varza dulce, se pune
apoi la fiert in apa cu sare si un catel de usturoi.
Se pregateste un rantas subtire din faina si untura.
Dupa apoximativ o jumatate de ora se adaugd un
sfert de litru de bulion. Apoi se adaugd o ingrosala
obtinuta din faina, lapte si eventual smantana, si se
fierbe cateva minute. Se poate imbogati cu carne
afumata, slanina, care se fierb odata cu varza. Are
un gust deosebit de la afumatura, pe vremuri, aceasta
mancare se facea fara, avand la baza laptele.
Lucskos kdposzta (A szegények étele volt.)

Egy fej édes kaposztat felszeleteliink,
feltessziik féni egy fej hagymadval, séval annyi
vizben, hogy ellepje. Vékony rantast készitlink
ra, kevés lisztb6l és zsirbol. Kb. fél 6ra mulva
ontiink ra negyed liter paradicsomlevet. Ezzel
is fézziikk par percig. Tejbdl és lisztbol, esetleg
tejfolbol habarast készitliink, s beledntjik. Aztan
még felforraljuk. Gazdagithatjuk egy kis fiistolt
hussal, vagy szalonnaval, azt egylitt fézziik meg
a kaposztaval. Jobb izl lesz téle, de régen anélkiil
fézték a leginkabb tajjellegii ételt.
Cabbage soup

Chop a cabbage and boil it in salt water.
Add a glove of garlic. Prepare a fine roux. After half
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an hour 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 let it cook. You can also add smoked meat or
bacon and the soup will have a rich taste.

Kovdcs

Manyinéni),62  év,

Lajosné  (Piros

Nagyecsed, reformdtus

Supa de fructe

Fructele (visine, prune, mere), fie proaspete,
fie conservate sau uscate sunt puse sa fiarba in apa
clocotinda cu putina sare si ulei (o lingura). Se face
ingroseala din faind cam doua - trei linguri si lapte
dulce. Se serveste calda sau rece si se gateste foarte
repede, de aceea era destul de des méancata.
Gyiimolcs leves

A friss, konzerv vagy szaritott gylimolcsot
(meggy, szilva, alma) sés vizbe fOni tesziik egy
kanal olajjal. 2-3 kanal lisztbdl és tejbol habarast
készitujuk majd a leveshez adjuk. Melegen vagy

hidegen fogyasztjuk. Mivel hamar elkésziil gyakran
készitett étel.
Fruits soup

Boil the fresh or dry fruits (cherry, plums,
and apples) in some water with a little oil and salt.
Make a thickening with 3 tablespoons of flour and
milk and add it to the soup. It can be served hot or
cold, it’s easy to make. It was a meal that was served

frequently.

Olcsvari Ferencné, 57 év, Nyircsaholy, romai-
katolikus
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Galuste cu prune

Se fierb cartofi in coaja, se curatd, se lasa
sa se raceasca, se zdrobesc si se framanta cu faina,
2 oua si sare. Se scot samburii din prune cca 500 g
de prune. Aluatul se intinde pana la o grosime de
0,5 cm, apoi se taie bucati cu gura unui pahar sau cu
cutitul (trebuie sa fie in stare sa inveleasca o pruna)
sau se poate modela cu méana bucata de aluat care
imbraca bucata de pruna. Se pune o oalad de apa cu
1 lingurita sare la fiert. Prunele sunt imbracate in
aluat, gilustele obtinute se fierb in apa cu putina
sare. Intr-o criticioara se prijeste pesmet in ulei,
cand e gata se amesteca cu zahar. Galustele fierte se
scot cu spumiera, se pun intr-un castron in care se
amesteca cu pesmetul prajit. Se servesc de preferinta
calde.
Szilvasgomboc

A megfozot ¢és  Osszetort krumplit
Osszegyurjuk liszttel €s 2 tojassal, pici soval. Egy fél
kil6 szilvat kimagvazunk. A tésztat fél centiméteres
vastagsagura nyujtjuk és egy poharal kivagjuk, majd
ebbe gongyoljik a szilvat. So6s vizben megfozik.
Egy labasban kevés olajban zsemlemorzsat piritunk
majd ebben megforgatjuk a gombocokat. Izlés
szerint édesitjuk 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. Roll 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 . 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 Jozsefné, 75 év, Villaj, romai-katolikus

Guias la ceaun

O bunica mai tdnara , pentru o familie
formata din sase membri pregateste urmatoarele
ingrediente: 1-1,5 kg. carne (de preferat amestec
- vitd, porc, afumatura), 3-4 cepe, 2 morcovi, un
patrunjel, 1 telind mai mica, un ardei verde, ardei
iute, cam 500 gr. cartofi se taie cubulete. Ceapa,
carnea si legumele si o parte din cartofi se pun in

ceaun la calit cu ulei (100 ml), sare, boia de ardei.

https://biblioteca-digitala.ro



Dupa aproximativ 30 de minute se adauga apa si
seminte de chimeon. Cand este fiartda carnea se
aduga cartofii ramasi, frunze de patrunjel, telina,
leustean, ardeiul iute si piperul.
Bogracsgulyads

Egy hat személyes «csalad szamara
sziikségilink van a kovetkezdékre: 1-1,5 kg. Husra
(marha, diszn6, fiistolt has ), 3-4 hagyma, 2
murok, egy petrezselyem, egy kisebb zeller, egy
z6ld paprika, egy csipOs paprika, kb. 500 gram
kockara vagott krumpli. A hagymat, zoldségeket és
a krumpli egy részét olajon (100 ml) megparoljuk,
fliszerezziik (s6, piros paprika). Kb. 30 perc utdn
hozz4a adjuk a koménymagot. Mikor a hus megf6tt a
megmaradt krumplit, petrezselyem, zeller, leustyan
levelet, csipds paprikat €s borsot adunk hozza.
Bogracsgulyas

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 halfkilogram
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 leaves, parsley leaves, lovage leaves, some

black pepper and the chilli.

Meészaros Anna, 49 ani, Viile Satu Mare
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Csimbokos

Numele acestei mancari probabil se
datoreaza comparatiei facute intre smocul de par de
animale si pastele innodate fierte in acesta supa.

Se calesc multe zarzavaturi tdiate cubulete
in putind apa sarata, putind unturd, apoi se adauga
apa si zeama saratd de cartofi (pentru aceasta
supa se pregatea o pasta din cartofi fierti, pentru a
folosi zeama si a da un gust mai sitios). in paralel,
se pregateste un aluat din doud oua si faind cata
cuprinde si sare, se poate adauga si putind apa,
aproximativ 50 ml. pentru a obtine un aluat usor
de lucrat. Se prdjesc 150 gr. slanina taiata cubulete,
cand e gata se adauga boia de ardei si se zdrobesc
cu lingura. Aluatul se intinde subtire, se unge
cu slaninuta prajita §i se presara cu sare §i piper.
Patura de aluat unsa se ruleaza de grosimea unui
deget si apoi se taie, ruloul obtinut se taie in bucati
mai mici care se innoada (un nod lejer ca sa fiarba
bine si miezul). In final dintr-o paturd de aluat se
obtin aproximativ 150-180 de noduri, se adauga in
supa de legume si se fierb aproximativ 15 minute la
foc mic, in final se adugd frunze de patrunjel taiate
marunt. Pentru a fi sigur fierte nodurile e bine sa fie

verificate inainte de a se lua oala de pe foc. Cu cat se

rula mai subtire patura cu atat erau mai mici $i mai
aspectuoase nodurile si fierbeau mai repede. Era si
este o mancare preferata de Intreaga familie, ugoara

si in acelasi timp hranitoare.

Csimbokos leves (kotott tésztaleves)
Receptje:

Az elnevezés valdsziniileg az allatok

szOrén Osszeallt szércsomo (csimbok!) alakja és az

https://biblioteca-digitala.ro



Osszekotott tészta hasonldsaga miatt alakult ki.

Sok feldarabolt vegyes zoldséget kevés
vizben, kevés zsiron séval megparolunk, majd
felontjiik vizzel és a so6s krumplilével. A leveshez
mindig tort krumplit, ducit foéztek, hogy annak
a leve is hasznositva legyen, ¢és jobb izl legyen a
leves leve téle.

A tésztahoz annyi lisztet teszlink, amennyit
a 2 db tojas felvesz. De kevés vizet is Onthetiink
hozza, kb fél decit, mert jol formazhato, nytjthato, s
nem konnyen kiszarado tésztat kell gytrni. Alaposan
kigyuarjuk csipetnyi soval a tésztat, majd vékonyra
kinyujtjuk. Elétte mar kisiitottiik a nagyon aprd
kockakra felvagott kb. 15 dkg paprikas szalonnat, a
ropogosra siilt pecsit kanal hatuljaval 6sszetordeljiik
benne, hogy ne legyen nagyon darabos. Edesnemes
paprikat szérunk bele. A kinyujtott szal tésztat
megkenjiik ezzel a paprikas, tepertés zsirral, aztan
meghintjiik soval és borssal. A tészta egyik oldalatél
kezdve jobb keziink hiivelyk és mutaté ujjaval,
sodré6 mozdulatokkal kisujjnyi csikot sodrunk,
azt levagjuk, s ebbdl laza gorcsoket, csimbodkokat
kotiink. Nem szabad szorosra kotni, mert nem {6
at a kozepe! Amikor az egészet megkotottiik, lesz
kb. 150-180 db, a lobog6 leveslébe vetjiik, kavarva,

hogy egybe ne alljon. 15 percig lasst tiizon f6zziik,
majd meghintjik apréra vagott petrezselyem
zolddel. Erdemes egy csimbokot kivéve, azt
kettévagva ellendrizni, hogy atfétt-e. Ha még nyers
a kozepe, par percig f6zni kell, s még lazadbbra kotni
a csimbokokat maskor.

Minél vékonyabb csikot sodrunk, annal
kisebbek, csinosabbak lesznek a csimbokok. A
levest gyermek ¢€s feln6tt egyarant kedvelte, kedvére
chetett beldle, nem fekiidte meg a gyomrat, de éhen
sem maradt utana.

Megjegyzés: A szamosszegi asszonyok nem
hasznéltak konyhai mérét, semmit nem mértek meg,
hanem a gyakorlatukbél, tapasztalatbol ranézésre
tudtak, mit milyen aranyban kell haszndlni. Azt
mondtak: Szemre, mint muszka Miska!
Csimbokos soup (knotted noodles
soup)

The soup was named after the knotted
noodles.

Fry a lot of chopped vegetables in a little
oil; add a little water and the slat juice 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 gr of bacon, fry it and when is
cooked add paprika. Mash the fry bacon with a fork.
Roll 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 of a 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. Boil slowly
the noodles in the vegetable soup for 15 minutes.

Add parsley leaves. Before serving the noodles
should be verified.

Losonczi Léna , 67 év, Szamosszeg, reformatus
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larna

Supa acra de plamani

Se face cu plamanii de la porc, care se taie
cubulete si se fierb cu foi de dafin in apa cu sare. Se
adauga zarzavaturi tocate si 3 cartofi taiati cubulete.
Se face un rantas si se acreste cu otet.
Savanyu tiidoleves

Sertéstiidot kockara vagjuk, babérlevelet,
sot, vizet adunk hozza, megfézziikk, kozben
zOldségfélét vegyesen, 2 krumplit felkockazunk
és belefozziik. Rantassal izesitjiik. Néhany csepp
ecettel savanyithatjuk.
Sour soup with pork lungs

It’s made in winter with the lungs from pork.
Cut the lungs in small cubes and boil it in 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 well. In the end add vinegar.

Supa de varza acra (pentru mahmureald)

Se fierbe o jumatate de kilogram de varza
murata tocatd in 2 1 de apa. Adaugam 400 gr. de
carnaciori afumati taiati rondele si 2 cartofi taiati
cubulete. Facem un rantas din putina untura, faina si
usturoi pe care il adaugam la supa. Supa se serveste
cu paine.
Korhelyleves

Két liter vizbe megf6zziink fél kg savanyu
kaposztat,400 gr. karikara vagott fiistolthazi kolbaszt
¢és 2 db. kockéara vagott burgonyat. Fokhagymas
rantast készitlink kevés zsirbol és lisztb6l, majd a
leveshez adjuk. Kenyérrel fogyasztjuk.
Sauerkraut soup

Boil half kilogram of sauerkraut in 2 litter
of water. Add 400 grams of sausages, cut in small
round pieces, and 2 potatoes, cut in small cubes.
Make a roux with a little fat, some flour and a clove
of garlic and add it to the soup. Serve it with bread.

Pataki Ferencné, 85 év, Vallaj, romai-katolikus
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Supa de cartofi cu carnati

Fierbem la foc mic 8-10 bucati de carnati
in 2 litri de apa. Separat, curatam 'z kg de cartofi,se
taie cubulete. Cand carnatii sunt pe jumatate fierti
adaugam cartofii. Se face rantas care se stinge cu
apa rece si se adauga la supa. Se amesteca §i se
serveste cu paine.
Kolbaszos krumplileves (4 személyre)

Hozzavaldk: 2 1 viz, személyenként 8-10
dkg fuistolt hazi kolbasz (svab), %2 kg burgonya, zsir,
liszt, sO, ha sziikséges

Kétliter hideg vizbe lasst tiizon megf6ézziink
8-10darab, tetejénkicsitbeszabdaltkolbaszt. K6zben
meghamozzuk fél kilogram burgonyat, kockara
vagjuk és a mar félig f6tt kolbaszos leveshez adjuk.
Mig f6, rantast készitiink, hideg vizzel felengedjiik,
s a puhara f6tt burgonyas kolbaszos leveshez adjuk.
Keverjik meg. Talalhato. Kenyérrel fogyasztjuk.
Potatoes soup with sausages

Boil 8-10 pieces (3-4 cm) of sausages into 2
litter of water. Separately, peel and chop into 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, reformata

Fasole frecata

Se pun la inmuiat 250-300 gr de fasole
uscata, de seara pana dimineata. A doua zi se fierbe
fasolea in apa cu sare. Se strecoara si se zdrobeste
(unele gospodine trec fasolea prin masina de tocat
carne). Se fierbe un cartof care se adauga la fasolea
zdrobita. Intr-o tigaie se face un rintas din ulei, o
lingura de faina, un pic de boia, in rantas se adauga
o ceapa solzisori. Dupa gust se poate adauga si
usturoi. Se toarna rantasul in fasolea zdrobita si se
lasa pana da in clocot. Se condimenteaza cu piper §i
frunze de dafin.
Fasole frecata

250-300 gr szaraz paszulyt bedaztatunk
hideg vizben egy ¢éjszakara. Masik nap sos vizben
megféziik, leszirjik ¢és 0Osszetorjik. Egy fott
krumplit is adhatunk hozza. Paprikas, hagymas
rantast készitiink egy kandl lisztbdl, kevés olajbol.
Izlés szerint tehetlink fokhagymat is. A rantéast
feleresztjiik kevés hideg vizzel és az Osszetort
pasulyhoz adjuk. Folyamatos kavarassal még
fézziik néhany percig. Izesithetjiik Orolt borssal,
babérlevéllel.
Bean puree

Wash 250-300 grams of beans, and soak
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them over night. Boil 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, flour, 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 of bay.
Calin Ana (Nuta Seinaroaiei), 64 ani, Camdrzana,
ortodoxa
"Sapte feluri de bucate
Tot fasole mestecate.”

Supa de fasole cu csipetke

Se pune la fiert fasole alba cu boabe mici
impreuna cu zarzavaturi tdiate cubulete (morcovi,
patrunjel, gulie, o ceapa, 2-3 catei de usturoi si
boabe de piper). Separat, facem un aluat tare din 2-3
linguri de faina si apa. Se rupe din aluat bucatele
mici, de marimea boabelor de fasole, si se adauga
la supa. Se face un rantas cu boia si se adauga la
supa.
Csipetkés bableves

Fehér aproszemii babot feltesziink foni,
zoldségfélét (sargarépa, petrezselyem, karalabé,
1 hagyma egészben, 1-2 cikk fokhagyma, néhany

szem bors) tesziink bele apr6 kockara vagva, ha

megfott 2-3 evdékanal lisztet vizzel Osszeallitunk,
apré csipetkét csipkediink bel6le, ezt fézzik a
levesbe, majd rantassal (pirospaprikas) stritjiik.
Beans soup with ,,csipetke”

Boil white beans with chopped vegetables
(carrots, parsley, kohlrabi, onion, 2-3 cloves of
garlic and black pepper). Separately make a stiff
dough from flour 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.

Kovdcs Lajosné (Piros Manyinéni),62 év,

Nagyecsed, reformatus
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Supa de fasole cu varza acra

Punem 800 de gr. de fasole uscata la inmuiat
peste noapte. Varza acra se pune la desdrat in apa
rece. Se pune la fiert carnea afumata (sunca, ciolan,
coaste). Separat se pune la fiert varza murata si
separat fasolea. Cand sunt toate fierte se pune fasolea
si varza in zema in care a fiert carnea afumata. Se
pot adauga céteva foi de dafin. Se condimenteaza
dupa gust cu sare si piper. Intre timp, se pregiteste
un rantas din 6 linguri de untura, 6 linguri de faina,
se adaugd o cepa taiatd marunt si boia de ardei.
Separat, se pregateste si o ingroseala din 2 liguri de
faina si smantana (in jur de 300 ml). Atat rantasul,
cat si ingrosala se adauga la supa. Supa se poate gati
si cu varza dulce.
Bab leves savanyu kaposztaval

Ejszakéra beaztatunk 800 gr. szaraz babot.
A savanyu kaposztat hideg vizben atmossuk, ha
nagyon sos. A fiistolt hust (sonka, csiilok, oldalas)
foni tesziik. Kiilon megfézziikk a kaposztat és a
babot. Mikor minden megf6tt, a kaposztat és a
babot a fustolt hus levéhez adjuk, néhdny babér
levelet adunk hozza és izlés szerint fliszereziik
séval, borssal. Kozben elkészitjlik a rantast 6 kanal
zsirbol, 6 kanal lisztb6l, egy fej aprora vagott
hagymabol és porpaprikabdl. Habarast is készitiink

2 kanal lisztb6l, melyet csomdémentesre kavarunk
kb. 300 ml. tejfollel. A rantast is és a habarast is a
leveshez adjuk.
A levest édes kaposztabol is készithetjiik.
Dry beans soup with sauerkraut

Soak 800 grams of beans overnight in cold
water. Put the sauerkraut in cold water too. Put
smoked meat (ham, smoked bone, smoked ribs) in
a pot and boil it, add a few bay leaves. Separately
boil 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 onion in a
little fat and add 6 tablespoons of flour, 6 tablespoon
of fat and a little paprika. Make also a thickening
from 2 tablespoons of flour and 300 ml cream. Add
the roux and the thickening to the boiling soup.
The soup can be done with fresh cabbage, too.
Kovacs

Lajosné  (Piros  Manyinéni),62  év,

Nagyecsed, reformatus
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Wurst tunkata

Svabii pregatesc aceasta mancare portionata
pe persoana. Astfel ca pentru 4 persoane se pregatesc
8 cartofi si 4 bucati de carnati (fiecare bucata are 10-
15 cm). Se curata cartofii, se taie cubulete si pun la
fiert impreuna cu bucatile de carnati. Cand cartofii
sunt fierti, scoatem carnatii separat pe o farfurie si
daca zeama ramasa este prea multa se scoate o parte
din ea. Se zdrobesc cartofii si separat pregatim un
rantas pe care il adaugam la cartofi. Lasam sa dea un
clocot. Pe o farfurie punem cartofii peste care punem
bucata de carnat fiert. Ca si garnitura se poate servi
cu varza sau castraveti murati.
Wurst tunkata

Fustolt szalonnat kockara vagjuk, kistitjiik,
lisztet szorunk ra és halvany rantast készitiink vele,
paprikaval meghintjiik és aludttejjel és édes tejjel
felengedjiik, ha felforrt talalhatjuk. A kész martast
kenyérrel kimartogattuk.
Wurst tunkata

The German ethnics cook this meal 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, Petresti, romano-catolica
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Varza in straturi

Avem nevoie de varza marunta acra, carne
tocata, ceapd, orez, smantana, sare si piper. Pentru
patru persoane folosim cam un kilogram de varza,
700-800 gr. carne, 300 gr. orez, 500 ml. smantana.
Carnea tocata se caleste cu ceapa si condimente,
apoi se aseaza in straturi varza, orez, carne, orez,
varza, smantana. Se coace la foc potrivit.
Rakott kaposzta

Ehez az ételhez sziikséglink van négy
személy részére kb. egy kilo savanyu apro
kéaposztara, 700 — 800 gr. daralt husra, 300 gr. rizsre,
500 ml. tejfolre, hagymara, sora és borsra. A daralt
hust megparoljuk a hagymaval és megfiiszereziik.
Tepsibe vagy labasba rétegezziik a hozzavaldkat -
kaposzta, rizs, hus, rizs, kaposzta, tejfol. Siitében
kistitjiik.
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, reformata

Tascute cu lecvar - dereie

Se framanta un aluat mai tare din faina, apa
si putind sare. Unele gospodine adauga si ou. Se
intinde o patura rotunda, pe jumatate suprafata se
asaza cu lingurita din loc in loc magiun de prune, se
acopera cu jumatatea goala, cu degetele se lipesc si
se delimiteaza tascutele care se taie apoi cu pintenul
sau cutitul. Pe o fatd de masa de panza se lasa la
uscat apoi se fierb in apa cu putina sare, cand sunt
toate la suprafata oalei se strecoara si se amesteca
cu gris ori pesmet prajit in ulei si indulcit cu zahar.
Se mananca calde, dar sunt bune si reci.

Derelye

A lisztb6l,vizbdl kevés soval keményebb

tésztat gyurunk, lehet tojast is hozzaadni. Kor
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formaju tésztat nyajtunk, aminek a felébe kiskanal
segitségével helyenként belerakjuk a szilvalekvart,
betakarjuk a tészta tlires felével, ujjbegyilinkkel
megnyomkodva leragasztgatjuk a lekvar koriil,
majd derelyemetszével vagy késsel felvagjuk. Az
asztalteriton hagyuk kicsit szaradni, majd sds vizben
kifézziik. Mikor a viz tetejére feljottek, lesziirjiik.
Osszekeverjiilk a mar elére olajban megpiritott
zsemlemorzsaval vagy buzadaraval, amit cukorral
izlés szerint édesitettiink. Melegen fogyasztjuk, de

nagyon finom kihiilve is.

Ravioli (Hungarian derelye)

Knead a stiff dough from flour, water and
salt. You can add an egg. Roll a round shape sheet
and drop the filling (plum jam) on half of the surface.
Fold the other half over. Use your fingers to stick
the pasta around every dollop. Cut the pasta with
the 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 oil adds(add) bread
crumbs and a little sugar. Serve the ravioli warm or
cold.

Majer Zoltanné, 75 év, Vallaj, romai-katolikus
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Uncrecz

Se prepara o coca de clatite mai groasa din
faina, oua si putin lapte.
Punem la incins o lingura de untura, intr-o tigaie.
Se toarna coca in tigaie si cu ajutorul a doua linguri
rupem continuu coca, pana cand obtinem bucatele
mici. Se presara zahar pudra deasupra si se servea
cu lapte dulce sau lapte prins. Azi se serveste mai
mult cu gem si nuca macinata.
Csdaszarmorzsa (Unkréc)

Nokedli
készitiink liszt, tojas, sé tej keverékébol.

striiségli palacsintatésztat

Egy vastagabb falu labasban, vagy
serpenydben 1 evékanal zsirt felolvasztunk, radntjiik
a masszat és 2 evOkandllal folyton szaggatjuk a
labasban, mig apré6 morzsara szakad. Talalaskor
porcukorral meghinthetjiik. Aludttejjel vagy édes
tejjel fogyasztjuk.
Napjainkban lekvarral, dioval is fogyasztjuk.
Uncrecz

To prepare this meal 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, Petresti, romano-catolica
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Supa de prune uscate

Se spala 1 kg de prune uscate si se fierbe in
4 1 de apa. Se adauga 2 linguri de zahar, putind sare,
scortigsoara si cuisoare. Cand este aproape gata se
adauga o ligura de magiun desfacut cu putind zeama
din fiertura. Se face o ingroseald din 5 linguri de
faina, un ou si un litru de lapte, care se adauga la

supa. Se poate indulci cu zahar dupa gust.

Szilvasétel

Egy kil6 aszalt szivat megmosunk és 4 liter
vizben feltessziik f6ni. Adunk hozza 2 evd kanal
cukrot, pici sot, pici fahajat, szegfiiszeget. Mikor
majdnem megf6ttegy kanal szilvalekvartelkavarunk
a levesbdl kivett kevés vizzel majd a leveshez adjuk
és tovabb fézziik. 5 evOkanal lisztbdl egy tojasbol
és egy liter tejbdl habarast készitiink. Az egészet

felforaljuk. Izlés szerint édesitjiik cukorral.

Dried plums soup

Wash 1 kg of dried plums and boil them into
4 1 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 1 of milk. The soup can be sweetened with
sugar.
Toth Bélané (Bunda Magda), 66 év, Szamosszeg,

reformatus
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Sarbatorile in familie

Nasterea

,.Culca-te, puiut de cuc,

Ieu te leagan si ma duc;
Culca-te, puiut de domn,
Ieu te leagan, tu n-ai somn.”

(Cantec de leagan - Tara Oasului)

Dintre cele trei momente importante ale vietii
omului, nasterea este primul si cel care introduce
omul in familie si implicit in comunitatea din care
acesta face parte. Nasterea este inceputul. In cadrul
unei comunitdti mici cum e cea a satului, nasterea
era si mai este i astdzi un eveniment de o mare
insemnitate si cu profunde implicatii spirituale, dar
si organizatorice. Ritualul nasterii implica mai multe
momente: cel dinaintea nasterii, nasterea propriu-
zisd si momentul de dupa nastere. In cadrul vietii
de familie aceste trei momente sunt bine conturate
si cu o mare influenta asupra noului venit in lume.
Intreg ceremonialul estetico-organizatoric are rolul

de a feri de toate cele rele atat pe noul ndscut cat si

pe mama acestuia, de a pune sub bun augur venirea
lui pe lume si de a trasa o linie clara si curata pentru
viata pe care acesta urmeaza sa o aibe in cadrul
comunitatii.

Mama a avut grija de toate acestea inca din
momentul in care a aflat ca e ,,grea”. A evitat cu
sfintenie sperieturile, oamenii urdti si alte ,,mninuni”
, 1ar ca sa-i fie nasterea usoara mama isi despleteste
parul. Copilul trece din pantecele mamei in lumea
reald sub privirile si manevrele atente ale Moasei
,reprezentantd a mosilor si stramosilor”, dar si atenta
supraveghere a Ursitoarelor. Ursitoarele, se zice in
Tara Oasului, ,,le-o oprit Dumnezeu, c-0 spus ce-0
ursat” . Mama impreuna cu moasa pregateau diferite
obiecte (daruri) pentru aceste zeite necrutatoare, in
speranta ca le vor imbuna si vor urzi copilului doar
sanatate si fericire.

Dupa ce s-au facut toate cele de cuviinta
la nasterea pruncului, parintii se pregitesc de

momentul in care noul nascut intra in comunitate ca
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si crestin: botezul. Daca nasterea implica in special
familia, botezul implica intreaga comunitate. Acesta
este momentul in care noul ndscut e recunoscut de
intreaga comunitate. De acum inainte la cresterea
lui, la educarea lui participa intregul sat.

Dupa momentele ceremoniale din biserica
alaiul se intoarce acasa, copilul este bagat pe
fereastra, pus pe masa si moasa ii ureaza: ,,Sa hie
om de cinste §i dinainte, sa hie drag ca primavara si
avut ca toamna.” Urmeaza ospatul.

Ospatul de botez la Camarzana, Tara
Oasului, ca si oriunde la sat, era un ospat restrans
la care participa familia (parintii copilului), nasii si
doar rudele foarte apropiate. Mancarurile servite la
ospatul de botez nu erau chiar atat de felurite. Supa
de carne de pui, sarmalele, friptura erau cel mai
des intalnite. Fara a fi spectaculos, meniul servit la
botez era unul traditional. Singurele care mai rupeau
acesta dinamica sunt prajiturile. Acolo femeile
lasau frau liber imaginatiei si se straduiau sa aduca
mereu noi retete, care mai de care mai elaborate,
mai interesante. Chiar si cele mai simple prajituri
purtau semnatura gazdoaiei, care le taia sau le orna

intr-un mod propriu.

Levesa de pui

Pentru levese la un botez ne trebuie doua
gdini mari pe care le portionam si le punem in apa
rece la fiert. Fierbem carnea si o spumam; cand e
pe jumatate fiarta addugam zarzavaturile curatate
(morcovi, patrunjel, telind, o ceapa si o gulie). Lasam
supa sa fiarba foarte incet, ca sa nu se tulbure. Se
adauga sare si piper boabe dupa gust. Cand supa e
gata, se scoate carnea i zarzavaturile si se strecoara.

La urma se adauga taiteii sau galustele.
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Galuste

Se separa 5 oud. Batem albusurile cu putina
apa apoi treptat se adauga grisul si galbenusurile.
Condimentam cu putina sare. Compozitia trebuie sa
aiba o consistenta potrivita (nici tare, nici moale).
Se lasa la odihna 10 minute. Se portioneaza cu o
lingura umezita in supa si se fierb.

Fripturd de pui

Se curata 2-3 cepe, se toaca marunt. Se
prajeste ceapa in putind untura si se condimenteaza
cu sare, piper si boia. Se adauga carnea (pe care s-a
facut supa) si putind apa. Se lasa sa se patrunda. Se
serveste cu cartofi sau macaroane.

Branzoici

Se face din acelasi aluat ca si gogosile pentru
care avem nevoie de urmatoarele: 1 kg. faina, 50 gr.
margarind topita sau unt, 50 gr. drojdie, 80 gr. zahar,
putina sare, galbenusul de la un ou, 300 ml. lapte, si
zahar pudra pentru servire.

Aluatul dospit se intinde (la o grosime de
jumatate de centimetru) si se taie patratele. Separat
amestecam branza proaspata de vaci cu un pachet
de zahar vanilat, galbenus de ou si stafide dupa gust.
Umplutura se pune in mijlocul fiecarui patratel si se

inchide indoind cele patru colturi. Se coc in cuptor.

Prajiturele cu miere

Se fierb 400 gr. de miere cu 150 ml apa
si se lasa sa se raceasca. Se adauga condimentele
(scortisoarda macinatd, cuisoare, anason, coaja de
lamiie rasa), 10 gr amoniac, 3 oua si 700 gr faina.
Se framanta bine si se lasa la odihna o noapte. Ziua
urmatoare se intinde coca de grosimea 0,5 cm si
se taie cu forme dupa care se coc. Se pot orna cu
albusuri de ou frecate cu zahar si 1- 2 picaturi de
zeama de lamiie.
Prajitura cu nuca

Se amesteca 400 gr faina cu 150 gr unt sau
unturd, 2 galbenusuri, un praf de copt si 100 gr de
zahar. Se framanta coca cu smantana si se imparte in
doua. Separat se face umplutura din 250 gr de nuca,
250 gr zahar, 200 ml lapte, 170 gr de faina si 100 gr
unt sau margarina. Se freaca untul cu zaharul apoi
se adauga laptele, faina, praful de copt si coaja rasa
de la o lamaie. Se bat spuma albusurile de ou si se
amesteca cu umplutura. Se intinde o foie de aluat pe
care 0 ungem cu gem peste care turnam umplutura.
Peste umplutura se pune celalalta foaie de aluat. Se
coace in cuptor. Dupa ce e coapta se presara zahar

pudra.
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A sziiletés
,» Iente baba tente, itt van mdr az este,

:

Koszongetnek szépen csillagok az égen.

Az ember életének harom legfontosabb
momentuma koziil, az els6 a sziiletés, mely az embert
a csaladjaba vezeti és egyidejiileg a kozosséghez
amelybe tartozik. A sziiletés a kezdet. Kisebb
kozosségeknél, mint a falu, a sziiletés régen és ma is
nagyon fontos esemény mély lelki vonatkozasokkal
és szervezéssel. A sziiletés ritudléja tobb szakaszt
foglal magéba: a sziiletés eldttit, magat a sziiletést és
a sziiletés utani pillanatot. A csaladi élet keretében

ez a harom pillanat jol hangsulyozott és nagy

befolyassal bir az Gjonnan vilagra jott szamara. Az
egész szervezeti- esztétikai szertartasnak a szerepe,
a rossztol megvédeni ugy az ujsziilotett mint az
édesanyat és egy j6 6menné nyilvanitani a vilagra
vald jovetelét, mely tiszta és vilagos utat nyit az
ujsziilott elkovetkezd életében, mely rea var a
kozosségen beliil.

Az édesanyanak gondja volt minderre
mar a “terhesség” bizonyossaganak pillanatatol.
Kotelezben kertilte az ijedtségeket, a csuf embereket
és mas “‘csudat” és, hogy koénnyi sziilése legyen a
vajudas eldtt a hajat is kibontotta. A gyerek az anya
méhén athaladva a vald vilagba jut a baba vigyazo
mandverei altal “az el6dok és 6sok képviseldjeként”,
valamint a figyelmes moirdk (a végzet iranyitoi, az
emberi ¢let fonalat gombolyité illetve elvagd harom
istennd ) feliigyelete alatt. Az Avasban azt mondjak
a moirdkrél, hogy: “megéllitotta ket a Jdisten,
hogy ne mondjak el az ujszilott végzetét”. Az
édesanya a babaval egyiitt kiilonb6z6 ajandékokat
készitett ezeknek a koOnyortelen istenndknek,
abban a reményben, hogy csak jot, egészséget és
boldogséagot fognak kivanni a gyereknek.

Miutan minden illend6 dolgot megtettek a
gyerek sziiletésekor, a sziilok késziilnek a gyereknek
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a keresztény kozOsségbe valdo bevezetésére, ez
a keresztelés. Mig a sziiletéskor csak a csalad
érdekelt, a keresztelés az egész kozoOsséget érinti.
Ez az a pillanat, amikor az ujsziil6ttet elismeri az
egész kozosség. Ettél kezdve az 6 nevelésében és
oktatasaban az egész falu részt vesz.

A templomi szertartds utdn, minden
résztvevd visszamegy az Ujsziilétt hazahoz, ahol
a gyereket az ablakon at az asztalra helyezik és a
béaba a kovetkezdket kivanja: “ Tisztességes ember
legyen,legyen kedves, mint a tavasz és gazdag, mint
az 6sz.” Kovetkezik a vendéglatas.

A keresztelés alkalmaval rendezett
vendéglatas Camarzanaban, az avasban és minden
faluban sziik korti volt, ahol csak a csalad ( a
sziilok), a keresztsziilok és a kozeli rokonok vettek
részt. A feltalalt ételek nem voltak tul véaltozatosak.
Leggyakrabban tyukhusleves, toltott

stiltek voltak. A menti nem volt latvanyos, inkédbb

kaposzta,

hagyomanyosnak mondhatd. Egyediil a stitemények
torték meg a menii egyhangusagat. Az asszonyok itt
szabadjara engedték fantdzidjukat ¢s igyekezdtek
minél érdekesebb és Osszetettebb, 0j recepteket
talalni. A legegyszeriibb siitemény is viselte a

héziasszony névjegyét, aki sajatos moédon diszitette

vagy szeletelte azokat.
Tyukhus leves

A keresztel6 alkalmaval elkészitett leveshez
sziikség van két nagy, feldarabolt tytkra, amit hideg
vizben foni tesznek. Leszedik a habjat és mikor mar
félig megfott a hus beleteszik a zoldségeket (murok,
petrezselyem, zeller, egy hagyma, egy karalabé).
Lassu tlizon f6zik, hogy ne legyen zavaros. Izlés
Mikor

megfott kiszedik a hust, a zoldségeket ¢s a levest

szerint fiiszerezik séval,szemes borssal.
lesziirik, majd belefézik a levestésztat vagy a
galuskakat.

Galuska buzadarabol (grizbol)

Felvernek 6t tojas fehérjét pici séval, kevés
vizzel. Lassanként hozzaadjak a grizt és a tojasok
sargijat. A massza akkor lesz megfelel6, ha se
nem hig, se nem kemény. Tiz perc pihenés utén,
egy a levesbe martogatott kanallal kiszaggatva a
galuskakat megf6zik.

Turos, lekvaros bukta

A fank tésztajabol csinaljuk: 1 kg liszt,
50 gr olvasztott margarin vagy vaj, 50 gr éleszt6,
80 gr cukor, pici sO, 1 tojas sargaja, 300 ml tej,
szilvalekvar, kevés viz .

A megkelt

tésztat fél  centiméter
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vastagsagura kinyujtjuk és négyszogletes lapokra
vagjuk. Osszekeverjuk a tarét vaniliacukorral,
tojassargajaval ¢€s izlés szerint mazsolaval. A
tolteléket a lapok kozepére tessziik és a sarkainal
fogva egymasra hajtogatjuk. Tepsiben kistitjiik.
Dios siitemény

Kikavarunk 400 grlisztet, 150 grvajat, 2 tojas
sargajat, egy siitéport, 100 gr cukrot. Osszegyurjuk
a masszat tejfollel és két részre osztjuk. Kozben
elkészitjiik a tolteléket. Kikavarunk 100 gr vajat
vagy margarint 250 gr cukorral majd adunk hozza
200 ml tejet, 170 gr lisztet, egy siitOport és egy
citrom reszelt héjat. A tojas fehérjét kemény habba
verjiik és a toltelékhez adjuk. Kinyujtjuk az elsd
lapot, a tepsibe helyezziik. Megkenjik lekvarral,
erre rakjuk a tolteléket, aztan betakarjuk a masodik
lappal. Siitében megsiitjiik és tetejére porcukorot
szorunk.
Meézes tészta

400 gr mézet felforralunk 150 ml vizzel
és hagyjuk kihiilni. Hozzaadjuk a filiszereket (6rolt
fah¢j, szegfiiszeg, anizs, reszelt citromhéj), 10 gr
szalakalit, 3 tojast é€s 700 gr lisztet. J61 6sszegyurjuk.
Hagyjuk pihenni egy éjszakat. Masnap fél centiméter
vastagsagura kinytjtjuk és figurakkal kiszaggatjuk.

Forr¢ siitében kistitjiik. Diszithetjiik kemény habba
vert tojasfehérje, porcukor és 1-2 csepp citromlé
keverékével.
A madartej

Foni tesziink egy csipet séval masfél liter
tejet. Aztan szétvalasztunk 5 tojast. A tojassargakat
kikavarjuk 5 kanal cukorral, egy csomag vaniliaval
majd hozza keveriink 500 ml tejet. Ezt allandéan
kavargatva hozza adjuk a f6v6 tejhez és felforraljuk.
A tojas fehérjéket kemény habbd verjik és egy
kanallal kiszaggatva hab galuskakat f6ziink a f6vo
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 born into the family and of course
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 of birth consists of many moments:
the moment before the birth, the moment of the
birth and the moment after the birth. In a family’s
life these moments are well drawn and have a
great influence on the baby’s life. The aesthetic-
organizational ceremonial has the specific role to
protect the new baby and his mother from 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 womb 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
Oas people whisper that the Fates “were stopped by
God because they told the fate” . The 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 born 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 of the 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.

In Camarzana, the feast was a small one

and the guests, besides the parents, were the close
family. In the past there were few meals to be 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 into
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 chicken joints
and filter the broth. In a separate saucepan boil 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 into the boiling soup.
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Roast chicken

Peel and chop two onions. Fry the onions
in 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 with 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 of water with 400 gr. of honey.
Let it chill out. Season it with cinnamon, cloves,
anise and lemon zest. Add 10 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.
Nut cake

Mix 400 gr. of flour, 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. of nuts, 250 gr. of sugar, 200 ml of milk,
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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 1,51 of milk in a pan with a little salt.
Separate 5 egg whites and yolks; mix the yolks
with 5 tablespoons of sugar and vanilla. Add to the
mixture 500 ml of cold milk. When the 1,5 1 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, Camarzana
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Nunta

in satul traditional cisitoria este un rit de
trecere deosebit de complex. Ceremonialul nuntii
este unul format din mai multe ceremoniale, trei
la numar dupa cum aminteste Mihai Pop: logodna,
nunta si obiceiurile de dupa nunta. Momentele si
dinamica acestor ceremoniale subliniaza importanta
shimbarii statutului mirilor atat pe plan personal,
cat mai ales in cadrul comunitatii din care acestia
faceau parte. Cele doua planuri, cel personal (care
tine de intimitatea familiei) si cel social (care tine de
intreaga comunitate) ,,combina manifestarile care se
consuma in cele doua spatii” si care in cele din urma
mobilizeaza toata comunitatea.

In toati zona Sitmarului viitorii miri
isi anunta intentia de casatorie la preot cu patru
saptamani inainte de nunta. Preotul face anunturile
de trei ori in timpul slujbei de duminica, pe vremuri
duminica inainte de masa inca se tineau doua slujbe
si vecernie dupa masa, la care participa multa

lume.
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Daca in urma anuntului se afla de vreun pacat
al mirilor, nunta putea fi impiedicata. Casatoriile in
comunitatile catolice se faceau de preferinta intre
catolici, de altfel in toate comunitatile traditionale se
dorea incheierea unor casatorii fie in cadrul aceleiasi
religii, fie in cadrul aceluiasi grup etnic. Un exemplu
elocvent este Bogdandul unde casatoriile se faceau
pe cat posibil in interiorul granitelor satului. In
comunitatile svabesti primul nascut (baiat) primea
casa si pamantul iar ceilalti copii ai familiei primeau
bani. Acest sistem de mostenire favoriza mentinerea
proprietitii nedivizati. In satele maghiare sau
romanesti zestrea si mostenirea se acordau in mod
diferit, totul fiind adaptat realitatilor cotidiene. Azi,
spre exemplu, in Tara Oasului fiecare copil primeste
cate o casa.

in vechime nuntile se faceau duminica,
erau zone in care nunta incepea joia si tinea trei
zile. Mirii, domnisorii de onoare si domnisoarele de
onoare ’drustele”, invitau cu o saptamana inainte de
nuntd rudeniile §i vecinii. Apoi incepeau pregatirile
de nunta, la casa miresei femeile pregateau taieteii

pentru supa. Fiecare invitat aducea cate ceva pentru
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pregdtirea nuntii (asa confirmau prezenta la nunta):
fainda, oua, zahar, smantana, lapte, untura, unt,
gdini. Carnea, bautura si toate celelalte necesare
erau asigurate de parinti. De obicei, bucatarul sef
si ajutoarele erau rudenii apropiate. Nunta avea loc
in casa, mobila era scoasa ramanand doar mesele si
scaunele sau lavitele, ori in surd. In zilele noastre
nuntile se organizeaza in camine culturale, case de
nunti sau restaurante si participa intre 100 si 1000
de nuntasi (La Camarzana in casa de nunti incap
peste 1.300 de persoane).

Nuntasii se adunau la casa unde va avea loc
nunta, barbatii erau serviti cu tuica, obiceiul era sa
se serveasca si gogosi la primire. Alaiul de nunta
insotit de domnisoarele de onoare mergea de-a lungul
satului. Dupa cununia religioasa tiganii muzicanti
insotesc alaiul de nunta pana la casa. Un alt obicei
era sa se fure mireasa si era rascumparata de catre
nasi cu bani. Nasii erau foarte atenti sa nu fie furata
mireasa, in unele localitati banii de rascumparare i
primea tadnara nevasta, in altele "hotii”. Copiii aveau
obiceiul sa fure pantofii miresei, rascumpararea o
faceau tot nasii dupa negocieri cu copiii.

La nunta se pregatea urmatorul meniu:

Aperitive - se serveau chiftele din carne,

carne de pui sau porc pane, jumari de porc, mezeluri,
branzeturi, rosii, ardei, masline.

Supa de carne, in anii 40 ai secolului trecut
erau nunti care se faceau doar cu doua oi, mai tarziu
la majoritatea nuntilor se facea supa din mai multe
gdini care erau insgirate pe ata,”vecini aduceu cinste
la nunta gaini, care erau mai batrane, care mai tinere,
nu fierbeu odata si sa ingirau pa ata sa le poti mai
usor scote din oala cand is fierte” , azi ”pantru 500
de persoane sa pun la fiert 40 de gdini” sau o gaina
se Tmparte la sapte nuntasi”, carnea fiarta in supa
acum se serveste odata cu supa, in trecut era fripta a
doua zi si se servea la nunta socacitelor (marja).

Fripturile la nunti se faceau din carne de
porc, vitd sau oaie la tava in cuptor, bine condimentate
si se serveau cu garniturd de cartofi, macaroane sau
galuste din faina si oua.

Sarmalele erau si sunt nelipsite de la nunti.

Prajiturile aveau si ele un loc deosebit in
meniu, in urma cu cativa zeci de ani se serveau
cozonaci, colaci, gogosi, piscoturi, prajitura cu
nuci, cu fructe, torturi etc.

Prajitura petitorilor
300 gr faina se framanta cu 150 gr unt, se

adauga 100 gr zahar, 1 praf de copt, 2 galbenusuri
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de ou, smantana cat cuprinde. Aluatul se imparte
in doua parti egale. Se intinde o foaie si se aseaza
in tava unsa si tapetata cu faina. Pe aceasta foaie
umplutura: 6 galbenusuri de ou se amesteca cu 250
gr de zahar praf, putin praf de copt, 250 gr de nuca
prajita si macinatd si 6 albusuri batute spuma. A
doua foaie se aseaza peste umplutura cu o furculita
se inteapa si se coace. se serveste cu zahar pudra.
Petresti
Tort

La toate nuntile se faceau torturi pentru
fiecare pereche de nanasi, pentru nuntasi si tortul
miresei. Se faceau blaturile de tort din opt oua astfel:
8 albusuri de ou, 4 linguri de apa se bat spuma, se
adauga treptat - galbenusurile, 12 linguri de faina,
12 linguri de zahar, un praf de copt, zahar vanilat,
daca se faceau blaturi cu cacao parte din faina era
inlocuita cu cacao (din 12 linguri — 10 linguri de
faina si 2 de cacao). Crema se face din unt mai nou
din margarina care se freaca bine cu lingura de lemn
la care se adauga dupa gust sau posibilitati cacao
ori zeama de compot de visine, nuci, fie se fierbe
o ingroseala din lapte, faind si zahar. Blaturile se
insiropau cu zeama de lamaie si apa sau cu diferite

lichioruri. Fiecare bucatareasa orna torturile cat mai
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deosebit, cat mai frumos. Torturile erau atractia
fiecarei nunti s-a renuntat la ele, acum se comanda
doar tortul miresei de dimensiuni mult mai mari, din
care sunt serviti toti invitatii.
Cosulete

Aluatul se face din: 4 galbenusuri de ou, 4
linguri de unturad, 2 linguri de zahar, faina si smantana
cata cuprinde. Se framanta bine, aluatul se intinde
o foaie de grosime potrivitd, se taie cu paharul si
fiecare bucata de aluat se aseaza in formele speciale
din tabla unse in prealabil cu untura, aluatul acopera
intreaga suprafata a formei. Umplutura se obtine
din 4 albusuri batute spuma, 4 linguri de zahar, nuca
micinati si gem de fructe. In fiecare forma se pune
umplutura peste aluat fara sa fie umpluta forma
(umplutura va creste in timpul coacerii). Dupa
coacere se scot din forme si se presara cu zahar
pudra.
Televizorul

O prajitura foarte aspectuoasa pentru care
se pregateau urmatoarele:
- se face un blat din patru oua: albusurile se bat
spuma cu 4 linguri de zahar, se adauga galbenusurile,
4 linguri de faina si praful de copt. Se coace in tava

unsa in prealabil si tapetata cu faina.

- se fac doua foi: se fraimanta bine 250 gr. de faina,
50 gr. de untura, 50 gr. zahar, 1 ou, 1 lingura de
cacao, 50 ml. lapte si putin amoniac. Aluatul obtinut
se imparte in doua parti egale si se coace pe dosul
tavii.

- crema: 300 ml. lapte, 4 linguri de faina se fierb
bine, dupa ce se raceste se amesteca cu untul frecat
bine cu zaharul praf si un zahar vanilat.

O foaie cu cacao se asaza la baza care se
unge cu un strat de crema, apoi se asaza blatul
galben si acesta se unge cu crema, apoi se aseaza
foaia a doua.

Glazura: se fierb 4 linguri de zahar, 3 linguri
de apa, 2 linguri cacao dupa ce se opreste focul se
adauga putin unt. Glazura calduta se intinde pe

prajitura.
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Lakodalom

A hagyomanyos falvakban a lakodalom egy
kiilondsen Osszetett ritus. A lakodalom ceremdniaja
tobb szertartasbol 4ll, hirom ahogyan emliti
Mihai Pop: eljegyzés, lakodalom és a lakodalom
utani szokasok. Ezen szertartdisok momentumai
és dinamikaja hangstlyozza a menyasszony és
vOlegény valtozasainak fontossagat ugy egyéni
téren, mint f6kép a kdzosség keretében, amelyhez
tartoznak. Mindkét szint az egyéni (mely a csalad
maganéletéhez tartozik) €s a szocidlis (mely az egész
kozosségre tartozik) ,,0sszekdti az eseményeket
melyek e két szinten zajlanak .

A szatmari régié egész terilletén a
jovendobeli jegyesek bejelenteték a papnal a
hézassag szandékat négy héttel a lakodalom el6tt.
A pap haromszor kihirdette a fiatalok szandékat
a vasarnapi miséken, ebben az idOben még
vasarnaponként két mise délelétt, egy litania pedig
délutan volt, melyek nagy tomeget vonzottak.
A kihirdetés olyan szandékkal tortént, ha valaki
bejelentést tett (ami igazolta a menyasszony vagy
vOlegény titkolt biinét) megakadalyozhatta az
eskiivd megtartasat. A hazassagok zomében falun
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beliili rémai katolikussal kotetett, tulajdonképpen
minden hagyomanyos koOzOsségben a hazassag
megkotésének kivansaga azonos valldson beliil
vagy azonos etnikai csoporton beliil tortént. Ennek
egy €kesszol6 példaja a bogdandi, ahol a hazassagok
a falu hatdrain beliil torténtek amennyire csak
lehetett.

A svab kozosségekben az elsdsziilott (fiu) a
lakodalomkor megkapta a hazat és a birtokot mig a
tobbi gyerek pénzben lett ajandékozva. Ez a birtok
egybemaradasaért tortént. A magyar vagy roman
falvakban a hozomanyt és az Orokséget eltéréen
adoményoztak, mindent a napi valdsaghoz igazitva.
Napjainkban , példaul az Avasban minden gyerek
kap egy hazat.

Régen a lakodalmakat vasarnap tartottak,
voltak teriiletek, ahol a lakodalom csutortokon
kezd6dott és harom napig tartott. A jegyesek, a
vofélyek €s a koszoruslanyok egy héttel a lakodalom
elétt meghivtak a rokonokat és a szomszédokat.
Aztan kezdodtek a lakodalmi el6késziletek, a
menyasszony héazanal készitették az asszonyok a
levestésztat. Minden meghivott hozott valamit (igy
jelezték részvételiiket a lakodalomban): liszt, tojas,
cukor, tejfol, tej, zsir, vaj, tytk. A huas, az ital és
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minden mas amire még sziikség volt a sziilék 4altal
volt biztositva. Altalaban a foszakacs és segitségei a
kozeli rokonsaghoz tartoztak. A lakodalom a hazban
volt megtartva, a butor ki volt rakva, csak az asztalok
és székek, l6cak maradtak bent, vagy a csiirben.
Napjainkban a lakodalmak a kulturotthonokban,
lakodalmi hazakban vagy vendéglokben rendezik
és a részt vevd nasznép szama a 100 személytdl
elérheti akar az 1000 személyt is (Camarzanaban a
lakodalmi hazban elfér tobb mint 1300 személy ).

A nasznép a lakodalmas hazban gyiilekezik,
a férfiakat palinkaval kinaljak, szokas volt még
a fankkal valé fogadas. Az eskiivdi menet a
koszoraslanyokkal kisérve a falun keresztiil haladt.
Az egyhazi szertartast kovetéen a cigany zenészek
kisérték az eskiivéi menetet a hazig. Egy masik
hagyomany volt a menyasszony elrablasa akit a
nagykomaknak kellett visszavasarolniuk, ezért a
nagykomak nagyon vigyaztak, hogy el ne raboljak a
menyasszonyt. Egyes helységekben a visszavasarlas
Osszegét a fiatalasszony kapta, mashol a ,,rablok™.
A gyerekek szokasa volt a menyasszony cipdinek
ellopasa, melyek visszavasarlasahosszas egyezkedés
utan , ugyancsak a nagykomadk feladata volt.

A lakodalomra a kovetkez6 meniit

készitették

Aperitivként felszolgaltak fasirtot, csirke
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vagy disznéhusbol késziilt rantot hust, tepert6t,
felvagottakat, sajtokat, paradicsomot, paprikat,
olivabogyot.

Husleves, a mult szazad 40 —es éveiben voltak
lakodalmak, ahol csak két juhot készitettek el.
Késobb a lakodalmakra a levest tobb tyukbol
fozték, cérnara felfiizve. ,, A szomszédok oregebb
vagy fiatalabb tyukokat ajandékoztak, mivel
nem egyszere fottek meg, ezért cérnara flizték,
hogy konnyebben tudjak kiszedni a mar megfGtt
darabokat” Napjainkban ,,500 személy részére 40
tyukot féznek ” vagy ” egy tyukot elosztanak hét
személyre 7, a megfott hust a levessel egylitt talaltak,
régen a masodik nap megsiitotték és a szakacsok
lakodalman fogyasztottak ( a morzsan ).

- A lakodalmi siiltek, disznd, marha vagy
juh husbdl késziiltek, tepsiben jol megfiiszerezve
kemencében ¢és krumpli, tészta vagy liszt és tojasbol
késziilt nokedli korettel volt talalva.

- A toltott kaposzta hidnyozhatatlan volt a
lakodalmak menii sorabol és ma is az.

- A siiteményeknek is fontos szerepiik volt,
néhany évtizede kaldcsot, fankot, piskotat, dios
siiteményt, gyimolcsoket, tortdkat fogyasztottak.
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Legényfogo
Osszegyurunk 300 gr lisztet, 150 gr vajat, 2

tojas sargajat, egy siitéport, 100 gr cukrot és annyi

.

tejfeltamennyit felvesz. A masszat két részre osztjuk.
Kozben elkészitjik a tolteléket: 6 tojas sargajat
kikavarunk 256 gr porcukorral, kevés siitéporral,
256 gr daralt didval és a 6 tojas kemény habjaval.
Kinyujtjuk az elsé lapot, a tepsibe helyezziik. Erre
rakjuk a tolteléket amire rafektetjiik a masodik lapot.
Siitében megsiitjiik és porcukorral megszorjuk.
Torta

A lakodalmakra készitettek tortat minden

koma pérnak, a vendégeknek és a menyasszonynak.
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A tortanak valo lapokat 8 tojasbdl készitették a
kovetkez6 képpen: 8 tojas fehérjét 4 kanal vizzel
habba vertek, lassanként hozzaadtak a tojas sargait,
12 kanal lisztet, 12 kanal cukrot, egy siitéport, egy
csomag vaniliat, ha kakaos lapokat készitettek,
akkor a liszt egy része kakadval volt helyetesitve
(12 kanalbdl — 10 kanal liszt és 2 kanal kakao). A
krém vajbél, ujabban margarinbdl késziil, melyet
fakanalal jol kikavartak cukorral, izlés vagy
lehetdség szerint adtak hozzéd kakadt vagy meggy
bef6tt levét, didt vagy pépet féztek tejbdl, lisztbdl
és cukorbdl. A lapokat meglocsoljak citromlé és
viz keverékével vagy kiilonféle likérokkel. Minden
szakacsn6 igyekezett minnél szebben disziteni a
tortat, hiszen ezek voltak a lakodalmat attrakcioi.
Manapsag a menyasszonyi tortat mar megrendelik
és olyan nagy méretiiek, hogy minden vendégnek
jut beldle.
Kosarkak

A massza a kovetkez6 képpen késziil: 4 tojas
sargajat 4 kanal zsirral, 2 kanél cukorral, liszttel és
annyi tejfollel, amennyit felvesz jol 6sszegyurjak. A
megfeleld vastagsagura kinyujtott tésztat, poharral
kiszaggatjak majd a kis kosarkdkba (a kosarkak
vékony lemezbdl készilt formak) helyezzik,

de elbtte zsirral kikenik. A formakat kibélelik a
tésztaval. A toltelék: a négy tojas fehérjét felverik 4
kanal cukorral, adnak hozza daralt di6t €s gyiimolcs
lekvart. A tésztaval kibélelt formakat megtoltik a
toltelékkel, de nem tetejesen, mert az siités kézben
felnd és tele lesznek a kosarkak. Miutan megsiilt
kiszedik a formakbol és porcukorral megszorjak.
Vendégvaro
Ez egy nagyon gusztusos siitemény, melyet a
kovetkezd képen készitenek:
- Négy tojasbol siitnek egy lapot: a tojas
fehérjéket 4 kanal cukorral habba verik, hozzaadjak
a sargakat, 4 kanal lisztet és a siitéport. Ezt zsirozott,
lisztezett tepsiben megsiitik.
- Két lapot stitnek: 250 gr lisztet, 50 gr zsirt,
50 gr cukrot, 1 tojast, 1 kanal kakaot, 50 ml tejet és
kevés szddabikarbonat jol 6sszegytrnak. A masszat
két részre osztjak és tepsi hatan két lapot siitnek
beldle.
- A krém készitése: 300 ml tejbdl, 4 kanal
lisztb6l pépet f6znek. A vajat cukorral és egy csomag
vanilidval kikavarjuk és a mar kihiilt péphez adjuk.
A silitemény Osszedllitasa: az elsé lap egy
kakads lap lesz, amit megkennek krémmel, aztan
kovetkezik a sarga lap, ezt is megkenik krémmel és
erre fektetik a méasodik kakads lapot.
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Marriage

In the traditional village the marriage
ceremonial is probably the most 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 level
but on a community level as well. The two levels, the
personal one (which is the intimacy of the family)
and the community level (the entire community, the
village) “are mixing all the events that take place in
-the certain space” and involve everybody from the
village.

In Satmar County the groom and the bride
announce their intention of marriage four 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
sins were found out after the announcement, the
community could stop the wedding. The marriage in
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
influenced the endogamic marriage to the limits of
the village. In the German communities the first
born son received as wedding gift the house and
the land, the rest of the children received money. In
Romanian and Hungarian communities the dowry
and the inheritance were divided according to reality
and everyday life. Today, for example, in Oas 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
(druste) 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, oil, 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 furniture was removed.
Nowadays the weddings are organized in special
places, the house of weddings, where the young
couple can invite 100 to 1000 guests. In Camarzana
the house of weddings may be prepared for 1300
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. It 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 made with the meat of two sheep but later the
soup was made 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 boil 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.
In 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 of flour with 150
gr. butter, 100 gr. sugar, baking powder, 2 yolks
and cream as much as it takes. Cut the dough in
two. Roll 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 the yolks, 12 tablespoons of
flour, 12 tablespoons of sugar, 1 packet of backing
powder, vanilla sugar (if the layers were made with
cocoa then you use 10 tablespoons of flour and
2 tablespoons of cocoa). The 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
of the 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, roll 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. Fill every
form but only half of it (during cooking the filling
will grow). In the end sprinkle the cake with sugar.
TV cake
It is a good looking cake and it’s made as follows:

Make a sponge cake from 4 eggs, 4
tablespoons of flour 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 Lobont Puscas
inf. Maria Camarzana
inf. Bota Emilia, Soconzel
inf. Kovacs Lajosné, (Piros Manyi néni)

inf. Nagy Maria, Petresti
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Inmormantarea

Moartea, “marea calatorie”, ritul de trecere
din lumea materiala in cea spirituala este alaturi
de nunta, 1Insotitd de un complex de obiceiuri
stravechi. Exista in popor credinta ca prin gesturi si
cuvinte se putea actiona asupra fortelor binevoitoare
sau potrivnice si se putea pregiti marea trecere. In
satul traditional, indiferent de religie atat familia
defunctului cat si intreaga comunitate parcurg si
respectd obiceiuri menite sa asigure odihna celui
decedat. Prin riturile de separare, prin tot ceea ce
priveste doliul, familia, intreaga comunitate incearca
sa asigure odihna si linistea celui plecat pe drumul
fara de intoarcere. Am spus familie si intreaga
comunitate deoarece moartea, asemenea celorlalte
rituri de trecere, este una din acele manifestari
colective nu doar de familie, la care participa tot
satul, si tocmai datorita acestei implicatii colective
multe din obiceiuri se pastreaza sau, dimpotriva
dispar, gura satului avand un rol reglativ in societatea
rurala.

In fiecare comunitate clopotele anuntau, si

anunta si acum, faptul ca a murit cineva , dar vestea
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era transmisd si pe cale orali intre siteni. In mod
normal dupad o zi sau doua avea loc inmormantarea.
Mortul era depus 1n camera curata, in casa oglinzile
erau acoperite, oalele erau intoarse cu gura in jos,
steagul negru sau chischineul negru erau arborate la
poarta.

Priveghiul se tinea una sau doua nopti, se
faceau rugdciunile din rozar, pana la miezul noptii
era un grup de oameni, dupa miezul noptii venea
alt grup. In ziua inmormantirii, sicriul era asezat
in curte inconjurat de familie §i cei care participau
la inmormantare, separat barbatii, femeile si copiii.
La finalul slujbei de inmormantare, preotul citea
iertarile de la familie iar cantorul canta céantarea
mortului. In drum spre cimitir in urma sicriului
rudeniile si participantii la iTnmormantare se asezau
dupa reguli bine definite. (sicriul era dus la inceput
pe umeri apoi cu carul mortuar). Pe toata durata
drumului spre cimitir bateau clopotele. Groapa se
sapa de 4 vecini in dimineata zilei inmormantarii.
Sicriul era asezat in groapa cu ajutorul funiilor,
apoi cei prezenti aruncau cate o mana de pamant.
In localitatile Vallaj, Szamosszeg, Nagyecsed sau
Nyircsaholy incepand cu anii 80 tot ceremonialul

se derula la capela din cimitir. La Petresti capela a
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fost construita la inceputul anilor 2000, la Soconzel,
Bogdand sau Camarzana nu exista nici acum capele
in cimitir.

Un loc important in obiceiurile de
inmormantare il ocupau pomenirile. Acestea erau
de mai multe feluri, de la simpla coliva sau colac,
pana la daruirea hainelor celui mort sau a anumitor
lucruri din casa. Si in obiceiurile de inmormantare,
ca si in toate obiceiurile in legatura cu viata omului,
existd 0 masa numita ’pomana mortului”. Aceasta
masd, ca si toate mesele din riturile de trecere,
reprezenta un moment al solidaritatii sociale al
intregii colectivitati si era semnul unei incheieri a
secventei din ceremonial. Sensul ei era unirea celor
ramasi in fata durerii resimtite prin moartea unui
membru al colectivitatii si semnul continudrii vietii
individuale si colective. Acest lucru pare evident
cand observim desfasurarea mesei. Inceputi intr-o
atmosfera de tristete solemnd, masa se termind cu
veselie si chiar cu dans.

La pomana participau si participa rudeniile
foarte apropiate si vecinii care au fost direct implicati
in pregatirile de inmormantare.

Se pregateau mai multe feluri de mancare:

supa de carne sau gulyas, sarmale, cozonaci, gogosi,

palinca, vin etc. La Petresti fiecare familie pastra o
sunca afumata, de la porcul de Craciun, neinceputa
1N caz ca moare cineva din familie era obligatoriu
sa fie in casa sunca care se fierbe si la priveghi se
servesc cei prezenti cu sunca fiartd, gogosi sau
cozonac si palinca™ .

Sarmalele se faceau din carne de porc si
mai nou se foloseste in amestec si carne de vita:
carnea tocata, ceapa, orez, ulei, condimente. Ceapa
tocatd sau razuita se caleste in putin ulei cu sare si
boia de ardei , apoi se amesteca cu carnea, orezul
si condimente dupa gust. Varza in care se infagoara
sarmalele poate sa fie acra din butoi sau varza
dulce acrita (oparita de cu o zi inainte). Sarmalele
se aseaza in oald. Daca s-a folosit varza dulce se
pune in oald si marar. In comunititile traditionale
sarmalele de la pomand sau nuntd erau cele mai
apreciate, erau considerate mult mai gustoase fiind
pregatite in cantitati mari nu-s sarmale mai bune
ca cele de la nunta ori pomana, au gust mai bun ca
fierb multe la un loc” .

In satele romanesti se mai pregiteau si
colacii de inmormantare care se dadeau copiilor sau

barbatilor care duceau praporii $i crucea.
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A temetés

A haldl vagy ,, a nagy utazas”, az atkelés
ritusa az anyagi vilagbol a lelki vilagba, a
lakodalommal egyiitt kisérve van 0Osszetett Osi
szokasokkal. A népben Ilétezett a hit, hogy a
gesztusok és szavak 4ltal hatni tudnak a joindulatu
vagy ellenséges erékre és késziilni tudnak a nagy
atkelésre. A hagyomanyos falvakban, vallastol
fliggetlentil ugy az elhaldlozott csaladja, mint az
egész kozosség végig haladt és tiszteletben tartottak
az illend6 szokasokat az elhalalozott nyugalmanak
biztositasara. Az elvalasztd ritusok altal, minden
ami a csalad és az egész kozOsség gyaszat illeti,
megprébalja biztositani a nyugalmat és békét a
vissza nem tér¢ utra indulonak. Ahogyan emlitettem,
a csalad és az egész k6zOsség mert a halal, a t6bbi
atmeneti ritushoz hasonldéan, egy azon csoportos
események koziil, amelyen részt vesz az egész falu
és nem csak a csalad. E csoportos részvétel miatt,
sok szokas megmarad vagy ellenkezdleg, eltiinik.
A falu szajanak szabalyzd szerepe van a vidéki
tarsadalomban.

Minden k6z6sségben a harangszo jelezte és
jelzi ma is, valaki haldlanak a tényét, de ennek hire a

falusiak k6zott szajrol szajra trejedt. Rendszerint egy
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vagy két nap mulva volt a temetés. A halott a tiszta
szobaban volt felravatalozva, a hazban a tukrok
le voltak takarva, az edényeket szajukkal lefelé
forditottak, a fekete zaszl6 vagy a fekete kendd ki
volt tlizve a kapura. A virrasztas 1 vagy 2 éjszakat
tartott, ¢jfélig az egyik csoport, éjfél utan a masik
k6z0sség imadkozott rozsaflizért. A temetés napjan a
koporsétazudvarra helyezték a csalad és a temetésen
résztvevok koriil alltak, kiilon csoportokba a férfiak
, a n6k és a gyerekek. A gydszmise végén a pap
felolvasta a csaladtol vald bucsuztatét és a kantor
verses bucsuztatot énekelt . A temetd felé a koporséd
utan a rokonok és a résztvevok jol meghatarozott
szabalyok szerint alltak. A koporsot eleinte vallon
vitték késébb gyaszkocsival. A temetdig érve
sz6lt a harangszo6. A sirt a négy szomszéd asta ki
a temetés reggelén. A koporsot kotéllel engedték
le és mindenki dobott egy marék foldet a gbdorbe.
Vallaj, Szamosszeg, Nagyecsed vagy Nyircsaholy
helységekben a nyolcvanas évektdl kezd6dGen
a gyaszmise a temetd kapolndjaban zajlott le.
Mez6petriben a kapolna a 2000-es évek elején volt
megépitve. Soconzel , Bogdand vagy Camarzanaban
még most sincs kdpolna a temetékben.

Fontos helyet foglalnak el a temetési
szokdsokban a megemlékezések. Ezek tobb félék
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voltak: az egyszerl kalacstél, egész az elhaldlozott
ruhainak odaadomanyozasaig vagy a haz kiilomb6z6
targyainak adomanyozasaig. A temetési sokasokban
is akarcsak minden az ember életéhez kotédo
szokasban, létezik egy megvendégelés a ,halotti

29

tor”. Ez a megvendégelés is, mint mindegyik
az atmenet ritusai kozil , az egész kozOsség
szocialis szolidaritasanak egy pillanatat jelképezi
és a szertartas fazisainak befejezését is. Ertelme
a megmaradtak egyesitése volt, a kozosség egyik
tagjanak haldla miatt érzett fijdalom és az egyéni
valamint csoportos ¢let folytatdsanak a jele. Ez
vilagossa valik figyelve a vendéglatas lefolyasat.
Unnepélyesen szomort hangulattal kezdve a
vendégelés vidaman, akar tanccal fejezdédik be. A
nagyon kozeli rokonok és a szomszédok voltak és
vannak megvendégelve. A szomszédok részt vettek
¢és vesznek a temetés elOkésziileteiben.

Tobb féle ételt készitettek: huslevest vagy
gulyast, toltott kaposztat, kalacsot, fankot, bort
stb. Mez6petriben minden csalad megdrzétt egy
megkezdetlen, megfiistolt sonkat a karacsonyi
disznobol ,, haldlozas esetén a hazban koételezGen
lennie kellett egy sonkanak, amit megfoztek és
kinaltak a virrasztason, fank vagy kalacs és pdlinka
kiséretében”. A toltott kaposztat disznohusbol

készitették, ujabban vegyesen marhahussal: daralt
hus, hagyma, rizs, olaj, fliszerek. Az aprora vagott
vagy lereszelt hagymat kevés olajon megpiritjak,
soval és paprikaval, ezt a hushoz, rizshez keverik,
izlés szerint fliszerezik. A kéaposzta lehet savanyu
a hordobdl vagy el6z6 nap besavanyitott édes
kaposzta. A toltott kaposztakat a fazékba helyezik.
Ha édes kaposztat hasznaltak kaprotis adtak hozza. A
kozosségekben a lakodalmi vagy a toron felszolgalt
toltott kaposztak voltak a legméltanyoltabbak. Mivel
nagy mennyiségben késziiltek, sokkal izletesebbek
is voltak ,,a legjobb kaposztik a lakodalmi vagy
a halotti toros kaposztak, izletesek mert sok f6
egyltt”.

A roman falvakban készitették a temetési

apro kalacsokat amelyeket a gyerekeknek vagy a

keresztet és zaszlokat vivo férfiaknak adtak.
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The burial

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. In
the traditional village the entire community 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. In this rite of passage the whole
community has an established role, the entire village
participates and this is the reason for the well kept
traditions.

In rural communities the bells were those
which announced the death. In 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.
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Before burial, the coffin 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 coffin, on the way to the cemetery, people
take their places decided after well known rules. All
the way to the cemetery the bells were told.

The burial hole 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. In Vallaj, Szamosszeg,
Nagyecsed and Nyircsaholy, beginning with the
80’s the funeral service is kept in the funeral chapel.
In Petresti the funeral chapel was built in 2000, but
in Soconzel, Bogdand and Camarzana 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 meal 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. In the
beginning everybody is sad, but in the end the entire
community is happy and sometimes the meal ends
with a dance. 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, oil
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 be rolled in sauerkraut
leaves or cabbage leaves. Place the stuffed cabbage
in a pot and add dill. In 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. Bodnar Zsuzsanna

dr. Maria Lobont Puscas

inf. Timerman Maria, 63 ani, Camarzana
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Sarbatorile de peste an

Pastele

Sarbatoarea Pastilor sau Invierea Domnului
este cea mai mare, mai insemnata si sfanta sarbatoare
de peste an pentru intreaga lume crestind. Oamenii
retraiesc acum momentul in care “Hristos a inviat
din morti cu moartea pre moarte calcand si celor
din morminte viatd diruindu-le”. In limba romana
numele sarbatorii vine de la cuvantul latin Pascha.

Scenariu ritual de innoire anuala a lumii
prin moarte si renastere, Pastele se incadreaza in
modelul preistoric de renastere simbolica a timpului
si spatiului, prin jertfa divinitatii. Importanta
acestei sarbatori a facut ca de-a lungul timpului sa
fie cunoscute si practicate numeroase si complexe
obiceiuri si traditii populare.

Mancarurile din postul Pastelui erau aceleasi
cu cele din postul Craciunului. De lasata secului,
martea Tnainte de miercurea cenusii, se mai saturau
o datd cu carnati, slanina, pentru ca in urmatoarele

sapte saptamani mancau doar mancaruri de post.
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In miercurea cenusii se lesiau oalele, sd nu incalce
postul. *

in postul mare vinerea era ziua cea mai
drastica. Postul dura din miercurea cenusii pana in
prima zi de Paste ”pana la sfintirea pastii”. Perioada
lunga de post este urmata de alimentatie bogata.
La slujba din dimineata primei zile de Pasti se
facea sfintirea bucatelor, participa toatd lumea din
sat In afara batranilor si a bolnavilor. La sfintit se
duceau cu cosuri rotunde, impletite, cu diametrul
de 60-80 cm, cu doud manere. in cosuri se puneau
urmatoarele: pasca, nelipsita