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Homordd-Kiikiillo LE
Egyesiilet egy orokséget szeret:
dtadni énnek, mely seink izlés
lagaba kalauzolja el a vdllalk
kedvti hdziasszonyt, szakdc
az elkésziilt étel elfogyasztéit'
amikor majdnem minden fe
formdban kaphaté a nagy
zak polcain, mi, az egyesiilet
kakozossége e receptek ré
olyan kulindris kalandra
amely ma még nem megv
hatd, de elkészithetd, megsz
t6. Azért irjuk, hogy ma .
megvdsdrolhatd, mert igaz ‘
orom lenne szamunkra, ha ¢ - 2 e
turizmussal foglalkozo sz
toinak étlapjan olvashato lenne a
g0l6dor leves, az ispékes vagy mads,
még szamunkra is ismeretlen Osi
étel, mint tovabb él6 orokségiink.
Készonom mindenkinek, aki hoz-
zdjarult ezen kis receptgyiijte-
ménynek a megsziiletéséhez. Kiilon
megkdszonom Torok Imrének a
kaland megirdsdt és remélem, hogy
a kedves olvaso megajindékoz :
minket még olyan fel nem fedezett
étkek izével, ami indokolttd teszi
majd e receptes gytijtemény bovi-
tett kiaddsat.

Ldzar LdszIlé
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sociatia. GAL Homorod-Kukullo
LEADER doreste sa va transmitd o
mostenire culturala, care sa ghideze
gospodinele cu spirit intreprinzitor,
bucatarii §i insasi consumatorii aces-
tor mancdruri, in lumea gusturilor
culinare ale stramosilor.

Astazi, cand aproape totul se gases-
te in forma semipreparata pe rafturile
magazinelor mari, noi, echipa GAL,
va invitam la o aventura culinara,
pentru a cunoaste retete care in ziua
de azi nu se pot consuma in unitati-
le de alimentatie publica , dar pot fi
preparate si incercate acasa. Afirmam
curegret, ca aceste mancaruri incd nu
se pot procura, iar cea mai mare bu-
curie a noastrd ar fi, daca am regasi
supa ,,golédor”, supa ,ispékes’, sau
alte mancdruri stravechi - chiar ne-
cunoscute de noi -, pe meniurile fur-
nizorilor de servicii turistice din te-
ritoriul GAL, ca o dovada a dainuirii
mostenirii de la strabuni.

Multumesc tuturor celor care au
contribuit la aceastd micda colectie
de retete. Multumesc in special lui
Torok Imre pentru prezentarea aces-
tei aventuri. Invitdm scumpii nostri
cititori, sd ne surprinda cu alte gus-
turi nedescoperite, si ne transmita
alte retete stravechi, care sa provoace
continuarea acestei colectii cu o noua
editie.

Ldzdr LaszIlé
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dand am inceput sd adundam retetele, nu ne-am gandit, ca aceastd ac-
tivitate va avea si o importantd etnograficd. Pe mdsurd ce am vizitat una
dupd alta localitdtile din teritoriu, am discutat cu localnicii, am simtit
din ce in ce mai mult, ca materialul adunat reprezintd mai mult decat
simple informatii sau instructiuni pentru pregitirea unor mancaruri.
Din aceste refete, persoanele competente pot determina trecutul loca-
litatilor, valorile morale ale locuitorilor sdi, relatia lor cu lumea incon-
jurdtoare. Prin studierea retetelor se observa de asemenea, cd strdamosii
nostri nu au aruncat nimic, si-au pregatit mancarurile cu multd atentie
si grijd. Fiecare parte din materia prima a fost valorificatd intr-un fel sau
altul. Pentru orice se gasea loc pe masd.

Un bdtran din Lueta astfel isi educa nepotii: ,Dragii mei, irosirea in-
seamnd tradare de neam, economisirea inseamnd apdrarea natiunii .

Credem si suntem constienti cd, pe vremuri in interiorul fiecdrei porti
secuiesti se trdia dupd aceste principii, si nu au existat resturi menajere.
Speram cd acest mod de viatd va fi din nou o realitate.

Am pornit din Lueta, intr-o dimineata mohoratd de mai. Am vizitat
doud localnice minunate: Lajos Julidnna si Lazar Gizella, despre care
stiam cd sunt familiarizate cu specialitdtile gastronomice de la Lueta. Ele
si-au impadrtdsit cu entuziasm cunostintele, ramanand totodatd extrem
de modeste. Si-au reamintit anii trecuti si ne-au povestit cateva intamp-
lari din trecut. Am notat retetele pentru patru tipuri de ciorbe, doua ti-
puri de pldcinte si o specialitate de paine. Cand am pus totul pe hartie,
am cdzut de acord sd ne ajute la prepararea acestor mancdruri, pentru
ca prezenta publicatie sd aibd si material fotografic.

Cu directoarea casei traditionale din Lueta, doamna Agi, am
consimtit sd cerem ajutor de la Corul de femei din Lueta, si sd pregatim
mdncdrurile in curtea casei traditionale. Membrii corului au rdaspuns
cu drag invitatiei, au participat cu bucurie la pregatiri. Femeile vesele
au umplut intr-o clipd curtea casei traditionale, si au pregdtit manca-
ruri delicioase. Toatd lumea astepta cu nerdbdare ciorba golédor. Multi
o stiau, dar nu mancaserd de multd vreme aceastd ciorbd.
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Se prepard din oaie sau vitel

PREPARAREA UMPLUTURIL:

Se fierbe in apd sarata ficatul, plamanii,
rinichii si separat sangele, si se toaca. Se
fierbe orezul pe jumatate. Se caleste ceapa
cu putina boia (pentru culoare). Se toaca
sldnina si se pune potrivit, ca umplutura
sd nu fie nici prea grasa, nici prea seacd.
Se adauga ouile crude, pentru a lega ump-
lutura, in functie de cantitate vor fi necesa-
re 3-4 oud. Se amesteca toate ingredientele

si se condimenteazd cu cimbru, sare si pi-

per.

CURATIREA BURTII

Se taie burta in buciti de doud palme, in
care se va putea pune umplutura. Se opares-
te in apa clocotitd si se indeparteaza stratul
superior prin frecare (nu trebuie tinut prea
mult in apa fierbinte, pentru cd la urma nu se
va putea cosi). Dupa curdtare se da cu sare de
lamaie, bicarbonat de sodiu si otet. Se clateste
de mai multe ori in apd abundenta si se lasa
inmuiat in apa rece.

Dupa curatire se pune umplutura, se coa-
se, si se fierbe in apd. Se pun mere in oala,
pentru a neutraliza mirosul si gustul neplicut
a burtii.

< 8 >0



PREGATIREA ZEAMEI:

Se fierbe din rasol, cap si incheieturi o

supd de baza. Cand carnea s-a fiert, se dezo-
seaza si se taie bucati. Zeama se strecura, si
se pune carnea la fiert cu orez. Dupa ce s-a
fiert orezul, se pun si merele taiate bucati,
avand grija sd nu se sfairame. Se pune otet
dupa gust si liezonul, cu care nu se mai fier-
be. Se condimenteaza cu sare i piper.

La servire se tai felii din burta umpluta
si se toarnd peste ciorba.

Surse: Sata Julidnna,
Ldzar Gizi




miel sau oaie

Ciorba de tocana

INGREDIENTE PENTRU 4-6 PUR'!'" e caleste ceapa tdiatd marunt in untura,

se pune carnea de miel tdiata in buciti, si

-0 ceapa, % de miel, 2-3 foi de dafin, 5-6
cartofi, o lingura de untura

se brezeaza cu foi de dafin. Cand carnea
este bine patrunsa se adauga putina boia
si dupa o foarte scurta rumenire, se toar-
nd apa. Se adauga cartofii curatati si taiati
cubulete, se pune otet dupa gust, si se fier-

be. Se condimenteza cu sare si piper. k.
Sursd: Lazdr Gizella



Ciorba de tocanad

a fost mancarea preferatd

la evenimentele mari de
familie sau la clacd.




Ciorba din

i?

INGREDIENTE PENTRU 4-6 PORTII

cap de

- cap de miel, inclusiv creierul si limba, rasolurile mielului, orez, tarhon, sare si otet, ceapa

PREPARARE:

Capul, rasolurile si ceapa se fierb in apa
saratd. Limba se opdreste separat, pentru
a se putea descoji, dupa aceea se pune la
fiert impreaunad cu capul si rasoluri. Orezul
se fierbe separat. Dupd ce s-a fiert, carnea
se dezoseaza, se taie buciti, si se pune imp-
reund la fiert cu orezul in zeama prealabil

strecuratd. Se condimenteaza cu sare si otet,
se adaugd tarhonul si se fierbe scurt. Se dre-

ge cu liezon si se ia de pe foc.

LIEZON:

un galbenus de oud, lapte, putina faina si
boia amestecate.
Sursd: Sata Julidnna
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Matusa Lazadr Gizi prepard

putin altfel ciorba din cap de miel.

INGREDIENTE PENTRU 4-6 PORTII

cap de miel, inclusiv creierul si limba, rasolurile mielului, tarhon, sare si ofet, ceapd, 3-4 cartofi
potriviti

PREPARARE:

Capul, rasolurile si ceapa se fierb in apa
sarata. Limba se opareste separat, pentru a
se putea descoji, dupa aceea se pune la fiert
impreuna cu capul si rasoluri. Dupa ce s-a
fiert, carnea se dezoseazd, se taie buciti, si
se pune impreuna la fiert cu cartofii curatati

si tdiati cuburi in zeama prealabil stre-
curatd. Cand s-au copt cartofii se con-
dimenteazd cu sare si otet, se adaugd
tarhonul si se fierbe scurt. Se drege cu
liezon si se ia de pe foc.

Sursa: Lazar Gizella
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INGREDIENTE PENTRU PENTRU UMPLUTURA:

4-6 PORTII: apendicele de pe cecumul de oaie, 1 [ de lapte,
e 100g de gris, 100 g de orez, sare, piper, 0
legatura de frunza de patrunjel

capul de oaie si rasolurile, burta de oaie, o
ceapa, 2-3 mere, sare si piper, o legatura
de frunza de patrunjel, 2 oud, 200 g de
smantaana dulce, 3-4 linguri de faind

apul si rasolurile se fierb in apa sarata. Burta se taie fisii
si se fierbe separat in apa saratd cu mere, pentru a neutraliza
gustul si mirosul neplacut a burtii. Carnea fiarta se dezoseaza
si se taie bucdti. Se strecoard zeama si se pun in ea bucatile de
carne si burta fiarte. Se adauga liezon (galbenus de oud, lapte si
putind faina amestecate).
Aceasta este o supa, deci nu se acreste.

PREGATIREA UMPLUTURII:

Se fierbe in lapte orezul si grisul, avand grija sa nu fie nici prea

des, nici prea subtire. Dupa fierbere se condimenteaza cu sare, piper si
patrunjelul verde tocat. Aceastd umpluturd se introduce in cecum si se opa-
reste.

La servire se pune o bucata din umplatura si se toarna peste ea supa.
Sursd: Torok Zsofia

X 1520



Pdine cozonac

S O >

Pentru a mdri caracterul festiy, painea a fost pregatita

aluat pentru cozonac

'

-
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INGREDIENTE PENTRU
DOUA PAINI MAI MICI:

- J kg faind
- 200 g drojdie

- 200 g zahar

- 600 g unt

- sare dupa gust

- lapte, cat cuprinde aluatul
- coaja de la o [amaie

\ ;e prepara aluat dospit: fdina, unt, lapte, drojdie, zahar, sare. Se dospeste, se frimanta
si se lasd si a doud oara sa se dospesca. Se taie, se modeleaza si se coace. Se foloseste un vas

rotund sau se coace direct pe vatrd. (Cea pe vatra e mai gustoasa.)

Surse: Lazdr Gizella, Gyorgy Margit




are nu a primit din ,,pldcinta necdjitd”

untd, ulterior au fost foarte necdjiti.

INGREDIENTE:
- 10 kg faina
- 1kg zahar
- 250 g margarina
- 4 oud in aluat
- lapte (3 sau & litri, cat cuprinde aluatul)
- 2 pachete de drojdie (cu aceasta se pre-
pard plamadeala)
- coaja a 3 lamai

- 3 linguri de sare pentru fiecare kilogram
de fdina

- scortisoara macinata (se presara cu ea
aluatul dupa gust)

- urda pentru umplutura: 0,5 kg urda per
tava, framantat cu 2-3 galbenusuri de oud,
si se adaugd dupa gust zahar vaniliat si
zahar




e preparad un aluat dospit: fdind, margarina, oud, lapte, drojdie, za-
hér, sare. Se framantd bine. Dupa dospire se taie si se intinde la mari-
me dubld fata de tava. Tevile se vor unge cu ulei, aluatul se aseazd pe
jumatate in tava, se da cu ulei la mijloc si se presard cu scortisoara sau
cu urda pregatitd, dupa care se acopera cu cealalta jumatate. Partea su-
perioard se unge cu ulei si se presara cu zahar. Se lasa la dospit pana se
incinge cuptorul, si se coace.

Se intrebuinta urda sau scortisoara in functie de anotimp, iarna nu
se gasea urda si era substituit cu scortisoara.

Surse: Sata Julidnna, Ldzdr Gizella,
Corul de femei din Lueta




5 Cl%\rbaTde salata

feu mammsw% ‘gfumwl’e

mdrarul se adaugd in zeamd, se dreagd cu ote

fierbe. Dupi fierberea salatei se adaugi liezon si se

ia de pe foc. Se condimenteaza cu sare.

Sursa:
Lazdr Gizella




101;b d@"”sallata“
A ’Cil ma CZFA d.

#

langa sldnina rumenita bucatile de salata, se pune

apa si se fierbe cu mararul maruntit. Se adauga ran-

tas si liezon. Se prepara o omleta cu putind boia, se

taie patratele si se adauga la ciorba. Se condimen-
teazd cu sare si otet dupa gust.

Sursd:

Sata Julidnna
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Pldacinta ,,kokos”

S OO

( S e prepard un aluat dospit: faiina, marga-

rina, oua, lapte, drojdie, zahdr, sare.

Prepararea glazurei:

Se fierbe gris in lapte, avand grija sa nu
fie nici prea des, nici prea subtire. Se adauga
smantina, trei gilbenusuri de oud, zahar
vaniliat si zahar. Se taie din aluat bucéti care

intinse sa aibd grosimea de un deget si de
madrimea unei lopeti de copt paine pe vat-
ra. Aluatul intins se unge cu umplutura, se

presareaza cu zahar si se coace in vatra.

Surse:
Sata Julidnna, Lazdr Gizella,
Corul de Femei din Lueta
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INGREDIENTE:
- 10 kg faina
- 1 kg zahar
- 250 g margarind
- 4 oud in aluat
- 2-300 ml de smantana
de casa
- lapte (3 sau 4 litri, cat
cuprinde aluatul)
- 2 pachete de drojdie
(cu aceasta se prepara
plamadeala)
- coajaadldamai
- 3 linguri de sare
pentru fiecare kilogram
de faina

upad ziua de gatit din Lueta ne-am conti-
nuat drumul, am urmdrit sd gasim refeta unei
prdjituri mai speciale. Intr-o dupd amiazd am
descoperit un lucru interesant: la Eliseni nas-
turii se cos cu cremd. Cel putin nasturii vizuti
de noi, cand ne-am dus sd descoperim prdjitura
cu nasturi de la Eliseni. Buzogany Erzsébet ne-a
primit in casa ei, unde ne-a prezentat prepara-
rea acestei specialitdti din Eliseni. Ne-a povestit,
cd aceastd prajiturd nu poate lipsi de la nici o
sdrbatoare sau eveniment festiv. A fost prdjitura
principald la nunti.

Prepararea prdjiturii invdtate de la mama ei,

la prima vedere, s-a parut foarte meticuloasd,

insd, urmdrind procesul pas cu pas, a devenit
tot mai evident, de ce este atdt de apreciat acest
deliciu - desi pregitirea ei necesitd timp foarte
indelungat. De obicei nu se taie imediat dupd
preparare, gazda noastrd a facut insd o exceptie,
si ne-a oferit o gustare. Astfel ne-am putut con-
vinge de ce este atdt de renumitd si populard
prajitura cu nasturi din Eliseni. Crema dulce ar-
monizeazad perfect cu gemul acrisor de coarne, si
oferd prajiturii un gust delicios. Am gustat astfel
o prdjiturd revigorantd intr-o dupd amiazd fier-
binte de var.

X< 23>0
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é Se framanta faina cu untul, se adauga
zahdrul pudra, praful de copt, ouile,

smantina si zaharul vaniliat. Aluatul se
imparte in patru. Din trei se intind bla-
turi, din a patra se fac nasturii. Nasturii
din aluat se fac cu degetarul, partea su-
perioara a acestuia fiind tdiat. Cu partea
ingusta a degetarului se fac nasturii mici,
cu latimea mai mare nasturii mari.

Pana cand se coc blaturile, se fierbe pe
aburi crema de oud:

-3 oud

- 150 g zahér pudra

Se freacd ingredientele si se amestecd
pe aburi pana ce se ingroasa. Cand s-a
ricit se amesteca cu 300 g de unt, 150 g
zahar pudra si un pic de cacao.

Ungerea blaturilor:

Primul blat se unge un strat subtire
de marmelada (un strat foarte subtire), si
peste ea un strat de crema.

Se aseaza al doilea blat pe prima si se
unge identic.

Al treilea blat se unge numai cu cremd,
peste ea vin ( se cos) nasturii mari.

INGREDIENTE:

- 500 g faina

- 300 g unt

- 300 g zahar pudra
-Joud

- 3 linguri de smantana

— 20 g zahar vaniliat
- 10 g praf de copt
- 1 borcanas de gem de coarne

Deasupra nasturilor mari se pune
crema, in care prealabil se mai pune putin
cacao in plus, ca sa fie mai inchisa decat
cea de baza. Se aseazd pe nasturii mari
unsi astfel nasturii mici.

Nasturii trebuie proportionati in asa
fel, ca fiecare felie de prajitura sd aibd pat-
ru nasturi: doud mari si doud mici.

Sursd:

Buzogdny Erzsébet

La gidtit a ajutat vecina,
Fodor Magdolna.
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CDupd prdjitura cu nasturi ne-am deplasat la Criseni, sd

facem cunostintd cu o noud ciorbd.

Ajungand la Criseni, omul are impresia cd mai tot tim-
pul se intampld ceva, este o efervescentd permanentd. Vi-
zitatorul intdlneste localnici voiosi si turisti veseli. Gazda
noastrd, matusa Magdi ne primeste intotdeauna cu mare
ospitalitate atdt in casa, cat si in restaurantul ei. La sosi-
rea noastrd restaurantul era ocupat de un grup numeros de
copii, care tocmai luau pranzul. Casa rdsuna de zumzetul
copiilor.

Matusa Magdi ne astepta si pe noi, a pregitit totul, pent-
ru a putea prezenta prepararea ciorbei cu tarhon si ciolan
a la Criseni.

X 26>0




nul, se caleste ceapa,
cand este translucid |

se adauga morcovii
rasi si se cilesc mai de-
parte, pana totul devine
galben. Se scoate ciolanul
fiert, iar in zeama se adauga trei
linguri de baza pentru mancare, orezul,

ceapa calitd si tarhonul, si se condimenteaza. Se fierb,
cand orezul este fiert se adaugd otet dupd gust si se
mai lasa un clocot. Se adauga liezon, se lasd un clocot
si se introduc in ciorba ciolanul taiat cubulete si oudle

fierte.

LIEZON:

(E ntuziasmul mdtusii Magdi si dragostea sa
pentru oaspeti se resimte si in mdncarea prepa-
ratd. Povesteste cu atdta dragoste despre impre-
siile din trecut, incdt am putea-o asculta pand
deseard. Dupd ce am mancat din supa delicioa-
sd, ne-am luat rdmas bun de la gazda noastrd
grijulie, eram agsteptati in altd parte. Am pornit
spre satul Siclod.

Drumul nostru ducea prin peisaje salbatice
intr-un stil de nuveld romanticd. Ajungand in
localitate, am fost surprinsi de asezarea ei. Dupd
aspect era pe vremuri o localitate dens populatd
si infloritoare. Am ajuns la gazda noastrd, am

2 linguri de fdind, 1 ou, 100-150 g smantana,
100 g lapte.

Sursda:
Szbcs Magdolna

fdcut cunostintd cu cele doud gospodine harnice,

care s-au apucat imediat de lucru. Au preparat
doud specialitati din Siclod: ciorbd cu usturoi si
miel cu oud. In timp ce femeile se invarteau in
bucdtdrie, gazda noastrd ne-a povestit despre
sat si ne-a invitat la o scurtd plimbare pentru a
o cunoaste. Casele vechi renovate si portalurile
bine ingrijite sugereazd o sperantd de reinflori-
re. Revenind din plimbarea noastrd, am gdsit
bundtdtile pregdtite. Am aflat cd ciorba de pui
cu usturoi a fost mdncarea servitd la praznic, in
timp ce mielul cu ou se punea pe masd la micul
dejun din Duminica Pastelui.
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Ciorbd cu ustur

CXO

ba de pui cu usturoi



INGREDIENTE:

- 1gdina

- 5 capatini de usturoi
- sare, piper, otet dupa gust
- liezon

Géina taiatd bucdti se fierbe cu usturoiul si condimentele. Dupa
ce s-a fiert carnea se adaugd otet dupa gust si se lasd sa fierbe. La =
final se adauga liezonul si se mai lasd sd dea in clocot o data.

Liezon: cati litri de ciorba s-a gitit, atatea oud se folosesc, dar
numai cu jumatate din albus. Acestea se amesteca cu faina si lgﬁte;‘

' Surse:
. L
Bénisﬂdif,‘

Kelemen Piroska
-

-
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INGREDIENTE PENTRU

4-6 PORTI:

- Y de miel - partile osoase - se taie
bucati mici

-1 ceapa

- 2-3 catei de usturoi

- sare, piper, boia dupa gust

-10oud

- frunza de patrunjel

- ulei

e caleste ceapa in nitel ulei. Se adauga
boia, carnea de miel, sare, piper si se bre-
zeazd. Cand carnea este bine patrunsa se bat

zece oua, se adauga patrunjelul maruntit si
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se toarna peste carne. Cand s-a fript oul,

mancarea este gata. Se serveste cu mamali-
ga si salata de salata verde.
Surse: Bonis Edit, Kelemen Piroska

n lumina de dupd-amiazd tdrzie
am participat la o cind gustoasd ofe-
ritd de gazdele noastre. Mancarea a
fost delicioasd, oferind un aspect este-
tic pentru ochi, si o senzatie imbietoa-
re gurii. Pe inserate ne-am luat ramas
bun, multumind pentru ospitalitate,
pentru plimbarea in sat si pentru man-
carea delicioasd. In drum spre casd, la
marginea satului Firtanus, in lumina
serii am zdrit un urs, iar dupd scurt
timp, un mistret cu purceii dungati.
Am avut o zi plind cu aventuri.

Cdldtoria noastrd pentru retete a
continuat in Ulies, unde o femeie mi-
nunatd s-a oferit sd giteascd supa de
bufnitd. Derzsi Anna provine din satul
Petecu, a ajuns la Ulies prin cdsdtorie,
in urmd cu 20 de ani. Dupd cum a po-
vestit, vecinul sdu a vorbit astfel des-
pre aceastd supa:

Secinul meu, Derzsi Janos, care
era foarte bdtran la acea vreme, a spus
cd in tineretea lui aceastd supd a fost
mancarea principald la nuntd.”

Ne-a povestit si o intdmplare perso-
nald despre supd.

Intr-o zi mdtusa Anna a pregitit
supa de bufnitd. Copii, ajungiand acasd
de la scoald, au gustat, iar fiica ei a int-
rebat-o: "Mamd, unde ati invdtat supa
asta ratata?” Matusa Anna a raspuns
astfel fiicei: ,O mandnc eu mult timp,
si uite ce mare am crescut”.
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Oasele afumate se fierb. Daca este prea

X 3250

liezonul si se mai lasa un clocot. Liezon: un
sdrata zeama dupd prima fierbere se aruncd, ou, fdina si lapte. Ouale se amestecd cu faina
ca sa nu fie prea saratd supa. Dupa ce s-au si se dilueaza cu lapte.
fiert oasele se adaugd si prunele si se fierb
pana la fragezirea lor. La sfarsit se adauga

Sursd: Derzsi Anna



INGREDIENTE PENTRU
4-6 PORTI:

- 0,5 kg oase afumate

- 15-20 prune uscate fara
samburi

-lou

- 2 linguri de faind

-0,2 | lapte

- sare dupa gust

dtusa Anna ne-a mai spus si urdri de nuntd, care in
tineretea ei erau ,,la moda™:

»latd supa bund datd de carnea bund,
Cine o mdndncd, stiu cd nu va fi necdjitd.
Fetelor, bdietilor, nu mai stati de vorbd,

>

Cine nu mdndncd, nu se va cdsdtori niciodatd.

»latd cocosul cu creasta sa intreagd,
Cu gdina vecinului nu se mai imperecheza’.

»latd carnea fiartd cu hrean servitd
din doi boi stemati, spate-fatd impreund’.

Supa pentru nuntd s-a preparat foarte repede. Am astep-
tat curiosi sa afldm ce gust are aceastd mdncare necunos-
cutd incd de noi. Dupd ce am consumat un bol din supa de
bufnitd, am ajuns la concluzia cd nu degeaba a fost pregd-
titd pentru masa de nuntd. Diferitele arome s-au intregit re-
ciproc, carnea afumatd si prunele a format pereche perfectd,
la fel ca tinerii de odinioard, care si-au legat vietile in com-
pania acestei supe.

Ne-am luat ramas bun de la mdtusa Anna, asteptin-
du-ne alte specialitdti la Ocland.

La intrarea in strada pe care locuia gazda noastrd in
Ocland, ne-a intampinat un cdrd format din opt-zece rate.
Mergiand mai departe, am observat, ci gazda noastrd cauti
ceva cu mare grijd pe marginea pardaului: ratustele au fugit
de acasd. Ea ne astepta pe noi, dar era ingrijoratd pentru
ratuste. La sosirea noastrd, a intrerupt cautarea si am int-
rat toti in curte. La prima vedere, Pensiunea Hanna emand
pace si liniste. Straturile de zarzavat si de flori care inconjo-
ard cladirea sugereazd bunul gust si armonia interioard a
gospodinei. Dupd cdteva cuvinte de bun venit, am inceput

sd prepardm ciorba de tobd.
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Ciorba de toba

INGREDIENTE PENTRU
4-6 PORTII

- stomac de porc

- 250-300 g carne (cartilaj, cotlet fara
0s, carne tocatd)

- 150-200 g pasat de porumb

- sare, piper dupa gust

- 3-4 morcovi
- 3-4 bucati de hrean

, e
-1 galbenus de oua f = = e
- 1 linguré de féina — F==
— 1 lingura de smantana s T g bz ST

-02ltapte g

Se curata stomacul de porc. Carnea se
amesteca cu pasatul de porumb, se condi-
menteaza cu sare, piper si se umple in sto-
macul curatat. Se fierbe pe jumatate, dupa
care se pune la afumat o zi. Se fierbe comp-
let numai dupé afumare.
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"WPREPARAREA CIORBEI:

Se fierbe in apd sdratd toba. Se adauga
morcovii rasi marunt si se fierb impreuna
pani ce este fiert si morcovul. In final se
adaugd hreanul ras, se fierbe scurt, se pune
otet si se lasd un clocot. Se adauga liezonul
si se ia de pe foc.

Liezon: un gilbenus de oud, o lingura de
faina si de smanténa, 0,2 1 lapte amestecate.

Sursa:

Bartha Julidnna, Frunzea Annamdria

D=0 SO, o

qn timp ce a fiert ciorba, gospodina noas-

trd a inceput sd pregiteascd “kiszi”. Rete-
ta acestei mancdri, preparata din terci de
ovaz, a fost colectatd in satul Crdiciunel de
la Benedek Ilka, in varstd de 95 de ani. Ma-
tusa Ilka povestea, cd a preparat de multe
ori aceastd mancare, indragit de intreaga
familie. Se consuma, de obicei, cu zeamd
de prune sau de mere uscate. Noi am gus-
tat-o cu afine uscate. Gusturile terciului
de ovdz si al fructului uscat se armonizau
perfect. Am avut o gustare usoard si revi-
gorantd inainte de ciorbd.
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Kiszi

O gustare ugoard i revigorantd

INGREDIENTE PENTRU 0 PUR“E Se opéreste fiina de ovdz (daca are prea

multd tarata, se poate cerne inainte de oparire).
- 100 g faind de ovaz

- apa fierbinte, cat cuprinde faina
- zeama de prune sau mere uscate
(se fierb fructele uscate ca sd fructe.
se obtind zeama)

Se amestecd faina oparita pana la intarire, dupa
care se taie patratele si se serveste cu zeama de

Sursa:

< 3650 Benedek Ilka
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qn timp ce se fierbea ciorba,

am discutat cu gazda noastrd

despre turismul din Ocland.
Ne-a relatat atdt despre fru-
museti cat si despre greutdti.
Ne-a spus, cd existd o multime
de provocdri, dar cu ajutorul ap-
recierilor primite de la oaspeti,
reuseste sd depdseascd intotdea-
una dificultdtile. Este multu-
mitd si se simte recunoscdtoare
dacd reuseste sd ofere bucurie
oaspetilor. Intre timp s-a fiert
ciorba de tobd, si a ajuns mama
gazdei noastre, mdtusa Julianna,
care in prealabil a ajutat, de
asemenea, la pregatirea ciorbei.
Am discutat putin cu mdtusa
in varstd, care ne-a prezentat o
refetd pentru pregdtirea osanzei.




INGREDIENTE:

- 0sanza

— carne frageda

- 15-20 cm intestin gros de porc
- sare, piper, cimbru dupa gust

e curdtd o bucata de 15-20 cm de intestin
gros de porc si se umple cu buciti de carne
condimentate cu sare, piper si cimbru. Se fier-
be la foc mic, dupa care se afuma bland.

Se consuma ca atare rece, sau addugat la
sarmale.

Surse:

Bartha Julidnna,

Frunzea Annamadaria



Foto: aledakonyhaja.blogspot.com/2015/01/
hajszeles-es-parasztveres.html
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Se consumd ca atare rece,

sau addugat la sarmale

>——o—=
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qn timp ce notam reteta, gospodi-
na noastrd ne-a semnalat cd ciorba
este gata. Am agsteptat cu nerdbdare si
aceastd mdncare, deoarece pe timpul
turului nostru de retete traditionale nu
am gustat incd ciorbd cu hrean. Pentru
noi a fost cu totul nou, la noi ciorba de
tobad se prepard cu totul altfel. Multu-
mitd gazdei de la Pensiunea Hanna,
am avut parte din nou de o delicatesd
cu un gust picant.

Vom prezenta o supd specificd si de
pe valea Homorodului Mare, despre
care nu am auzit pand acum. Pensi-
unea Nagy-Homordd de la Rares s-a
oferit sd ne pregdteascd aceastd supd
cu iz familiar, dar totusi necunoscutd,
numitd “ispékes”.

Intrand in curtea pensiunii, ne-a
intdmpinat o ambiantd bine organi-
zatd si armonioasd. O domnisoard se
ingrijea de florile care inconjoard cur-
tea. Gazdele noastre ne-au intdmpinat
cu multd dragoste, gospodina lucra
deja in bucdtdrie, pregdtind cu grijd
ingredientele pentru ciorbd. Ispékes
este o supd specificd localitdtilor de-a
lungul Homorodului Mare, care se pre-
pard din carne de miel.
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INGREDIENTE
PENTRU 4-6 PORTII:

e fierb in apa saratd capul si maruntaiele. Se strecurd
zeama dupa fierbere, se dezoseaza capul, se scoate creierul,
mdruntaiele se tai bucatele.

Se prepara rantas (se prajeste fdind in ulei) si se fierbe
in zeamd impreuna cu carnea si mdruntaiele. Se adauga
patrunjelul verde taiat si se dd un clocot. Se condimen-
teaza cu sare si piper. Se serveste cu oua fiarte taiate cubu-
lete peste care se toarna supa in farfurie.

Sursa: Nagy Edit
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and cand se gatea supa, tandrul nostru
gazdd me-a prezentat pensiunea §i gos-
poddria. Pe langd pensiune, se ocupd in
principal de cresterea animalelor. Precum in
pensiune, si in grajduri era ordine si curdte-
nie. La terminarea turului prin ogradd s-a
facut si supa, pe care am gustat-o cu mare

curiozitate si entuziasm. Aromele erau cu-

noscute asemdndnd cu ciorba de cap de miel
din Lueta, dar prin consistenta si modul de
preparare era totusi total diferit. Am avut o
masd deosebit de gustoasd si usoard. Supa
ispékes meritd o mai mare popularitate, o
recomanddm cu bund credintd sd o pregatiti.
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in valea Homorodu-
lui Mare ne-am continuat
cdlatoria gastronomicd la
poalele muntilor Harghita,
la Capalnita.

Aici am fost primiti
in casa de oaspeti Melin-
da. Un tinerel, fiul gazdei
ne-a intampinat in cur-
te, si ne-a invitat imediat
in bucatdrie. Gazda no-
astrd ne astepta deja, s-a
si apucat imediat de ga-
titul mamadligii cu cartof.
Cat se fierbea cartoful, ne
povestea despre tineretea
lui. Pe vremuri, fiind cio-
ban, pregitea de multe ori
mamdligd cu cartofi, la std-
ne e si astdzi mancare zil-
nicd mamdliga. Pe vremuri |
era des pregatit si in sat, azi
mai rar se mandncd. In re-
giune si in alte localtdti se
gateste mamdligd, dar cu
cartofi se pregdteste numai
la Capanita.

Tons

e

:
o

INGREDIENTE: qn aproximativ 1,2 litri de apd se razuiesc (pe gaura
mare) cartofii curdtati si se pun la fiert.Cand cartofii sunt
- 3 cartofi mijlocii

- 200 g pasat de porumb
sare dupa gust

pe jumatate fierti se adduga péasat de porumb, se omo-
genizeaza si se fierbe in contnuare. Cand s-a fiert cartoful,
se condenseaza cu pasat de porumb si se fierbe pana ce
ajunge la densitatea cdnd se poate rasturna din ceaun. Se
taie cu ata.

Sursa: Szdsz Jozsef
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upd ce s-a fiert mamadliga, urma degustarea. Gazda
noastrd a servit mamdliga cu tocand de miel. Niciodatd

nu am avut o pasiune pentru mdmdligd, imi provoca ar-
suri la stomac, dar eram curios, cum ar putea fi cea cu
cartofi. Recunosc cd a fost foarte gustos si nu am avut
nepldceri stomacale dupd consum. Tuturor ne-a pldcut
aceastd mamdligd speciald.
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(altima oprire din turul nostru pentru colectarea
retetelor a fost la Cdpalnita. Reflectind la intdlniri-
le noastre cu oamenii cu care am comunicat si la

mancdrurile pe care le-am pregatit, avem sentimentul
cd avem in posesie o comoard foarte valoroasd. Cu-
nostintele, din care am reusit sd reinviem o micd felie,
ar merita popularitate mult mai mare.

Considerdm cd meritd sd ludm in considerare
modul de viatd al bunicilor, atitudinea pe care buni-
cile noastre o manifestau fatd alimente si modul de
preparare a lor. Cum privim noi azi mancarea? Ca
un combustibil fiziologic necesar pentru intretinerea
corpului nostru? Sau poate ca element care da viatd,
care ne completeazd si clddeste intreaga noastra fiintd,
si nu numai contribuie doar la procesele biochimice?

Oare tratdm mancarea cu prudentd si economicos?
Acorddm atentie ingredientelor din ce ne prepardm
mancarea, sau al locului de unde provin ele? Preferam
alimentele produse in mediul nostru sau preferam cele
care provin din alte pdrti ale lumii, doar pentru cd
sunt mai estetice si au denumiri mai deosebite?

Acestea sunt intrebdri importante pentru noi si
avem incredere, sunt importante si pentru cititor.
Suntem convinsi cd sandtatea noastrd fizica si men-
tald depinde foarte mult de ceea ce, cand si cum
consumam.

Vi incurajam, dragi cititori, sd vd alegeti cu atentie
alimentele si sd va acordati timp pentru a lua o masa
de calitate.

Sa ne fie de bine!
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@acd suntefi interesati de

refetele si mdncdrurile tra-
difionale, sau aveti posibili-
tatea sd notafi refete specifice
zonel in care locuii, o putefi
face pe urmdtoarele pagint
rezervate pentru acest scop.
De asemenea, vd incurajam
sd le comunicatfi si noud,
pentru a le putea cuprinde

intr-o urmdtoare edifie de

refete traditionale.

Cu mulfumiri, redactorii!



qn urma reteteflor
traditionale
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qn urma retetelor
traditionale
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C[n urma retetefor
traditionale
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qn urma retetelor
traditionale

X< 49 >0



C[n urma retetefor
traditionale

<50 >0




qn urma retetelor
traditionale







