RAPORT FINAL DE ACTIVITATE

Realizarea unei analize de piata pentru inventarierea patrimoniului cultural gastronomic
“Experienta celor patru sezoane — Turism Gastronomic in Zonele Rurale ”

- Proiect de cooperare Masura 19, Sub Masura 19.3B —

Concepte teoretice:

e Lagcute - paste fainoase n forma de patratele, folosite la prepararea ciorbei de lascute;
e Vartos - dur, dens, indesat (referitor la aluat);

e Susitor - sucitor, sul de intins aluatul;

e Zvantat / zbicit - uscat (referitor la aluat);

e Silvoitd — magiun/dulceata de prune fara zahar;

e Tapsie — tipsie, tavd mare de copt, rotunda;

e Barbantd — vas de lemn in care se pastreaza branza;,

e Siacdrea — chimen;

e Ingaduit — tolerat, permis;

e Grascior — smantana de pe laptele prins/acru;

e Undat — uscat;

e Astamparat / stamparat — potolit;

e Rantas/ ardntas / pargaras— faina prajita in grasime care se adauga in mancarurile traditionale;
e Clopotor — tocator de lemn;

e A seslobozi — alisa, a elibera, a turna;

e Hreuci — fructe uscate;

e Perje — prune;

o Rel (referitor la sobd, locul unde se pun la copt diferite preparate);

e Sangerete — caltabos cu sange de porc;

e Sir de colesa — apa care ramane dupa ce fierbe faina de malai pentru mamaliga;
o Neaosa — autenticd, adevarata,

o Jantita — lapte fierbinte turnat peste laptele acru — formeaza lapte zburat;

e Daraba — bucata;

e A forcoti —a clocoti;

e Paprica — boia;

e Pasat —boabd de porumb mai rare;

e A sedesdla— a se Imprastia;

e Semn/ aaron — paine impodobita frumos de sdcacite pentru a le darui nasilor;

e Cingeu — prosop;

e (Caldare — ceaun;



Dérjenie / darzenie — indrazneala;

Puiuc — sertar;

Aiturd — racitura, piftie;

Plamadealad / incingus — amestec pentru aluat;

Gomboti — galuste;

Napci / parcioci — cartofi;

Moare (din varzd) — zeama din varza murata;

Jumeri — jumari;

Borcut — apa minerala;

Unsoare — untura de porc;

Precurarite — femei vaduve care fac Pasca;

Prapure — membrana care inveleste organele interne ale mielului;
A se drege — a se ingrosa;

A se spuma — a se curdta spuma care se aduna la suprafata ciorbei de la fierberea carnii,
Grunjos — cu aspect de bulgari;

Dul — obiect metalic folosit la taierea aluatului pentru papanasi;
Hardau — bol din lut;

Colesa — mamaliga;

Ciobota — cizma;

Zdrente — fasii de ou zlobozite de obicei In zama de salate/urzici;
Samacisa - lapte acru inchegat/stricat, lasat de doua zile, pe a treia zi;
Satios — hranitor;,



1. COMUNA ILVA MICA

llva Mica este asezata intr-o regiune muntoasd, departe de marile centre industriale si
culturale, astfel incat graiul, portul popular, gastronomia locald pastreazd multe din elementele
vechi populare. Obiceiurile, portul, graiul oamenilor, arhitectura populard, ritualul nuntilor, al
inmormantarilor, botezurilor si celelalte traditii, in special cel al gastronomiei locale sunt aproape
intacte din punct de vedere al continutului si al modului de manifestare.

Pe langa odadile vechi in care femeile gatesc mancarurile traditionale se mai afld si
stanele, oglindite in folclorul pastoral, locatie unde de data aceasta, gopodarii sunt barbatii, cei
care se ocupd de prepararea casului si al urdei, acolo avand loc diferite activitati populare si
traditionale, care duc la bun sférsit procedeele de preparare a produselor din lapte. (Strategia de

Dezvoltare Locala a comunei Ilva Mica 2014-2020)

Morar Adriana, Socacita din comuna llva Mica

1. CIORBA ACRA DE LASCUTE

Este o ciorba traditionala foarte gustoasa care se face dupa Anul Nou, cand din superstitie

se evitd supa de pasdre. Lascutele sunt paste de casa taiate in forma de patratele, iar in comuna



Ilva Mica se pun in ciorbe acrite cu lapte. Una dintre cele mai iubite si raspandite ciorbe care se

prepara pe Valea Ilvelor reprezinta expresia duminicilor tihnite si a meselor luate n familie.

Ingrediente:

a.

Lascute (turtd de taitei, tdiati marunt in forma de patratele mici)

- lou;

- 1 lingura de apa;

- faina;

Ciorba

legume (ceapd, morcov, ardei rosu, patrunjel);
carne de oaie;

condimente (paprica dulce, piper, sare);

Tehnica de preparare:

a.

Lascute:

se sparge un ou intreg ntr-un vas;

se adauga o lingura de apa la un ou
se pune fainad pana se poate framanta,
se framanta vartos;

turta se pune pe masa, dupd care se intinde cu Susitorul, pana cand foaia de turta

devine subtire si mai transparenta, astfel incat sa se poata vedea prin ea;

se lasa putin la zvantat pe ambele parti (uscat), dar nu foarte tare, astfel incat sa

se poata taia in fasii;

b.

se taie fasii subtiri si Tnguste, apoi se taie patratele marunte si se lasa la uscat;
Ciorba:

se pune carnea de oaie separate la fiert;

se pun legumele la fiert taiate cubulete, in alt vas;

cand legumele sunt fierte se streoara ciorba;

cand carnea este fiarta se taie cubulete, dar si bucati mai mari si se pune in ciorba;
pe timp ce fierbe ciorba se adund spuma care se creaza la suprafata;

se pune separate ntr-o tigaie o lungurd de untura de porc, la care se adauga la

calit ceapa taiata marunt, impreund cu legumele scoase din ciorba si e lasd pana se rumenesc;



- se adauga Intre timp paprica dulce si piperul;

- se adauga bulion de casa, apoi se lasa la fiert;

- cand clocoteste ciorba se pun lascutele sa fiarba;

- cand acestea sunt fierte se adauga zarzavatul gatit separat in tigaie;

- se acreste cu lapte acru de oaie (se bat doua gilbenusuri de ou separate, la care se
adauga 2 cani pline de lapte acru de oaie, dupa gust);

- Se pregateste rantasul (se caleste ceapa impreuna cu 2 linguri de faina alba de grau
si cu jumeri, apoi se stinge cu lapte acru de oaie);

- cand ciorba este gata se trage putin pe margine si se adaugd compozitia din ou cu
lapte acru;

- se adauga leustean tocat marunt;

Acest tip de ciorba se incadreaza in categoria preparatelor traditionale, datorita tehnicii si
ingredientelor folosite la gatirea acesteia, dar mai ales perioadei si evenimentului la care era
servitd, inca de zeci de ani si anume la nunti. Prima supa care se servea la nuntile din Ilva Mare
era cea de taitei, iar spre dimineatd nuntasii erau serviti cu ciorba acra de lascute, fiind numai
buna pentru a-i astampdra pe nuntasi si pentru a le pieri mahmureala. Astazi, aceasta ciorba de
lascute se giteste de obicei in Sfinta Sarbatoare de Inviere a Domnului, insd nu este o reguld,
astfel ca aceasta se gateste de catre gospodinele satului ori de cate ori le e dor de gustul de

altadata.

2. SALATA DE BOEUF

Una din cele mai apreciate gustdri reci, nelipsita de la nicio masa festiva a locuitorilor de
pe Valea Somesului Mare, dar in special a celor din Ilva Mica este Salata de boeuf. Astfel ca,
acest preparat a inceput a fi servit ca si aperitiv la evenimente precum nuntile inca din cele mai
vechi timpuri, fiind considerate o specialitate prin mixul de legume indundate in maioneza de
casa. Astazi, Salata de Boeuf nu se mai serveste la nunti, insa se prepare de catre gospodine in zi
de sarbatoare. Desi cuvantul “boeuf” provine din limba franceza si inseamna “vita”, somesenii o
prepare In mai multe feluri, iar cea mai folosita este carnea de porc afumata.

Ingrediente salata:

- 500 g carne de porc;



- 1 kg cartofi;

- 1 kg morcovi;

- 2 pastarnaci;

- 1 telina potrivita;

- 100 g castraveti murati;
- 100 g gogosari acri;

- maioneza;

Ingrediente maioneza:

- 1 bucata galbenus de ou fiert;
- 1 bucata galbenus crud;
- jumatate de lingurita de sare;

- mustar (In cazul in care se taie maioneza);

Tehnica de preparare:

- se pune la fiert carnea de porc afumata, in apa cat sa o acopere;

- se pun separat la fiert legumele (morcovi, pastarnac, cartofi);

- cand sunt fierte se scot din apa si se strecoara,

- carnea se taie cubulete sau bucdtele mai mari, neuniforme;

- legumele se taie cubulete;

- se pun toate intr-un vas, se adauga castravetii murati, toate taiate marunt, dupa
care se adaugad sarea si piperul, toate dupa gust;

- se prepara maioneza: se amesteca bine galbenusurile de ou sa nu fie cocoloase, se
incorporeaza putin cate putin uleiul, la inceput se pune aproximativ cate o lingura, apoi se poate
pune si mai mult, se recomanda sa se amestece compozitia intr-o singura directie, Se poate opri
procesul de amestecare al maionezei atunci cand s-a ajuns la cantitatea necesara retetei, poate fi
mai putind sau mai multa, dupa necesitate, iar in cazul in care maioneza “se taie” (s-a adaugat
prea mult ulei si nu s-a amestecat in continuu pana sa se prinda) se adauga o lingurita de musar si
se amesteca Intr-o singurd directie, dinspre zona unde s-a pus mustarul catre exterior, pana se

omogenizeaza;



- se toarnd maioneza peste carnea si legumele puse intr-un singur vas, apoi Se
amesteca pana ce maioneza incorporeaza toate ingredientele, dupa care aceasta este gata sa fie

servita;

3. CORNULETE CU UNTURA UMPLUTE CU SILVOITA DE PRUNE

Reteta de cornulete fragede cu untura, umplute cu silvoita de prune este un dintre cele

mai vechi retete de deserturi de pe Valea Somesului, dar in special in comuna Ilva Mica.
Gospodinele satului povesteau despre renumitele cornulete cu untura care erau la loc de cinste in
familiile lor, o reteta usor de preparat, care nu necesita ingrediente complexe, ci speciale. Si in
prezent ca si pe vremuri, de sdrbatori gospodinele pregatesc platouri pline cu astfel de preparate
traditionale, cu prajituri, cozonac, saratele, printre care si faimoasele cornulete cu untura rasucite
din aluat fraged si umplute cu cea mai buna silvoitd de prune din cimara plind de bunatati.

Ingrediente:

- 500 gr unturd de porc;

- 350 ml lapte de vaca;

- drojdie;

- faina alba de grau cat cuprinde;

- dulceata de poame;

Tehnica de preparare:

- untura se freacd bine pana se face alba cu textura de spuma;

- se adauga laptele, iar Tn mijloc drojdia topita;

- se pune faina cat cuprinde;

- toate acestea se amestecd Impreuna cu untura;

- se framanta bine pana cand aluatul nu ramane lipicios pe maini, sa fie potrivit;

- se portioneaza si se aseaza pe masa cate o cantitate cat prin intr-un pumn;

- se intinde cu susitorul pana cand stratul de aluatul sa fie potrivit, nici prea
gros, dar nici prea subtire sd nu se rupd, dandu-i o forma circulars;

- se taie fasii putin mai late;

- se pune cate jumatate de lingura de silvoita de poame pe partea mai lata a

aluatului;



- se ruleaza cornurile, in forma de spirala;
- se aseaza in tapsie patratoasa si se pun in cuptor la cuptor;
- se lasd la cuptor pana se rumenesc/inrosesc usor la exterior;

- dupa ce se racesc se presara zahar macinat(pudrd) pe deasupra;

4, FOI DE UNSOARE CU UMPLUTURA DE NUCA (PRAJITURA ANA)

Pentru prajiturile traditionale care se fac din vechi timpuri in comuna Ilva Mica, la baza
sta untura de porc, deoarece foile si blaturile erau mult mai simple si fara prea multe umpluturi
printre ele, iar pentru ca blatul sau foile sa fie gustoase si nu uscate se folosea untura. Astfel le
conferea un gust mai pufos, mai gustos, chiar daca umplutura era de multe ori mai sdraca, cu
siguranta era mult mai sanatoasa, cu nuca, faind de malai, mere, dulceatd sau chiar branza dulce.

Prajitura ANA era una dintre prdjiturile de baza la nunti in urma cu ani buni, cand era
servitd alaturi de cozonacii cu nucd sau halva si cornulete cu unturd umplute cu silvoitd de prune.
Aceasta este o retetd care a indulcit si inca Indulceste pe cei ce locuiesc in Ilva Mica, prajiturda
care starneste intense amintiri ale evenimentelor din trecut, legate de traditii si obiceiuri.

Ingrediente:

- nuca;

- untura de porc;

- 3 oud;

- 1 jumatate cana lapte de vaca;

- coaja de lamaie;

- faina alba;

Tehnica de preparare:

- se bat 3 oud Intregi, se pune 1 cand de untura, 1 umatate de cana de lapte, se
adauga si putina coajd de lamaie data pe razatoare;

- intre timp se pune faina cat cuprinde, apoi se Incepe a se framanta mai gras;

- se portioneaza aluatul, se intinde cu mainile pe fundul tavii in forma
dreptunghiulara, nici prea groase, nici prea subtiri;

- se lucreaza separat la umplutura cu nucd, unde se amestecad nuca cu un pic de

zahdr si cu albus de ou amestecata;



- se pune umplutura de nuca de aproximativ 10 cm peste prima foaie, apoi vine
inca un strat de foaie de untura;

- pe deasupra se face o crema consistentd din galbenus de ou frecat spuma pe
abur si amestecat cu zahar, la care se adauga un sfert de pachet de margarina;

- se stie cand e gata crema atunci cand se ung putin degetele, iar daca aceasta a
devenit lipicioasa inseamna ca aceasta se poate lua de pe abur;

- cand e aproape racitd crema se adauga un sfert de pachet de margarina;

- se amestecd pana se topeste dupd care se foloseste drept glazura peste

prajitura;

5. SARATELE

Cine nu are bunici sa-si cumpere branza! De ce? Pentru ca saratelele nu ar exista intr-0
maniera atat de gustoasa, daca nu s-ar prepara cu branza aia iute din barbanta de lemn, pusa intr-
o groapa 1n pamant si scoasd de fiecare datd pentru astfel de bunatéti. Acum, barbanta sta in lada
frigorifica si nu se mai chinuie nimeni cu spdatul unei gropi in pdmant, desi tehnica aceasta parca
ajuta mult la pastrarea acesteia si oferea o duratd de viatd mai lunga, dar si o contributie enorma
la satisfacerea papilelor gustative.

Pe Valea Somesului, dar in special In comuna Ilva Mica sdratelele se fac inca de cand
erau bunicii copii, iar reteta este aceeasi, unicd, simpla si traditionald. Se serveau de obicei la
nunti si alte evenimente sub forma de aperitive, fiind foarte consistente datoritd incarcaturii mari
de branza iute tinuta la barbanta.

In prezent, siratelele continua si se faci de citre gospodinele satului, servindu-se alaturi
de alune sau seminte, sau printre mese, chiar daca nu este vreun eveniment anume, saratelele se
fac.

Ingrediente:

- branza iute de oaie din barbanta;

- 1 kg faina;

- 2 oua;

- 300 grame untura;

- drojdie cat o nuca;

- 200 ml lapte;



- un varf de lingurita de sare;
- 2 linguri de smantana;

- sacarea (chimen);

Tehnica de preparare:

- la un kg de faina se adauga 2 oua intregi;

- se pune untura, apoi drojdia topita in cei 200 ml lapte;

- se pune sarea, dar nu multa, deoarece urmeaza sa se puna branza care este iute
si foarte sarata;

- apoi se adaugd smantana si se incepe framantatul vartos;

- se lasa la dospit, apoi se intinde pe masa ca si foaia de tditei, insd gros cam de
un deget;

- se unge aluatul cu ou batut, apoi se taie foaia in fasii lungi, ca niste betisoare
si se presard pe deasupra sacireaua (chimenul);

- se pun la copt pe o tava si se baga la cuptor nu prea mult timp, ci pana incep
sa se rumeneasca,

- cand acestea au prins o culoare rosiatica se pot scoate din cuptor si se lasa la

racit apoi se pot servi drept aperitive;

6. VARZARE

In comuna Ilva Mica varzarele se fac de cand lumea pani in perioada de Rusalii si de
sarbatoarea Rusaliilor, dar si de Sfantul Petru cand gospodinele renunta sd mai facd cozonaci,
fiind vremea potrivita pentru a folosi si verdeata proaspat crescuta in gradind. Varzarele se pot
face in doud modalitati si anume: daca gospodina alege sa le ruleze in forma unui cozonac,
atunci acestea se fac doar cu branzi iute si fira urdd si poarti denumirea de VARZARE
PISCATOARE, respectiv VARZARELE DULCI, care au forma unor branzoici si umplutura este
si cu urdd dulce. In perioada Rusaliilor mereu se fac Viarzare la Ilva Mici. Urda dulce este
proaspat facutd pentru ca este perioada ei, iar gospodinele mai aduna de pe fundul barbantei

branza iute, atata cata mai este.
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Si daca exista atat de multa diversitate culinara in comuna Ilva Mica, este bine de stiut si
faptul ci Virzarele se pot face si cu fiind de milai si poartd denumirea de VARZARE DE
MALAL Aluatul de data aceasta va fi fraimantat cu faina de mailai, nemaifiind nevoie sa fie rulat
ca si cozonacii, datoritd texturii aspre pe care o di aluatului fiina de malai. Inainte sa se faci
aluatul, se opareste faina de malai cu apa fierbinte, se lasa la ingaduit, se adauga drojdia, sarea,
apoi se framanta cu o lingura de lemn, deoarece textura pe care o care nu permite framantarea lui
cu ajutorul mainilor, deoarece exista riscul sa se imprastie. Se intinde aluatul cam de grosimea
unui deget pus pe orizontald, apoi se adaugd aceeasi compozitie cu branza iute, cozi de ceapa si
frunze de marar, dupa care se adaugid inca un strat(o foitd mai subtire) de aluat din fiina de
malai.

Ingrediente:

- aluat de paine (apa, sare, drojdie, faina alba de grau sau de malai);

- branza iute si/sau urda proaspata;

- cozi de ceapa verde;

- marar;

Tehnica de preparare:

- se face aluatul din faina alba de grau, drojdie topita in apa, apa si sare;

- se framanta aluatul si se lasd la dospit;

- se aseaza aluatul pe o masa si se Intinde exact cum se procedeaza cu aluatul
pentru colaci;

- se pregateste umpluturd cu branza iute, cu cozi de ceapd verde mai subtiri
(hasme) si frunzulite de marar, iar daca aceasta este prea sarata se adauga si urda proaspata;

- se umple aluatul cu compozitia respectivd, apoi se ruleaza in formad de
cozonac sau se impleteste in 4 parti, In forma asemanatoare unei branzoici;

- se pune la cuptor in tapsie si se lasa pana se rumenesc §i devin putin rosiatice;

- se scot de la cuptor si sunt gata de servit;
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7. ZAMA DE SALATE (SALATA)

O ciorba de primdvara plina de arome si culori, traditionald din cale afara, o reteta
transmisa din generatie in generatie. In prezent, zama de silate se giteste in orice perioadi a
anului, dar exact dupa reteta clasica traditionald, nimic mai mult, nimic mai putin. Bunicile
obisnuiau sd punad si groscior (lapte acru) servitd din farfurii de lut, fiind foarte gustoasa si daca
era servita rece, cu o bucata de colesa tot rece.

Ingrediente:

- slanina;

- ceapa, cozi de usturoi, frunze de marar;

- salatd verde proaspata sau sarata;

- lapte acru de oaie;

- condimente (sare, piper);

- galbenusuri de ou;

Tehnica de preparare:

- se pune intr-o oala slanina la calit impreuna cu ceapa taiata marunt;

- intre timp se spald salatele, se taie si se adaugd in oala unde s-a prajit slanina,
la care se adauga si cozile de usturoi si frunzele de marar, apoi se pune apa peste;

- se lasa sd fiarba, iar Intre timp se bat 2 oua si se lasa ca zdrentese (atele) sa se
imprastie prin zama;

- cand este aproape gata se adauga si 2 linguri de smantana, apoi se acreste cu
lapte de oaie proaspdt;

- se lasd sa dea un clocot si se ia de pe foc apoi e gata de servit;

8. ZAMA DE FASOLE BOABE SI CU PASTAI UNDATE

Undatu fasolii este o tehnica traditionala care cu siguranta pe Valea Somesului inca se
mai practica, daca nu si in alte teritorii din Romania. De obicei, ciorba de fasole undata se gateste
iarna, pentru cd pe timp de vara acestea trec efectiv prin procesul de undare.

Pastaile verzi se culeg vara, se cutdtd de colturi si coditele de pe capete, se dau in clocot

aproximativ 10 minute, cand apa a inceput sa fiarba. Fara sare, fara ulei, fara nimic altceva, decat
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apa. Dupa care, acestea se scot din apa si se strecoara si se intind la soare in jur de 3 zile
consecutive, pentru a se usca cat mai bine si mai corect. O gospodina adevarata cum sunt cele
din Ilva Mica urmaresc cele mai potrivite zile cand se pot pune pastdile la undat. Dupa ce au
trecut cele 3 zile pline cu soare, se aduna intr-un saculet de panza, pentru a se pastra mai bine si
se agatd undeva in podul casei, unde sa circule aerul, printre scandurile de lemn ale podului.
Chiar daca astazi casele nu se mai construiesc la fel, iar podul casei nu mai are aceeasi infatisare
ca altadata, tehnica aceasta inca se aplica in stil traditional.

Pe timp de iarna se coboard din pod si se pun la inmuiat aproximativ 10 minute in apa
calduta atatea cat e nevoie sa se foloseasca pentru ciorba. Cu o seara inainte se punea intr-0 oala
la inmuiat un pumn bun de fasole boabe, iar ziua urmatoare pentru ciorba se scoate si se pune
intr-o oala cu apa rece pe soba, apoi se adauga pastaile undate, alaturi de un ciolan afumat de
porc. Si de aici Incepe magia.

Ingrediente:

- fasole boabe;

- fasole undata;

legume (ceapa, morcovi, rosii taiate marunt, patrunjel);
- condiment (sare, piper, paprica dulce);
- 1 lingura de faina;

Tehnica de preparare:

In alte vremuri s-a apelat la tehnici cu adevarat autentice si mai sinitoase de conservare a
alimentelor, iar pentru fasolea verde s-a procedat si incad se procedeaza intr-un stil cu siguranta
traditional i anume conservarea pastaii prin undare (uscare, deshidratare).

Odata cu iarna gospodinele din Ilva Mica si nu numai apeleaza la retetele nemuritoare
traditionale cu care niciodata nu se da gres. Umbla la saculetul de panza din pod in care au stat la
rece pastdile undate astd-vara si se pregdteste ciorba de fasole undatd cu boabe si ciolan afumat.
Dupa ce cu o seara Tnainte s-a pus la Tnmuiat 0 mand de boabe de fasole pana ziua urmatoare, se
incepe prepararea ciorbei $i anume:

- ntr-o oala se pune apa rece peste care se adauga boabele de fasole si cele undate
taiate cu foarfeca, dupa ce au fost oparite cateva minute;

- se pune apoi un ciolan de porc afumat pentru a da un gust autentic ciorbei de

fasole, impreuna cu cimbru uscat;
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- cand carnea si fasolea este fiartd aproape in totalitate impreuna cu o ceapa
intreagd se adauga morcovi taiati cubulete, respectiv cateva rosii taiate marunt;

- ntre timp se pregateste rantasul, prin care se caleste slanina impreuna cu faina si
paprica dulce, la care se adauga si piperul si sarea dupa gust;

- aproape la final se adauga aceastd compozitie de rantag peste ciorba si se
amesteca pana la omogenizare;

- se trage de pe foc si se adauga patrunjelul tdiat marunt, apoi zama de fasole boabe

si pastai undate este gata de servit;

9. CIORBA DE SACAREA CU GALUSCUTE

Acest preparat ramane 1n istoria culinara de pe Valea Somesului Mare ca fiind ciorba care
se ducea in cosarca cu mancaruri la femeile care au nascut. Chiar daca suna a fi saracacioasa,
gustul ei este unul foarte aromat si bogat in savoare, astfel cd da o nota de prospetime si mix de
gusturi fiecare inghititurd. Tocmai de aceea era potrivitd pentru cele care au dat nastere,
ajutandu-le sa-si recapete puterea si pofta de mancare si sa se Stampere.

Ingrediente:

- sacarea (chimen);

- gris;

- slanina;

- ou;

- faina alba de grau;

- sare, piper, paprica dulce;

Tehnica de preparare:

- se pune la fiert sacareaua fara niciun zarzavat aproximativ 10 minute;
- se fac galuscutele cu ou si gris, si anume se bate un ou sau doua si se adauga in
ploaie gris, se amestecad pana cand prinde o textura potrivita;

- in timp ce fierbe apa se pun géluscutele cu o lingurd la fiert, apoi se adaugd sarea

s1 putin piper;
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- dupa doua clocote se stinge cu 1-2 cana de apa rece, dupa care se lasa din nou sa
fiarba si sa iasa la suprafatd, mai umflate, mai pufoase, mai moi, nemaifiin nevoie nici de untura
sau ulei in compozitia lor;

- ntre timp se face arantasul (Slanina taiatd marunt in cubulete se pune la cilit cu
2 linguri de faina alba de grau, putina paprica dulce si se stinge cu lapte de oaie);

- ciorba este gata si se trage de pe foc apoi se poate servi sau pune la pachet pentru

peroaspata mamica,

10. LAPTE DE PASARE

Laptele de pasare este considerat un desert al copildriei, tocmai de aceea in Ilva Mica
nou-nascutii impreuna cu mamele lor erau intdmpinati cu lapte de pasare facut simplu, gustos si
autentic, adus in semn de puritate de catre invitati si membri familiei, considerat desertul “mamei
eroine”.

Ingrediente:

- 6 oud;

- 1 litru lapte;

- zahar;

- putind esenta de vanilie;

Tehnica de preparare:

- laptele se pune la fiert pand Incepe sa clocoteasca, moment in care se adaugd
zaharul;

- se bat albusurile separate de galbenusuri, albusurile se bat cu 7 linguri de zahar
pana se face spuma si st intact cand se intoarce vasul invers;

- se trage laptele deoparte de pe flacara si se ia cu o lingurd din albusurile batute
spuma si se lasa putin pe o parte, apoi se intorc pe cealaltd parte, pentru a se opari pe ambele
parti apoi se scot albusurile pe o farfurie;

- se bat galbenusurile bine pana se obtine o cream mai subtire si se pune cate putin

treptat din laptele clocotit;
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- se mai lasa foarte putin sa dea un clocot galbenusurile cu laptele, dar nu foarte
mult ca sa nu se branzeasca;

- dupa care se pune albusurile de pe farfurie in laptele cu galbenusurile si se lasa un
clocot toate impreuna;

- apoi se trage de pe foc si e gata de servit sau de pus in cosarcd mamei-eroine;

11. CURECI ACRU CU CARNE PROASPATA DE OAIE

Daca e sa vorbim doar de varza acrd, nu pare sa fie ceva iessit din comun, dar in
compania carnii de oaie Cenusareasa se imbraca de bal. Se scoate din butoi 0 varza murata, mai
tare la pipait, dintre cele aflate la fundul butoiului si care de abia asteaptd sa fie combinatad cu cea
mai frageda carne de oaie, gatitd bine si in cinstea vremurilor de demult.

Ingrediente:

- piept de oaie;

- 1 varza murata medie;

- 2 cepe;

- 2 ardei grasi;

- 1 gogosar;

- 3 rosii;

- crengute de cimbru;

- 2 linguri de unturd de porc;

- sare, piper (dupa gust);

- paprica dulce;

- patrunjel maruntit;

Tehnica de preparare:

- se spala carnea de oaie, se curata de pielite, se taie bucdti si se pune la fiert in apa
cu putina sare;
- intre timp se “desareazd” varza din butoi, se spald si se toaca marunt;

- ceapa se pune la calit in untura de porc;
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- cand carnea de oaie este fiarta se intrerupe fierberea si in vasul in care se prepara
acest meniu specific toamnei, se aseaza In straturi succesive ceapa, varza muratd, carnea,
crengutele de cimbru, paprica dulce, piperul si sarea dupa gust, nu foarte multa;

- se toarnd zeama de la carne si dacd este necesar se mai completeaza cu apa, astel
incat intreg amestecul sa fie acoperit;

- se lasa la fiert la foc mic, pana se fierbe bine si se intrepatrund gusturile;

- se mai lasad cateva clocote, se ia de pe foc si se adaugd patunjelul taiat marunt,

apoi curecul este numai bun de servit;

12. PULPA DE PORC MARINATA iN SLATINA (JAMBON DE PORQC)

In comuna Ilva Mica gospodinele obisnuiau s puni in slatind (apa cu sare — e Indeajuns
de sdrata atunci cand se introduce in slatind un ou crud, iar dacd acesta ramane la suprafata atunci
este potrivit de saratd) o pulpa intreagad de porc cu tot cu copita timp de doua sdptamani, intr-0
covata mare de 40 litri, timp in care aceasta se intoarce pe toate partile pentru a-si lua cantitatea
de sare de care are nevoie. Dupa cele doua saptdmani se scoate din slatind si se urca sus in podul
casei, unde se pune la afumat intr-un carlig agatat aproape de horn.

Ce poate fi mai traditional decat modul in sine de preparare si tehnica de pastrare a
acestui preparat, care se facea iarna dupd tdierea porcului si se ldsa in pod la afumat pana in
Postul Mare al Pastelui, pe timpul iernii tindandu-se la afumat zi de zi.

Tn joia mare, se pune la fiert intr-un ceaun pulpa de porc marinata si afumata, alituri de
vin acru rosu (dar numai atunci cand pulpa este fiarta de jumatate), foi de dafin si boabe de piper,
se Indepdrteaza copita pand la genunchi, se lasd la racit, iar in ziua de Paste se scoate pe masa
bogata pe clopotorul de lemn si se taie felii subtiri, care se servesc alaturi de oudle fierte, de
Pasca si drobul de miel, dar si aldturi de nelipsita pastd de hrean si salata de sfecla murata cu
hrean si cu sdcarea.

Pentru a se Intelege exact cum ardta acest preparat, el se asemdna cu un jabon de porc,
servit de catre pretentiosii in materie culinard. Astdzi, nu multe dintre gospodinele satului
pregatesc pulpa de porc in acest fel, dar cele care o fac nu pierd niciun detaliu din tehnica de
preparare, ceea ce face ca una dintre pulpele din partea din spate a porcului sa fie destinatd musai

pentru Postul Pastelui si sd reprezinte unul dintre preparatele traditionale din zona.
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Osul care ramanea se folosea la prepararea ciorbei de fasole sau se gatea cu varza dulce
calita. Pastrarea oaselor nuanteaza traditionalismul culinar al acestui preparat, deoarece pe
vremuri se puneau intr-o galeata de tabla legata cu o sfoara lunga si se lasa la pastrat in fantana.
Deasupra carnii se puneau urzici verzi spalate, pentru a tine la distantd mustele sau alte insecte,

apoi se slobozea la nivelul apei din fantana.

13. ZAMA DE CARTOFI TARANEASCA

Ciorba de cartofi este un preparat traditional, specific comunei [lva Mare, care se facea pe
vremuri si inca se face pentru zilele cand se muncea la camp, pe timp de primavara, cand se
mergea la aratul pamantului si la pus de cartofi.

Reprezentand o bazd a mancarurilor traditionale din Ilva Mica, aceasta se face la fel ca
orice ciorba taraneasca, la care se adauga si arantasul cu slanina, dar mai ales laptele de oaie
proaspat, care 1i dd un gust mult mai bun ciorbei.

Ingrediente:

- cartofi (aprox 1 kg);

- 3 morcovi;

- 1 radacina de pastarnac;

- 1 ceapa;

- 3-4 catei de usturoi;

- 2 linguri de ulei;

- sare;

- praprica dulce;

- patrunjel,

- lapte acru de oaie proaspat;

Tehnica de preparare:

- se pune la calit ceapa taiatd marunt, impreund cu morcovii si pastarnacul taiate
cubulete si usturoiul maruntit;
- dupa 2-3 minute se toarnd aproximativ 2 litri de apa calda, se adauga cartofii taiati

cubulete si paprica dulce;
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- se lasa la fiert nu prea mult, pana cand legumele sunt fierte potrivit;
- se adauga laptele acru de oaie proaspat;

- se adauga patrunjel proaspat taiat marunt;

14. ZAMA DE HREUCI USCATE

Ciorba de hreuci_(fructe uscate: prune, pere, mere) este o reteta traditionala secuiasca care

se prepara pe Valea Somesului Mare, in special in comuna Ilva Mica._Gospodinele de acolo o
gatesc acum foarte rar, dar putind lume stie cat este de gustoasa si sdnatoasa. Acest preparat
traditional reprezintd o provocare pentru simturi, fiind un amalgam de gusturi, fiind considerata
mai mult un desert decat un fel de mancare.

Vara, cand perjele (prunele) sunt coapte, dar si cand merele si perii de vara au rodit este
vremea ca hreucele sa se puna la uscat, ca in Postul Pastelui sa se poata prepara zama de hreuci.
Se pun prunele la copt in relul de la soba, merele se tdie felii, se insirau pe o atd si se pun la
uscat pe marginea relului de la soba, iar perele care erau mai maruntele se usca tot in cuptorul de
la soba, la fel ca si prunele. Dupa procesul de uscare, se pun toate intr-un saculet de panzp pentru
a se pastra pana de Paste si se urcau 1n pod.

In Postul Pastelui, gopospodinele din Tlva Mica obisnuiesc si faci zami de hreuci, adica
din gramada de prune, mere si pere uscate de peste vara se ia cate o0 mana din fiecare, se spala si
se pun la fiert toate impreund. Reteta traditionald presupune fierberea acestora la fel cum se face
compotul, la care nu se adauga deloc zahdr. Zama de hreuci se serveste aldturi de mamaliga rece
sau calda, reprezentand una dintre cele mai rafinate “supe”, apreciata si servitd chiar si in marile

restaurante de lux.

15. SANGERETE (Cartabos cu singe)

O retetd traditionala mai aparte, care se pregateste de catre gospodinele adevarate din Ilva

Mica, inainte de Sfintele Sarbatori de iarna se numeste sangerete (cartabos cu sange de porc).

eqge vy

ceea ce priveste partea culinara, fiind mai neajutorati din acest punct de vedere, creand aceasta

retetd, care si in ziua de astdzi se practica si care e consideratd un preparat traditional special si
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specific acestei zone, pentru care turistii/vizitatorii ar plati bani grei sd-i afle gustul si istoria, si
se gasesc chiar si pe rafturile anumitor magazine.

Magia incepe in momentul 1n care se sacrificd porcul, iar o gospodind curajoasa
pregateste un vas cu apa rece, pe care il pune dedesupt de capul porcului Injunghiat, pentru ca
aproximativ 1 1 de sange sa picure in acel vas. Apoi se ia deoparte si se lasa in apa rece pana
cand se formeaza un cheag cu textura asemanatoare cu cea a ficatului de porc (aproximativ 2-3
ore). Separat, pe soba infierbantatd se pune apa intr-un alt vas, apoi se adauga cheagul de sange
la fiert (10-15 minute, cat sa dea o data in clocot), dupa care se macind marunt si se adauga la
maruntaiele spalate si fierte, deja macinate si pregatite pentru cartabos (ficat, plamani, inima,
rinichi), se amestecd toate Impreund, apoi se adaugd cimbru uscat, piper, sare, putin usturoi
tocat).

Se pregateste si un pic de arantas si anume se pune unturd de porc la topit, se pune ceapa
taiatd marunt la calit si se amesteca Impreuna cu toate maruntaiele, apoi se bagd in matele de
porc si se undeazi in apa clocotita ori in apa in care au fiert maruntaiele. In acelasi timp, cand se
pregdteste si pomana porcului, care se serveste inainte de a se apuca cu totii de carnati si
carbatos, alaturi de o colesa cu branza, 4-5 linguri de sir (apa in care trebuie sa fiarba mamaliga),

se adauga la compozitia pentru singerete si se amesteca toate laolalta.

.  COMUNA LESU

Comuna Lesu este asezatd intr-o zond muntoasd, cu o clima aspra, cu un sol sardcacios,
care nu ofera conditii prielnice cultivarii cerealelor, legumelor si pomilor fructiferi, decat pe
suprafete foarte mici, astfel incét cresterea animalelor fiind prin urmare principala activitate a
lesenilor. Din aceastd cauza gospodinele satului si-au focusat atentia mai mult pe preparate din
diferite tipuri de carne, mai ales de oaie si vitel, deoarece aceastd comuna este inconjuratd de
foarte multe stane, iar pregatirea casilor reprezintd o altd activitate care predomina aici.

Din aceste cauze, pentru a-si castiga cele necesare traiului, lesenii au devenit foarte

priceputi in toate domeniile, fiind nevoiti sa infrunte permanent natura vitrega, sa munceasca cu
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indarjire si cu pricepere, tocmai de aceea rezultatul unei bune administrari a portului popular,
traditiilor so obiceiurilor, a gastronomiei locale se vede si astdzi, prin socdcitele satului care
demonstreaza cu fiecare ocazie priceperea lor si istovirea de care dau dovada. (, LESU SI
LESENII - Marturii pentru neuitare — Repere monografice, Simion Lupsan, Adrian Onofreiu,

Nicolaie Lupsan, Maria Suciu, Mircea Suciu, Cristian Suciu”.

g A A B

Pop Maria, socdacita din Comuna Lesu

1. PRAJITURA TAVALITA / PRAJITURA DE APA

Prajitura tavalita, cea care se face In comuna Lesu se mai numeste si prajiturd de apa,

deoarece blatul acesteia este inundat sirop. Un pandispan delicios si pufos, un desert al copilariei
demult apuse. Aceasta prajiturd este consideratd de catre leseni 0 adevaratd “icoana” culinara,
credndu-se o retetd clasicia si originald folosita de toate socacitele si gospodinele satului, ori la
diferite evenimente care au loc, ori in zile de sarbatoare, ori in zilele in care familia meritd un
adevarat rasfat bine meritat dupa muncile cadmpului sau din jurul gospodariilor.

Ingrediente blat:

- 5 oua;

- 250 g faina;

- 200 g zahar;

- 10 linguri ulei;

- 10 linguri apa minerala/borcut;
- 1 plic praf de copt;

- 1 praf de sare;
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Ingrediente glazura:

- 200 g margarina sau unt;
- 200 g zahar;

- 250 ml lapte;

- 30 g cacao;

- 1 lingurita esentd de rom;

Ingrediente pentru tavalit:

- nuca;

Tehnica de preparare:
- Blat

- se separa albusurile de galbenusuri;

- albusurile se bat spuma cu praful de sare si se lasa deoparte;

- galbenusurile se amesteca cu zaharul pana cand se obtine o compozitie spumoasa;

- se adauga uleiul in fir subtire (ca la o maioneza), apoi apa mineral/borcutul;

- peste albusuri se adauga compozitia de galbenusuri si se amesteca cu o spatula de
jos in sus;

- se tapeteaza o tava cu hartie de copt si putin ulei, se torana compozitia in tava si
se da blatul la cuptorul preincalzit, la foc mediu pentru 25-30 de minute aproximativ;

- Glazura

- ntr-un ibric se pune zaharul, cacao, laptele, margarina/untul;

- se pune pe foc si se lasd la fiert pand cand se topeste atat zahdrul, cét si
margarina/untul;

- se adauga esenta de rom si se lasd apoi glazura la racit;

Se procedeaza astfel:

- blatul rece se taie in forme dreptunghiulare/patratoase;
- se trece fiecare bucdtica prin siropul cdldut, apoi se tavaleste prin nuca;

- se lasd la rece pana la servire;
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2. TOCANA ACRA DE OAIE

Aceasta este 0 mancare romaneascd neaosa, specificd Vaii Somesului, dar mai ales in
comuna Lesu, care se Incadreaza in categoria meselor de toamna, cand pica bruma, iar ciobanii
coboara turmele de oi de la munte. De asemenea, reprezintd unul dintre simbolurile care fac de
garda bundstarii ravnite de Intreaga populatie leseand, oameni de seama si gospodari. Tocana de
oaie se prepara de obicei in ceaun si se serveste fierbinte, aldturi de o colesa sanatoasd, umpluta
cu branza adusa de la munte.

Ingrediente:

- carne de oaie;

- ceapa, morcovi, ardei;

- sare si piper dupa gust, paprica dulce;

- smantana din lapte de vaca;

- lapte acru de oaie/vaca;

Tehnica de preparare:

- se pun legumele (ceapa tdiatd marunt, morcovii, ardeii tdiati cubulete) la calit,
intr-o cratita;

- se pune paprica dulce, In functie de cat de pronuntata se doreste culoarea sosului,
dar sa nu prinda gust amar de la prea multa boia;

- se slobozeste (pune) carnea de oaie taiata in bucdti mai mici, apoi se toarnd apa
cat cuprinde, pand ajunge la nivel cu carnea;

- se lasd la fiert, intre timp se tot adauga apa;

- cand carnea este fiarta, aceasta se termind addugand smantana din lapte de vaca si
laptele acru de vacd/oaie;

- se amesteca constant pand ce se omogenizeaza compozitia, iar tocana este gata de

servit;

3. ZAMA DE BURETE (LASCUTE)

Acest tip de ciorbd este unul des intalnit pe Valea Ilvelor, o vale in nuante traditionale,
care inca se pastreaza si dainuie generatii peste generatii. ,,Zama de lascute”( paste fainoase in

forma de patratele) sau cum ii mai spun gospodinele din sat, ,,Zama de burete” se prepara intr-un
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mod usor si este una dintre cele mai consumate ciorbe, mai ales dupa o zi de munca la camp, se
zice ca pe barbati ii astampara.

Ingrediente ciorba:

- ceapa, morcovi, rddacina de patrunjel sau telind
- lagcute

- picior/oase de porc afumate

- sare, piper dupa gust

- smantana de casa

- lapte acru de vaca/oaie

- suc de rosii

- patrunjel pentru aspect si aroma

Ingrediente turtd de lascute:

- 1ou;
- 1 lingura de apa;

- faina;

Tehnica de preparare lascute:

- se sparge un ou intreg intr-un vas;

- se adauga o lingura de apa la un ou;

- se pune faind pana se poate fraimanta;

- se framanta vartos;

- turta se pune pe masa, dupa care se intinde cu susitorul,

- se lasa putin la zbicit (uscat), dar nu foarte tare, astfel incat sa se poata tdia;

- se taie in forme patrdtoase nu prea mari si se strang la mijloc intre degete, pana

prind forma unei flori, apoi se lasa la uscat;

Tehnica de preparare ciorba:

- se pune apd in oala 1n care se doreste a se gati ciorba;
- se pune o ceapd intreaga la fiert, se pun si restul legumelor taiate cubulete;
- se portioneaza ciolanul de porc afumat, dupa care se pune in oala, pentru a fierbe

impreuna cu zarzavatul;
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- cand legumele si carnea au Inceput sa fiarba se pun lascutele, se pune sare si piper
dupd gust, se toarnd sucul de rosii, smantana si se acreste cu lapte acru de vacd/oaie;
- se mai lasa la foc mic aproximativ 5 minute, se pune patrunjelul taiat marunt;

- zama de lascute se serveste calda, cu ardei iute si smantana de casa;

4, FASOLE INTREAGA

Fasolea intreagd (denumirea preparatului in sine) este unul foarte gustos si satios, fiind
printre cele mai des gatite si pregatite mancaruri de post de catre gospodinele din Lesu. Chiar
dacd nu pare sa fie multa filozofie in acest preparat, prin natura lui traditionald emand poezie,
mai ales prin gusturile complexe pe care le reda, extraordinar de gustoasa, pregatitd mai ales in
perioada Postului. Aceasta retetd presupune pregatiri cu o zi Tnainte a gatirea propriu-zisa, cand
boabele de fasole se aleg (cele bune de cele rele) si se pun la inmuiat de seara pand a doua zi
(cand apa se schimba si nu se foloseste la gatit cea statuta).

Ingrediente:
fasole boabe;

- legume (ceapa, morcovi, telind, patrunjel);
- bulion (sos de rosii);

- foi de dafin;

- cimbru;

- faina alba de grau,

- sare, piper dupa gust;

Tehnica de preparare:

- se pun intr-o oala la fiert legumele, impreuna cu fasolea boabe;

- se adauga printre ele foi de dafin si cimbru pentru gust;

- se pune sare si piper dupa gust;

- toate fierb impreund, dar rdman intregi;

- pentru a-1 ingrosa se prepara separat un sos cu bulion si 1/2 linguri de faina,
cantitatea in functie de cat de omogena se doreste a iesi mancarea;

- cand sunt fierte potrivit, mancarea e gata de servit;
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5. ZAMA DE MIEL

Primavara tarziu, cand legumele au apdrut in gradinile gospodinelor din comuna Lesu,
zama de miel e nelipsitd in casele acestora. Miel proaspat, la fel si legumele care se folosesc la
pepararea ciorbei. De la transarea mielului de Pasti din care s-a facut friptura, drobul si alte
preparate, ramane capul si gatul, impreund cu alte bucati de carne, exact de ce au nevoie
gospodinele satului pentru ciorba.

Ingrediente:

- carne de miel cu os (cap si gat);

- morcovi, patrunjel, pastarnac, telina, ceapa, ardei;

- orez;

- ulei;

- lapte acru de oi;

- sare si piper dupa gust;

Tehnica de preparare:

- se aseazd carnea 1n apa rece si se pune la fiert, pentru a se ridica spuma,
aproximativ 30 minute;

- intre timp se curdta treptat spuma, pentru ca apa sa raimana limpede;

- in paralel se pune la calit la foc mic intr-o alta cratita zarzavaturile rase impreuna
cu doua linguri de ulei si o lingurita de sare;

- se cdlesc 5-7 minute, pentru a le conferi un gust mai dulceag si a intensifica aroma
si aspectul mancarii, insa nu se lasa la calit foarte mult pentru ca vor mai fierbe si in ciorba;

- se adaugd legumele cdlite in oala de ciorba alaturi de carnea de miel si se
amesteca cu sare si piper dupa gust;

- se taie marunt si o ceapa risie, eventual si un ardei rosu si se adauga in oala;

- se lasd ciorba la clocotit aproximativ 30 minute ;

- chiar daca mielul are o carne frageda care fierbe repede, dar ca orice carne de
animal tanar, daca nu este gatita indeajuns poate provoca indigestie;

- se adaugd o cand mica de orez si se lasa la fiert;

- se alege din ciorba carnea de miel, se lasa la racit si se ia de pe os;

- se acreste ciorba cu lapte acru de oi;
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- bucitile de carne rdmase se pun inapoi in ciorba fierbinte, la care se adauga si

tarhon dupa care aceasta este numai buna de servit;

6. MIEL UMPLUT

In ziua de Paste, mielul umplut este nelipsit de pe mesele lesenilor, pentru ci acesta face
parte din traditia culinara straveche de care se bucurd fiecare gospodind care reuseste sd o
pastreze, incununind masa in Sfanta zi de Tnviere a Domnului. Insusi modul de preparare a
acestei retete o face sa fie una traditionala din cale afara si anume: pe langa picior se face o
despartiturd, un ,,buzunar”, desfacand cu grija pielea de langa coaste. Daca totusi se rupe, se
poate sa fie cusuta cu ata.

Ingrediente:

- maruntaie de miel, ficat, plamani, inima, rinichi;

- 10 oua fierte;

- 20 oua crude;

- cozi de ceapa verde, cozi de usturoi verde, mult patrunjel;

- condiment dupa gust;

Tehnica de preparare:

- se taie/maruntesc din cutit toate organele si carnea de miel pentru umpluturd si se
pun ntr-un vas;

- se adauga 10 oua fierte taiate bucati;

- se amestecd compozitia, adaugand apoi incad 20 oud crude peste;

- se amesteca cu mainile ca pe un aluat, se condimenteaza cu sare, piper dupa gust,
se adauga verdeturile taiate marunt;

- toatd compozitia omogenizatd va umple golul dintre coastele mielului,
“buzunarul” facut inainte de a pregdti compozitia;

- se acopera cu pielita rdmasa si se coase cu atd pe margini pentru a se baga in
cuptorul incins fara probleme, aproximativ 1 ora;

- cand este gata se scoate pe un platou si se lasd la récit, apoi se taie si mielul este

gata de servit;
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7. PRAJITURA CU RAHAT

Aceastd prajiturd nu lipseste de pe mesele imbelsugate de Sarbatorile de Craciun sau de
Paste, reprezentand si rafatul de sfarsit de saptdmana sau pur si simplu pentru a colora casa cu
prajituri festive traditionale si gustoase. Pe vremuri aceasta se obisuia a fi servita la nunti alaturi
de renumitul cozonac cu nuca si cornulete cu unsoare.

Ingrediente foi/aluat:

1ou;

- 3 linguri zahar;

- 500 gr untura de porc;
- 250 gr lapte;

- faina cat cuprinde;

- coaja de lamaie;

Tehnica de preparare 4 foi/aluat:

- se pun toate ingredientele impreuna si se bat spuma;

- se adauga un plic de praf de copt sau 1 linguritd de ammoniac stins;
- coaja de lamaie data pe razatoare;

- se adauga faina cat cuprinde;

- se framanta toate Tmpreunad, pana la omogenizare;

Ingrediente umplutura:

- rahat;
- nuca;

- dulceata de prune mai groasd, asemanatoare cu magiunul;

Tehnica de preparare a prajiturii:

- cand aluatul pentru foi este pregatit, se imparte in 4 bucati, dupa care fiecare se
intinde cu sucitorul, sa fie putin mai groase decat sunt foile cu miere folosite la prajitura Albinuta

- se preseaza cu sucitorul bucatile de rahat, peste care se pune faina, astfel incét sa
se evite ca acesta sa fie lipicios;

- se aseaza prima foaie in tava, dupa care se adauga un strat mai gros de dulceata;
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- peste dulceatd se adauga urmatoarea foaie de aluat, apoi se pune un strat de rahat
ntins cu sucitorul,

- peste rahat se adaugd un al treilea strat de aluat, apoi se pune un strat de nuca,
apoi o alta foaie, apoi se pune la cuptor pentru coacere;

- intre timp se prepara o spuma din albus de ou, care se face pea bur;

- cand prajitura este gata, se lasa la racit, iar dupa ce spuma de albus este racita si

ea se pune pe deasupra prajiturii, apoi aceasta este gata sa fie servita;

8. FOI CU MIERE

Foile cu miere sunt foarte fragede, gustoase si sanatoase. Se prepard usor si au marele

avantaj ca rezista bine in timp (pana la 2 saptamani), ele putand fi preparate in avans fata de
Sarbatori (sau alte evenimente). Astfel, gospodinele din Lesu se pot organiza mai bine in timpul
din preajma Sarbatorilor, cand si asa au alte zeci de feluri de preparat. Se pot coace aceste foi cu
miere si pastra in camard, invelite n hartie sau acoperite cu prosoape curate. Chiar le face bine
acest rastimp de ,,0dihna”, deoarece foile sunt foarte tari in primele doua zile, fragezindu-se in
zilele urmatoare. Un alt aspect de care se tine cont la foile cu miere este faptul ca, culoarea foilor
este influentatd de miere. Mierea poliflora este mai inchisa la culoare decat cea de salcam, iar
foile vor avea culoarea respectiva.

Ingrediente:

- 1 ou;

- 6 linguri lapte;

- 7 linguri zahar;

- 3 linguri miere;

- 10 linguri ulei;

- 1 lingurita bicarbonatat de sodiu;

Tehnica de preparare:

- se pun toate incredientele Tmpreuna si se framanta pana cand toate s-au
omogenizat, se freaca bine, apoi se pune la fiert pe soba;

- dupa ce se 1a de pe foc se adauga si o linguritd de bicarbonatat de sodiu ;
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- se lasa la racit, dar nu de tot, pana cand gospodina considera ca poate framanta
aluatul fara sa simta fierbinteala din el;

- apoi se intind cu sucitorul si se pun la cuptor sd se coacd pe fundul unei tave
dreptunghiulare;

- acestea se pot umple cu diferite creme, mai ales de post;

9. COZONACEI:

Cozonaceii au fost si sunt alegerea copiilor tuturor gospodinelor din Lesu, iar la
cererea lor femeile se apucau de framantat si de le umplut cu multd nucd. Cozonaceii sunt
derivati ai cozonacului clasic facut in gospodariile somesene, care este de fapt, o paine dulce si
umpluturd de nucd. Cozonaceii sunt considerati bucuria copilariei, framantati si copti cu mult
drag numai din ingredient naturale, iar faptul ca se leaga de perioada copilariei ii face cu atat mai
deliciosi.

Ingrediente:

- 4 galbenusuri;

- 4 linguri zahar;

- 1 lingura untura de porc;
- 27 linguri lapte;

- drojdie cat o nuca;

- umpluturad de nuca/mac;

Tehnica de preparare:

- se pun toate ingredientele 1a un loc, apoi se fraimanta exact ca pe cornulete;

- se intinde cu sucitorul, se taie in forma de branzoici, insa de dimensiuni mai mici;

se pregateste umplutura de nuca sau mac;

- se pune in mijlocul aluatului, se indoaie colturile cu varfurile catre centrul
cozonacului si se lipesc;

- se baga la cuptor si se lasa la copt;

- cand sunt rosiatici se scot si se lasa la racit, apoi sunt numai buni de servit
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I11. COMUNA POIANA ILVEI

=9

Comuna Poiana Ilvei este cea mai “tanarda” dintre toate comunele de pe Valea
llvei, formata, asadar, in majoritate, din locuitori ai comunei Maieru, asezati aici din
rationamente economice, tocmai de aceea locuitorii din aceastd comund tin cu strictete la
traditiile si obiceiurile care le-au fost date cu mult timp in urma, dar mai ales tin la priceperea si
gastronomia locala, care nu poate avea loc altfel decat prin activitatea din domeniul agriculturii
si a promovarii produselor locale. Turismul constituie una din alternativele importante de
dezvoltare pentru Comuna Poiana llvei, iar daca e sa ne referim la turismul rural care sa imbine
agroturismul si sd pund in prim plan valorile gastronomice, se poate declara diversitatea

traditiilor relativ conservate si transmisibile din generatie in generatie. (Strategia de Dezvoltare

Durabila a comunei Poiana llvei 2014-2020).

o~

Danila Dochia, socdcita din comuna Poiana Ilvei

1.  PASARELE

Pasarelele, asa cum se numesc pitutele/colaceii facuti la Poiana Ilvei, reprezinta pentru
gospodinele de acolo o amintire greu de uitat a copilariei, cind mamele sau bunicile lor faceau
pe frunze de varza micile pdsarele, facute simplu din aluat de paine framantat si facute in forma

rotunda, peste care se presara un pic de faina alba, iar aluatul care ramanea la urma se facea sub

31



forma de “bréu” (o sucitura lungd), care se impletea si caruia i se punea cate doi ticiuni de ochi,
un cioculet tot din aluat si se punea pe frunza de varza la cuptor, deoarece aceasta 1i dddea un
gust aparte. Nu era nevoie de prea mult timp de coacere, iar imediat ce erau gata se scoteau si se
dadeau la copii. Astdzi, aceste pasarele se mai fac doar in casele adevaratelor gospodine, care

respectd traditionalismul multor preparate din timpul copilariilor lor si nu numai.

2. PITA DE MALAI

Inca din vremurile demult apuse in Poiana Ilvei, primivara tarziu, cind gospodinele
satului merg la capalit cartofii In sat, se obisnuieste ca ajutoarelor de la munca prestata sa le fie
servita o pita de malai, considerate ca fiind o prajitura-deliciu, simplu de preparat, dar cu atat de
multd incarcatura traditionala.

Tehnica de preparare a acesteia este in felul urmator: fdina de malai se amesteca cu un
ou, cu zahdr si cu samacisa (lapte acru Inchegat/stricat, lasat de doua zile, pe a treia zi), pana se
omogenizeaza toate ingredientele, apoi se pune intr-o tapsaie lunga si se lasa la copt, la final

rezultatul fiind unul satios si gustos.

3. PIFTIA iN FORMA DE MIEL (colac dulce)

Acest preparat semnificd darul de nunta pentru ndnasi din partea socacitelor, care se face
si se daruieste in sdptamana nuntii, de catre gospodinele din comuna Poiana Ilvei. Aceasta piftie,
care are o insemnadtate aparte la nuntile de pe Valea Somesului Mare se face din aluat de cozonac
si se pune la copt intr-o tapsie cu forma de miel, apoi se baga la copt ih cuptorul Tncins cu jar.
Dup coacere, acesta se scoate la racit pe un prosop curat si se impodobeste cu margele de flori
din aluat, care se folosesc la ornat gdinile pentru nanasi, dar si piftia si se pun in jurul gatului si
cu ghirlande tot din aluat ( dintr-o bucata de aluat, care se lungeste pe masa si se rasuceste pana
se face mai lunguiatd, se invarte pe dupd un bat de lemn si se prajeste intr-o oald mare cu ulei,

apoi se scot la racit intr-un borcan de 800 ml, ca sd se usuce in pozitie dreaptd).

4, PRAJITURA DE JANTITA

Pe vremuri oamenii nu aveau la indeména atitea ingrediente ca astdzi, iar prdjiturile
trebuiau inventate din ce aveau. Astfel, poienarii au dat nastere unei prajituri pe cat de gustoasa,

pe atat de satioasd, ramanand imprimatd drept una dintre ele mai traditionale prdjituri din

32



comuna Poiana Ilvei, care si in prezent se bucurad de popularitate. Jantita sau cum se spune astazi
laptele acru (iaurtul) este printre cele mai sanatoase alimente, produse in gospodariile propria, de
la animalele hranite bine la stani sau pur si simplu In seama oamenilor. Aceasta nu este o reteta
pretentioasd, ci doar din ingrediente sdnatoase si la indemana gospodinelor. Se facea drept
gustare cand se mergea la munca campului, dar si pentru mesele in familiile numeroase.

Ingrediente:

-3 oug;

- 1 pahar de ulei, nu chiar plin;

- 1 pahar de jantita (lapte fierbinte turnat peste laptele acru — lapte zburat);

- 1 pahar de zahar;

- jumatate de praf de copt;

Tehnica de preparare:

- se bat ouale impreuna si nu separat;

- se adauga uleiul, apoi jantita, zaharul si praful de copt;

- se baga la cuptor pentru coacere;

- se scoate la racit si se serveste ca pe cea mai delicioasd si simplad prajiturd din

Poiana llvei;

5. PASCA

Pe vremuri, Tn noaptea de Tnviere la Poiana llvei gospodinele satului tineau cu sfintenie
de un obicei, pentru care gateau Pasca Mica si Pasca Mare, iarb barbatii sunt cei care o duc la
Bisericd. Cea mica se punea intr-o traistd si se daruia pdrintelui din sat, iar Pasca Mare se ducea
la sfintit, apoi se lua acasa. In prezent, acest obicei nu se mai respecti de toate gospodinele, insi
cele care tin la traditie o duc mai departe si celorlalte generatii.

Aceasta se face din aluat de paine; o parte din blat se pune intr-o tapsie rotunda, apoi se
fac doud braie lungi din aluat, care se Tmpletesc si se pun deasupra painii in forma de cruce, iar
cele 4 spatii rdmase goale se umplu cu branza de oaie si de vacd, o daraba de slinina si se unge

apoi cu un nou bétut, pentru a-i da o textura rumena In urma coacerii.
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6. TOCANA DE HRIBI

Tocanita de hribi sau cum se mai spune in comuna Poiana Ilvei — Papricas de hribi — este
un preparat simplu si gustos, cu un miros clasic si gust dulce de ciuperci, care se poate servi
alaturi de o colesa cu branza. Traditional si satios, papricasul de hribi este potrivit a se gati in
sezonul estival, atunci cand dupa ploaie ciupercile ies la iveala.

Ingrediente:

- 1 kg hribi;

- 500 gr smantana dulce de vaca;

- 1 lingura de faina;

- 1 ceapa medie;

- patrunjel;

- aprox. 150 ml apa;

- 1 lingura sare;

- 1 varf de cutit piper negru macinat;

- 2 linguri unsoare de porc;

Tehnica de preparare:

- se aleg hribii si se spald bine Intr-un vas mai mare, apoi se taie cubulete si se pun
ntr-un vas separat;

- se taie ceapa marunt si se amesteca cu hribii;

- se adaugd intr-o cratitd untura la topit, iar cand aceasta este incinsa se adauga
hribii si se amesteca cu ceapa;

- se amestecd bine toate Impreuna, apoi se adauga apa si se pune un capac pentru ca
hribii s@ se inndbuseasca de apa;

- ciupercile vor lasa o anumita cantitate de apa, in functie de momentul cand au fost
culese: daca au fost culese pe timp ploios, atunci inevitabil vor ldasa mai multa apa (nu este motiv
de ingrijorare daca ciupercile lasa prea multd apa sau nu lasa deloc);

- se amesteca bine smantana cu faina inr-un vas, apoi se toarna, dar nu deodata,
compozitia in cratita cu ciuperci si se amesteca constant;

- se taie patrunjelul marunt si se adaugd peste tocana, apoi se pune sare si piper

dupa gust;
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- se mai lasd cateva clocote apoi tocana traditionald de hribi este gata de servit;

7. PRAJITURA TURNATA CU MERE

Prajitura cu mere este cunoscutd de cand lumea si este prijitura pe care strabunicile,
bunicile, mamele tuturor o ficeau si o face si in prezent, ramanand imprimatd ca si vedeta
prajiturilor din toate timpurile. La Poiana Ilvei oartd nostalgia copilariei tuturor locuitorilor,
ascunsa in memoria olfactiva, o retetd care nu s-a devalorizat in timp si care a rdmas mostenire
femeilor de-a lungul generatiilor in cartea de bucate scrisa pe foile vechi si ingalbenite. Nu e
nevoie de mere aritoae, ci de cele mohorate din gradina sau din lada din fundul beciului, care au
gustul mai mult decat potrivit pentru utilizarea lor la crearea acestei prajituri.

Ingrediente:

- 3 oua;

- 10 linguri zahar;

- 10 linguri ulei;

- 10 linguri lapte;

- 12 linguri faina;

- 1 lingura praf de copt;

- 1 vas mai mare de mere;

Tehnica de preparare:

- se bat la mana ouale impreund cu zaharul, se adauga si uleiul si se freaca pana
cand se incorporeaza;

- separat se amesteca faina cu praful de copt, apoi se pune peste amestecul de oua,
alternand cu laptele;

- se bat toate impreund, pand cand se omogenizeaza compozitia, dar aluatul sd fie
unul lighid, insa cu o textura putin mai groasa decét cea de la clatite;

- se curata merele de coaja si se dau pe razatoare, dupd care se pun pe foc impreuna
cu zaharul, amestecand constant si se lasa pana cand sucul din ele scade, apoi se iau deoparte si
se lasa la racit;

- se pregateste tava de copt cu hartie sau unsd cu putin unt si datd cu fdina, dupa

care se pune jumatate din aluatul pregatit si se intinde dupa forma de baza a tavei de copt;
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- se baga la cuptor preincalzit pentru 10-12 minute, apoi se scoate pentru a se putea
adauga amestecul de mere;

- dupa care se toarna restul de aluat deasupra merelor, cat mai uniform, fara a se
nivela, ci doar a se intinde si a se lasa sa se aseze de la sine;

- se pune la copt pentru aproximativ 40 minute, dupa care se scoate din cuptor si se

pudreaza cu zahar praf din belsug si este gata de servit;

8. PRAJITURA CU DULCEATA

Aceasta prajiturd cu dulceatd este o delicatese care se face dintr-un aluat fraged si cu o
forma de grilaj pe deasupra. Aluatul este unul asemanator cu cel de la prajitura cu mere, doar ca
se adauga unturd de porc, o prajiturd care rezistd bine in timp si care are o umpluturd deosebita
de dulceata de prune amestecata cu nuca macinata. Aceasta ia forma circulard, asa ca cea mai
potrivita tava de copt este una rotunda, in care se pune primul strat de aluat, peste care se adauga
umplutura, iar mai apoi se adauga fasiile de aluat in forma de gratar, dand impresia unei tarte cu
dulceata. Se baga la cuptor aproximativ 40 minute si se poate servi, imediat dupa ce este aproape

racita.
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IV. COMUNA MAGURA ILVEI

Certificatul de nastere al comunei Magura Ilvei este datat cu anul 1762, din acel
punct existand cateva izvoare cu apa minerald dintre care amintim Borcutul de pe Valea Traistii,
iar in localitatea Arsifa exista un izvor de apa minerald numit Borcutul de pe Valea Borcutului,
care este si cel mai gustos de pe raza comunei, resursa folositd des in prepararea anumitor
mancaruri traditionale. Chiar dacd comuna Magura Ilvei nu este una foarte dezvoltatd din
anumite puncte de vedere, localnicii se ocupa in mare parte cu activitati din domeniul
agriculturii, iar turismul rural din zona este unul gata sa fie exploatat, mai ales cand vorbim de
gastronomia locala. Gospodinele din sat nu se opresc niciodatd din prepararea celor mai bune
mancdruri, ba sub statura de socdcite la diferite evenimente care au loc, ba din statura de
gospodine ale casei, ba pur si simplu sub egida unei mosteniri din neam in neam in ceea ce

priveste prepararea mancarurilor traditionale locale.

Ursa Viorica si nora ei, socacite din Comuna Magura Ilvei
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1. SARMALE CU VARZA ACRA (MURATA)

Considerate “comori” ale gastronomiei romanesti, fiecare zona geografica a preluat
propria tehnica in prepararea sarmalelor, ospitalitatea lor tindnd mai ales de gazda care le
prepard. Pe Valea Somesului Mare acestea poartd denumirea de “galuste”, care contin
ingrediente traditionale: cureci murat (acru), slanina, carne de porc afumata, pasat, intrand astfel
ntr-un circuit gastronomi la nivel de tara.

La Magura Ilvei reteta originala se face pe baza de carne de porc si mai ales infagurate in
frunze de varza acra. Sarmalele sau cum se spun pe Valea Somesului, galustele obisnuiesc a fi
gitite iarna. In Ajunul de Criciun, cand se lasd noaptea, gospodinele pun oalele cu giluste la foc,
ca atunci cand vin colindatorii sa “forcoteasca”. Acest preparat traditional se face inca din cele
mai vechi timpuri, fiind servit si la evenimente precum nuntile, dar si Tnmormantarile.

Ingrediente umplutura:

- carne de porc afumata tocatd din cutit;
- sare, piper negru macinat, paprica, cimbru uscat;
- pasat;

- frunze de varza tocate din cutit;

Tehnica de preparare:

- se aleg frunzele de varza murata;

se pun la inmuiat frunzele de varza murata, pentru a pierde putin din acreala si din
sare

- se storc, apoi se desala frunzele de varza muratd (se subtiaza inima - nervura
centrald);

- se toacad carnea manual din cutit, pe un tocator din lemn, se taie si se Invarte pe
toate partile pana ce raman bucatele mici de carne;

- se toacd frunze de varza acra din cutit, pentru umplutura, pentru ca galustele sa fie
mai moi i mai gustoase;

- se taie cateva bucati de sldnind cruda pentru umpluturd sa fie géalustele mai
carnoase;

- se pune pasatul;

- se pun condimentele (sare, piper negru macinat, papricd, cimbru uscat);
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- se face rantas cu ceapa si jumari (se pune intr-o oala o lingura cu varf de unsoare
de porc(unturd), la care se adaugd o ceapa tdiatd marunt, cateva bucati de sldnina si putind faina
alba de grau;

- se amestecd compozitia, dupa care gilustele se invelesc in frunza de varza;

- se aseazd 1n oala in cerc sub forma de raze, bine ingrdmadite, unele langa altele,
iar in centrul lor se pune un picior de porc afumat, carnati si coaste afumate de porc;

- se pune apa pand la nivelul lor 1n oald, iar cand scade lichidul din jurul lor si
acestea nu sunt inca fierte, se completeaza din nou cu apa;

- se servesc cu smantana si pita de casa coapta in cuptor;

2. SUPA DE TAITEI DE CASA

In comuna Migura Ilvei, dar si pe toati Valea Somesului supa de pui se folosea din vechi
timpuri pentru tratarea bolilor digestive, a racelilor, dar si atunci cdnd o persoana se afla in
convalescentd. Acest tip de mancare este usor digerabild si de aceea se folosea si in scop
terapeutic. Insd cu timpul, supa de pui cu tiitei a inceput a fi gatita si serviti la evenimente
precum nuntile, avand in vedere faptul ca gainile folosite la supd erau facute drept dar pentru
nasii mirilor, iar mai apoi se foloseau la prepararea fripturilor. De ce cu tditei? Pentru ca sunt
facuti ca la mama acasa, din turta sdtioasa si sandtoasa si usor digerabili. Nu mai este o reteta
traditionalad daca nu este facuta din pui/gaina de casa, crescuti in gospodarii.

Ingrediente supa:

- gdina de casa;
- legume (ceapd, morcov, patrunjel);
- cateva boabe piper;

- taitei de casd;

Tehnica de preparare:

- se taie gaina in bucati potrivite;
- se umple oala cu apa rece, la care se adauga 1 lingura de sare, dupa care bucitile

de carne de gdina;
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- se lasd la fiert, curatdnd mereu spuma care se formeaza si care este produsd de
proteinele din carne;

- in momentul In care spuma inceteaza sd se mai formeze, se adaugd morcovii
curatati si spalati, ridacina de patrunjel si ceapa Intreagd curatata de foi;

- se fierbe supa la foc mic, pentru a nu iesi tulbure;

- atunci cand carnea este patrunsad se adauga tditeii si se lasd la foc mic pana cand
acestia sunt fierti;

- se marunteste pastrunjel si se adauga in supa;

Ingrediente taitei de casa:

1ou;
- 1 lingura de apa;

- faina;

Tehnica de preparare:

- se sparge un ou intreg ntr-un vas;

se adauga o lingura de apa la un ou;

se pune faind pand se poate framanta;

se fraimanta vartos;

- turta se pune pe masa, dupd care se intinde cu Susitorul, pana cand foaia de turta
devine subtire si mai transparentd, astfel incét sa se poatd vedea prin ea;

- se lasa putin la zbicit (uscat), dar nu foarte tare, astfel incat sa se poata taia dupa
fasii;

- se taie si se lasa la uscat;

Supa de taitei reprezintd una dintre mancarurile traditionale cu o insemnaétate straveche,
astfel ca aceasta are conotatii traditionale mai ales datorita faptului ca mereu era servita la nunti.
Taiteil se faceau la inceputul sdptaménii (luni si/sau marti), reprezentdnd prima lucrare din
sdptdmand pentru nunta care urma. Apoi se faceau “semnele” (aaron), care se duceau la nasi —
dacd acestia primesc “semnul”, Tnseamna ca nanasii au acceptat sd cunune mirii $i participa la

nuntd. “Semnul” reprezintd o paine impodobitd frumos, facuta de socacite in semn de
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promisiune din partea nasilor de a confirma participarea la nunta. De obicei, “semnul” se facea
a doua zi din saptamana, dupa ce se faceau taiteii pentru supa. Pe vremuri, aceastd paine era
mancatd de catre nasi dupa ce le era daruitd, iar pentru slujba de la bisericd din ziua nuntii
nevestele nasilor faceau alte “semne” si le impodobeau dupa bunul plac. Astazi, painea facuta si
daruita de catre socacite nasilor raimane aceeasi si la Bisericd, iar nasii nu 0 mai mananca.

Tehnica de preparare “semn’:

- se pune | kg de faina alba de grau,
- se adauga 400 ml apa;
- o lingura de sare;

- un pic de drojdie;

Se framanta aluatul si se lasa la dospit intr-un vas acoperit cu un cingeu. Dupa ce a dospit
se pune aluatul intr-o tapsie si pe deasupra se impleteau diferite forme (pasari, flori, etc), pe
deasupra se ungea cu ou, apoi se punea la copt in cuptor la foc de lemne.

Cand erau gata si “semnele” pentru nasi, se incepea a se tdia gdinile pentru supa. Gaina a
reprezentat inca din cele mai vechi timpuri un simbol in traditiile culinare de pe Valea Somesului
si nu numai. Pe vremuri la nunti se taiau cate 70-80 de gdini. Acestea se fierbeau pentru supa
dulce de taitei, iar care erau mai frumoase se impodobeau cu flori si lantisoare din boabe de
aluat, li se faceau aripi din turtd si se dadeau nasilor dimineata, cand nunta era aproape pe
terminate. Gainile veneau in dar nasilor sub forma de strigaturd din gura socdcitelor, numindu-se

“Strigatul la Gaina”.

3. TOCANA DE VITEL

Nicio mancare nu se compara cu o tocanita de vitel somesana, facuta de gospodinele din
Magura Ilvei. Carnea de vitel este sdtioasa, fragedd, sdndtoasa si reprezintd o sursd bogata de
proteine si vitamine. lar dacd este gatitd ca pe Valea Somesului Mare, cu sos suculent si cu
legume este absolut delicioasa. Reprezinta unul dintre cele mai iubite preparate traditionale, care

este cu atat mai gustos cu cat se pregateste in cantitdti mari si intr-un ceaun pe foc de lemne.
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Ingrediente:

- carne de vitel cu os;
- legume (multa ceapa, morcovi, ardei, cartofi, usturoi, patrunjel);
- sare, paprica dulce, piper negru macinat;

- untura de porc;

Tehnica de preparare:

- se pregateste focul, se instaleaza cildarea (ceaunul);

- se portioneaza carnea de vitel cu os;

- se pune in caldare untura la topit;

- se taie marunt ceapa si restul legumelor, apoi se pun toate la célit in caldare;

- intre timp se pune paprica dulce, piper negru macinat si sare si se amesteca
impreuna cu legumele;

- imediat dupd se pune carnea de vitel cu os si se toarnd apa pana la nivelul
acesteia;

- cand Incepe sa fiarba se pun cativa catei de usturoi taiati marunt;

- dacd apa a scazut si carnea nu este inca fiarta, se mai completeaza cu apa;

- atunci cand carnea este fiartd, tocana se completeaza cu cartofii tdiati cubulete,
mai mici decét cei pentru pireu;

- la final, cand toate sunt fierte se ia de pe foc si se pune patrunjel taiat marunt;

4, CORNURI CU DULCEATA

Reteta cornurilor cu dulceata nu ar fi posibila daca gospodina casei nu ar avea in camara
dulceata de prune facutd toamna tarziu, un magiun de toata frumusetea, folosit la diverse prajituri
sau alaturi de o mamaliga facuta bine. Au devenit traditionale de-a lungul timpului, prin simplu
fapt ca ingredientele folosite sunt naturale si mai ales pentru cé se pasreaza cateva zile bune, iar
timpul trecut peste ele le da parca si mai multa savoare. Servite la nunti ca si desert sau in zilele
de sarbatoare, dar si duminicile in familie, cornuletele cu dulceatd se pregatesc si astdzi cu

dérjenie de catre gospodine, reteta fiind neschimbata dupa atata timp.
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Ingrediente:

500 gr untura de porc;

350 ml lapte de vaca;

drojdie;

faina alba de grau cat cuprinde;

dulceata de poame;

Tehnica de preparare:

untura se freaca bine pana se face alba cu textura de spuma;

se adauga laptele, iar in mijloc drojdia topita;

se pune faina cat cuprinde;

toate acestea se amestecd Impreunad cu untura;

se framanta bine pana cand aluatul nu ramane lipicios pe maini, sa fie potrivit;
se portioneaza si se aseaza pe masa cate o cantitate cat prin intr-un pumn;

se intinde cu susitorul pana cand stratul de aluatul sa fie potrivit, nici prea

gros, dar nici prea subtire sa nu se rupd, dandu-i o forma circular;

aluatului;

5.

se taie fasii putin mai late;

se pune cate jumatate de lingura de dulceatd de poame pe partea mai lata a

se ruleaza cornurile, in forma de spirala;
se aseaza in tapsie patratoasa si se pun in cuptor la cuptor;
se lasd la cuptor pana se rumenesc/inrosesc usor la exterior;

dupa ce se racesc se presara zahdr macinat peste ele;

BLAT CU ZAHAR ARS

Nu se gaseste neaparat scrisa in caietul cu retete vechi ramas in fundul puiucului

(sertarului), inca de-a lungul vremii femeile din Magura Ilvei au incercat sa fie cat mai inventive,

folosindu-se de ingrediente aflate la indeméana, dar si se priceperea cu care au fost crescute n

bucatarie. Blatul cu zahar ars a devenit o delicatese printre locuitorii din Magura, fiind o prajitura

simplu de preparat, considerata in prezent a fi o prajitura traditionala.
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Ingrediente:

Zahar;
oua;
ulei;

lapte prins de vaca (iaurt) dulce

Tehnica de preparare:

6.

Toatd lumea este obisuitd sd consume raciturd pe perioada Sarbatorilor de iarna, insa
racitura a devenit traditionald din perioada cand se prepara drept aperitiv la nunti, cu multi ani in
urma, cand nu existau alternative pentru platoul cu aperitive. Traditionala din considerentul ca
ingredientele sunt pregatite in cadrul gospodariilor, toate naturale, obtinute prin tehnici populare,
care toate impreuna formeaza un intreg gustos si servit si in prezent. Carnea folositd pentru acest
reparat este cea de porc, afumata si aleasa pentru raciturd, dand un gust autentic si intiparit in

memorie ca fiind un aperitiv savurat la mesele de Craciun, impreuna cu familia.

se pune zaharul intr-o oald pe foc pentru caramelizare;
se bat 2-3 oua separat;

se pune o lingura de ulei;

se pune lapte prins dulce de vaca;

se pune zaharul caramelizat;

iar compozitia se pune Intr-o tava la cuptor;

RACITURA

Ingrediente:

picior de porc;

bucata din cap de porc;
carne de porc;

usturoi;

piper negru macinat;

paprica dulce;
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Tehnica de preparare:

- se pune carnea de porc impreund cu un picior si o bucatd din capul de porc la fiert
pe soba la foc de lemne;

- se lasa la fiert pAna cand carnea elimind ca o gelatin si da o culoare galbuie apei;

- se strecura apa, iar carnea se pune in farfuriile de unde se doreste a servi racitura;

- supa rdmasa se condimenteaza cu usturoi §i piper macinat;

- se pune compozitia lichida peste carne in farfurii si se lasa la gelatinat undeva la

rece;

pe deasupra se pune putina paprica dulce;

Récitura sau cum se mai spune pe Valea Somesului, in special iIn comuna Magura Ilvei,
Aitura, se servea la nunti pe vremuri ca si aperitiv. Se punea in boluri mai mari, cate unu sau
doud pe mese si fiecare isi lua de acolo. Acest preparat a dobandit caracteristica de traditional,
mai ales pentru ingredientele folosite si tehnica de preparare, dar si asociat cu evenimentele la

care se gateau acestea.

7. PANCOVE

Din toate bunatatile amintirilor povestite de socicitele din Magura Ilvei cele mai
delicioase, mai parfumate si plamadite cu bucurie si cu dragoste sincera sunt pancovele, cum le
mai spun domnii “gogosile”. Nu este un desert sofisticat si nici extravagant, insd si cei mai
pretentiosi musafiri care vin in aceasta comund sunt intdmpinati cu acest desert, iar copiii
tropdiau de nerdbdare langd ligheanul plin de pancove pana se raceau putin sa le poata infuleca.
Si astazi ancovele se bucurd de aceeasi popularitate la Magura Ivei, chiar daca au apdrut
numeroase alte retete de prdjituri, insa pancovele traditionale nu se dau uitarii de gospodinele
satului si chiar daca mesele sunt pline, o tava cu pancove are loc mereu printre alte preparate.

Ingrediente:

- lapte;

- oua;

- lamaie;

- zahar;

- 1 lingura de sare;
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- faina;

- untura de porc;

- drojdie;

- ulei pentru prajit;

- zahdr macinat pentru decor;

Tehnica de preparare:

- se pun intr-un castron toate ingredientele si se mixeaza pana cand aluatul devine
moale, numai pun de pus la dospit, fard a mai face greseala de a adauga fdina in plus,
acoperindu-I cu un cingeu sa stea la cald;

- dupa ce dospeste aluatul, se rastoarnd pe masa, se portioneaza si se infaineaza
lejer masa de lucru;

- se intinde blatul cu méinile apoi cu sucitorul infiinat si el pentru a nu se lega
aluatul in tot acest timp;

- se decupeaza aluatul circular cu forma unui pahar si cat mai apropiate unele de
altele pentru a nu avea pierderi mari de aluat;

- se aseaza cu grija pe un cearceaf alb sa mai creasca;

- marginile rdmase se reframanta;

- nu se modificd formele deloc, se 1au cu grija si se aseza in baia de ulei incins;

- dupa prajire se storc de ulei;

- se ageaza pe o farfurie si se presard zahar pudrat pe deasupra;

8. PASCA - nelipsita de sarbitorile Pascale

Pasca reprezinta cea mai Tnsemnata coptatura a romanilor in decursul sarbatorii de Paste,
iar migurenii nu se lasa mai prejos, tinand cu sfintenie de reteta traditionald a acestui preparat. n
prezent ca si In trecut, Pasca reprezinta un simbol romanesc si o traditie de care nimeni nu vrea
sa uite in Vinerea Mare, cand nici ca e rasarit Sorele si gospodinele din Magura llvei se apuca de
lucrat si framantat, iar faptul ca se prepara in aproierea Sfintelor Sarbatori Pascale face ca

mirosul si gustul sa fie unul cu mult mai intens si mai puternic, mai incarcat de traditie.
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Ingrediente:

- apa;

- faina alba de grau;
- drojdie;

- sare;

- ulei;

Tehnica de preparare:

- se pune intr-un castron faina si se face ogaura in mijloc, unde se va pune drojdia
topita;

- 1 varf de lingura de sare;

- se framanta vartos;

- se pune un pic de ulei pe final pentru a se dezlipi aluatul de pe maini;

- se pune la dospit acoperit cu un cingeu mai la caldura;

- dupa ce a dospot se pune intr-o tava rotunda aluatul si se Impleteste roatd pe langa
el, iar in centru se Impleteste o cruce;

- n cele patru locuri ramase in urma crucii se pune in aluat slanina, carnati, iar pe
deasupra se pun 2-3 oua batute cu branza de oaie;

- se baga in cuptor pe lemne;

9. CIORBA ACRA DE MIEL

In Ardeal, dar mai specific pe Valea Somesului Mare, referindu-ne la Comuna Migura
Ilvei, ciorba de miel se acreste cu lapte acru, fiind ingredientul cheie la finalizarea acesteia. Este
o ciorba la care se folosesc maruntaiele de miel, printre care si capul, o ciorba cu care gospodina
ajunge mai repede la sufletul celui care o serveste. Cu timpul, aceastd ciorba fiind mult prea
solicitatd de catre gurmanzi, a inceput a fi gatitd nu doar de Sérbdtori, ci si In restul zilelor,
tehnica traditionald raméanand neschimbata.

Ingrediente:

- maruntdi de miel (pldmani, inima, ficat);

- legume (1 ceapd, morcov, patrunjel);

- smantana de casa;
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- ou;

- lapte acru;

Tehnica de preparare:

- se pun la fiert maruntaiele de la miel impreuna cu o ceapa intreagd si morcovi;
- intre timp se amesteca separate un ou cu smantana de casa si cu lapte acru;
- cand carnea si legumele sunt fierte se adauga compozitia de acrit In ciorba;

- la final se pune patrunjel tdiat marunt;

10. ZAMA DE SACAREA CU GOMBOTI

Supa de sicirea (chimen), numita si ,,mancarea saracului”, este inca una din amintirile
placute ale copilariei povestite de una dintre socécitele comunei Magura Ilvei. Este o zama foarte
simpld, cu ingrediente cum nu se poate mai ieftine si mai la indemana oricui, dar gustul ei bogat
si aromat aminteste de nivelul de apreciere pe care oamenii il aveau odata in ceea ce priveste
diversitatea mancarurilor. Se prepard in mai putin de jumatate de ora si este foarte utild dupa o
perioada de excese alimentare sau chiar perioada sarcinii, tocmai de aceea aceasta se obisnuia si
incd se obisnuieste a fi dusa in dar mamelor de nou-nascuti.

Ingrediente:

- sacirea (chimen);

- gris;

- faina;

- ou;

- ceapa;

- smanana;

- lapte acru;

Tehnica de preparare:

- se pune la fiert ceapa intreaga, impreuna cu sacareaua ori intr-un tifon sa nu se
imprastie, ori lasata asa si strecuratd ulterior fierberii;
- se prepard gombotii (galuscutele) si se pun in ciorba;

- se face rantas cu ceapa prajitd, slanina si faina alba de grau;
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- se adauga oul batut cu laptele acru si smantana;

11. COZONAC CU HALVA — nelipsit l1a masa de Criciun si de Paste

Cozonacul cu halva este considerat la Magura Ilvei ca fiind un,,cozonac domnesc”,
popular printre deserturile pregatite de sarbatori de catre gospodinele satului, pentru cei mai de
seam musafiri, dar si pentru intreaga familie. Textura cozonacului, orice umpluturd ar avea
depinde foarte mult de cantitatea de faina folosita, dar mai ales de mainile care fraimanta aluatul.

Ingrediente:

- nuca;

- faina alba de grau;

- 200 grame zahar;

- lapte de vaca;

- drojdie;

- lamaie rasa;

- 2-3 oua;

Tehnica de preparare:

- la 500 grame faina se pun 200 grame zahar;

- se framanta faina, cu laptele si drojdia topita, zaharul, lamaia rasa;

- se pun galbenusurile, iar albusurile se bat separate si se amestecd cu halva, care se
pune mai apoi la umpluturd;

- se pune aluatul la dospit acoperit cu un cingeu la caldura;

- cand acesta a dospit se pune pe portioneaza si se pune pe masa, s€ unge cu putin
ulei, se intinde usor cu mainile si se pune umplutura de halva;

- se ruleazd si se impleteste, apoi se aseazd in tdpsie de forma circular,
asemanatoare unui melc;

- se pune la copt in cuptor la foc de lemne;

- dupd coacere se scoate cozonacul si se aseazd pe un cingeu curat, lasat sd se

raceasca;
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12. NAPCI RANTALITI cu COLESA

Napcii (cartofii), reprezintd leguma de baza a multor locuitori din Magura Ilvei, fiind
posibila prepararea lor in diferite moduri, printre care cei rantaliti, serviti cu mamaliga cu branza.
Este un preparat simplu de facut, foarte bogat in gusturi si care contribuie la potolirea foamei
barbatilor dupa o zi de munca grea. Se pot face si in versiunea de Post sau se pot adauga carnati
de porc, slanind prajita, o delicatese de neschimbat pentru nimic in lume, mai ales ca li se mai
spune si Cartofi taranesti, care se prepara chiar si in zilele noastre si care isi merita titlul de
“mancare traditionala.”

Ingrediente napci rantaliti:

- napci (cartofi);

- untura de porc;

- slanina;

- ceapa;

- paprica;

- piper negru macinat;

- sare;

Tehnica de preparare napci rantaliti:

- se pun 2-3 linguri de untura de porc intr-un ceaun mai mic;

- se pune la calit ceapa taiata marunt, impreund cu bucati de slanina taiate cubulete;
- se pune piperul negru macinat si paprica dulce;

- se pun napcii taiati cubulete;

- se lasa la rantalit toate impreuna si se amesteca constant sa nu se lege;

- se pune sare dupa gust;

- se pune patrunjel tdiat marunt;

Ingrediente colesa:

- apa;
- faina de malai;
- sare,

- branza (de oaie, de vaca);
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Tehnica de preparare:

- se pune apa la fiert intr-un ceaun pe soba;

- se pune sare cat sa fie potrivit si nu prea sarat;

- cand apa incepe sa fiarba se pune cu o mana faina, iar cu cealalta intre timp se
amesteca cu o lingura de lemn, astfel incét sd nu se faca cocoloase, iar faina de malai sa fiarba
uniform;

- se pune faind pana cand colesa prinde o textura nici prea moale, dar nici prea tare,
pentru cd atunci cand va fi luatd de pe foc se va Ingrosa pe timp ce se mai raceste;

- se toarna colesa pe un platou de lemn si se face cu o lingurda o gaura in mijloc,
unde se va pune branza;

- se acopera cu colesd branza, iar aceasta se va topi atat in colesa, cat si in gura;

Napcii rantaliti se servesc impreuna cu colesa cu branza si cu varza murata, iar pentru

experiente culinare traditionale se bea “moarea” de la varza murata.

13.  PATURI CU BRANZA

Este unul dintre preparatele mult indrigite de romani, al carui mod de preparare diferd de
la o regiune la alta. Pe Valea Somesului se gaseste sub denumirea de “paturi cu branza”, iar in
orice parte a tarii se prepare ingredientele de baza sunt aceleasi: faina de malai pentru mamaliga,
smantana, branza de vacd sau de oaie, slanina. Colesa se prepare simplu, asa cum se procedeaza
de zeci de ani, asa cum bunicile o faceau odata, acea retetd in care fdina de malai se adauga
treptat. Acest fel de méncare e considerat a fi “méancarea de lucru a ardeleanului” , cu un décor
de final format din branza si jumari.

Ingrediente:

- apa;

- faina de malai;

- sare;

- branza (de oaie, de vaca);

- jumeri;
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Tehnica de preparare:

Paturile cu branza reprezintd exact colesa clasica traditionald, insd cu cateva detalii in
plus, care dau un mix de gusturi de neegalat si anume: cand e gata facuta colesa, Intr-un castron
se pune un strat de colesa, apoi un strat de branza (de vaca, oaie, etc) cu jumari (se prajea slanina
taiatd cubulete mai lunguiete si se formau jumarile), dupa care se repeta toate aceste straturi,
pana cand se formeaza ca un fel de tort cu mai multe blaturi si umpluturi. Felul in care se topeste
branza si jumadrile se Tmbina cu smantana si cu colesa este mirific. Ca sa fie si mai traditional,

paturile cu branza se servesc aldturi de un bol plin cu lapte acru de vaca sau de oaie, 0 minunétie!

14. CALBASUL

Calbasul sau denumirea lui clasicd “caltabos” este un obicei practicat in perioada
sarbatorilor de iarnd pentru majoritatea somesenilor, care tin cont de traditia culinard cu care au
fost inzestrati. Odatd cu tdierea porcului, evenimentul care marcheaza si mai profund
insemnatatea sarbatorilor de Craciun, se prepara si calbasul, ce reprezintd una dintre mancarurile
de bazd privind mesele in familie din aceastd perioada, fiind considerat un adevarat rasfat
culinar, facut in casa.

Ingrediente:

- maruntaie de porc;

- usturoi;

- piper negru macinat;

- cimbru;

- sare;

- ceapa;

- slanina;

- mate de porc;

Tehnica de preparare:

- se rad/curata matele de porc;
- se dau 1n clocot pentru a se curdta mai bine de impuritdti;

- matele se cldtesc in apa rece;
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- se fierb toate maruntaiele de la porc;

- se taie maruntaiele fierte de-a mana (cu cutitul) ;

- se face rantasul calind ceapa impreuna cu jumerile si faina alba de gréu;

- se amestecad toatd compozitia aceasta Impreund cu condimentele (piper negru,
cimbru, sare, usturoi);

- se umplu matele cu compozitia de carne;

- se afuma cateva zile in afumatoare;

15. RULADA DE PORC

Rulada de porc face parte dintr-o colectie valoroasa de retete traditionale, care se

pregdtesc in preajma Sarbatorilor de Craciun, reteta preluata de la bunici si parinti. Involuntar,
locuitorii din Magura Ilvei au dat carnii de porc personalitate, crednd diferite retete demne de
urmat de cétre fiecare gospodind. Rulada de porc troneaza pe mesele festive de cativa ani buni in
comuna Magura Ilvei si se preconizeaza cd viitorul va fi la fel de incércat de traditie culinara si o
mai bund promovare a gastronomiei locale.

Ingrediente:

- muschi de porc;

- carne tocatd (material de carnati cu toate condimentele necesare);

Tehnica de preparare:

- se taie muschiul de porc in fisii mai subtiri, dupd care se adaugd compozitia de
carnati (umpluturd);

- se ruleazdin forma de rulada, apoi se coase la capete;

- se leagd imprejur cu atd;

- se pun la undat (in clocot);

- se pune la afumat;
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16. ZAMA DE PASTAI UNDATE

Pastaile uscate nu se gasesc In comert, ci doar in casele gospodinelor, pentru cd procedeul
de undare (uscare) se face acasa, fiind o activitate cu o Incarcaturad traditionald semnificativa.
Toata procedura de undare se face pe timp de vard, cand fasolea verde se culege si se pune la
uscat. Se aseaza la soare si din cind in cand, gospodinele au grija sa le mai intoarca de pe o parte
pe alta pentru a preveni o eventuald mucegdire. In trei sau patru zile fasolea ar trebui si fie
uscatd. Seara fasolea se pune in casa, iar dimineata se scoate iardsi la soare. Ciorba de pastai
undate se face de obicei iarna, cind se scot in apa cildutd de seara pani dimineata. In timpul
acesta ele se rehidrateaza si se pot folosi ca o fasole pastai proaspata.

Ingrediente:

- fasole undata;

- legume (ceapa, morcov, patrunjel);

Tehnica de preparare:

- vara, fasolea verde se culege, se curata la capete, se insird pe o ata si se pun la
fiert intr-o oala, in doua clocote;

- se scot din apd si se pun la uscat, insirdndu-se de obicei la poarta surii sau unde
bate soarele cel mai mult pe timpul zilei;

- zama de pastai undate se face de obicei toamna/iarna, cand fasolea este uscatda
dupa procesul de undare;

- pentru ciorba se pune la fiert o ceapa Intreagd, morcovi, pastranac, toate tdiate
cubulete si o bucata de carne afumata de porc cu os;

- cand e fiarta carnea se pun pastaile undate;

- se face pargarasul (rantasul), calind ceapa impreuna cu faina, paprica, si slanina;

17.  TURTITE

Turtitele au devenit celebre in Magura Ilvei, nu neaparat din faptul ca ele ar putea fi
traditionale, ci din simplul fapt ca diversitatea a ajuns in casele gospodinelor, iar copiii sunt cei
mai fericiti cand vine vorba de noile deserturi pregatite de bunica sau mamicile lor. Turtitele

coolorate se pregatesc in perioada Sarbatorilor Pascale, deoarece s-a creat un obicei din daruirea
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lor copiiilor care umbla dupa oua rosii. Trdistutele lor cusute de catre batranele satului sunt
mereu pline de oud si turtite multicolore, insirate pe ate si agatate la usile dulapurilor din
camerele pregatite de sarbatoare.

Ingrediente:
- 1ou;

10 linguri lapte;

10 linguri zahar;

vopsea alimentar3;

Tehnica de preparare:

- se framanta toate ingredientele impreuna, dar nu foarte Vartos, cu cativa picuri de
vopsea alimentara;

- se pune aluatul Tn mai mult serii si se Intinde pe masd usor cu mana, apoi cu
sucitorul;

- se portioneaza cu o forma special confectionata pentru turtite;

- se pun in tapsie, apoi se baga la cuptor, dar nu se lasa foarte mult la copt, pentru a
nu fi aluatul foarte tare;

- se scot de la cuptor si se lasa la ricit, apoi se pun pe ata;
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V. COMUNA ILVA MARE

In judetul Bistrita-Nasaud, pe Valea Ilvelor sunt nu mai mult, nu mai putin de 6 localititi
care au componenta numelui sufixul, dupa caz, prefixul Ilva. Se spune ca doi frati cu numele Ili
Mic si Ili Mare, care locuiau in hotarul comunei lad, actuala comuna Livezile, au fost nevoiti, din
cauza navdlirilor tataresti, sa se refugieze cu familiile lor si cu vitele peste varful dealului
Stramba. Aceastd familie, a format asadar primul mediu al comunei (circa 20 de familii). Tn acest
timp, fratele sau Ili Mare pleaca pe Ilva in sus, infiintdnd comuna Ilva-Mare.

Satul inseamna astdzi fie paradisul pierdut, fie traiul la limita civilizatiei. Obiceiuri,
traditii, o intreagd lume s-a dus definitiv in multe zone, regasind-o doar in scrierile monografice,
in care se face vorbire si despre normele morale respectate la sat in vechime. (Monografia

comunei llva Mare)

Popanton Anuta, socacita din comuna Ilva Mare

1. GALUSTE IN VARZA ACRA

Sarmalele in varza acrd, dar si in varza dulce nu difera cu mult fatd de alte
comune/localitati de pe Valea Somesului Mare. Tehnica de preparare este aceeasi si in comuna
Ilva Mare cu cea din restul comunelor de pe Valea llvelor si a celorlalte de pe Valea Somesului
Mare. Ideea de a pune paisat in loc de orez, a aparut in perioada in care orezul nu ajungea foarte
des pe mesele oamenilor, ceea ce a facut ca acesta sa fie inlocuit de bobul cel mare, rdmas in

urma actiunii de macinare a malaiului la moara, numit pasat.
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Ingrediente umplutura:

- carne de porc afumatd tocata din cutit;
- sare, piper negru macinat, paprica, cimbru uscat;
- pasat;

- frunze de varza tocate din cutit;

Tehnica de preparare:

- se aleg frunzele de varza murata;

- se pun la Tnmuiat frunzele de varza murata, pentru a pierde putin din acreala si din
sare

- se storc, apoi se desala frunzele de varza muratd (se subtiaza inima - nervura
centrald);

- se toacd carnea manual din cutit, pe un tocdtor din lemn, se taie si se invarte pe
toate partile pana ce raman bucatele mici de carne;

- se toacd frunze de varza acra din cutit, pentru umplutura, pentru ca gélustele sa fie
mai moi $i mai gustoase;

- se taie cateva bucati de sldnind cruda pentru umpluturd sa fie géalustele mai
carnoase;

- Se pune pasatul sau orezul spalat bine;

- se pun condimentele (sare, piper negru macinat, papricd, cimbru uscat);

- se face rantas cu ceapa si jumari (se pune intr-o oala o lingura cu varf de unsoare
de porc(unturd), la care se adaugd o ceapa taiatd marunt, cateva bucati de slanina si putina faina
alba de grau;

- se amestecd compozitia, dupd care galustele se invelesc in frunza de varza;

- se aseazd in oala in cerc sub forma de raze, bine ingramadite, unele langa altele,
iar in centrul lor se pune un picior de porc afumat, carnati si coaste afumate de porc;

- se pune apad pana la nivelul lor in oald, iar cand scade lichidul din jurul lor si
acestea nu sunt inca fierte, se completeazd din nou cu apa;

- se servesc cu smantana si pita de casa coapta in cuptor;
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2. SUPA CU TAITEI DE CASA

Indiferent de anotimp, la llva Mare supa cu tditei de casa, facutd din gdind de casa

reprezintd o traditie culinard de familie, cu origini stravechi, cand era servitd cel mai des la
evenimente precum nuntile. Ca si tehnica de preparare, aceasta a ramas la fel cum se facea odata
sl anume: se taie o gdind din bataturd si se fierbe foarte bine la foc mic, impreuna cu multe
legume (ceapd, ardei, morcovi, telind) pentru a-i da un gust placut si aromat. Gospodinele din
Ilva Mica spun ca secretul unei supe/ciorbe bune este acela de a fi facuta la foc cat mai mic, un
detaliu care nu este de neglijat.

Intre timp se fac taiteii de casa astfel: se bate intr-un vas un ou, impreuni cu o lingurita
de sare, se adauga faina alba (aproximativ 100 gr la un ou), dupa care se bate compozitia de aluat
pana cand se obtine o bild de aluat omogen, faina neadaugandu-se toatd odata, ci treptat, iar
aluatul nu trebuie sa fie moale, pentru a evita ca acesta sa fie lipicios sau sa nu se poata intinde si
nici foarte tare, deoarece se va intinde foarte greu. Se intinde aluatul cu ajutorul unui sucitor,
presardnd faind din cand in cind, cand se simte ca se lipeste si se face foaia de taitei cat de
subtire posibil. Se lasad apoi foaia de tditei la uscat pe un prosop curat, dar nu pentru mult timp,
deoarece riscd sd se Intdreascd si se va crapa cand vor trebui taiate fasiile de taitei, timpul de
uscare fiind adaptat dupa grosimea turtei de tditei. Imediat dupa taierea lor, acestia trebuie sa
fie rasfirati pentru a nu se usca gramada.

Se trece din nou la supa, iar dupa ce carnea si legumele sunt fierte, nu ramane decét sa fie
strecuratd zeama, 1ar aceasta sd faca intilnirea cu tditei1 proaspat intinsi si facuti. Se mai lasd la
foc mic supa timp de 2-3 minute, dupa care aceasta e numai buna de servit, dar numai dupa ce s-

a adaugat si patrunjelul taiat marunt si cu o bucata din gdina aceea gustoasa.

3. TOCANA DE VITEL

Técana de vitel reprezintd un preparat culinar traditional datoritd evenimentelor la care se
gatea, mai ales la nunti. Pe vremuri, Tnainte de ziua nuntii familiile nuntasilor taiau un vitel in
ziua de vineri, se portiona, cea cu os pentru tocand se punea la marinat cu sare, piper, paprica
dulce pana sambata cand incepeau socicitele sa pregateasca mancarurile. Restul carnii se folosea

la aperitive precum chiftele, snitele.
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Ingrediente:

- carne de vitel cu os;
- legume (ceapd, morcovi, ardei, patrunjel, cartofi, usturoi);

- condimente (sare, piper, paprica dulce);

Tehnica de preparare:

- se pune la calit la foc de lemne 1n ceaun ceapa, in untura de porc;

- se pune paprica dulce, impreuna cu piperul si se lasa putin la célit Impreuna cu
ceapa;

- SE pune carnea Cu 0s n ceaun;

- se pune apa pana la nivel cu carnea;

- se lasa la fiert;

- ntre timp se adaugad morcovii si ardeii taiati cubulete;

- se dau pe razatoare 3 citei de usturoi si se pun in tocana,

- atunci cand carnea este fiarta se adauha cartofii taiati cubulete;

- se completeaza cu apa, pana cand toate cele din ceaun sunt fierte;

- se adauga sare dupd gust;

- se 1a de pe foc si se adaugd patrunjelul tdiat marunt;

4, SCOVERZE CU BORCUT SI CU DULCEATA (de poame, de micese, de

capsuni, de zmeura, etc)

Scoverzele sunt minunile dulci care au marcat copilaria fiecarei persoane nacute si
crescute in comuna llva Mare. Pe vremea bastranilor, cand orice femeie trebuia sa stie sa faca
clatite si placinte pentru a putea fi numitd cu adevarat gospodind, aceste preparate erau
considerate delicatese si se pregiteau in special de sarbdtori sau cu diverse ocazii importante.
Aceastd retetd de scoverze este in continuare la mare cdutare pentru gustul lor unic. Cei care
ajung pe Valea Somesului Mare musai sa le incerce si cu siguranta se vor indragosti de ele, mai
ales cd sunt facute cu borcut, o resursd mineral de care Valea Somesului se bucurd de foarte

multti ani. Contin putine ingrediente, iar gustul si savoarea merita tot efortul si timpul investit.
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Ingrediente:

- 2 pahare (250 gr.paharul) de faina;
- 2 oud;

- 200 ml lapte;

- 500 ml borcut;

- 2 linguri pline de zahar;

- 1 lingurita de sare;

- 50 ml ulei;

- 1 plic zahar vanilinat;

Tehnica de preparare:

- se bat mai Tntéi oudle cu zaharul si sarea;

- se toarna paharul cu lapte;

- se amestecd cu telul compozitia;

- intre timp se pune féina treptat cate putin, apoi se toarna borcutul,

- se repeta actiunea pana cand se omogenizeaza compozitia cu borcutul;

- se amestecd bine compozitia ca sd nu fie cocoloase;

- cand aluatul este gata se pune uleiul;

- se incinge tigaia si se unge cu putin ulei;

- dupad ce se toarnd aluatul, tigaia se roteste in cerc astfel, incat aluatul sa se intinda
uniform pe suprafata tigaii;

- focul trebuie sd fie mijlociu pentru ca scovarza sd prinda o culoare galben-auriu si
nu arsa;

- scovarza se lasa la copt pe prima parte 30 secunde, pe a doua parte 15 secunde;

- acestea se ung apoi cu dulceata si se ruleaza, gata sa fie servite;

5. COZONAC CU BORCUT UMPLUT CU NUCA

Cozonacul roménesc, facut in comuna Ilva Mare cu toate variatiile lui de forma si
umpluturd, a ajuns sa aiba particularitatile sale, care il fac de neinlocuit pentru cine il stie si-l
pofteste, datorita unui ingredient special si cu totul aparte si anume borcutul. Cozonacul este, de

fapt, o super-paine, in care se adauga, pe langa mirodenii si lapte, oud, nuca si alte umpluturi. Si
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cum nici painea, nici cozonacul nu se pot face fara drojdie, inainte de aparitia cozonacului omul
a trebuit sa descopere drojdia si aluatul dospit, iar de aici incepe magia.

Ingrediente:

- 1 kg faina;

- 500 g borcut;

- 17 linguri ulei;

- 3 oud;

- 250 g zahar;

- 50 g drojdie;

- coaja de la 1 lamaie;

- sare;

Ingrediente pentru umpluturd: 200 g zahar, 5 linguri apa fierbinte, 1 lingura cacao, 200 g

nuca macinata;

Tehnica de preparare:

- se dizolva drojdia in putin borcut si cu o lingura de zahar;

- se adauga o lingura de faina si se lasa sa creasca;

- borcutul, zaharul si mirodeniile se pun la fiert;

- cand clocoteste se 1a ede pe foc si se rastoarna peste faind;

- se amestecd cu o lingurd de lemn apoi se lasa la racit (cat sufera mana);

- se adaugd apoi oudle batute separat cu telul si se framanta;

- se adauga drojdia topitd si se omogenizeaza cu aluatul;

- uleiul incalzit se adauga treptat si se framanta bine, in jur de jumatate de ora;
- se lasd la dospit la loc caldut, pana ce aluatul creste timp de 1-2 ore;

- cand aluatul este crescut se Tmparte in doud jumatati,

- ambele parti se Intind cu mainile pe masa unsa cu ulei;

- se intinde nuca amestecata cu apa si zahar;

- se ruleaza si pe pune 1n tava unsa si tapetata cu faina;

- inainte sa se bage la cuptor, cozonacul se unge pe deasupra cu un ou batut;

- se coace in cuptor pe foc de lemne;
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- dupd coacere, cozonacul se scoate si se rastoarnd pe un cingeu curat si se lasa la

racit, dupa care se poate servi;

6. CIORBA DE MIEL

Ciorba de miel acrit cu lapte sau smantana este preparatul care nu trebuie sa lipseasca de
pe masa traditionala de Paste. Meniul pentru masa festiva din casele celor care locuiesc in llva
Mare cuprinde o multime de bunatati, insa vedeta acestei sarbatori este, desigur, mielul. Evident
ca se poate gati acest fel de ciorbd in orice perioada a anului, Insa de Paste, ciorba de miel trebuie
sa se regdseascd in meniul gospodinelor. Este delicioasa, iar felul in care se imbind aromele 1i
determind pe membri familiei sa manance mai mult de o portie, cu siguranta.

Ingrediente:

- legume (ceapd, morcovi, pastranac, patrunjel);

- rantas (slanind, ceapa, faina alba de grau);

- carne de miel cu os;

- smantana de casa;

Tehnica de preparare:

se pune la fiert o ceapa intreaga;

- cand incepe sa fiarba se pun legumele taiate cubulete;

- se pune carnea de miel sa fiarba impreuna cu legumele;

- intre timp se face rantasul , iar cand carnea este fiartd acesta se pune in ciorba;
- se pune sare dupa gust, piper;

- la final se pune smantana putin mai acrd, apoi patrunjelul;

7. ZAMA DE URZICI

Aceasta zama delicioasa de urzici, o adevaratd minune culinard gatitd primavara este
plina de vitalitate si sanatate si are numai beneficii pentru organismul nostru. Este un preparat
care se gateste din mosi stramosi si a cdrei reteta s-a transmis din generatie In generatie.

Ingrediente:
- urzici tinere;
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- ceapa verde;

- usturoi;

- slanina;

- condimente (sare, piper, paprica dulce);
- faina alba de grau;

- lapte acru;

- smantana;

- 3 oud;

Tehnica de preparare:

Pregitirea urzicilor

- se aleg urzicile de orice urme de iarba, frunze uscate, impuritati;

- se spald bine in 3 ape reci, apoi se zvanta de apa;

- se pune pe foc o oald cu apa in care se adauga 1 lingura de sare. Cand apa fierbe,
se adauga urzicile, toate deodata, apasandu-se in oal;

- se fierb urzicile timp de 3-4 minute;

- se pregdteste un castron mare cu apa rece ca gheata, eventual chiar se adauga
putind gheata;

- se scurg urzicile de apa Tn care au fiert printr-o strecuratoare sau se scot pe un
cingeu curat si se adauga direct In apa rece. Aceasta operatie are rolul de a opri gdtirea si de a
conserva culoarea verde vibranta a urzicilor;

- dupa ce toate urzicile oparite au trecut prin apa foarte rece, se scurg bine intr-o
strecuratoare si se storc adunandu-le la un loc;

- se toacd urzicile cu cutitul, atat cat sa incapa usor in lingura si se lasa deoparte.

Pregatirea ciorbei de urzici:

- se va praji slanina pand se topeste si se face jumari, care se vor scoate rapid din
oala;

- se continud apoi cu calirea cepei si usturoiului in grasimea ramasa in oala in urma

topirii slaninii. Jumarile de sldnind afumata se vor adauga in ciorba la final;
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- imediat se adauga ceapa si usturoiul tocate si 1 lingura de sare. Se célesc ceapa si
usturoiul pe foc mediu-mic, pana cand se inmoaie bine;

- dupa ce ceapa si usturoiul s-au Tnmuiat, se presard deasupra fiina si se amesteca
rapid;

- imediat se adauga paprica dulce, se amesteca energic si se stinge totul deindata cu
laptele, turnat treptat, pe masura ce se amesteca cu o lingura (de lemn). E nevoie sa se lucreze
repede. Nu se doreste sa se rumeneasca nici faina, nici sa se caramelizeze paprica, schimbandu-si
aroma, asa ca este ideal ca laptele sa fie la indemana;

- se adauga in oala toate urzicile tocate, se amestecd, apoi se adauga 1-1,5 litri de
apa fierbinte (sau zer, daca aveti);

- se aduce totul la fierbere si se fierb urzicile timp de 8-10 minute, la foc nu prea
mare, fard sa se piarda din ochi, ca sa nu dea 1n foc;

- intre timp, se separa 2 din cele 3 oud, colectind in douad castroane separate
gdlbenusurile si albusurile. Se lasd deoparte albusurile, iar peste galbenusuri se adauga treptat
laptele batut, in timp ce se bate cu o furculita;

- se adaugd la amestecul de galbenusuri si lapte batut si smantdna si se
omogenizeaza bine cu furculita;

- se toarna compozitia In ciorba si e gata sd fie servitd;

8. CIORBA DE FASOLE CU CIOLAN AFUMAT

Desi ciorba de fasole cu afumatura se poate “confectiona” in felurite moduri, doud
ingrediente nu trebuie sa-i lipseasca: boabele de fasole si afumatura de porc. O ciorba strasnica,
care se gateste de obicei in sezonul rece, este ca o intoarcere inapoi la traditii ori de cate ori in
casele gospoodinelor se simte mirosul acestei ciorbe.

Ingrediente:

- fasole boabe;

- legume (ceapa, morcovi, patrunjel);

- 1 buc ciolan de porc afumat;

- condimente (sare, paprica dulce, piper);

- bulion;
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- untura de porc;

- 1 lingura faind alba;

Tehnica de preparare:

- se pune fasolea la Tnmuiat si se lasa peste noapte;

- ntr-o oala se pune fasolea Thmuiata cu apa si se lasa la fiert pentru 10 minute;

- dupa cele 10 minute se arunca apa in care a fiert fasolea si se pune alta apa care se
va lasa din nou la fiert pentru inca 10 minute;

- se repetd aceasta operatie, apoi se arunca cea de a 3-a apa si se pune fasolea la
fiert cu legumele si carnea;

- se scoate carnea si legumele dupa ce au fiert si Se taie cubulete pentru a fi bagate
din nou n ciorba;

- se face rantasul, adaugand unturd de porc intr-o tigaie, dupa care se pune o lingura

de faina si ceapa,

se condimenteaza cu sare si se lasa ceapa la calit pentru o jumatate de minut la foc
mediu;

- in acest timp se amestecd continuu dupa care se adauga bulionul si se amesteca;

- se stinge rantasul cu putina zeama din ciorba;

- se lasa rantasul sa fiarba aproximativ 5 minute dupd care se adauga in ciorba;

- se lasd ciorba la fiert pentru 5 minute dupa care se stinge focul;

- se adauga patrunjelul dupa care ciorba de fasole cu ciolan afumat se poate servi;

9. SCOVARZA CU MALAI

Acum mai bine de 100 de ani, la sat, mamaliga si turta de malai erau mancarea de baza.
Painea din faina de grau era delicatesa si se facea rar. Din nevoia de a diversifica alimentatia, in
comuna Ilva Mare a aparut un fel de mancare mai deosebit, o paine pregatita dintr-un amestec de
faina s1 malai, numitad scovarza cu malai, care trec printr-un ritual fericit si misterios.

Ingrediente:

- faina de malai;

- faina de grau;
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drojdie;

apa;

sare,

zahar;

smantana dulce;

dulceata;

Tehnica de preparare:

(optional);

10.

se opareste faina de malai;

se lasa putin la racit, apoi se adauga si faina de grau;
se amestecd pana se omogenizeaza,

se pune drojdia topita,

se adauga o lingura de sare si zahar;

se framanta aluatul, apoi se lasa putin la dospit;

se pune dupa in tapsie si se baga la cuptor;

se lasd la copt, dupa care se scoate si se pune la racit;

se taie bucdti patratdase si se servesc unse cu smantand dulce si cu dulceata

PRAJITURA CU LAPTE ACRU

Chiar dacd nu pare, aceasta prajiturd se face dupd o retetd regala care se regaseste in

cartea regala de bucate a Principesei Margareta a Romaniei. Este foarte simplu de facut si totul

se rezuma la un pahar de iaurt care se foloseste la masurarea tuturor ingredientelor.

Ingrediente:

4 oua;

1 cana de zahar;

2 linguri de unturd de porc;
1 cana lapte acru;

1 lingurita bicarbonate;

1 praf de copt;
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- faina cat cuprinde pentru un aluat ca de chec;

- samburi de nuca;

Tehnica de preparare:

- ouale se amestecd impreuna cu zahdrul pana cand aceasta din urma se topeste;

se adauga untura de porc amestecand continuu ca la maioneza;

- laptele acru se amesteca cu bicarbonatul si praful de copt;

- se adauga faina pana se obtine un aluat asemanator ca del de chec;

- se pune in tava;

- pe deasupra se presara samburi de nuca, apoi se da la copt;

- dupa coacere aceasta se lasa la racit si se taie in bucati patratoase si e gata de

Servit;

11. MINCIUNELE

Minciunelele din copilarie sunt acele gogosi uscate si crocante pe care mamele si bunicile
le faceau rapid, fara drojdie si fara dospire. Copiii din Ilva Mare 1l considerd desertul rapid cu
care isi potolesc pofta de dulce repede, fard prea multe ingrediente. Pe vremuri, oamenii nu
aveau acces la foarte multe ingrediente, asa ca majoritatea deserturilor erau facute pe baza de
aluaturi, tocmai de aceea acestea sunt considerate a fi cele traditionale. Se recunosc dupa forma
de fundita pe care o au si dupd aroma data de simplul fapt ca se presara zahar pe deasupra.

Ingrediente:

- oua;

- untura de porc;

- faina alba de grau;

- zahar;

- 1 lingurita de sare;

- 1 praf de copt/amoniac;

Tehnica de preparare:

- se adauga intr-un vas toate ingredientele, apoi se framanta,

- se lasa foarte putin sa creasca,
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- se ntinde aluatul pe o masa cu méana, apoi cu sucitorul;

- se taie fasii pe lung;

- se Tmpleteste intr-un mod mai aparte, ambele capete se scot bagad pe dedesupt si se
scot pe deasupra, apoi se pun la copt;

- se lasa la racit dupd coacere si se presara zahdr macinat (pudrd) pe deasupra;

12. PRESCURE

Prescurele sau “pdinile pentru Dumnezeu” cresc intodeauna cand stau la dospit, pentru ca
sunt binecuvantate in biserica. Pe Valea Somesului Mare acestea se fac de catre femeile ramase
vaduve (prescurarite) pentru fiecare zi de sdrbdtoare in care se face slujba la Sfanta Biserica,
dar nu se coc niciodata in zi de Vineri. Acestea nu iau niciodatd bani pentru munca pe care o
depun, prescurile reprezentand o ofranda adusa de femeile singure si cu inima curatd in semn de
multumire catre Dumnezeu.

In zilele de duminica sau altele de sarbatoare, prescurile devin anafura, care va fi
impartitd credinciosilor prezenti la slujba din ziua respectiva. Prin semnificatia sfanta pe care o
are, Pdinea a devenit un dar divin, nu degeaba exista expresia “Esti painea lui Dumnezeu”.

Ingrediente:

- 1kg faina

- 500ml apa calduta,

- 25¢ drojdie de bere

- 1 lingurita sare

Tehnica de preparare:

- se dizolva drojdia in apa calda si se pune deoparte;

- se amestecd faina cu sarea si se formeaza o groapa in mijlocul gramajoarei;

- se adauga acolo drojdia dizolvata;

- se framanta bine si se poate adduga fdina putind pand la o cand, daca aluatul este
lipicios.

- presarati putina faina pe o masa - paralel se framanta aluatul (coca) pana devine

neteda si compacta;
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- se pune aluatul intr-un lighenus, se acopera si se lasa sa creasca o jumatate de ora,
intr-un mediu caldut;

- se formeaza cu mainile o minge din aluat, apoi se turteste cu palmele si se
netezeste cu sucitorul,

- se portioneaza in forme rotunde;

- se formeaza pe deasupra o cruce din aluat In timp ce se rosteste “Tatal nostru";

- se acopera prescurile cu un cingeu curat si se lasa la crescut aproximativ o ora,
pana isi vor dubla dimensiunea;

- se preincdlzeste cuptorul cu lemne si se pun la copt timp de 30 de minute;

- se scot prescurile de la copt si se aseazad pe un cingeu intins pe masa pentru a se

raci;

VI. COMUNA LUNCA ILVEI

Lunca Ilvei, fiind situatd in spatiul geografic al Bazinului superior al Raului Somes,
pastreaza, ca si celelalte localitati de aici, obiceiurile si traditiile populare mostenite din batrani
privind momentele importante ale vietii: nasterea, botezul, nunta si inmormantarea. Turismul
cultural este cel care in prezent atrage turisti, insd nisa nu este exploatata suficient. Datinile si
obiceiurile, in special cele de iarnd, care Incd se mai pastreaza (existand 1nsa riscul pierderii lor),
frumusetea portului popular purtat incad benevol de cate un batrdn duminica la biserica,
festivalurile si serbarile folclorice organizate anual, activitatea solistilor vocali recunoscuti pe
plan local, national si international, elementele de arhitectura a comunei si elementele de
patrimoniu cultural, sunt cateva atractii care meritd sa fie protejate si facute cunoscute. Aceasta
este si unul dintre motivele care plaseaza comuna ca fiind zona de agroturism.

Alaturi de agroturism sta si ecoturismul, localnicii mandrindu-se cu culturile de fructe si
legume netratate chimic precum si cu animalele si pasarile crescute in ograda proprie. (Strategia

de Dezvoltare Locald a comunei Lunca Ilvei 2014-2020).

69



Tomi Rodica, socdcita din comuna Lunca Ilvei

1. RULOU DIN COTLET DE PORC

Un aperitiv gustos si foarte simplu de preparat, care se face la Lunca Ilvei de ani buni la

mesele festive, dar mai ales la nunti si diferite evenimente este ruloul din cotlet de porc umplut
cu cascaval de casd si cu legume, aldturi de care se prepare si chiftele din carne de porc, snitele
din carne de porc. Un adevarat preparat romanesc traditional, specific mai ales pe Valea
Somesului Mare.

Ingrediente:

- 10 bucati cotlet de porc foliate subtiri ca cele pentru snitele;

- 10 felii cas;

- 10 felii cascaval

- gogosari murati;

- 3 oua;

- 3 linguri faina;

- 1 linguritd sare si piper negru macinat;

- ulei pentru prajit;

Tehnica de preparare:

- bucitile de carne de porc se invelesc in folie alimentara si se bat cu ciocanul

pentru snitele pana la subtiere;
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- se Tnlatura folia si se condimenteaza cu sare si piper dupa gust;

- casul si cascavalul trebuie sd aibd dimensiunea cam de o treime din dimensiunea
carnii, iar gogosarii murati sa fie fasii de aproximativ 1 cm grosime;

- se ia cate o felie de carne, se aseaza cascavalul sau casul, gogosarul la mijlocul
carnii, apoi se ruleaza ca o clatita sau rulou si se prinde cu o scobitoare sau ata pentru a raméne
fix;

- se procedeaza la fel cu restul bucétilor de carne, iar intre timp se bat si oudle cu o
lingurita de sare, iar 1n alta farfurie se pune faina;

- se trece fiecare rulou umplut prin faina, apoi se da prin ou pe toate partile, iar la
sfarsit se prajesc In tigaie cu ulei incins si se Intorc pe ambele parti pana devin aurii;

- se pot servi imediat calde alaturi de diferite garnituri sau pur si simplu ca si

aperitiv alaturi de chiftele si snitele;

2. DROBUL DE MIEL

Un preparat specific Sarbatorilor Pascale, drobul de miel nu lipseste de pe masa de

Sarbatoarea Invierii Domnului la Lunca Ilvei, dar mai ales pe intreaga Vale a Somesului Mare.
Intotdeauna mielul nu trebuie si depaseasca 10-11 kg pentru a fi bun de mancat. Acesta se taie
musai in ziua de sdmbata de cdtre barbati, care il si1 transeaza, apoi gospodinele se ocupau mai
departe de el.

Drobul de miel este o specialitate ardeleneasca, care se face din maruntaiele mielului,
plus capul si carnea de prinprejurul coastelor.

Ingrediente:

- maruntaiele de la un miel (orgenele: ficatul, plamanii, rinichii, inima)

- prapurele mielului (membrana care inveleste organele)

- carne de la capul si coastele mielului (aici este vorba de bucatile de carne care se
folosesc pentru ciorba si se pastreaza carnea pentru ciorba, iar cazaturile si grasimile se pun pune
n drob)

- 2 legaturi de ceapa verde sau 3 mai mici

- 1 legatura usturoi verde sau 2 mai mici

- 50 ml ulei vegetal

71



- 2 legaturi de patrunjel
- 6 oud

- sare si piper dupa gust

Mod de preparare:

- se spala bine organele mielului si se pun la fiert in apa rece, fara absolut nimic
(femeile din Lunca spun ca ca daca pui sare se intareste ficatul si o sa fie ca piatra);

- cand va Incepe sa fiarba se va forma o spuma, care va trebui curatata;

- avand in vedere ca, carnea de miel este destul de frageda, nu va trebui fiarta mai
mult de o ord jumatate maxim, dupa care se lasa organele la racit in aceeasi apa in care au fiert;

- in timp ce organele se racesc, se spald ceapa, usturoiul si se toacad marunt;

- se pun la cdlit, pand se inmoaie bine si dispare toatd apa lasata de la ele si se dau
deoparte sa se raceasca,

- se pun la fierb 3 oud si se curata de coaja;

- se pun si bucatile de carne pentru ciorba la fiert, dupa care se alege carnea care se
pune la ciorba, iar cazaturile si grasimile, se pastreaza pentru drob;

- se alege carnea pentru ciora si se da deoparte, iar ceea ce ramane, grasimi, piele,
resturi de carne se toaca marunt;

- dupa ce s-au racit organele se toaca cubulete mici si se pun intr-un vas alaturi de
carnea ramasa de la ciorbitd, peste care se adaugad ceapa cu usturoiul cdlite, cele 3 oua crude
ramase, patrunjelul, sare, piper si se omogenizeaza;

- se pune prapurele n apa calduta pentru a-1 inmuia si se intinde pe un blat de lucru;

- se pune jumatate din compozitia de drob, ouale fierte, cealaltd jumdtate de
compozitie, se uniformizeaza, astfel incat se da forma unei rulade;

- se strange prapurele in jurul ruladei si se pune ntr-o tava de cuptor unsa cu ulei;

- se pune la cuptor 35-40 de minute, dupa care se scoate si se lasa in tava in care a

copt pana se raceste, apoi drobul este gata de servit;
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3. CIORBA DE PERISOARE

Ciorba de perisoare este potrivitd oricarui sezon fiind preferata de catre locuitorii
comunei Ilva Mare, mai ales ca este nelipsitd de pe masele lor, indiferent de ocazie. Fie ca
vorbim de masa de Anul Nou, de mesele colorate de aniversari si tot felul de alte bucurii ale
vietii, ciorba de perisoare le-a fost alaturi mereu, servita din farfurii aburinde, astfel ca toate
gospodinele de pe Valea Somesului stiu sa prepare ciorba de perisoare, pentru ca este una dintre
cele mai gustoase §i apreciate ciorbe.

Ingrediente perisoare:

- 300 g carne tocata (preferabil de vitel/vitd);
- 1 ceapa;

- 50 g orez;

- 1 gélbenus de ou;

- 1 lingura paprika dulce (boia);

- sare, piper;

Ingrediente pentru baza:

- 1 morcov;

- 1 radacina leustean;

- 1 radacina patrunjel;

- 1 ceapa;

- ardei rosu si verde;

- 1 rosie;

- 2 galbenusuri;

- 250 g smantana de casa;
- sare, piper;

- patrunjel verde tocat;

Tehnica de preparare:

- se Incepe prin prepararea perisoarelor si anume:_se toaca carnea, dupd care am
aseazd intr-un castron Tmpreuna cu orezul, galbenusul de ou, ceapa usor calita in prealabil si

condimentele;

73



- se framanta putin pentru a se incorpora, apoi se modeleaza perisoarele;

- intr-o oald, cea in care se doreste a se gati ciorba, se cilesc legumele curatate,
spalate si taiate cubuletes

- cand morcovul a inceput sa elibereze carotenul se adauga apa;

- se acopera oala cu un capac si se asteaptd ca legumele sa fiarba, apoi se adauga
perisoarele, una cate una;

- acestea sunt fierte atunci cand se ridica la suprafata;

- la final se drege ciorba cu smantana si galbenus de ou, iar apoi se potriveste
gustul cu sare, piper si otet (optional);

- se presard patrunjel proaspat tdiat marunt si se poate servi cu paine de casd si
ardei iuti murati;

*De mentionat faptul ca: galbenusul de ou nu va contribui prea mult la coagularea
perisoarelor, de acel lucru ocupandu-se orezul datoritda amidomului, dar le va face moi si foarte
gustoase, gospodinele adevdrate modeleaza perisoarele cu mainile unse cu putin ulei, astfel
carnea nu se va lipi de maini si se vor obtine niste perisoare uniforme si frumoase, iar cand se
drege ciorba, socdcitele din Lunca Ilvei spun cd e important a nu se uita sa se reduca focul si sa
se amestece continuu pentru a evita ca smantana sa se “branzeasca” (de preferat ca aceasta sa fie

una grasa).

4. SPUMA DE CARTOFI CU FRIPTURA DE VITEL

Piureul de cartofi, chiar daca nu pare reprezintd una dintre retetele traditionale si des
intalnite nu doar in comuna Lunca Ilvei sau pe Valea Somesului Mare, ci in toati tara. In zona
Ardealului acesta era servit inca din vremurile demult apuse la evenimente precum nuntile,
alaturi de o friptura de vitel sau de pui, depinzand de supa care era servita ca si fel principal: supa
de pui cu tditei, ciorba taraneasca de vitel, etc.

Ingrediente friptura de vitel:

- carne de vitel;
- ceapd, morcovi, patrunjel raddina si frunze, usturoi;
- paprica dulce, sare, piper negru macinat;

- sos de tomate;
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Tehnica de preparare:

- se taie carnea bucdtele si se pune intr-un vas separat;

- se pune la cdlit Intr-o cratitd ceapa tdiatd marunt, apoi se adaugd la calit si
morcovul cu patrunjelul taiate rondele sau cubulete;

- cand ceapa devine putin scortoasd, se adauga paprica, in timpul acesta se ia de pe
foc si se amestecd constant, astfel Tncat sd nu prindd gust de arsurd paprica Tmpreuna cu
legumele;

- se pune vasul Tnapoi pe foc si se adaugd carnea, apoi se pune apa cat la nivelul
acesteia;

- se lasa la fiert, intre timp se mai adaugd si piper dupd gust, sos de tomate si
usturoi presat;

- se lasd la fiert pand scade apa (intre timp se mai pune cate putin s nu se arda
carnea);

- intre timp se pregateste spuma de cartofi, pentru ca acestea sa fie gata in acelasi

timp si sd poata fi servite;

Ingrediente piure:

- cartofi albi;

- smantana de casa;
- lapte;

- 2 catei de usturoi;

- Sare;

Tehnica de preparare:

- se curata cartofii de coaja, se spala si se taie cubulete, apoi se pun la fiert in apa cu
sare si o lingura de ulei, care va face ca spuma ce se formeaza in timpul fierberii cartofilor sa nu
dea in foc;

- alaturi de cartofi se pun si cei doi catei de usturoi sd firaba, astfel vor da o aroma
deosebita piureului,

- dupa aproximativ 20-25 min, cand cartofii sunt moi si furculita intra cu usurinta in

ei, se scot intr-un castron incapator;
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- se preseaza cu o presa de cartofi, se adauga cateva linguri din apa fierbinte in care
au fiert, pentru ca aceasta contine amidon si va lega bine cartofii;

- se adauga si smantana de casa si laptele cald, treptat, amestecand cu presa aceea
de cartofi, pana cand devin pufosi si sd nu ramana nici o bucatica de cartof nepasat;

- se adauga sare dupa gust;

5. PRAJITURA CU BISCUITI

Prajitura cu biscuiti populari simpli este un desert ce se prepara usor. in ultimul timp sunt

tot mai populare tocmai pentru ca gradul de dificultate este scazut, se incadreaza perfect in
limitatul nostru timp liber si sunt extrem de delicioase. Chiar daca e greu de crezut, préjitura cu
biscuiti se face de multi ani la Ilva Mare, pentru ca ea nu necesita coacere.

Ingrediente:

- biscuiti varsati mai mari;

- ceai de plante;

- zahar;

- unt;

- Ccacao,

- esentd rom;

Tehnica de preparare:

- intr-o tava dreptunghiulard se aseaza biscuitii, trasi rapid prin ceaiul(rece) de
plante putin dulce;

- peste primul strat de biscuiti se pune o cream de unt (untul se freaca spuma
adaugand zahdr pudra, cacao si putina esenta de rom);

- se procedeaza la fel pana cand prdjitura are 4 randuri de biscuiti si 3 randuri de
crema;

- se pune la frigider si se serveste rece;
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VIl. COMUNA SANT

Datorita asezarii, comuna Sant dispune de un paradis natural, care a dus la o dezvoltare
destul de mare a turismului montan in comuna, astfel ca in mai multe zone s-au construit cabane
turistice, precum Valea Mariilor sau Valea Blaznei, unde se prepare cele mai gustoase si mai
traditionale mancaruri. Ospitalitatea localnicilor, produsele culinare specific, aerul curat si
privelistea crestelor muntoase si a padurile fac din comuna Sant una dintre cele mai primitoare

localitati din zona de munte.

1. CIORBA DE FASOLE CU TARHON SI RANTAS

Pentru zilele reci de toamnd in care oameni au nevoie de o mancare fierbinte si
indestulatoare, gospodinele din comuna Sant pregatesc cea mai gustoasa ciorba de fasole cu
tarhon si cu rantas, ca sa fie traditionald pana la capat. Desi pare o mancare simpla, prepararea ei
dureaza, vorba aia, orice-i bun se face cu ceva efort. Si povestea incepe in seara de dinaintea
gatirii. Pentru ca fasolea, aleasa si spalata intr-o apd, sta sa se rehidrateze, sd se umfle, peste
noapte. Si tot seara, ca-ntr-un ritual, se alege afumatura, fie un ciolan, fie o scarita, fie o costita.

Tehnica de preparare:

Dimineatd, cand fasolea intrd in oala pentru ciorba, afumatura trece la randul ei la fiert,
deocamdata separat. Fasolea, dupa ce da intr-un prim clocot, schimba apoi vreo doua-trei ape, iar
ultima data se Tmbata cu carnea afumata, care se fierbe separate, apoi se marunteste in bucatele

Toate stau acolo cam o ord la fiert, dupa care vin legumele, toate taiate cubulete. Adica, o
ceapa mare, un ardei gras, unu, doi morcovi, telind si pastarnac, o lingura de paprica dulce, otet,
dar nu mult, pentru cd putem sa mai completdm in farfurie, dacd o dorim mai acra, doud linguri
de bulion si doud-trei crengute de cimbru.

Incd 10 minute 0 mai lasim la fiert, cat si apucim si tocim repede vedeta din oala,
tarhonul, si o ceapa rosie, sa-i dam un praf de sare dupa gust si cateva picaturi de otet de mere si
miere.

Cat se raceste un pic in farfurie, e numai suficient timpul pentru a bea o palinca si a tdia

painea ori mamaliga rece.
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2. PAPRICAS DE HRIBI

Din vorba in vorba pe la socacitele comunei Sant s-a povestit mult despre papricasul de

hribi, care este practice o tocanitd ingrosatd cu smantana de casa, iar daca hribii sunt de padure,

atunci gustul va fi cu adevarat deosebit. Incd mai sunt batrani care merg impreund cu nepotii la

cules de ciuperci in cosuri de nuiele, pentru a nu se sfardma. Se tdiau cu grija, fard sa se rupa

radacina pentru a rodi si anul viitor. Asa, gospodinele ai asteptau acasa pentru a putea prepara

papricasul de hribi, intr-un mod traditional si foarte gustos, un gust al copilriei.

Ingrediente:

600 g hribi;

1 ceapa;

1-2 catei de usturoi;

1 lingura untura de porc;
300 g de smantana de casa;

marar/patrunjel(optional);

Tehnica de preparare:

se aleg hribii de impuritati, se verifica de viermi;

se spala bine sub jet de apa si se lasa la stors;

se taie in bucati de aproximativ 2-3 cm, nu foarte mici, pentru ca la fiert mai scad
din volum;

ceapa se taie marunt, iar usturoiul felii subtiri;

ntr-o tigaie groasa se pune unturd de porc, iar cand s-a incins se pun la calit ceapa
s1 usturoiul, amestecand continuu;

se adaugd si ciupercile, se lasd toate putin la calit impreund si se adauga apa
fierbinte, putina sare dupa gust si se pune capacul peste sa stea la Thnabusit;

se lasa la fiert aproximativ 10 min;

dupad care se adauga smantana si se amestecd bine pana la omogenizare;

se mai lasd un clocot apoi papricasul este gata,

eventual se mai adauga sare si piper dupa gust, iar la final patrunjelul sau mararul,
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3. SALAM DE BISCUITI
Un rasfat aromat, usor de preparat, dulce si pudrat care imi aduce aminte de vizitele

calduroase la bunici sau de serile petrecute Tn familie. Acest preparat este considerat desertul
copildriei si este un preparat care se consuma cu placere in orice perioada. Gospodinele din
comuna Sant au pastrat reteta clasica si o pregatesc ori de cate ori doresc sa isi surprinda copiii
cu o portie de dulce.

Ingrediente:

- 500 gr biscuitti simpli

- 150 gr unt

- 200 ml lapte

- 100 gr zahar

- 2 linguri de cacao

- 1 esenta de rom

Tehnica de preparare:

- se pune laptele Tntr-o oala la foc mic;

- cand acesta este fierbinte se adaugd zaharul si se amesteca pand cand acesta se
dizolva,

- se adaugd untul si esenta de rom peste lapte si se amesteca pana se topeste untul;

- se adauga si cacaua, amestecand bine de tot pana cand se omogenizeaza si ajung
la consistenta unui sos de ciocolati,

- se maruntesc biscuitii (in prima faza se rup in bucati mici) peste care se adauga
sosul obtinut si se amestecd bine cu o lingura,;

- Se ia toatd compozitia si se pune pe o folie alimentard, apoi se ruleaza strans
pentru a forma salamul;

- se baga la frigider pentru cateva ore, pana prinde o textura mai tare;

- apoi e gata de servit tdiat felii nici prea groase, nici prea subtiri,
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4. SUPA DE GALUSCUTE (GALUSTE)

Pe Valea Somesului Mare, dar in special in comuna Sant supa dulce de galuscute din gris
este consideratd “supa de duminica”. Galustele sunt perfecte pentru supa de pui, iar cel mai
important lucru este sa nu fie tari. Este o supad zdravana, extrem de gustoasa, hranitoare, buna
pentru zilele astea friguroase de afara. Cu gust de carne “adevarata”, cu multe si felurite legume,
cu galuste pufoase din gris intotdeauna gospodinele nu dau gres cu ea.

Ingrediente supa:

- 500 carne de pui;
- 2 morcovi;

- 1 pastarnac;

- 1 ceapa mare;

- 1ardei;

- patrunjel;

- sare si piper dupd gust;

Ingrediente giluscute:

- 2oua;
- 4 linguri de ulei;

- 6 linguri de gris;

Tehnica de preparare:

- se pune carnea in apa rece cu putind sare si se lasa la fiert;

- cand da primul clocot se spumeaza (se curatd de spuma care se aduna la
suprafatd);

- se fierbe carnea la foc mic pentru aprox 20-30 de minute;

- se adauga legumele si se lasa din nou la fiert pana cand acestea se Inmoaie (inca
aproape 30 min);

Pentru galuscute:

- se separa galbenusurile de albusuri;

- albusurile se bat spuma, galbenusurile se freaca cu lingurile de ulei;
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- se incorporeaza usor cu o spatula gilbenusurile in albusuri, addugand treptat si
grisul in ploaie;

- se lasd 10-15 min deoparte pentru ca grisul se va umfla;

- supa trebuie sa fie fierbinte, insa la foc mic;

- cu lingura umezitd in prealabil in apa rece se ia o cantitate potrivitl in ea si se
adauga 1n supa care fierbe incet;

- la fel se procedeaza si cu restul cantitatii de gris;

- acestea se vor desprinde de pe lingura si vor iesi la suprafata,

- galustele de gris se fierb in jur de 10 minute la foc foarte mic cu capacul pus;

Vill. COMUNA RODNA

Rodna — este, fara indoiala, localitatea rurald granicereasca, montand, Cu cea mai mare
vechime (atestata documentar in anul 1235). Numele complet al localitatii este RODNA VECHE
care este predestinat sa sugereze existenta straveche, de mii de ani, a omului pe aceste meleaguri.
Este evident faptul ca, inca din zorii istoriei, tinutul RODNEI a fost un loc populat de o
insemnatate aparte, in primul rand prin minerit. Desigur ca si alte ocupatii-pastoritul, agricultura,
exploatarea bogatiilor padurii, etc.

Astazi, printre atractiile turistice existente in zona, se poate face referire si la un mare
potential de dezvoltare a turismului gastronomic, care are radacini bine adancite de gospodinele
locului, care au framantat si au transmis din mana In mana fiecare retetd scrisd in caietele de

bucate de-a lungul vremii.
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Cozonac Marioara, socdacita din comuna Rodna

1. GULAS DE OAIE iN CALDARE (CEAUN)

Fie ca este vorba de evenimente fericite sau nefericite, de sarbatori sau pur si simplu o
masa savuratd in familie, rodnencele gospodine au grija ca preparatele lor sia fie cele mai
gustoase si isi pun amprenta si dragostea pentru traditie si gatit in fiecare ingredient, pentru ca
rezultatul final sa fie unul pe masura.

Pe vremuri, cand un sdtean deceda socacitele satului sau cele apropiate acestuia pregteau
pomana care sa dadea in semn de parere de rau pentru cel trecut in nefiintd. Obiceiul era ca
familia celui decedat sa sacrifice 3 oi, din care sa facd acasa gulas, ca o tocana din carne de oaie

facutd la ceaun, care servea pe toatd lumea venita sa-1 planga pe cel trecut in nefiinta.

Ingrediente:

- carne de oaie cu os si fard os;

- untura de porc;

- legume (ceapa, morcov, ardei, cartofi, patrunjel);
- smantand;

- condimente dupa gust;

- usturoi;

- paprica dulce;
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Tehnica de preparare:

- se pune ceaunul laincins la foc de lemne;

- Se pun cateva linguri de unturd de porc in care se calesc toate legumele taiate
cubutele;

- se pune paprica dulce si se amesteca cu legumele, se face un mix;

- dupa care se toarnd in ceaun carnea de oaie tdiatd bucati peste care se adaugd apa
la nivel cu carnea, iar pe timp ce scade se tot adauga apa;

- cand carnea este aroape fiarta se adauga si cartofii tdiati mai marunt si se mai lasa
la fiert;

- se adauga sare si piper dupa gust, respective usturoi dat pe rdzatoare pentru un
gust mai intens;

- cand ceaunul este gata se adauga cateva linguri de smantana de casa, apoi se pune
si patrunjelul taiat marunt, intr-un final mancarea este gata de servit cu o lingura
mare de lemn, cu ajutorul cireia se potrivesc portiile pentru fiecare persoand in

parte;

2. TOBA DIN CARNE DE PORC

Toba de casa este nelipsita de pe masa de Craciun si Anul Nou a rodnenilor, putand fi
asemanata cu racitura/aiutura/piftia, avand ingrediente asemanatoare. Toba de casa se umple
traditional in stomac sau vezica de porc (basicd), dar se pot folosi si mate crete (groase), care se
curdtd cu sare grunjoasa si se spald in mai multe ape.

Ingrediente:
- maruntaie de porc (picioare, limba, rinichi, inima, cap);
- mult usturoi;
- sare si piper dupa gust;

- mate de porc/stomac de porc/vezica (besica);

Tehnica de preparare:

- se pun toate maruntaiele de porc, impreund cu capul la fiert;

- dupa care se taie din cutit bucdtele si se pun intr-un vas;
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- se adauga usturoi dat prin presa si condimentele dupa gust;

- peste toate ingredientele se toarna zeama in care a fiert carnea, insd nu toata si
se lasd la Inchegat, formandu-se ca o gelatina;

- apoi se ia si se baga in mate sau in stomac sau vezica de la porc si se prinde la
capete, avand o forma ca de cirnati, numai ca mai gros;

- cand s-a racit se poate taia felii si servi alaturi de alte aperitive traditionale;

3. MALAI (prijituri)

Prajitura cu malai sau cum mai este ea numitd in comuna Rodna si pe toatd Valea
Somesului Mare “malai dulce” este, poate, cel mai graitor exemplu de desert traditional: de o
extremd simplitate, cu ingrediente putine si foarte ieftine, fard o manopera pretentioasa si foarte
rapida. Pentru multi dintre locuitorii comunei, aceasta prajitura cu malai este o amintire dragd din
copildrie, petrecuta alaturi de bunici, de batranii si copiii satului. Gustul ei moderat de dulce, dar
foarte parfumat, ii face si azi pe locuitorii acestei commune sa vada cu ochii mintii ulita umbrita
de zeci de copii, care aveau in mana ori cate-un coldcel, ori cate-o bucata de malai dulce.

Ingrediente:
- oua;
- faina de malai;
- zahar;

- jumari;

Tehnica de preparare:

- se bat albusurile separat impreund cu zahdrul si se adaugda peste
gdlbenusurile batute separat, apoi se adauga fdina de malai,

- se aleg cele mai are jumadri si mai crocante si se farama, dupa care se pun
peste compozitie;

- se pune la copt si cand e gata prinde o texturd asemandtoare cu cea de

piscoturi;
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4. VACARA
Dupa taiatul porcilor se fac jumari si unturd de casa si cu prima ocazie se prepard si
vacara cu jumadri. Sunt atat de bune incat merg gatite in orice perioada a anului, daca gospodina
are jumeri, pe care trebuie sa le macine. Sunt extraordinare ca si gustare si simplu ca aperitiv, in
fata carora niciun vizitator nu se poate opune.
Ingrediente:
- 3-4 oug;
- 500 gr faina alba;
- jumari multe asprite (reprajite in untura de porc);
- Ssare;
- zahar (o linguritd);

- lapte;

Tehnica de preparare:

- lajumatate de kg de faina alba se adauga 3-4 oua intregi,

- se farama jumarile prin masina de tocat si se adauga peste compozitie;

- se pune sarea, zaharul si laptele;

- se framanta aluatul si se dau forme rotunde cu gaura unui pahar, dar plate;
- se baga la relul din soba la copt;

- cénd sunt gata se servesc drept desert sau aperitiv (daca nu se pune zahar);

5. PAPANASI CU BRANZA DULCE DE VACA SI SMANTANA

O retetd traditionald dupd care multi tAnjesc si astdzi e aceea de papanasi prdjiti cu branza
dulce de vacd, smantana dulce si cu dulceatd dupa pofta fiercaruia. Reprezinta sunt unul dintre
deserturile preferate ale rodnenilor, dar mai ales a tuturor somesenilor, pentru ca se prepara
rapid, prezentarea lor fiind unicd: o bila suprapusa peste un inel de aluat, un desert comandt cel
mai des in resturantele de pe Valea Somesului Mare.

Ingrediente:

- 400 g branza dulce de vaci,

- 300 g faina,

- 72 plic praf de copt (1 linguritd rasa);
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2 oua;

un praf de sare;

1 plic zahar vanilat;

- coaja rasa de la o lamaie;

Pentru servire:
- smantana dulce-acrisoara;
- dulceata la alegere;

- zahdr pudra vanilat;

Tehnica de preparare:

se pune mai intai intr-un castron branza de vaci;

se adauga ouale Intregi, sarea, coaja de lamaie si se bat toate impreuna;

in compozitie nu se pune momentan zahdr, pentru ca amestecul risca sd se inmoaie si
papanasii sd se Imprastie cand sunt pusi in tigaie;

se cerne apoi faina si se adauga praful de copt;

se omogenizeazd cu mainile nu foarte mult timp, dar nu se framanta, pentru cd se
intareste, ci doar pand se obtine un aluat moale si putin lipicios;

se acopera aluatul cu o folie si se pune la rece timp de aproximativ 30 min;

se scoate aluatul si se intinde pe o suprafatd pland cu sucitorul, pand la o grosmie de
aproximativ 2,5 cm, dupd care se decupeaza cu gura unui pahar cercurile mari, apoi in
centru se taie rondele cu un obiect metalic (dul) — cu diametrul de aproximativ 3 cm;
resturile de la aluat ramase in jur se refolosesc pentru crearea de noi cercuri din aluat;

se prajesc 1n baie de ulei incins bine;

imediat se reduce temperature focului pentru a nu se arde crusta papanasilor;

dupa 2-3 minute se Intorc, iar bilutele se intorc singure, plutesc la suprafata;

se scot pe o tavad la stors, pe un servetel care sd absoarba uleiul;

papanasii se servesc fierbinti, se aseazd pe farfurie, peste care se adaugd smantina si

dulceata la alegere;
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IX. COMUNA MAIERU

Comuna Maieru, la fel ca celelalte localitati si comune de pe Valea Somesului Mare
reprezinta un depozit de specialitéti culinare traditionale, cu o insemnatate aparte, dar mai ales cu
un gust special, care spune multe despre locuri si despre oameni. Acest specific local traditional
este dat de mamele, bunicile si strabunicile care au creat cele mai simple si mai gustoase
preparate de-a lungul timpului, asociate de multe ori cu diferite evenimente din viata, sarbatori,
munca campului, etc.

La fel ca orasul Sangeorz-Bai si alte sate de pe Valea Ilvelor si in comuna Maieru exista
resursa naturald folositd la diferite preparate si anume borcutul, avand proprietdti curative si
bogate in diferiti nutrienti, care ajuta la accentuarea gustului mancarii in care s-a folosit.

Din spusele socécitelor din comuna Maieru, pe vremuri orice mare domn venit de la
marile orage sau orice personalitate importantd care trecea pragul acestor meleaguri, manca
neaparat paturi cu branza, iar la solicitarea lor gospodinele satului pregateau aceatd specialitate
care a facut furori ani la rand in casele oamenilor de pe Valea Somesului, dar si in restaurante,
ramanand imprimat ca si una dintre retetele consideratwe a fi traditionale, servita in combinatie
cu lapte acru de oaie/vaca sau cu smantana servita din hardau (bol de lut), care mereu era plin.

Una dintre cele mai interesante tehnici folosite la cuptorul unde se coace painea sau alte
preparate este in felul urmator: neexistand aparat de marurare a gradelor/temperaturii
gospodinele verificau aruncand faind de madlai nduntru, iar dacd dintr-o data se Innegreste,

inseamna cd acesta este prea infierbantat si nepotrivit pentru a incepe procedeul de coacere.
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Birta Varvara, socacita din comuna Maieru

1. TOCANA SCURTA DE MIEL

Tocanita de miel este o retetd delicioasa, traditional romaneasca pe care au preluat-o de la
soacre si mame, toate gospodinele din Maieru, pe care o gitesc cu ingrediente simple, naturale.
Nimic sofisticat la prima vedere, insa are o semnificatie aparte, datoritd ciobanilor care-si faecau
pe vremuri la stanile unde erau baci, aceastd tocand scurtd de miel, pusa-ntr-un ceaun, care se
pastra cateva zile chiar foarte bine.

Ingrediente:

- untura de porc;

- carne de miel;

- smantana;

- faina;

- ceapa, morcovi;

- sare si piper dupa gust;

- paprica dulce;

Tehnica de preparare:

- se pune intr-o cratita untura la incins, peste care se adauga ceapa la calit;
- se adauga si morcovul tdiat marunt sau dat pe razatoare si se lasd Impreuna la

calit;
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- se pune paprica dulce si se face un mix cu ceapa si morcovul, apoi se toarnd
carnea taiata buciti;

- se pune apa si se lasa la fiert alaturi de carne, iar cand aceasta este gatitd se pune o
compozitie formata din faind si smantana pentru ca sosul sa devina mai grosut;

- se adauga sare si piper dupa gust;

- iar la final, cand tocanita este gata se pune si un pic de patrunjel tdiat marunt petru
aroma si aspect;

- nu se poate servi altfel deca alaturi de o colesa (mamaligd), care are in centru un
pumn bun de branza de vaca sau de oaie, iar intr-un hardau niste lapte acru;

- nu-i de uitat nici de jinarsul fiert, fard de care colesa nu ar mai avea acelasi gust.

Un pahar de jinars de poame prefacut (fiert), la care se adauga zahar;

2. ZAMA DE BURETE (de post)

Acest fel de ciorba se obisnuieste a fi facut de socacite sau de orice gospodind la pomana

care se da la inmormantari si de obicei pe timpul iernii, in Postul Craciunului.

Ingrediente aluat buerete (turtd) pentru o oald mare de zama:

- 5 farfuri adanci cu faina alba;
- 1 pahar de ulei;

- apa fierbinte tare pentru ca aluatul sa se strdnga mai usor;

Tehnica de preparare burete:

- se intinde aluatul (turta) pe o suprafata plata, se taie fasii pe lung, se taie patratele
apoi se fac in forma de fluture;

- se lasa putin la zvantat (uscat);

Ingrediente ciorba:

- carne de oaie;
- burete (1ascute din turtd);

- ceapa, morcov;
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lapte acru;

paprica, sare si piper dupa gust;

Tehnica de preparare ciorba:

marunt;

se pune la fiert intr-o cratita o ceapa intreagd, ceapa tocatd si un morcov taiar

alaturi de legume se pune la fiert carne de oaie;
se culege treptat spuma care se aduna deasupra;
cand carnea este aproape fiarta se adauga lascutele/buretele;

se pune o compozitie cu faind, paprica dulce si pastd de rosii, toate omogenizate

se adaugad in ciorba si se amesteca bine;

3.

ca si acreald, ciorba se stinge cu lapte acru de oaie sau de vaca;
se adauga sare si piper dupa gust;

la final se pune si patrunjel taiat marunt;

PANCOVE DE POST

Aceste pancove pufoase (gogosi) se prepara pe Valea Somesului in special de Craciun si

Anul Nou. Se fac coveti sau ligheane intregi de gogosi care se ofera, alaturi de mere si nuci,

colindatorilor, iar o alta portie ajunge pe masa oaspetilor si gazdelor. Si in luna februarie, Tnainte

de Lasatul Secului (inceperea Postului Pastelui), se mananca multe ,,prajeli”: minciunele, gogosi,

placinte, etc. Aluatul pentru pancove este unul dospit, usor de preparat si de manevrat, iar zahar

nu se pune prea mult, deoarece se vor tavali la final prin el pudrat.

Ingrediente:

faina alba;

drojdie ;

borcut;

margarind (care Tnlocuieste ouale);

zahar;
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Tehnica de preparare:

- se pun toate ingredientele la un loc si se framanta pana cand se tine bine si aluatul
are o textura mai moale ;

- se lasa la dospit, pana creste dublu de volumul aluatului initial;

- se Intinde aluatul cu sucitorul pe o suprafata plata, pe care se adaugd faina alba,
pentru a nu se lipi ;

- se portioneaza cu gaura unui pahar mai mare si se aseaza cu grija pe un prosopo
curat;

- ntre timp se pune o cantitate mai mare de ulei la Tncins Tntr-o tigaie, apoi pe rand
se 1au si se aseaza in baia de ulei pentru a le prdji;

- se Intorc pe ambele parti, atsfel incat sa fie coapte si rumenite;

- se scot pe o farfurie cu un servetel care sa absoarba uleiul din ele;

- apoi e aseaza pe un plaou, iar peste pancove de pudreaza zahar macinat, dupa care

acestea sunt gata de servit;

4, PRAJITURA — MALAI PUTRED

Pentru persoanele care au crescut in anii 1980 si 1990, era o traditie importand pregatirea
malaiului putred, de altfel considerate o delicatesa. Este o prajitura fard complicatii, pentru care
trebuie doar amestecate ingredientele si pusd compozitia la cuptor. La Maieru, femeile fac
aceastd prajitura sambata dimineata, in cuptorul de paine, atunci cand coc painea pentru toata
saptamana. Ele au invatat aceste retete nu din cérti de bucate, ci de la mamele si bunicile lor. Au
urmarit cu atentie si au invatat sd faca si ele si astfel, au dezvoltat un simt pentru cantitatile
corecte, fara a le stii cu precizie. Aceasta reteta foloseste acelasi mod de a masura ingredientele.

Ingrediente:

- faina de malai de la moara;

- oua;

- untura de porc;

- zahar;

- smantana dulce;
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Tehnica de preparare:

- se duce la moard malaiul pentru mécinat si se obtine o faind de malai mai aspra si
mai mare, asemanatoare cu cea de grau;

- se cerne printr-o sita mai deasa si se pune intr-un lighean;

peste fdina se sparg oudle, se pune zaharul, untura si multd sméantand dulce de

casa;

se bat toate laolaltd, pana se formeaza un aluat potrivit de blat;
- se pune apoi intr-o tava blatul obtinut si se baga la cuptorul incins din soba unde
ard lemnele;

- se lasd pana aceasta este coapta suficient si prajitura este gata de servit;

5. COVRIGI CU UNTURA umpluti cu rahat

Covrigii cu unturd dateaza in comuna Maieru de peste 50 de ani si in prezent se bucura
inca de prezenta lor si alte gospodine, care au invatat reteta de la mamele si bunicile lor. La

Maieru retetele traditionale de diferite forme si gusturi se prepara incd in casele gospodinelor.

Ingrediente:

- untura de porc;
- drojdie;

- apa;

- sare si zahar;

- rahat (la umplutura);

Tehnica de preparare:

- se face o plamiadeala (amestec) cu apa si drojdie si se freaca pana cand drojdia se
dizolva in apa;

- separate se freacd untura Tmpreuna cu faina alba;

- apoi se pun toate impreund intr-un lighean, unde se framanta aluatul;

- separat se taie rahatul pentru umplutura in bucéti mai mici;
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- se intinde aluatul cu sucitorul pe o suprafata fina si plata, dupa care se portioneaza
in forme rotunde cu ajutorul unui pahar;
- se iau doua cercuri de aluat si se pune intre ele rahat (ca un biscuit umplut);

- se baga la cuptor si se lasa la copt pana cand aluatul devine rumen si caramiziu,

6. PRAJITURA CU JANTITA

Jantita se obtine prin fierberea zerului rdmas dupd obtinerea casului, care apoi "se

adund", se strange si se face urda. Se pune si ea la stors in tifon, iar in urma scurgerii iese tot un
fel de zer, dar de altd consistentd, mult mai gras. Aceea este jantuiala adevarata. Are un gust
specific, nu se acreste att de tare ca si zerul, poate fi pastratd mult timp in frigider. Tn procesul
de preparare a deserturilor aceasta nu da gres niciodata, iar gospodinele din Maieru au
reinterpretat jantita si au inceput cu mult timp in urma sa o foloseasca la fel si fel de preparate,
printre care $i prajitua cu jantita, care este o delicatesa traditionala si autentica.

Ingrediente:

- 1 cana de jantita (lapte acru);

- 1 cana de ulei (nu chiar plind);

- 2-3 oua;

- 3 cani de faina alba;

Tehnica de preparare:

- se amestecd jantita, cu uleiul si cu ouale impreuna, dupd care peste se adaugad 3
cani de faina alba de grau;

- se mai amestecd inca o data toate impreuna si se freaca bine, pana cand se vede
fundul ligheanului cand se trece cu o lingura prin aluat;

- se pune intr-o tava dreptunghiulara ca si blat, apoi se baga la cuptorul incins din
soba;

- cand a copt se scoate si se taie Tn bucati patratoase si e gata de servit;

7. TURTA DULCE

Turta dulce, considerate una dintre retetele deserturilor din copilarie, aceasta se obisnuia

din mosi strimosi a fi preparati in preajma Sarbatorilor de Craciun. In comuna Maieru turta
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dulce este de obicei varianta traditionala, acoperitd simplu cu o glazura din zahar. Toate
gospodinele stiu sa faca turta dulce de casa. Este dulcele pe care bunicile il pregateau ori de céte
ori era nevoie, iar mamele l-au preluat si 1-au transmis mai departe. Reteta clasica de turta dulce
de casd a ramas aceeasi.

Ingrediente:

- 5 oua;

- apa;

- ulei;

- drojdie;

- Cacao,

- zahar;

- faina;

Tehnica de preparare:

- se pun toate impreund intr-un lighean si se framanta aluatul si se pune faina cat
cuprinde, pana ce acesta nu mai este lipicios la atingere;

- se lasa la dospit, apoi se scoate pe o suprafata platd, unde se da cu sucitorul;

- se partajeaza in forme rotunde cu ajutorul unei guri de pahar mai marisor;

- se pun in tava si se baga la cuptor pentru coacere;

- separat se pregateste albusul de ou, care se bate pe soba cu 2 linguri de zahdr pe o
oala cu aburi, formandu-se o crema gustoasa;

- apoi se tavaleste turta dulce in crema de albus;
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X.  ORASUL SANGEORZ-BAI

Orasul Sangeorz-Bai este o statiune balneoclimatericd inca din ani 1770, datoritd celor
mai importante resurse naturale de care dispune si anume “borcutul” (apele minerale). In
perioada anilor 1950, cand fluxul de turisti incepea sa creasca tot mai mult, cu fiecare an
hotelurile care functionau la capacitate maxima in acea perioadd, nu mai faceau fata solicitarilor
de la numeroasele persoane doritoare sa vina la Sangeorz-Bai. Asa ca, locuitorii acestei statiuni
au inceput sa-si puna la dispozitie turistilor camere de nchiriat, cele pe care nu le foloseau, de
obicei alea de la etaj. In acea perioada gospodinele au deprins calititile de ospitalitate si de bune
bucatarese, pe care le-au transmis urmatoarelor generatii, care astazi cu fiecare ocazie si chiar in
restul zilelor fara vreo semnificatie prepara cele mai traditionale mancaruri, constienti fiind de
faptul ca agroturismul este o sansd mare pentru dezvoltarea acestei zone, astfel promovandu-se

valorile locale si gastronomia.

Hoza Sanda-Mariana, socacita din orasul Sangeorz-Bai

1. CARTOFI CU UNSOARE

Cartoful este leguma de bazd a sangeorzenilor si nu numai, fiind gatit in diferite moduri
de catre gospodinele orasului Sangeorz-Bai. Chiar daca nu pare, cartofii pot deveni un adevarat
factor important in prepararea diferitelor mancaruri traditionale, iar un exemplu bun sunt cartofii

Cu unsoare (cartofi tardnesti). La Sangeorz-Bai, acest preparat se serveste Impreuna cu o colesa
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cu branza de vaca sau de oaie si cu varza murad, reprezentand un adevarat deliciu, mai ales in
zilele de Duminica, dupa Sfanta Liturghie.

Ingrediente:
cartofi;

- carnati din carne de porc sau costite afumate;
- slaning;

- untura de porc;

- ceapi;

- paprica dulce;

- sare si piper dupa gust;

Tehnica de preparare:

- se pune curata cartofii si se taie bucatele mici;

- se pune unturd de porc Intr-o cratita la foc mic;

- se taie ceapa marunt si se pune la calit;

- se pune paprica dulce, apoi cartofii, pentru a se giti impreuna 1n untura;

- dupa care se adauga la final si patrunjel tdiat marunt pentru aroma si aspect;

2. CAPUSTA DE VARZA

Varza calita dulce, preparata la foc domol este un deliciu culinar care se pregdteste vara.
Nimeni nu putea spune povestea verzei cilite mai bine decat Radu Anton Roman, maestrul
gastronomiei romanesti: “Cand vine primavara, cea a trufandalelor, varzica tanara si find ca un
miez de fruct se cununa regeste cu mararul. Pe cat de solemna si de grea e zicerea verzei toamna,
pe atat de senin §i jucdus e ganguritul ei primavara-vara”.

Ingrediente:

- varza cruda varza dulce/varza murata;

- slanina;

ceapa;

sare si piper dupa gust;

paprica dulce;
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Tehnica de preparare:

- se pune slanina la topit Intr-o cratitd, peste care se pune la calit ceapa taiata
marunt;

- se adauga varza tocata din mana la calit, apoi se pune paprica dulce pentru gust si
aspect (daca se face cu varza muratd, atunci se desala o capusta de varza, se lasa
frunzele la Tnmuiat panad iese sarea din ele si se spala in cateva ape);

- se lasd sa se inndbuseascd in apda, nu foarte multd, se pune carnea (carnatii sau
costitele afumate);

- se pune sare si piper dupa gust;

- se amesteca si se lasa la calit, pand cand varza e gatita, dupa care e gata de servit

alaturi de o colesa cu branza, intr-un mod cu siguranta traditional;

3. ZAMA DE PARCIOCI (cartofi)

Zama de parcioci (cartofi) este una dintre cele mai traditionale ciorbe care se fac la
Séngeorz-Baii, inca cu mult timp in urma, mai ales ca toata magia se intampla la foc de soba tip
ciobota (cizma). Renumita soba tip ciobota (cizma) a ajutat timp indelungat gospodinele din
orasul-statiune S&ngeorz-Bai si a contribuit la prepararea celor mai gustoase si traditionale
mancaruri, care astazi continud sa fie gitite de noile generatii. Pentru ca acest preparate sa capete
o formd s1 mai traditionald, zama de parcioci se manancd alaturi de scoverze cu borcut, facute
intr-o tigaie incinsd la foc pe soba si se intinde si se unge cu o carpa uscatd putina unsoare
(unturd) de porc, apoi se pune la copt scovarza, intorcand-o pe ambele parti. Aceasta se face din
aluat simplu de paine, la care se adauga renumitul borcut, o resursd minerald de care statiunea
Sangeorz-Bai dispune si fara de care preparatele n-ar avea acelasi gust.

Ingrediente:

- ceapa,

- morcovi,

- cartofi;

- os afumat;

- sare si piper dupa gust;

- rantas;
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Tehnica de preparare:

- se pune apa la fiert intr-o oala pe soba;

- se pune o ceapa intreaga sa fiarba, impreuna cu un os afumat de porc, pentru a-i
da gustul potrivit;

- se taie morcovii cubulete si se pun in ciorba, apoi se curdtd, se spald si se taie
cartofii n bucati mai mici, care se adauga in oala;

- cand ciorba e aproape gata se pregateste rantasul de slanina, care la Sangeorz-Bai
se face 1n felul urmator: se topeste slinina, se pune papricd, fiina, lapte de
oi/zare,smantana, se lasa la fiert putin apoi se pune in ciorbe;

- se mai lasd cateva minute pe foc apoi zama de parcioci este gata;

4. ZAMA DE URZICI

Zama de urzici este tratata ca o vedeta primavaratica, care intimpina casele romanesti
sangeorzene la iesire din iarna carnivora. Urzicile se folosesc la diferite preparate, printre care si
la ciorba, pentru care se oparesc in apa clocotitd, se pun la scurs, se maruntesc, iar mai apoi se
adduga in ciorba alaturi de renumita sldnind, marar, usturoi, facutd cu rantas si dreasd cu ou.
Pentru ca urzicile sa-si pastreze vitaminele si mineralele nu trebuie gatite excesiv. Din acest
motiv se adauga in ciorba spre final, cand celelalte legume sunt deja gétite.

Ingrediente:

- rantas;

- slanina;

- urzici;

- ou;

- smantana;

- lapte de oi/zare;

- sare si piper dupa gust;
- marar;

- usturoi;
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Tehnica de preparare:

se topeste slanina intr-o oald, se pune faina s se prajeasca acolo, se pune lapte de
oi/zare ca si acreald;

urzicile se oparesc separat, pentru a elimina efectul de aspreald, apoi se toaca
marunt si se pun in oala peste rantas si se adauga apa;

cand aceasta este aproape de final se adaugd smantanad de casd, marar si usturoi
tocat marunt sau presat;

se bate un ou separate cu furculita si se adaugd treptat si uniform in ciorba,
evitdnd inchegarea alnusului, prinznd in final forma unor zdrente (fasii);

se adauga sare si piper dupa gust;

se mai lasa cateva minute pe foc, apoi zama de urzici este gata de servit;

5. VARZA ACRA CU AFUMATURA DE PORC

La Sangeorz-Bai, varza acra se prepara in special calitd sau la cuptor, cu afumatura ori

carne tocatd. Varza acra cu afumatura este o mancare specific sezonului rece. Se mananca si pe

timpul verii, dar atunci se foloseste varza dulce. Mancarea de varza murata are un foarte puternic

si distinct parfum hibernal, fiind genul de retetad care vrea o tuica fiartd inainte de a fi Infulecata.

Ingrediente:

carne de porc cu 0s;
varza murata acra;
ceapd, morovi, ardei;

paprica dulce, sare si piper dupa gust;

Tehnica de preparare:

se pune la calit ceapa, morcovii si ardeii, tot zarzavatul Impreuna;

se pune paprica dulce, cantitatea In functie de intensitatea doritd, Insd nu foarte
multa pentru a nu prinde un gust amarui;

ntre timp, carnea de porc se pune la fiert separate, iar cand este aproape gata se
muta in cratita cu zarzavatul calit si se adaugd apa, pentru a-i mai da inca un
clocot;

se pun condiment dupa gust, apoi € numai buna de servit;
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6. PLACINTE CU BORCUT

Orasul Sangeorz-Bai a investit resursa minerald (borcutul) atat in tratarea si prevenirea
anumitor boli digestive, dar mai ales in prepararea celor mai gustoase mancaruri, carora le da un
gust desavarsit si unic. Cele mai des intalnite preparate care au in compozitie borcut sunt clatitele
si placintele, mai ales cele umplute cu branza de vaci sau de oaie, 0 minundtie.

Ingrediente:

- faina;

- 1 praf (lingurita) de sare;

- drojdie;

- borcut incalzit;

- branza iute de oaie sau branza de vaci;

Tehnica de preparare:

- se pune intr-un vas faind cat cuprinde, iar in mijlocul ei se face o gaura unde se
pune borcutul caldut cu un cub de drojdie si se lasa la topit;

- se adauga o lingurita de sare si se incepe procedeul de framantare;

- se framantad aluatul pana cand acesta nu mai este lipicios si se desface cu usurinta
de pe fata palmelor;

- la final se adauga putina untura de porc;

- se lasd la dospit, intre timp se pune uleiul la incélzit intr-o tigaie grosa;

- cand aluatul e gata dospit se incepe procedura de prdjire, atsfel ca se ia cat cuprini
cu mana aluat si se intinde pe o suprafatd uleioasd, apoi se pune drept umpluturd branza iute de
oaie sau branza de vaca framantata, dupa care se impatures, se mai intind incad o data pentru a nu
ramane aluatul adunat si se pun in tigaie la prdjit in uleiul incins bine;

- se lasa la prajit pe ambele parti, dupa care se scot pe o farfurie si sunt gata de

servit, imedit ce se racesc putin;
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7. CLATITE CU BORCUT SI URDA DULCE

Printre dulciurile traditionale cu care bunicile sau mamicile rasfatau copiii si nepotii la

inceputul vacantei de vara, clatitele cu urda si marar, ocupa un loc aparte. Clatitele umplute cu

urda sunt satioase si deosebit de gustoase. Cu o texturd moale si usor sfardmicioasa si un gust

aparte, urda a facut parte din mancarurile traditionale ale romanilor incd din vremurile

indepirtate. In zilele noastre, urda si-a recdstigat un loc importat in dieta zilnica, in special

datoritd calitatilor nutritionale deosebite avand un continut bogat in proteine si fiind sdracd in

grasimi.

Ingredientul surprizd pe langd urda cea de toate zilele este borcutul, apa mineral

miraculoasa care vindeca trupul, dar si papilele gustative. Folosit de gospodinele sangeorzence la

diferite preparate, precum clatitele, aceastd apa minerala a venit pe teritoriul statiunii Singeorz-

Bai ca o binecuvantare.

Ingrediente:

ou;
borcut de la Izvorul 8;
faina;

zahar;

Tehnica de preparare:

se pun toate ingredientele la un loc ntr-o cratitd, unde se bat toate impreuna pana
cand aluatul de clatite devine unul potrivit, spre lichid,

se pregateste compozitia separat intr-un alt vas si anume: se adaugd urda dulce
proaspata, peste care se pune zahar vanilinat si se amesteca bine;

cu masura unui polonic se ia aluat de clatite si se pun in tigaia Incinsa, insa trebuie
gatite la foc mic;

se intorc pe ambele parti apoi se scot pe o farfurie platd, unde se vor raci cate
putin pe rand;

pentru servire, se ruleazd Tmpreund cu compozitia de urdd si se aseazd pe o

farfurie plata;
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8. BRANZOAICE CU BORCUT

De multe ori, pentru zilele de duminica, gospodinele din Sdngeorz-Bai se pun pe treaba si
pregatesc renumitele branzoaice rumene si parfumate, framantate cu nelipsitul borcut de la
Izvorul 8 si pudrate generos cu zahdr. Jumatate din zahar era distribuit pe nasul copiilor
nerabdatori, simtindu-se bucuria simpla si pe deplin justificatd de a infuleca brinzoaicele
pufoase. Dupa reteta clasica traditionala pe care cu totii au invatat-o de la bunicile si mamele lor,
dintr-un aluat dospit bine se reincarneaza in branzoaice cu infatisare obraznica, cum numai
sangeorzencele stiu sa le faca.

Ingrediente:

- 4 oua;

- 1 lingura de zahar;

- coaja de lamaie data pe razatoare;

- zahdr vanilinat sau esenta de rom;

- borcut de la Izvorul 8;

- lapte de vaca;

Tehnica de preparare:

- se pune intr-un vas faina cat cuprinde, iar in mijlocul ei se face o gaura unde se
pune borcutul caldut cu un cub de drojdie si se lasa la topit;

- se adauga restul ingredientelor si se incepe procedeul de precare manual cu telul;

- se bat oudle separate cu zaharul, la care se adauga si lapte dulce de vacd pentru a
ajuta zaharul sa se dizolve mai usor;

- se adauga apoi compozitia cu oudle peste fdina cu brcutul si drojdia;

- se framantd usor aluatul, iar la urma se adaugd putin ulei incalzit pentru a se
aduna la un loc tot aluatul si sa preia putind grasime, care va ajuta la textura acestora;

- se lasa aluatul la dospit, iar cand este gata se ia pe rand céte o portie de marimea unui mar
si se intinde cu mainile pe o suprafata alunecoasa, in mijlocul cdreia se pune umplutura de urda
proaspatd, dulce, compozitie la care se adauga 1 ou, zahdr si stafide;

- se impaturesc branzoicile, se dau cu ou pe deasupra pentru a prinde o texturd lucioasd si

se aseza intr-o tava care va intra n cuptorul incins, unde se lasa la copt;
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- cand sunt gata, acestea se scot la racit, dar nu inainte de asta se ung cu un sirop din apa cu

zahdr pe deasupra (doud parti de zahar si una de apd) pentru a le ajuta sa fie cat mai moi si mai

pufoase;

9. PAPRICAS DE PUI DE CASA

Papricasul de pui de casd este o mancare foarte des preparatd la Sangeorz-Bai, facut cu

ingroseala de smantana si faind alba. Facut din pui de casa fraged si aromat, servit cu mamaliga

aburinda si cu castraveti murati, exact cum se ficea pe vremuri. In prezent, la Singeorz-Bai se

gasesc multe gospodarii care cresc gdini si pui, iar macar o data pe sdptaimana e lege sa se faca

un papricas de pui de toatd splendoarea.

Ingrediente:

ceapa, morcovi;
carne de pui transata pe categorii;
paprica, sare si piper dupd gust;

incingus (smantana, faina);

Tehnica de preparare:

se taie un pui marisor de casd, de preferat pui — rasda de carne, se pune la oparit
intr-o oald mai mare, se curatd de pene, se scot mauntaiele din el si se transeza
impartind carnea pe categorii;

se pune la calit ceapa cu morcovul;

se adauga paprica, apoi carnea de pui peste care se pune apa pand la nivelul
acesteia;

se pune sare si piper dupa gust si se lasd la fiert;

se prepare incingusul (ingroseala) cu smantana si fdind, compozitie amestecata
bine, care are scopul de a ingrosa sosul;

intre timp se pregateste si o colesa cu branza, alaturi de care orice preparate

traditional n-ar mai fi la fel;
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10. CINA PORCULUI /POMANA PORCULUI

Cina porcului sau cum se mai spune la Sangeorz-Bai , Pomana porcului este unul dintre

felurile cu adevarat traditionale din bucatiria romaneasca sangeorand, dar si somesana.. Acest
preparat se face in ziua cu Taierea porcului in preajma sarbatorilor de iarnd, reprezentand un
ritual la care participa intreaga familie si chiar si vecinii. Cand treaba era gata, ziua se transforma
intr-o adevarata sarbatoare. Familia si vecinii care au ajutat la taiatul porcilor si celelalte
operatiuni erau ospatati la ,,pomana porcului”, pregatitd cu mult usturoi, aldturi de o mamaliga
sindtoasd, varzi murati si toati lumea se cinstea cu un pahar de vin sau tirie. In prezent,
gospodinele din Sangeorz-Bai inca sustin traditia si gustul autentic al preparatelor din trecut.
Ingrediente:

- carne de diferite categorii de porc, in urma transarii acestuia (costite, muschi, etc);

- bucati de untura topita;

- ceapa;

- usturoi;

- sare si piper dupa gust;

- untura de porc;

- paprica dulce;

- sir din colesa (apa in care a fiert fdina de malai);

Tehnica de preparare:
- se spald carnea de porc;
- se topesc cateva bucati de unturd, in care se adauga carnea;
- se pune un strat de apa, pana peste nievlul carnii;
- se pune ceapa, la cina porcului nu se céleste;
- se lasa sd scada apa, apoi se adauga paprica dulce, duturoiu, sare si piper dupa
gust, apoi se adauga sirul din colesa;

- acest preparate se serveste cu colesad cu branza si muraturi;
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11. CIORBA DE MIEL CU LOBODA

Ciorba de miel este nelipsitd de pe mesele sangeorzenilor in preajma Sarbatorilor de
Paste, insa ciorba de miel cu loboda a devenit usor usor o vaga amintire a vremurilor care erau
odata. Retete vechi, dar cu o Insemnatate aparte, care astdzi nu se mai fac atat de des, dar despre
care gospodinele stiu multe. Din pacate in prezent in gradinile pline de straturi nu se mai gaseste
loboda. Cu ani in urma loboda se sdmana singura si era o plantd crosie, cu o tulpind inalta, care
dupa ce crestea, sdimanta ei se scutura singurav si astfel se semana pentru urmatorul an.

Ingrediente:

- carne de miel cu os (cap, coada si costita);

- frunze de loboda (planta semanatoare cu salata verde, de culoare rosiatica a
frunzelor si cu tulpind 1naltd);

- smantana cu lapte acru de oi;

Tehnica de preparare:

- se pune la fiert carnea de miel alaturi de diferite legume (ceapa, ardei, morcovi,
cartofi, frunze de loboda taiate);

- se lasa la fiert toate impreund, intre timp se curdtd spuma care se formeaza pe
deasupra;

- cand este aproape de final, se acreste cu lapte acru e oi, dupa care se adauga

leustean;

12. CORNULETE CU UNSOARE DE PORC

Gospodinele de azi vorbesc cu atat de mult drag de un adevarat desert al copilariei facut in

casd, iarna, care te duce cu gandul doar la cornuletele fragede cu unturd umplute cu dulceatd de
poame. Aceasta retetd o stie orice gospodina din Sdngeorz-Bai din cap ca pe tatal nostru, dar pentru
cele care inca n-au invitat-0 pas Cu pas este scrisa aparte si pastrata cu grija in caietul de bucate a
fiecarei asezari din acest oras si oricine intreabd de cornulete in Sangeorz-Bai, se va trezi cu o
tava plina careia nu-i va putea face fata.
Ingrediente:
- ou;
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- faing;

- borcut de la Izvorul 8;

- drojdie;

- unsoare de porc (unturd);

- lapte dulce;

Tehnica de preparare:

- se pun toate ingredientele Tmpreund intr-un vas, unde se framanta si se amesteca,
formandu-se un aluat mi gras, untura ajutandu-1 sa nu devina lipicios;

- se lasa putin la “odihnit”, pentru ca la dospit nu este nevoie;

- seia cate o portiune din aluat, se intinde cu sucitorul pe o suprafata platd apoi se
taie fasii pe lung, din care se fac patratele;

- din formele patratoase se formeaza cornuletul, dar inainte de asta aluatul se umple
cu dulceata de prune fiarta in ceaun, apoi se ruleaza din colt in colt;

- se pun la cuptor, iar cand sunt coapte se tavalesc in zahar pudra;

13. SARATELE CU BORCUT

Sardtelele sunt alegerea perfectd atunci cand membri familiei au pofta de o gustare usor
saratd, bine framantata si mai ales cu un aluat fraged, preparat in casa si care se topesc in gura.
Au devenit traditionale cu timpul, cand in casele gospodinelor din Sangeorz-Bai au Inceput a fi
tot mai solicitate. Ingredientul special nu este doar borcutul de la Izvorul 8, ci si branza iute de
oaie tinutd n barbanta. Un gust inexplicabil, presat la cald si daruit cu traditie prin formele pe
care le au, odata preparate.

Ingrediente:

- 1 cana borcut;

- 1 lingura sacarea (chimen);

- jumatate cub drojdie;

- jumatate pachet margarina;

- branza iute de oaie din barbanta;

- 1 lingura unturd de porc;
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- 3 linguri smantana dulce de casa;
- 1 lingura sare;
- 1 linguritd bicarbonatat de sodiu;

- faina cat cuprinde;

Tehnica de preparare:

se pune la incdlzit borcutul, la care se adauga drojdia si se amestecd pand cand aceasta se
toeste, Insd nu se lasd mult pe foc, e destul sa fie doar céldut;

intr-un vas mare se pune fidina, brdnza iute, untura de porc, margarina, sarea,
bicarbonatatul si sacareaua, apoi se framanta aluatul,

este compozitie se adaugd si borcutul cu drojdia topitd, apoi se mai adaugd faina cat
cuprinde, pana cand aluatul nu mai este lipicios, dar nici foarte tare, adica potrivit;

se fac bilute din aluatul respectiv, iar intre timp se pune la incins presa pentru sardtele (cu
4 compartimente);

cand presa este Infierbantatd destul se incepe procedeul de presare a bilelor de aluat,
punéndu-se cate 4 odata, presand cu capacul deasupra pentru a se face cat mai subtiri, dar
nu se lasd mult la rumenit, pentru a nu prinde gust amar;

se scot pe rand la racit intr-un vas, apoi sunt numai bune de servit drept gustari;
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e Socacitele de pe Valea Somesului in actiune:

Popanton Anuta, socacita din comuna llva Mare prezinta cateva din preparatele

traditionale pe care le-a pregatit in preajma Sarbatorilor Pascale a anului 2021.
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Morar Adriana, socdcita din
comuna Ilva Mica prezinta cateva
dintre preparatele traditionale pe
care le-a pregatit in preajma
Sarbatorilor Pascale a anului 2021.
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~ Danila Dochia, cocicitd dihl@omuna Poiana Ilvei prezintd
~ cateva dintre preparatele traditionale pe care le-a pregétit n
preajma Sarbatorilor Pascale a anului 2021.



Cozonac Marioara, cocacita din comuna Rodna prezinta cateva dintre preparatele
traditionale pe care le-a pregatit in preajma Sarbatorilor Pascale a anului 2021.
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Hoza Sanda-Mariana, Socacitda din orasul Sangeorz-Bai prezinta cateva dintre

preparatele traditionale pe care le-a pregatit in preajma Sarbatorilor Pascale a anului 2021.
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ANALIZA SWOT A TERITORIULUI GAL LIDER BISTRITA-NASAUD, din
punct de vedere al potentialului gastronomic

- Toate unitdtile administrative din
teritoriul GAL Bistrita-Nasaud se bucura prin
asezarea lor geografica de peisaje mirifice, aer
curat, calitatea mediului bund, conditii relativ
bune pentru cultivarea fructelor si legumelor,
necesare la prepararea diferitelor retete care sa
fie incluse intr-un catalog culinar;

- Prezenta borcutului (apei minerale) in
aproape toate comunele de pe Valea llvelor,
respectiv comuna Maieru si orasul Sangeorz-
Bai, resursd minerala folosita atat la tratarea si
prevenirea anumitor boli digestive, dar mai
ales la prepararea mancarurilor, care pot fi
declarate a fi traditionale cu acest ingredient
atipic;

- Majoritatea locuitorilor din
comunele/orasele din teritoriul GAL Bistrita-
Nasdud se ocupa cu cresterea animalelor si cu
agricultura, ceea ce denota faptul ca
mancarurile  traditionale  transmise  din
generatie in generatie incd se mai prepara,
nefiind prezenta lipsa materiei prime autentice
si naturale/bio;

- Gospodinele participative la acest
studiu sunt socacite de cel putin cativa ani
buni, sunt pricepute la gitirea mancarurilor
traditionale si le invata si pe cele din generatia
de astazi tehnicile de preparare ale acestora,

- De asemenea, socdcitele au participat si
inca participd la diferite evenimente locale,
prin care s-au implicat in  activitati
gastronomice, unde au pregatit preparatele
traditionale locale;

- Pasuni naturale de naltd calitate, care
conferd cel mai bun lapte, care este folosit la
prepararea mancarurilor traditionale;

- Numar reprezentativ de gospodarii la
care locuiesc femei gospodine, foste sau
actuale socacite, locatii unde s-ar putea crea
puncte gastronomice locale;

Teritoriul GAL Lider Bistrita-Nasaud —

potentialului gastronomic
PUNCTE TARI PUNCTE SLABE

Analiza SWOT din punct de vedere al

- Urme de distrugere a imaginii satului
traditional 1n anumite comune din teritoriul
GAL Bistrita-Nasdud (lipsa unei discipline
urbanistice);

- Urme de distrugere in timp a
monumentelor, obiceiurilor si traditiilor de pe
Valea Somesului prin prisma noilor generatii,
putin neinteresati de valorificarea potentialului
turistic, agroturistic, gastronomic;

- Statiunea Sangeorz-Bdi a cunoscut o
degradare Tn ultimii ani, fapt care a dus la
reducerea drastica a numprului de turisti in
zona, iar conceptul de “Zimmer Frei” nu a mai
fost activ;

- Potentialul natural, antropitc,
gastronomic al intreg teritoriului GAL Lider
Bistrita-Nasaud insuficient valorificat;

- Suprafetele terenului arabil sunt in
scadere in teritoriu, fapt ce duce la renuntarea
prepardrii mancdrurilor cu ingrdiente numai
bio si naturale;

- Gospodinele care cunosc intreaga nisa
de preparate traditionale si care incd le mai
prepard cu fiecare ocazie sunt Tnaintate in
varsta, cele tinere nefiind atat de sprintene n
acest domeniu;

- Imaginea de traditional devine din ce in
ce mai neatractivd pentru turisti, deoarece
casele vechi se demoleaza, iar arhitectura
comunelor/oraselor din teritoriu se pierde;

- Lipsa producatorilor locali din teritoriu,;
- Lipsa Centrelor de Informare Turistica
din anumite comune/orase ale teritoriului GAL
Lider Bistrita-Nasdud;
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- Ospitalitatea  locuitorilor  din  tot
teritoriul GAL Lider Bistrita-Nasaud, un factor
important in activitatea turisticdA si cea
gastronomica,

- Chiar dacd noile generatii nu sunt atat
de interesati de implicarea lor la a nu pierde
traditia, totusi obiceiurile si traditiile incd se
pastreaza in tot teritoriul GAL Bistrita-Nasaud
prin ansambluri populare, traditiile de
Sarbatori, gastronomie locald);

- Toate localitatile vizate prin prezentul
studiu folosesc retete asemdnatoare ale
diferitelor preparare traditionale si anume:
sarmalele in varza acra, supa dulce de pui cu
taitei, tocana de oaie, pasca, prajitura cu mere,
cornulete cu wunturd, pancovele, faimosii
cozonaci, mamaliga cu branza, raciturd/aitura
si multe altele;

- Retetele  traditionale  descrise  si
realizate 1n intreg teritoriul GAL Lider Bistrita-
Nasaud sunt strans legate de evenimentele
importante din viata oamenilor precum nuntile,
botezurile, inmormantarile, cosarca dusd la
femeile proaspat devenite mamici;

- Localitatile vizate au in componenta lor
oameni ospitalieri, obisnuiti cu frecventa
turistilor in zond, mai ales statiunea Sangeorz-
Bai care a cunoscut o faima cu cativa ani buni
in urma, datorita resursei natural din teritoriu,
pentru care a fost declarata i statiune
balneclimaterica in anul 1770;

- Locuitorii orasului Sdngeorz-Bai stiu ce
include activitatea de agroturism, deoarece in
vremea cand fluxul de turisti din statiune era
mult prea mare, acestia au realizat activitdti de
cazare n locuintele lor si le-au oferit méancarea
produsa in propria gospodarie;

- Orasul Sangeorz-Bai are o Societate
Agricola care detine o mini-fabricuta de lapte
de vaca, cu ajutorul cdreia prduce cele mai
gustoase si calitative produse atestate ca fiind
produse traditionale si produse montane;
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OPORTUNITATI AMENTINTARI

- Statutul de parteneri cu GAL Lider
Bistrita-Nasaud  le  conferd  unitatilor
administrative din teritoriu  oportunititi de
dezvoltare in ceea ce priveste turismul rural,
turismul gastronomic, valorificarea resurselor
naturale si umane;

- Posibilitati de schimburi de experienta
sau parteneriate intre comunele/orasele din
teritoriul GAL  Bistrita-Nasdud  privind
realizarea de circuite turistice si agroturistice,
realizarea de «carti de bucate, puncte
gastronomice, legaturi intre gospodarii;

- Valorificarea resursei naturale
BORCUTUL prezent 1in cateva dintre
localitatile de pe Valea Ilvelor, respectiv
orasul-statiune Sangeorz-Bai; declarat
ingredient special folosit pentru prepararea
mancarurilor traditionale;

- Réspandirea unui mod de viata sanatos
prin valorificarea gastronomiei traditionale
locale din ntreg teritoriul;

- Cresterea cererii fatd de alimentele
sanatoase si bio, care se consuma atat in stare
cruda, dar mai ales in diferite preparate
traditionale;

- Interesul turistilor din marile orase, din
tara noastra, dar si din afara tarii fatd de
linistea, ambientul, autenticitatea spatiului
rural, stilul de viatd sandtos, gastronomia
locala;

- Oportunitati de noi investitori in zona
care sa valorifice potentialul turistic cu tot ce
inseamna el. De la traditie la culturd, de la rural
la obiective turistice, de la resurse naturale la
gastronomie locald, de la oameni la tot ce
inseamna teritoriul Bistrita-Nasaud;

- Diversificarea spatiilor de primire si
servicii turistice din teritoriu,

- Orientarea spre noi experiente in ceea
ce priveste turismul gastronomic;

- Posibilitdti de formare in ceea ce
priveste turismul in toate formele lui in intreg
teritoriul GAL Lider Bistrita-Nasaud,
- Posibilitatea credrii  unei
turistice a Vaii Somesului Mare;

destinatii

- Odata cu trecerea timpului, intervenirea
subaprecierii omului simplu si modest, care
contribuie la crearea de hrana sanatoasa, la
pastrarea traditiilor si obiciurilor si la
desfasurarea de activitdti gastronomice locale,
dupa retete vechi preluate din mosi stramosi;

- Aparitia  dezinteresului  fatd  de
dezvoltarea comunelor si oraselor din teritoriul
GAL B-N a tinerilor, care duce la migrarea
acestora catre alte orase;

- Scaderea de la an la an a numarului de
gospodarii care au in ingrjire animale, din care
se prepard mancdarurile traditionale si sandtoase
si care genereaza alimente de baza naturale

- Preferintele clientilor si turistilor in
ceea ce priveste produsul alimentar
comercializat si nu cel local;

- Intervenirea comoditatii gospodinelor
in punerea 1n aplicare a retetelor traditionale cu
ajutorul robotilor de bucatirie, renuntind la
tehnicile traditionale;

- Lipsa certificarii persoanelor de pe
Valea Somesului in ceea ce priveste activitatea
gastronomica,
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- Organizarea de festivaluri s
evenimente care sd pund In prim plan si
activitatea gastronomica din fiecare localitate,
implicand direct locuitorii acesteia;

- Organizarea de cursuri Tn domeniul
gastronomiei, in tot teritoriul GAL Lider

Bistrita-Nasaud;
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