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Despre caviarul romanesc,
prin ochii unor cdldtori straini

Trufe, foie gras, stridii, niciunele nu ne-au fost
striine, mai ales in ante si interbelic, dar si nu
picam in capcana celor care clameaza ci pe
atunci curgea lapte si miere in toata tara. Vor-
bim despre o categorie exclusivisti de gour-
meti pe care ii tineau baierele pungilor ca sa isi
rasfete papilele cu cele mai alese preparate.

Vi prezint citeva fragmente despre o speciali-
tate roméneasca la mare ciutare — caviarul de

sturion §i cum era el descris de 0 mana de
straini in trecere prin Romaénia. Poate cel mai
relevant citat despre icrele negre ii apartine
lui Patrick Leigh Fermor®', care ne-a vizitat
tara prima data pe la mijlocul anilor 1930:
»(...) M-am trezit cA mananc dintr-o farfurie
asezata in echilibru pe genunchi ceva ce s-a
dovedit a fi o portie de caviar trantit cu lingu-
ra, de parci ar fi fost piure de cartofr”

*! Patrick Leigh Fermor, Drum intrerupt, Editura Humanitas 2016, colectia Memorii | Jurnale | Calatorii
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Valcovul, sinqurul oras din Europa unde
se produce caviar

Celmai cunoscutloc unde se producea caviarul
era Valcovul (in prezent in Ucraina®) pe malul
stang al bratului Chilia. Localitatea este pome-
nitd in treacit de James William Ozanne®:
»Sturionii sunt, desigur, renumiti pentru belsu-
gul de caviar, care tine loc de stridii in aceasta
tard. (...) O altd regiune bogati este Marea
Neagri, cu sturionii care i-au adus renumele; se
gdsesc in cantitati mari, iar icrele lor, faimosul
caviar, reprezintd un important articol comer-
cial. Locuitorii insulei Valcov afuma si sireaza
pestele, dupa ce-i scot maruntaiele; produsul
ajunge apoi in multe orage rusesti sub numele
de batog”.

Dar face obiectul descrierii detaliate a altui
calator strain: ,Roménia are si propriul caviar,
pe care il prefera proaspit, desi acesta poate sa
nu placa de la inceput celor obisnuiti cu beluga
sau malassolul, un alt tip de caviar rusesc usor
sarat. Caviarul proaspit e mult mai scump, fi-
ind adus in aceeasi zi de la Marea Neagra, dar
trebuie sa spunem ci nici un caviar roménesc
nu e cu nimic mai prejos decét cel din Caspica.
(...) Valcovul meritd insa atentie din citeva
motive. Mai intdi, este singurul oras din Eu-
ropa unde se produce caviar. Sortimentele
malossol si beluga vin din Caspica. Caviarul
de aici, care nu e aproape cu nimic inferior —
ba chiar prietenul meu, printul Matyla Ghika,
neagi cu desivarsire acesta — , e pregatit folos-
ind aceleasi metode ca in Rusia. Existd un con-
trast extraordinar intre simplitatea procesului
si pretul ridicat care se cere pe produsul finit.
Drumul citre magaziile in care se pregiteste
caviarul se ingiruie pe malul estuarului unde a
fost construit oragul Valcov, iar apoi traverseaza
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un pod de lemn in partea cealalta a orasului,
astfel incét poti sa-ti faci o idee destul de lim-
pede despre rusii care alcituiesc populatia. Poti
vedea numeroase chipuri barboase ce seamina
cu Tolstoi. Acestia sunt batranii; barbatii care
se ocupd cu pescuitul sturionilor au adeseori
barba rosie si poseda toate caracteristicile unei
identitati separate sau tribale. De fapt, ei sunt
un fel de cazaci; un trib de cazaci care au de-
venit pescari si, din cauza casitoriilor pe care
le fac intre ei, au capatat aceste trasaturi fizio-
nomice si fizice speciale.

Céteva mici magazii de lemn reprezinta centrul
de prelucrare a caviarului. In fiecare prezideazi
cate un pescar batrén, cu barba alba. Sturionii
sunt niste pesti enormi, lungi cam de 10-12
picioare, din trupul cirora se scoate repede cu
un cutit sacul de icre, in timp ce biata creatura
incearci sa se apere, izbind cu coada. Cavi-
arul se trece apoi printr-o sita, se spald in apa

22 Valcovul a fost intemeiat in 1746 de un grup de lipoveni veniti din Rusia, pe locul satului moldovean parésit Gura Lupului. Turcii l-au recunoscut ca
Jocalitate” in 1762. In 1812, oriselul a trecut in stipanirea Rusiei, iar intre 1856 si 1878 a ficut parte, succesiv, din principatul Moldovei, Principatele
Unite si Romania, revenind apoi la Rusia ca urmare a Tratatului de la Berlin. In perioada romaneasci din secolul XX(1918-1940 i 1941-1944) a
facut parte din judetul Ismail. Dupa 1944, Roménia a pierdut orasul in favoarea Uniunii Sovietice.

* James William Ozanne, Trei ani in Roménia 1870-1873, Editura Humanitas, 2015, colectia Vintage
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noroioasi a fluviului, se adauga putini sare, se
ia o cutie rotunda de tabla de pe raft, se ageaza
induntru, se apasd, se netezeste apoi cu o lin-
gurd, iar caviarul e gata de vanzare, la un pret
variind intre doudzeci si cinci de silingi si doua
lire §i zece cutia — ieftin, comparind preturile
din Europa Occidentala, dar devine scump-
daca te gindesti la extrema simplitate a ope-
ratiunilor. Procesul este, ca si fim sinceri, destul
de inspaiméntitor. Vazandu-l, mi-am dat apoi
seama ca singurul lucru de ficut e si minanc
caviar ]a masa urmatoare, potrivit principiului
ca un pilot va zbura din nou a doua zi dupa o
aterizare fortata ca si-gi recapete curajul’**

Reportaj in National Geographic

Mai importantd este insa vizita echipei de la
National Geographic, care in 1934 dedica
doud numere ,Roméniei vrajite”. ,Vilcov este
ca o micid Venetie, canale de apa stribatind
orasul pe toatd lungimea lui. Pescarii pleaci
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lat3, Pescarii de caviar din Romania”,

Conform editiei romanesti (on-line) a celebrei
reviste, intre 1940 si 1995, din cauza pescuit-
ului excesiv capturile au scizut de la 1.144 de
tone la mai putin de 8 tone. In prezent, pro-
hibitia pescuitului de sturion este in vigoare.

Volumele publicate de Academia Romani
Cilatori straini prin Tarile Romdne ne arat, si
ele, interesul , turistilor” pentru sturioni:

,De asemenea este aici in [acest] fluviu mare
belsug de moruni §i de scrumbii. Felul lor de
a purcede la pregitirea icrelor din morunii lor
este acesta. Icrele sau oudle de peste trebuie si
fie scoase in intregime din peste si apoi taiate
putin cu un cutit i astfel, sirate bine trei zile
si trei nopti, puse intr-un butoiag sau hardiu
gaurit pe dedesubt, pentru ca apa sau sarea
care iese din icre sa poata s se scurgd; si dupa
ce au trecut aceste trei zile, ei le iau si le spald
foarte bine, cu apd proaspiti pana ce sarea din

la risarit si se intorc la apus cu barcile pline
de pesti. Pe sezon sunt prinse circa 18.000 de
kilograme de peste, dintre care circa 5.000 kg
sunt sturioni care ofera caviar valoros. La New
York, pretul pentru micile oua negre este foarte
ridicat. Acesta era locul cel mai bogat in caviar
din Rusia pana cand Basarabia a devenit parte
componenti din Roménia in 1918” subliniaza
autorii articolului. Mai mult, fotografa si jur-
nalista Dorothy Hosmer scoate in martie 1940,
tot la National Geographic, o brosura intitu-

ele e curatata de tot, si dupa aceea le pun in bu-
toiage pe alte trei zile, si ele trebuie calcate cu
picioarele curate, de asemenea trebuie ficutd
o gaura sub butoiag pentru ca si se scurga apa;
si apoi se pun citeva pietroaie mari deasupra
pentru ca sa le indese bine i sa le intireascs,
si dupd ce au trecut aceste trei zile se scoate
fundul si se pune altul nou; si astfel pot fi carate
prin intreaga lume. Si numele celor trei pesti,
din ouale cirora se face acest «caviar>», sunt
acestea: nisetrul $i morunul.”*

** Roménia interbelici vizuta de un cilator englez. Sir Sacheverell Sitwell, Calitorie in Romania, Editura Humanitas, 2011, colectia Vintage

% Johnnewberle, secolul al XVI-lea
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,La o mild departare [la Chilia, n.n.] se afla
cherhanaua cu tot felul de peste la un pret foar-
te ieftin: indeosebi morun i somn, §i nu este
dimineatd in care sa nu se giseascd pe mal o
mie-doud de moruni §i somni, pe care indata ii
sireazd si scot [si] icre minunate. De aceea vin
din Constantinopol, Polonia, Ungaria, Mol-
dova i alte tiri pentru a cumpira peste si a-si
indestula oragele lor. $i crede-mj, cititorule, ci
este aga de ieftin ca de multe ori am cumparat
moruni din acestia mari, in greutate de 30 de
funti unul, pentru suma de 4 aspri din mone-
da lor, care in moneda venetiand ar face cat 4
«gazzette» .

,De Pagte iau putinid anafurd si cei ce iau
aceastd anafura au postit postul de patruzeci
de zile mai inainte, in care timp nu mananca
altceva decit péine si legume, fard untdelemn;
nu mandnca nici peste, ci numai icre $i spun ca
morunul si icrele nu sunt peste. Mdnanca sim-
bata carne dupi obiceiul grecesc si in vinerea
de dupi Pagte §i urmeaza astfel timp de céte-
va saptamani, dar apoi postesc i vinerea si nu
minanci decat peste. "’

,Fluviile, raurile gi iazurile Moldovei oferd o
multime de peste de toate soiurile, dintre care
ag cita cega, socotita pe bund dreptate ca cel
mai pretios si mai delicat dintre vietuitoarele
fluviilor din Europa. Nu se mai intilnegte decét
la gurile Volgii, ale Nistrului si ale Dundrii. ti
poti procura, de asemenea, raci de o méirime
extraordinard la pretul neinsemnat de cinci
piastri sau 1,60 franci suta si icre negre proas-
pete, care nu pot fi gustate si apreciate decét
in locurile unde e pescuit sturionul care le da.
Din Dundre se scot sturioni care au [0 lungime
de]15-20 de picioare. Acest peste e foarte la-

26 Niccolo Barsi, secolul al XV1I-lea

7 Niccolo Barsi, secolul al XVII-lea

*Jean Alexandre Vaillant, secolul al XIX-lea
» Carol Guebhart, secolul al XIX-lea

30 Charles B. Elliot, secolul al XIX-lea

Foto: © Suto Norbert

| Dreamstime.com

com gi aproape la fel de periculos ca rechinul.”®
,Cat despre pestii din Dunire, ei sunt excelentj,
mari si frumosi ca fluviul. Acegtia sunt: tiparul,
bibanul, stiuca, somnul, crapul si sturionul
imens, care in jurul Giurgiului are in jur de 9
picioare lungime si furnizeaza in abundenta ex-
celente icre negre””

,Cand ne-am agezat pentru a prinzi, gazdele,
care luaserd parte activa la ordnduirea mesei,
ne-au urat «pofta buni», pentru stimularea
careia, ne-au pus in fati peste sirat, caviar,
adicd icre de sturion, si castraveti murati. A ur-
mat supd, apoi o mancare de vaca cu sos, pasari,
miel cu mazire, peste si o salatd de varza acra
cu ulei si otet, struguri gustosi si piersici; pere si
nuci au incheiat masa.”*

Inchei acesti serie cu alte doud pasaje din
cartile traduse si editate de Humanitas in colec-
tiile Vintage | Memorii | Calatorii:

»9d nu uit nici de caviarul gri romanesc, care are
boabele mai aspre decit cel rusesc, dar, cind
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este bine preparat, este mult mai delicios si are
o savoare aparte, fina si placutd, care-i lipseste
acestuia din urma™"'.

,Pe vremuri, cAind am debutat in societate si
eram invitati la cite un dejun, imi parea ciudat
ca toatd lumea socoteste caviarul un aperitiv ra-
finat; personal, mi se parea ca parci inghit o lin-
guritd de sare. N-as fi aflat niciodata ce delicios
este dacd n-ag fi tréit aici.”*

0 releta opulenta din interbelic: Salata Tran-
cu-lasi cu vinete si caviar si cateva din Deltd
In volumul siu de retete: Dictatura gastro-
nomicd. 1501 feluri de mdncare din 1935,
Constantin Bacalbasa a avut cétiva invitati care
i-au impartdsit preferintele culinare. Grigore
Trancu-lasi, fost ministru pe diferite portofolii,
i-a raspuns:

“DI Gr. Trancu-Iasi, economist, avocat, fost min-
istru al muncii:

Am trei slabiciuni. .. daca pot vorbi eu de slabi-
ciuni in materie de mancare.

Salati de icre negre cu pitligele vinete (0 man-
care pe care o gust rar, cind imi permit luxul pe
vremea patlagelelor vinete, sa cumpir o sutd de
grame de icre).

Prajitura a cdrei retetd v-o trimit alaturat.
Cafeaua care poarti numele meu (cafea, coniac,
cacao fiartd i servitd intr un pahar subtire cu un
strat de frigca deasupra).”

Regasim reteta ,Salatd Trancu-lasi” in volumul
Carte de bucate (Mihai Sevatos, 1939):

,Luam salata de patlagele vinete tocate dupa
reteta respectiva. Ludm icre negre. Cu furculita
desfacem icrele negre fir cu fir — pe cét posibil.
Turndm untdelemn peste icre si mestecam
putin. Adiaogam cite putin din vinete in icre,
mestecdnd usor cu o linguritd de lemn — pana
se termina patligelele. Turnam zeama de lamaie
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dupa gust. Observatii: pentru o persoana luam 1
lingura de icre negre, 1 lingura de vinete tocate,
1 lingurita de untdelemn si lamaie dupa gust.
Vinetele sa fie bine batute, albe, fard seminte
mascate. Amestecim incet cu lingurita sa nu se
strice boabele icrelor”

La Sfantul Gheorghe, alt loc unde s-au prins
moruni imensi, riveranii stiau sa valorifice toate
partile pestelui. Radu Anton Roman, povesteste
doud retete cu intestine de morun, dar si cu
proboi/priboi placenta in care stau icrele negre
si care, desi e curdtatd, tot mai pastreazd destul
boabe delicioase.

“Pe vremea negustorilor grecotei adunati la gurile
Dunirii, haholilor din Sf. Gheorghe-Delta nu le
raimanea mare lucru dintr-un morun sau un ni-
setru. Cherhanagiul cumpara tot, cu bani grei, si
caviarul, si carnea find a sturionului. Fostii cazaci
se multumeau — cine ar fi rezistat sacilor de bani
ce se vanturau la o licitatie?! — cu maruntaiele si
capul, pe care stiau insi atat de bine sile pregiteas-
¢4, Incét i azi, o ciorbd de mate de morun sau un
»proboi” sunt preferabile oricirei alte buciti din
marea relicvi biologica care e sturionul.

In fond, daci ciorba de burt face deliciul orien-
talilor si cel putin a unei jumatati dintre roméni,
de ce o ciorbi de burta de morun sa nu fie regalul
haholilor Deltei Dunirii, al celor ce au fost cAnd-
va stapanii Caspicei i ai fluviilor Rusiei, cazacii?”
Turta cu icre negre se face dintr-un aluat din
unt, fdina, sare si branza de vaci, iar umplutura
e o tocitura din proboi, mate si ficat de morun,
cu ceapa, rosii, usturoi, cimbru, otet, vin, vodca,
unt, ulei sare si piper.

In ciorbi se pune, pe lang burt3, instestine, ficat,
capul pestelui care di un gust magnific zimii.
Dar cum icrele negre sunt scumpe, pe piatd au
aparutmulte retete-surogat cuicre dela diferiti pes-
ti. Tot Mihail Sevastos ne ofera o astfel de solutie:
icre de stiuci amestecate cu pasti de masline.

3! Maude Rea Parkinson, Douizeci de ani in Roménia 1889 — 1911, Editura Humanitas 2014, colectia Vintage
32 Ethel Greening Pantazzi, Romania intre lumini si umbre, 1909 — 1919, Editura Humanitas, 2015
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Despre mdmadligd & aparitia porumbului

Cu toate ci ne-am insusit, vrind-nevrand, cate-
gorisirea de ,mamaligarii Europei” si purtam
cu dispret povara fierturii pe umerii nostri de
ultim3 natiune din zond fard o identitate culi-
nara asumata §i promovata, ne semetim eroic
de fiecare data cind ,explodeazi mimiliga”
avand pusee nationaliste si ultranationaliste
cand te agtepti mai putin. Si in acest caz, al
mamaligii, dezbaterea publici penduleazi intre
credulii care baga mana-n foc cum ci ,labora-
torul din Bucegi” e ieslea lumii si cei care ne
spun ci, de fapt, gastronomia autohtona este
un copil adoptat caruia trebuie si-i reamintim
constant situatia sociala.

Si cum pare-se ca adevarul e la mijloc, in-
driznesc o teza: nici dacofilii §i nici cei care
clameaza cum ci italienii, prin polenta, sunt
de fapt inventatorii mamaligii, nu au nici pe
departe dreptate. $i unii, si dilalti, asa cum si
alte sute de natii, se hrinira de milenii cu fier-
turi din sparturd de cereale. Pe la noi, mei.
Mult mei. Apoi, de curdnd, ci aga-i in istorie,
veacurile trec repede, venit-a porumbul pe
meleaguri europene din Americi si, dupa ce
ne-am dedulcit la aroma §i usurinta cultivarii
lui, am prins din zbor ca-i mai buna fiertura
cu milai. $i noj, si italienii. Ca rudele noastre
mediteraneene au pus mai multe ingrediente
prin mimaligd — de la busuioc la cerneald de
sepie — nu schimba cu nimic polemica, ci doar
i face autori de mai multe, poate chiar si mai

pe coclauri autohtone

gustoase, variatiuni la temd. Dar sa stiti ci nici
noi nu suntem mai prejos si, daca ne luam doar
dupa monumentala carte a lui Radu Anton
Roman, nu ne ajung degetele si numarim fe-
lurile, de la clasica mamaligi fiart in lapte, cina
constanti a ,,ciobanilor si a majoritatii taranilor
intra si extracarpatini, munteni, deleni, vileni
ori dunireni, «dar nu si delteni, care cu bors de
peste triiesc»", la mamiliga pe paturi, varian-
ta maramuregeand, mai de sirbatoare, in care
vreo cinci feluri de brdnza se ingraiméadesc in
pantecele de milai, ori cea din Baia de Arama,
unde pe ling3 unt, cagcaval, smantana si ou isi
facloc si prunele, merele ori gutuile, sau cu gri-
jita forma prajita-n tigaie, precum chiftelele de
mamaligd, de pe la Sighet.

Cand ajunge porumbul in Europa

Dar ca sd ai mamiliga de porumb, trebuie sa ai
porumb. Sa ne oprim nitel asupra citorva date
istorice. Porumbul ajunge in Europa in 1493,
adus de Columb inci din prima sa cilitorie
peste Ocean. Incepe si fie cultivat in Peninsula
Iberica, iar in primii ani ai secolului al XVI-lea
este atestat in Castilia, Andaluzia si Catalonia.
Jn jurul anului 1520 este atestat si in Portu-
galia. In anii urmitori pitrunde in sud-vestul
Frantei (prima atestare la Bayonne, in 1523) si
in nordul Italiei (mai ales in regiunea vestici a
Venetiilor, unde cultivarea sa ia avant in anii 30
ai secolului). De aici a trecut in Panonia si Pen-

insula Balcanica.”®?

3 Massimo Montanari, Foamea si abundenta - o istorie a alimentatiei in Europa, Editura Polirom, 2003, colectia Constructia Europei
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Cand ajunge la noi?

S4 nu va uitati in gura lui Dinicu Golescu
(Insemndrile calitoriei mele) cand spune:
JIntaiul aducitor al saméntii porumbului —
Constantin Mavrocordat” Asa cum nici cartea
De Ia Dragos la Cuza Voda, legende populare
romdnesti nu reda cu acuratete date istorice
si pune in seama lui Negru Voda aducerea
porumbului, chiar inainte sa aflim de Ameri-
ci. Banul Mihai Cantacuzino, autorul al unei
Istorii a romanilor (1776) atribuie aducerea
porumbului in Muntenia inaintagului sau
Serban Cantacuzino (1678-1688). ,In dom-
nia sa — spune banul -, el a adus intéi in Tara
Romaneasca de a seminat porumb, ce-i zic
moldovenii papusoiu, cu care mare ajutor este
terii, atit spre hrana norodului celui prost, cat
si spre hrana dobitoacelor, si mai mult aju-
tor in vremea nerodirii graului sau malaiului
(mei, n.m.). Mult se ajuta norodul cu aceasti
samanta la vreme de foamete™*. Perioada este
sustinutd si de topicele cucuruzi, cucuruze-
ni, ce apar intr-un document din secolul al
XVII-lea (scris la Glodeanu, in judetul Buziu,
datat 1662). Si poate nu era nevoie, dar mi
mai folosesc de douad citate in sprijinul infor-
matiei de mai sus. In volumul siu dedicat cap-
italei, Alexandru Predescu scrie: ,(...) Mai
ales de cand taranul valah primise, in vremea
lui Serban Voda Cantacuzino, o noud saimanta
pentru mamaliga, mai buna la gust si mai
satioasd decat meiul dacic™. Iar Vlahuti, in
Din trecutul nostru, ne vorbegte despre strave-
chea mamiliga din mei: ,Ele vedeau de casa,
torceau, teseau, cresteau copiii; barbatii, cAnd
nu erau in rizboi, duceau la pasune herghe-
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liile, cirezile de vite si turmele de oi, seminau
in campiile roditoare de la poalele Carpatilor
grau pentru negot si mei pentru hrana lor —
strivechea mamaligd™. Si il consemneazi
pe Cantacuzino drept descilicitor (sic!) de
lanuri de porumb. Prima consemnare a unei
culturi de porumb din Trasilvania dateaza din
1611¥. In Moldova porumbul apare pe timpul
lui Constantin Duca (1693-1695)%.

Cum vedeau strdinii mamadliga noastrd
Mamaliga a fost méncarea de baza a roménu-
lui, indiferent daci locuia la oras sau la tara. Sa
vedem ce scriau calitorii striini despre acest fel
de mancare.

Datatoare de pelagrd, boali ce aficutravagii prin
Europa, mimaliga (de fapt, consumul excesiv

** Constantin C. Giurescu, Probleme controversate in istoriografia romand, Editura Albatros, 1977

3 Alexandru Predescu, Dimbovitd, apa dulce. . ., Editura Albatros, 1970

% Alexandru Vlahuts, Din trecutul nostru, Atelierele Grafice Socec & Co, Societate Anonima, 1908

37 Istoria Transilvaniei, volumul II, Cluj-Napoca, Centrul de Studii Transilvane, 2005, via Lukacs Iosif, Clujul renascentist, aspecte privind
viata cotidiana in Cluj in secolul al XVI-lea si al XVII-lea, Alimentatia si gastronomia, Lukacs Iosif

3% Radu Cristian Pandre, ,Cercetiri privind influenta tehnologiei §i a regimului de irigare asupra productiei de boabe la cultura de porumb in

campia Transilvaniei”, lucrare de doctorat
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de porumb) sti la baza alimentatiei tiranului
roman de citeva secole. Comparata deseori cu
polenta, iese mereu pe locul doi din doud mari
motive: a noastra e cam simpl3, de subzistenta
si mai rar alintatd cu alte arome, imbunatitita
in zile de dulce si de sirbitoare cu branza, unt,
smantani (sau chiar monumentala constructie
povestitd si reficutd la ProT'V de citre regre-
tatul Radu Anton Roman, acea mimiligi in
multe paturi — straturi —, o oda adusa grasimii,
cu branza, unt, slinini, smantina si iarasi de la
capit pan'se umple ceaunul cel mare), dar mai
des doar cu ceapi si usturoi, §i chiar §i mai des
doar simpl3, rece. Al doilea motiv

face parte din

pleiada de auto-

rasisme culinare despre care tot

vorbesc, cum ci italienii au nascocit-o, fapt cit
se poate de eronat. Terciuri din sparturi de ce-
reale, cici ce altceva sunt mamaligile si polen-
tele, se fac de cAnd lumea si la noi, si pretutin-
denea. Intre timp, adus din Americi, porumbul
isi face loc in bucitiriile noastre nu chiar ances-
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trale si inlocuieste cu succes (mai spornic, mai
gustos) meiul. Astfel apare preparatul din ziua
de astazi si la noij, si la italieni intr-o perioadi
scurtd din punct de vedere istoric, in functie de
cum au prins riveranii drag de papusoi. Astazi
scriu despre cum au vizut-o unii calitori straini
prin Térile Romaéne, daci au prins drag de ea
ori le-a stirnit repulsie sau cine stie ce mai ga-
sim prin notitele mele.

In capitolul ,Crampeie din viata cotidiani” din
studiul Sensibilitate si istorie in secolul XVIII
romdnesc®, istoricul roman naturalizat in
Franta Stefan Lemny citeaza una din cele mai
vechi (daci nu chiar cea mai veche) referiri la

mamaliga romaneasci: ,Sanu

uitdim masa
acelora de conditie modesta sau a saracilor, la
care se referea Francesco Griselini*’, avind in
vedere spatiul binitean: «Mancirurile lor [ale
roménilor] obignuite sunt foarte simple si se
compun mai ales din plante; ele sunt condi-
mentate cu mult usturoi §i ceapd, dar cu mai

% Stefan Lemny, Sensibilitate si istorie in secolul XVIII romdnesc, Editura Polirom 2017, colectia Plural
0 Francesco Griselini, Istoria Banatului timisan, traducere in romana de Nicolae Bolocan, Bucuresti, 1926
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putina sare. Salata si prajiturile se gitesc cu
unturd de porg, iar in zilele de post, cu ulei de
in. Roménii cresc tot felul de zburatoare: giini,
curcani, rate si giste, dar manéinca din acestea
doar arareori, cAnd au sirbitori din cele mai
mari. Chiar si cei mai saraci manéanca de Craci-
un un purcel, iar de Pasti, un miel si plicinte>.
Wilkinson*' remarcase acelasi aspect, notind
ca tdranii isi ingdduiau cu zgarcenie «luxul>
de a gusta carne, multumindu-se, in schimb,
cu «oud prajite in unt sau mamiliga cu lapte>.
Mamaliga devenise hrana cea mai obisnuits,
cum constata D’Hauterive*, descriind modul
preparirii ei: «Se pune pe foc un vas in care
se toarni faina cAnd apa fierbe, se adaugi faina
panid cind apa s-a evaporat. Pasta formati ia
forma vasului, se mananca calda si, fira si am
pofta valahului, pot sa va asigur ca este buna>".

Istoricul Constanta Vintild-Ghitulescu, in ex-
celenta carte Patimd si desfitare® scrie despre
mamaliga de acum doua secole: ,Pe la 1800,
tdranii nu sunt prea inventivi in pregatirea hra-
nei. De altfel, respectarea cu sfintenie a postu-
rilor le lasa prea putine zile in care s-ar fi putut
intrece in pregatirea unor bucate alese. Mai in
toate zilele de peste an, mamaliga reprezinta
principalul aliment. Ea se minancai si fierbinte,
si rece, cand se taie cu ata in portii mici §i se
asaza pe masa. Devine o delicatesd cind mala-
iul este fiert in lapte sau cand buciti mici de

mimiliga sunt prajite in tigaie, cu unt. De aici
si numele de «mimaligd boiereasci», dupi
cum consemneazd Domenico Sestini*, cilitor
prin Tara Roméneasca pe la 1780. In zilele de
post, miamaliga, calda sau rece, este insotita de
cele mai multe ori de ceapa si usturoi; hrana ce
ii potoleste foamea tiranului in zilele de munca
la cAmp sau in zilele de post.

A manca mamaligi ajunge si se lipeascd de
consumator ca o eticheta. Mamaligarul este din
randul norodului, al prostimii, §i nu se pricepe
decit la «méncat mamaliga». Mamaligarul
este siracul prin excelents, dar si cel mai putin
atins de regulile civilititii. Cand se termini
si mamdliga, siracul rimane doar cu «ata
mamiligii>>, adica sarac lipit. Mai trebuie spus
camamaliga se face din fiind de mei i din faind
de porumb, ambele cunoscute drept milai.
De aici, numeroase confuzii si dificultatea de
a spune cu precizie la ce se referd termenul
de «mimiliga>». Contemporanii fac insa di-
ferenta, mamaliga de mei este consideratd net
inferioara mamaligii de porumb, si asta pentru
ca meiul este in primul rand cultivat pentru
hrana animalelor. Tache Merisescu® noteaza,
in memoriile sale, dispretul pentru mimiliga
de mei, care se lipeste de dinti. Meijul intra in
categoria alimentelor dispretuite, aldturi de
napi sau de cartofi, din cauza asocierii sale cu
hrana animalelor.

Vara, cand pleacd la cAmp, la secerd, taranul isi

# William Wilkinson, Starea Principatelor Romane pe la inceputul veacului trecut, traducere de Ionescu M. Dobrogianu, in Buletinul Socie-

tatii Regale Roméne de Geografie, LV, 1937

# Comitele Alexandre Maurice D’Hauterive, Memoriu despre starea Moldovei Ia 1787, Institutul de arte grafice Carol Gobl, 1902
* Constanta Vintild Ghitulescu, Patima si desfitare, despre lucrurile marunte ale vietii cotidiene in societatea romaneasci 1750-1860, Editura

Humanitas 20135, colectia Istorie, Societate & Civilizatie

*# Florentinul Domenico Sestini, arheolog, numismat si geograf cu studii clasice si ecleziastice de la sfarsitul veacului XVIII si inceputul

urmatorului

#Povestea lui Tache Merigescu este mai mult decét fascinanta. La jurnalul calatoriei lui citre Istanbul lucrez acum, aga ci am in minte multe dintre
experientele culinare povestite cu multa candoare, dar care dau seama despre cét de putin stim despre lumea de ieri. Jurnalul lui incepe cu o poveste
culinari: «Intr-o zi de toamn? eram sfituiti: am cumpiratu o jemni de la Babicu si fripturi de la Furnu, §i usturoiu de toamni. Am mersu la Filaretu
acolo, si mancamu gi beamu mustu>. In dous fraze, Tache Merigescu ne ofera informatii despre petrecerea timpului liber, afari la Filaret, cu must,
usturoi, paine bine coapti in cuptorul lui Babicu si fripturi. Este octombrie 1815. Astizi, Filaret a rimas doar o gara, «Babicu> s-a reinventat, iar pe
Furnu n-am reusit s3-l identific inca. Tache, adolescentul de 17 ani, are insa o serie de experiente gastronomice, desprinse din cotidian. Pe 26 octom-
brie, de ziua lui, cAnd se celebreazi Sfantul Dumitru, se duce la biseric3, la slujba de la Mitropolie, apoi se intilneste cu prietenii si manance simiti si
bogaci pentru a sfarsi in casa unei curtezane”, Constanta Vintila Ghitulescu, interviu acordat gastroart.ro
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ia cu el mamaliga rece si niste usturoi, preparat
cu otet, astfel incat sa-i ajunga si suporte caldu-
ra si si-i tonifice stomacul”.

Si daci tot am lansat, la inceput, compara-
tia cu polenta, sa-i lasam si pe altii si comen-
teze aseminirile si diferentele. In secolul al
XIX-lea, Emanuel Salomon Friedberg-Miro-
horsky, militar de cariera, pictor, scriitor, pub-
licist, traducitor, unul dintre autorii Diction-
arului Enciclopedic Ceh (toate cele din urma
facute benevol), ajunge de dous ori in Princi-
patele Roméne: prima dati in 1849, in Banat,
apoi din 1853 pana in 1856. In 2015 i se tra-
duce volumul De Ja Praga la Focsani — aven-
turile unui baron ceh in Principatul Valah din
anul 1856%. Volumul abundi de informatii
despre hrana, apetenta vidita a autorului pen-
tru acest domeniu fiind concretizati ulterior
in brosura Despre vegetarianism, publicata in
1884. Sa revenim insi la insemnirile cehului.
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Se vede clar ci mamaliga nu-i era straind lui
Mirohorsky, care cunostea polenta:

,Ficea (n.m., gazda, valahi) mimiliga de trei
ori pe zi, 0 mesteca cu bratele ei puternice,
apuca ceaunul abia luat de deasupra focului cu
talpile ei perfect adaptate si obisnuite cu toate
asperitatile. (...)

Mai intdi se pune apa in oala care atrni dea-
supra focului sau e vatra din izba = odaia, sau,
daci e vreme frumoas3, afard in curte, pe un
trepied de lemn, ca la tigani; imediat ce apa in-
cepe si fiarba se arunca induntru fdind de po-
rumb, aluatul care se formeazi aga se amesteci
inca putin deasupra focului, dupa care oala se ia
din cérlig si asa fierbinte cum este, este fixatd in-
tre labele picioarelor goale si degetele mari, adi-
mirabil calite, cu care fata o strange bine si mes-
tecd apoi din toate puterile cu ambele maini
mai departe, pe masuri ce aluatul se intireste.
Si apoi rastoarna totul — fara sare, fira grasime,
fard lapte — pe o masuti. (...) Este o méncare

% De la Praga Ia Focsani — aventurile unui baron ceh in Principatul Valah din anul 1856, Emanuel Salomon Friedberg-Mirohorsky, Editura

Lider, 2015, traducere si note de Anca Irina Ionescu.
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foarte sdnatoasa, chiar dac striinilor li se pare
fada si fard nici un gust, dar prielnica pentru
sanitate. Diferenta intre pregitirea si prezentar-
ea finala la polenta si la mamaligi consta in fap-
tul ca romanca, strdngind bine intre picioare
oala fierbinte — ceea ce italiencele nu pot si faci
nefiind suficient de cilite —, poate si mestece
cu ambele méini, agsadar mai temeinic, in timp
ce italianca cu o ména tine oala pe carlig si nu
poate si mestece decit cu 0o mana.”
Comparatia cu polenta apare si la James O.
Noyes", contemporanul cehului, si care ne
viziteazi in aceeasi perioadi, mai precis in
1854: ,Cucuruzul sau porumbul din care se
prepard o fierturd groasd numiti mamalig3,
amintind de polenta italienilor, e cultivat cu
precidere de valahi. (...)" Gazduit de ,Jian”
(Jean/ Ioan/Iancu) Bibesco, calitorul este
omenit cu mancare de zi cu zi — in opozitie cu
festinurile date de Mazar Pasa: ,,In acest loc de
lux, acum aveam oud, peste sirat din Dunire si
mamiligd consistentd, facutd din faind de po-
rumb si apd”.

In cei douizeci de ani petrecuti in Romania,
la sfarsitul secolului al XIX-lea si inceputul
urmitorului, profesoara irlandezd Maude
Rea Parkinson® se intilneste des cu bucatele
sdricacioase ale tiranimii. ,«Mimiliga>», un
fel de péine ficutd din porumb, impreuna cu
cateva cepe proaspete sau un pepene, consti-
tuie masa sdricacioasi a taranului. Acesta vede
carne foarte rar. .. (...) Ocrotitoarea manastirii
este Sfanta Maria si, in ziua de hram, sirmanii
din satele invecinate sunt hraniti de catre arhi-

mandrit si cilugari. In curte se intind mese mari,
la care se agaza oaspetii. Acestia sunt tratati cu
bors — o supd acra in care plutesc bucitele de
carne —, mamaliga, branz3, ceapi §i bucati mari
de paine. (...) Inevitabila mamaligs, varzi mu-
ratd, oud §i iaurt, un fel de lapte acru, au alcituit
felurile principale ale festinului.”

Celebrul calitor britanic Patrick Leigh Fer-
mor® da si el nas in nas, dupa 1930, cu prepa-
ratul §i povesteste impresiile de la prima intél-
nire: ,Nu era nimic altceva de baut in afari de
apa, aga cd, agezati pe scaune, langi lavitd, am
tras cu totii cite o dusci din butelci, iar eu am
méncat pentru prima dati mimalig, facuti din
porumb micinat, alimentul de baza al oame-
nilor de la tara de prin partile astea; fusesem
avertizat sa ma feresc de ea, dar, din spirit de
contradictie mi s-a parut destul de buni”.

Romania lui Caragiale vazuta de un englez
contine, musai, mamaliga. ,Porumbul repre-
zinti hrana de bazi a claselor de jos. In fiecare
zi, se fierbe o portie pentru intreaga familie;
se numeste mamiliga si se minanca, de obi-
cei, ca atare. Uneori se mai adaugd putin lapte
sau o bucati de peste”, noteaza James William
Ozanne™, care a petrecut trei ani pe la noi, intre
1870 5i 1873.

Venita din indepartata Canadi, dar sortitd
sa-si giseasca sufletul-pereche tocmai in Bal-
cani, Ethel Greening Pantazzi®' triieste in
Romania, citiva ani frumosi, pentru ca mai
apoi si dea piept cu toate suferintele cauzate

47 James Oscar Noyes, Romdnia, tard de hotar intre cregtini gi turci, cu aventuri din calitoria prin Europa risdriteand si Asia apuseand,

traducere de Eugen Popa, Editura Humanitas, 2014, colectia Vintage

* Maude Rea Parkinson, Doudzeci de ani in Romania 1889 — 1911, traducere de Constantin Ardeleanu si Oana Celia Gheorghiu, Editura

Humanitas, 2016, colectia Vintage

% Patrick Leigh Fermor, Intre paduri si ape — La pas spre Constantinopol de la Dunirea de mijloc pani Ia Portile de Fier, traducere de Mariana
Piroteals, Editura Humanitas, 2016, colectia Memorii | Jurnale | Célitorii
%0 James William Ozanne, Trei ani in Roménia, 1870-1873, traducere de Iulia Vladimirov, Editura Humanitas, 2015, colectia Vintage

5! Ethel Greening Pantazzi, Romdnia in lumini si umbre. 1909-1919, traducere de Constantin Ardeleanu si Gabriela Debita, Editura Humani-

tas, 2015, colectia Jurnal
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de Primul Razboi Mondial: , Taranii ne salutau
respectuos, tragindu-si la marginea drumului
carutele scartaitoare la care erau injugati boi
greoi si osteniti. I-am spus capitanului V. ca
nu vazusem vreun taran gras. — Am trdit prin-
tre ei toatd viata si nu-mi amintesc sa fi vazut
vreunul, mi-a spus capitanul, adaugand ca nu
era de mirare, daci stiteai sa te gindesti la viata
grea si hrana modestd cu care erau obisnuiti:
mamaligd cu ceapi sau ardei rosu si o bucitica
de branzi de capra. Carne nu mananca decatla
sarbatori — de Craciun sau Pagte”.

In calitate de membru al Comisiei Europene a
Dunirii, polonezul Richard Kunisch® petrece
cateva luni, in 1857, in Bucuresti si in provin-
cie: ,Fiind zi de post, gazda noastra si-a cerut
iertare pentru lipsa de varietate a bucatelor. S-a
adus mai intéi peste, dar acesta era att de riu
pregitit incat iti trebuia o foame de lup ca si
mananci din el. Apoi oud, dar acestea nu mai
erau foarte proaspete; s-ar fi zis ca astfel de lu-
cruri nu prea conteazi aici. Dup care a venit la
rand mamadliga, méincare nationald, un terci de
porumb atit de aromatizat cu ceapa si usturoi,
incit am fost nevoiti sa renuntim la el”. Tot
Kunish povesteste in doud capi-

tole despre tigani:

,Barbatii,

te-
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meile si copiii aceia oachesi, pe jumatate goi,
sunt tigani; in ceaunul de pe foc fierbe mén-
carea lor. Este 0 masa foarte umili: fiina de
porumb fiarta intr-un ceaun cu api §i ames-
tecatd cu un facilet pand cand scade, trans-
formandu-se intr-un terci tare, este mimaliga
cruda a valahului de rdnd, méncarea zilnica si
a tiganilor. Nu intotdeauna mai pot adiuga la
ea ceva ceapa si usturoi. Dar foamea di aroma
bucatelor; nici azi n-o si mai rimana nimic din
continutul ce di in clocot al ceaunului. (...) Fu
dusi (Anita, tigincusi) apoi la 0 masa incircatd
de ménciruri si bauturi, de tacimuri pretioase.
Lipsea, ce-i drept, felul ei preferat, mamaliga.
Totusi bucatele i placura”

Si diplomatul francez Paul Morand® gusta

prima dati preparatul tot la noi: ,Savuram o

mancare ce se topea in gurd, onctuoasa deli-

cioasa.

Ce-i asta? am intrebat.

Mamiliga.

Mamiliga pe care o manéinca tiranii? Si voi ii

plangeti ca sunt prost hraniti!

Da, pentru ci noi, ordseni rasfatati, o mancam

cu ochiuri, brinzi §i smantan, pe cand taranul o
manancd uscatd si rece. Este mancarea

noastra nationala”

52 Richard Kunisch, Bucuregti si Stambul, Schite din Ungaria, Romania si Turcia, traducere de Viorica Niscov, Editura Humanitas, 2014,

colectia Vintage

53 Paul Morand, Bucuresti, traducere de Emanoil Marcu, Editura Humanitas, 2015, colectia Vintage
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De ce se pune un praf de madlai in apa pusd
la fiert pentru mdmaliga

O majoritate covérsitoare a celor care fac
mamaligd apeleazi la gestul deja instinctiv de a
presira malai, cat s3 prinzi intre degete, peste
apapusalafiert. Tot timpul m-am intrebat de ce
se face asta, mai ales ca din punct de vedere teh-
nic (fizic si chimic) acest lucru nu influenteazi
cu nimic mersul bun al facerii mamaligii.

Un rost trebuia si aibi, dar nu-l dibuiam.
Rispunsurile erau aceleasi: ori ,asa se face”, ori
legate de tot felul de mituri alimentare, precum
Lfierbe apa mai repede” (total fals), nu va ,face
cocoloage” (alti bazaconie!).

Existd insd o explicatie logicd, zamislitd din
necesitate si adaptare la nevoi, perpetuati din
gospodind-n gospodina si care si-a pierdut
de mult timp sensul originar. Asta nu a dus,
desigur, si la intreruperea automatismului din
fata ceaunului de tuci. Pe timpuri, in casele cu
mai multe gospodine (mama cu fete, soacri cu
nurori etc.) toatd lumea trebaluia prin casa, iar
cine ajungea prin dreptul plitei mai ,grijea” si
de oale. Ei bine, acel praf aruncat parci aiurea
peste api era semnul ci se addugase deja sare
§i nu cumva sa mai pund careva, ca stricau
bunitate de ,miliguta”!

Asadar, pofta buna si la multe MBS-uri!
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De la branza de julfd la scutecele lui Hristos,
povesti culinare romanesti cu strigoi si narcotice

Julfa si/sau Pelincile (Scutecele) lui Hristos
(Domnului, ale Maicii Domnului) sunt prepa-
rate ritualice pentru Ajunul Criciunului. Am
scris si/sau pentru ci, desi sunt sinonime, lu-
crurile, in profunzime, nu-s chiar asa. Julfa, care
inseamna de fapt cinepd, a ajuns si desemneze
doua manciruri diferite (cu multe variatiuni la
temd), prin contaminarea numelui preparatu-
lui de la numele ingredientului principal.

Avem, asadar, un fel de ,branzi” (numita si
lapte de bou sau lapte de buhai) din seminte de
canepa si mai avem un desert ca baclavaua, cu

straturi din aluat nedospit (fript, prjit si chiar
si finalizat in cuptor) cu seminte de canepa/
nuci/migdale/mac si sirop de zahar, la care se
mai adaugd api de flori, vanilie, coji de citrice
etc. In cazul canepii si al macului vorbim si de
proprietiti psihotrope (mi-a povestit asta vard
un hahol cum cu doar citeva decenii in urma
batranii comunitatii din Sfantul Gheorghe fu-
mau, o dati, de doui ori pe an, canepi). Bas-
ca, desi e impamantenit ca obicei moldove-
nesc, turtele (Scutecele lui Hristos) se fac si la
ucrainenii si aroménii din Dobrogea. Dar si nu
ne hazardam i si o ludm sistematic.
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Conform folcloristului Tudor Vasile, julfa in-
seamna: 1 Samanti de canepa. 2 Méncare de
post ficutd din simanti de cinepa pisata cu
apa si amestecatd cu miere. 3 Zeama obtinuta
prin fierberea semintei de canepa. 4 Turtd de
faind din simburi de bostan fiarta la foc mic. §
(Buc) Porecli dat unei persoane. 6 (If jufli)
Sméntana care iese din urda*.

CANEPA s.f. Cannabis sativa. Este o planti er-
bacee anuala din familia Cannabaceae cu talie
inaltd, de 2-3 m, putind creste pana la S m in
cazuri exceptionale. Are o tulpind neramificati,
frunze lanceolate lungi, cu marginea zimtata si
inflorescente dense, semicompacte™.

Lstoria cultivarii cdnepii este foarte veche, fi-
ind consemnati din neoliticul timpuriu (acum
12.000 de ani) ca sursd pentru obtinerea de
fibre textile, ulei, hrand, ca mediu in practicile
spirituale si religioase ancestrale sau ca planti
medicinald. Fiecare parte a cinepii are o intre-
buintare diferita si se prelucreazi in acord cu
uzul sau.

Termenul cannabis, din care deriva i roméanes-
cul cdnepd, s-a pastrat dintr-un cuvant de ori-
gine scita sau traca. Grecii l-au importat si apoi
romanii si astfel a ajuns cunoscut civilizatiilor
occidentale. Cuvantul este unul foarte vechi,
cu radacini indo-europene. Popoarele orien-
tale antice (akadienii, babilonienii si asirienii)
il cunosteau si ei sub forma qunnabu. Intele-
sul originar era care face fum, demonstrand
obiceiul ancestral de-a folosi planta in scopuri
practice si recreative.”

,Romanii din Bucovina inditineazi in tot
anul a amesteca o citime mici de saiménta de
canepa printre simanta cea de papusor si a o
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semana apoi dimpreund cu aceasta. Acest soi
de cénepi care rasare numai unde si unde, céte
un fir, si care creste foarte inalt si-n pai foarte
groasi se numeste pretutindene in Bucovina
haldan. Haldanii se seamind mai mult numai
pentru samanta, care se intrebuinteazi atét la
seminat de canepa si haldani, cat si la facerea
de oloi, precum si a unui fel de lapte, care se
numeste «lapte de buhai>, si care se mininca
mai ales in zilele de sec™®. Autorul cercetirii
mentioneazi Bucovina (de aici si ideea ci e un
preparat specific zonei). Cam cit de indragit
era preparatul ne dim seama si din relatarea
unui reporter in ziarul Flacdra lasilor intr-un
text prilejuit de evenimentele ,Lunii Iagilor”
din 1957: ,Esti obosit de atitea impresii §i um-
blat, nu? Mergi la pavilioanele unde te agteapta
bucate traditionale, budinci, poale in brau,
alivenci, julfd, tochituri si sarmale”

Una dintre cirtile la care apelez frecvent este
volumul Din bucitiria taranului romdn, fiind si
una dintre cele mai vechi referinte pe subiectul
abordat (contemporani totusi cu Simion Flo-
rea Marian, autorul citatului de mai sus):
,Julfa, jufa, jurfa se face din simanti de cinepi
pisatd §i numai prin posturi. Ea se face aga:
saméinta de cinepd se vinturd de doui-trei
ori ca sd se ducd colbul, se alege de gozuri si
se pune pe cuptior, cdnd e cald, sa se prajasca
putin; apoi se pisaza in piud pana se face turt3,
se cerne printr-o sitd rara sau prin ciur si ceea
ce riméne se mai pisaza o data. Fiina cipatatd
se incilzeste putin la foc intr-o cratitd mare, se
pune peste ea putini apa calda si se mesteca
cu dosul lingurii. C4nd socotim ci-i destul de
mestecat, se umple strachina cu apa cildut3,
o strecurim prin sitigci (n.m., vas de forma
unui trunchi de con, cu fundul perforat, folo-
sit in gospodarie la strecurarea laptelui si a al-

3% Botanica poporand romdand, vol. I, editie ingrijitd de Aura Bradatan, cu un Cuvént inainte de prof. univ. dr. Ioan Opris, Editura Academiei

Romane, Suceava, 2010
%% Dictionar Explicativ Roman, Academia Romand, Bucuresti, 2009

56 Simion Florea Marian, Traditii poporane romane din Bucovina, Imprimeria statului, Bucuresti, 1895
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tor lichide; strecuritoare) si cipatim laptele de
saménta. Laptele acesta se pune intr-o oala la
foc, de fierbe; in timpul fiertului, el se incheaga
putin, ca o jantit, se branzeste si, daci-1 stre-
curdm, capitim julfa sau branza de lapte din
samantd de cinepa.

Julfa se face si din trusnic sau turtele scoase de
la facutul oloiului din simanta de canepd, dar
nu-i aga gustoasa. Julfa cu zeama ei, sarata putin
si fierbinte, se mananci cu mamaliga prajitd ori
cu malai dulce, prin posturile mari.

Branza de julfi se pune in virzari (n.m., plicinti
cu varza bine fiarta i prajita in untdelemn si
ceapd), ori se fac plicinte cu julfs; julfa bran-
zitd se pune i in turtele de Craciun, pelincele
Domnului.

Julfa se face si cu cartofi, cu crupe, cu pasat, cu
varza si cu bostan. Toate mancirile acestea se
obignuiesc in posturi™’.

Observati versatilitatea alimentului in diferitele
intrebuintari culinare culese din satele
romdnesti in jurul anului 1900. Se consuma
cu mamiliga prajitd sau milai dulce (un fel de
alivanci de post in care se pun si diferite frunze
aromatizante), se pune in plicinte si in turtele
de Criciun (Pelincile Domnului).

Regisim parte din poveste in cercetarile pro-
fesorului Ion Ghinoiu, unul dintre cei mai im-
portanti etnologi contemporani: , Alimentele
obisnuite de post sunt (erau): graul fiert, indul-
cit cu miere si amestecat cu miez de nuci (coli-
va), placintele umplute cu varzi (virzirile), cu
ceapi si cu julfa (fiertur de fiini de seminte de
canepa), prunele fierte, borsul etc.”*.

Despre bréanza de julfi ne vorbeste si Radu An-
ton Roman, care tine mortis sa ne avertizeze
asupra gustului: ,Julfa se face (o spun numai
pentru cei care vor sa rataceasca printre um-
brele uneori urdt mirositoare si fira gust ale

_ Py . o w UGS
trecutului) din simanti de cinepd pisati. Fai-
na aceasta se fierbe, amestecata cu ap3, pana se
branzeste.

Branza de julfi se mininci asa cum e, cu
mimiliga prajita ori cu malai dulce, sau ame-
stecata in méancaruri, cu diferite legume, ori ca
umpluturd pentru plicinte, frecatd (sau nu) cu
miere (gata, asta e tot, la «masi»!)”%.

Mai des intalnit este insd un alt preparat care, in
multe din retetele sale vechi, contine fie branza
de julfa, fie doar seminte de cAnepa. Este vorba
de turtele moldovenesti, turte de ajun, Pelin-
cile lui Hristos, scutecele lui Hristos, scutecele
Domnului, scutecele Maicii Domnului etc.
Ele se fac cu foi de aluat nedospit care sunt fie
fripte, fie prajite (si am gdsit o varianti in care
tot preparatul este finalizat in cuptor).

Turtele de Criciun sunt un aliment sacramen-
tal reprezent4nd spiritul graului. Se fac in sudul
si estul Romaniei. Asemanatoare azimelor, au o
compozitie simpla: fdind de grau amestecati cu
apa cilduti si sare, fara utilizarea fermentilor.
Aluatul se intinde in foite rotunde cu mana sau

57 Mihai Lupescu, Din bucatiria tiranului romén, Editura Paideia, Bucuresti, 2000
5% Obiceiuri populare de peste an, dictionar de Ion Ghinoiu, Editura Fundatiei Culturale Roméne, Bucuresti, 1997
%% Radu Anton Roman, Bucate, vinuri, obiceiuri romanesti, editia indelung revizuta si mult adiugit3, Editura Paideia, Bucuresti, 2001
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cu facaletul (sucitorul) si apoi se coace pe plita
sobei sau, ceremonial, pe fierul plugului incins
pe jaratec.

Turtele Domnului sau Scutecele Domnului.
Turtele din fdind de grau nedospiti se fac in
Ajunul Craciunului, de sufletul mortilor. Se
inmoaie in apa indulcitd cu zahar sau se ung
cu miere. Se presard cu miez de nuca sau find
de seminte de cénepa (julfi). Se aprinde o
lumanare.”®

Variantele mai recente (dar nu musai) in-
locuiesc cinepa cu alte seminte sau simburi
(nuci, migdale, alune, mac, chiar i fistic) si in
afari de indulcitor (miere ori sirop de zahar) le
mai adaugi ingrediente parfumate (Api de flo-
ri — reteta Sandei Marin, vanilie, rom, razitura
de coji de citrice si multe altele).

Ceva mai entuziast, Pistorel Teodoreanu vor-
beste de aceleasi turte (tot moldovenesti, si pe
care le stia din copildria ieseana, fapt dovedit
si de pasajul fratelui, Ionel, din volumul Ulita
copilariei: ,Miroase ca turtele de Criciun, a
migdale si apa de flori”) pe care le compari
cu aluaturile frantuzesti (comparatie mai rar
int4lnita la celebrul gastronom, pentru care nu
existd alte gastronomii in afara celei din Hexa-
gon). Il citim via Radu Anton Roman, ciruia ii
apartine textul cu caractere italice.

Dulcegarie de altidata, inca de prin "33, Pas-
torel ii deplangea disparitia. Dar tot el le asaza
yalaturi de cele mai subtile produse ale patis-
ierului francez”. 1l citez integral, pentru farme-
cul unei retete mai degraba literare:

»Aluatul. Prima operatie: Se face aluatul potriv-
it de moale, numai din fiind de grdu de buna
calitate si bine uscatd, plus apa si sare. Se «lu-
creazi», adica se bate dru et menu (hoteste),
se agaza pe 0 masd, acoperit cu o straching, si se
lasa si se odihneasci de bitaie vreo jumitate de

Foto: © stockcreations | Dreamstime.com
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I

: i

ord. Pe urma, iar il iei la rost, in felul urmator:
il intinzi cu sucitorul, lasindu-1 gros ca de doui
degete (nu de agent electoral), il acoperi cu un
servet si-l mai lagi, pe loc repaus, inci o jumétate
de ora. Dupa asta, il intinzi pe 0 masd mare aco-
peritd cu un cearsaf presirat cu fiind de grau.
Cand, prin intindere (e recomandabil ca la intin-
dere si fie doud persoane), aluatul s-a subtiat cat
foita «Job>, incepi si decupezi, cu o farfurie de
mdrimea pe care vrei s-o dai turtelor. E preferabil
cafarfuria cu care tai si fie mai mica decét farfuria
pe care vei ageza turta, aga ca turta sa n-o ocupe
in intregime. A doua operatie: coptul. Operatia
aceasta e si foarte miggloasa si foarte gingasa.
Pui pe pliti un fund de la o forma de tort (nu-
mai fundul = talger). Dupi ce s-a incilzit fundul,
iei o foitd decupati si o agezi pe el, acoperind
imediat cu un capac (altfel se cogcoveste). Dupi
ce crezi ci s-a incalzit foaia, o intorci pe cealalta
parte, procedand la fel. In acest aminunt, in

 Obiceiuri populare de peste an. ..
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executia ciruia numai aptitudinea §i experienta
te pot orienta, constd toata gingdsia operafiei.
Foile trebuie sa se usuce si sd se infierbante pe
ambele parti, fard sa se prajeasci. Nu e permis
foii sa se rumeneasci si cu atit mai putin s se
intunece. Ea trebuie si rimaie alb3, imaculat3, ca
bulinele care se dau la pestii de aur din acvarium.
A treia operatie: pregitesti 1. Migdale curitite,
uscate, trecute prin magind §i amestecate cu
zahir pisat (ad libitum). 2. Sirop de zahar, legat
aproape ca pentru dulceatd. Acest sirop trebuie
si fie tot timpul clocotit, de aceea e bine ca vasul
care il contine sa fie agezat pe un resou. Cand in-
cepialucra, torni in sirop doua-trei linguri de apa
de flori (recomand): Josephe, Negre sau Fleurs
d'oranger (extra-triple, Union des proprietaires
de Nice). Cand se ingroage siropul, il subtiezi tot
cu apa de flori. 3. Un pamatuf de pene de gasci
(dela S.S.R.). 4. Farfuriile in care se pun turtele,
sau vase de tort, si tot attea farfurii adanci.

Turta: Iei cite o foaie de turtd, o agezi pe farfurie, o
ungi bine cu siropul clocotit, o presari cu migdale
si le tot asezi una peste alta pana ce obtii o gro-
sime convenabili (cam ca a unui tort obisnuit).
Dupa ultima foaie, acoperi cu o farfurie adanca si
puila rece. Aceasta e turta clasici. Se pot face tur-
te, insd, in acelasi mod, cu: nuci, alune, migdale

prijite si fistic (acestea sunt foarte bune)“'.

Nu era formidabil?! Ce lume de lucruri mici, de
obiecte senzuale si suculente, ce de nume de-
licate, ce vanzoleald de realititi miniaturale, pu-
dice, retractile! Ce de istorii suprapuse, paralele,
inghesuite intr-un colicel, cinci mii de ani intr-o
diminutivald turtiti cu miere, modest3, ascunsi
intr-un cuptor, sub un servet... Scriind cartea

aceasta, pregatindu-ma pentru ea, citind pentru ea,
vorbind cu mii de oameni, tot pentru ea, am tritin
mijlocul uneia din cele mai consistente, fascinante
si marunte realititi, o lume de minuscule, de fap-
turi si obiecte discrete i excitante, de faramituri
ude si obraznice, mereu in schimbare, mereu in
transformare, mereu altele. .. A fost o experienta
extraordinard, o aventurd pentru o viata, printre
lucrusoare vii, efemere, cu adevirat versatile.

Si, chiar daca aceste turte sunt deseori asimilate
mancirurilor ritualice din Moldova si Bucovi-
na, le regasim si in Dobrogrea la multe dintre
comunititile etnice conlocuitoare.

In ziua de Ajun se méncau foisoare de fiina de
grau, coapte pe plitd, unse cu apa si zahdr, puse
apoi in tava. Peste ele se presard nuca amestecata
cuzahir. Doua, una peste alta cu straturi de nuci si
zahir intre ele. Apoi se introduceau la cuptor si se
coceau. La noi le spunea scutecele Domnului si se
coc numai inainte de Criciun*

,in Ajun se manca compot de prune pus peste
grau fiert. (...) Inainte se ficeau aga turte. Cor-
jeke le spuneam. Pelincile lui Isus. Le ficeam
de Criciun. Se ficeau inainte si se mancau in
Ajunul Craciunului”®

,La ei, [la ucraineni], cAnd te duceai cu Ajunul
Craciunului, ei faiceau un fel de coliva, din grau
si compot. Kutia, am retinut de la ei. Si tot-
deauna, daci venea grupul [de colinditori], cel
putin céte o lingurit3 [ primea fiecare]. Cum se
obisnuieste si acuma la pomana. Se ficeau cu
zahir, cu nucd, cu mac. Se obisnuia atuncia, nu
se spunea ci e drog. Cu mac.”*

,Le spunea pitd. Ficeau inainte de Ajun de
Criciun, in straturi, cu nuci.”s

¢! Pastorel Teodoreanu, Adevirul Literar si Artistic, 1933

¢ Informator din satul Izvoarele, intervievat de Georgeta Moraru, in Valori identitare in Dobrogea, Hrana care uneste si desparte, coordonator

Ofelia Viduva, Editura Enciclopedici, 2010

8 Traditii Ia aromanii din Hamcearca, in Valori identitare in Dobrogea, Hrana care uneste si desparte, coordonator Ofelia Viduva, Editura

Enciclopedici, 2010

® Traditii Ia ucrainienii din Dobrogea, in Valori identitare in Dobrogea, Hrana care unegste si desparte, coordonator Ofelia Vaduva, Editura

Enciclopedici, 2010

 Mache, aromén, ospitarul din restaurantul pe unde imi mai ficeam veacul
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Despre proprietdtile psihotrope ale julfei (mentionate de Herodot ca obicei la sciti) scrie pe larg istoricul religiilor
si al mentalitafilor Andrei Oisteanu in volumul séu dedicat narcoticelor Tn cultura romand, cdruia i multumesc mult

pentru cd mi-a permis sd citez Tntrequl capitol:

~«Prdjitura mortilor». Narcotice pentru lumea

de dincolo®

Tn secolul al XIX-lea este atestat ceea ce pare a fi un
obicei de folosire a canepii $i @ macului ca plante nar-
cotice, dar nu Tn scop terapeutic, ci in scop magico-ritu-
al. Tn unele zone ale tarii, de Mucenici (9 martie), cand
«se deschide raiul tuturor mortilor», se coceau i se
dddeau de pomand «pentru sufletele martilor» cold-
cei rituali cu seminte de canepd sau cu «lapte» obtinut
prin pisarea acestora Zeama obfinutd prin fierberea
semintelor pisate de canepd (in care se adaugd miere)
se cheamd julfg, jolf& (Transilvania, Moldova) sau chiar
lapte de bou®’”. Dupd August Scriban, jolfd este «un fel
de mancare din seminte de cdnepd pisate»®

Col&ceii erau ungi cu miere (zahdr) si erau insotifi ca-
teodata de lapte dulce Tn alte zone in locul semintelor
de canepd se puneau seminte de mac®®. Tn societdtile
arhaice si traditionale, astfel de compozitii (fding,
miere, lapte si un anume narcotic) sunt tipice pentru
prdjitura mortilor”, pentru libaiile gi ofrandele rituale
aduse unui ,spirit gardian” al lumii de dincolo’®.

() Substantele narcotice par sd fie folosite la ceremo-
niile funerare, 1n relafie cu daimonii htonieni si infernal,
la contactul cu lumea de dincola S& ne aducem aminte
cd scitii din pregjma Nistrului, vecini cu gefii, practicau
fumigatii de canepd anume Tn cadrul riturilor funerare
(cf lstorii 1V. 75). Mircea Eliade credea cd aceste obi-
ceiuri rituale sunt analoage practicilor samanului, care -

narcotizat cu fum de canepd - conduce sufletul mortului
n lumea de dincolo”

Dacd analogia mea este corectd, atunci semintele de
canepd si cele de mac - folosite la unele preparate ri-
tuale pentru pomenirea mortilor - s-ar putea sd aibd
menirea de a «narcotize» simbolic spiritele pazitoare
ale lumii de dincolo, de a deschide «vamile» si de a
«netezi» astfel drumul parcurs de sufletul defunctilor
Miza principald a acestor gesturi magico-rituale este ca
sufletul mortului s& ajungd cu bine Tn lumea de dincola
Tn lumea slavd a supraviefuit obiceiul cg, la Tnmorman-
tarea femeilor moase, sd li se pund in groapd un baf
si un sdculef cu mac, ca sd se poatd apdra pe lumea
cealaltd de copiii pe care i-au adus pe lume”2

Rostul cantecelor «de petrecere a mortului» este
de a indruma sufletul in «marea cdldtorie», pling
de obstacole si capcane Tntoarcerea sufletului din
drum, ca strigoi, este perceputd ca o imensd ano-
malie Urmdrile pot fi fatale Randuiala comunitdtii (a
lumii in general) si viefile oamenilor sunt amenintate
«Multi de intr-acei morti se scoald de se fac strigoi si
omoard pre cei vii», se credea in Valahia la jumdtatea
secolului al XVil-lea (Tndreptarea legii, Tarqoviste,
1652)7% Tn unele regiuni ale tarii (In zona Vaslui, de
pildg), Tn noaptea de Sf Andrei, ca gest ritual Tm-
patriva strigoilor, fdranii consumau la miezul noptii
pl&cinte cu julfd din seminte de canepd™. Tn nor-
dul Moldovei, gospodinele f&ceau n ajun de Créciun

¢ Andrei Oisteanu, Narcotice in cultura romana, istorie, religie si literaturd, Editura Polirom, 2014
%7 Adrian Fochi, Datini si eresuri populare de la sfirgitul secolului al XIX-lea, Raspunsurile la chestionarele lui Nicolae Densugianu, Editura
Minerva, 1976; In. Mustea, Ov. Birlea, Tipologia folclorului, din rispunsurile Ia chestionarele Iui B.P. Hasdeu, 1970; Ion Ghinoiu, Virstele

timpului, Editura Meridiane, 1988
¢ August Scriban, Dictionarul limbii romanegti, Tagi, 1939

 Valer Buturd, Enciclopedie etnobotanici roméaneasca, 1979; Simion Florea Marian, Sarbatorile Ia roméni, studiul etnografic, Editura

Fundatiei Culturale Roméne, 1994

70 Andrei Oisteanu, Gridina de dincolo. Zoosophia. Comentarii mitologice, Editura Dacia, Cluj-Napoca, 1989; Felix Buffiere, Miturile Iui

Homer si gindirea greaci, Editura Univers, 1987

' Shamanism. Archaic Tehniques of Ectasy, Princeton University Press, 1974

7> Antoaneta Olteanu, Ipostaze ale maleficului in medicina magici, Editura Paideia, 1998

73 Otilia Hedesan, Sapte eseuri despre strigoi, Editura Marineasa, Timigoara, 1998

7 Sarbatori si obiceiuri, Rispunsuri la chestionarele Atlasului Etnografic Roman, volum coordonat de Ion Ghinoiu, Institutul de Etnografie si
Folclor C. Brailoiu, Academia Romana, Editura Enciclopedici, Bucuresti 2004
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turte cu miere si seminfe de mac sau de cénepd si le
dddeau de pomand”®

Sufletul mortului este si el narcatizet sau pur si sim-
plu Tmbdtat pentru a uita «lumea albé» pe care o
pdrdseste pentru @ nu tanji dupd ea si pentru @ nu
reveni ca strigoi. () La intrarea n lumea de dincolo se
afld de requld o apd psihotropd (rdurile Lethe Mne-
mosyne sa) sau o plants psihotropd Uneori efectul
lor este acelasl. Pentru poetul Virgiliu, de pilds, macii
sunt «impregnati cu somnul lui Lethe» (Geargicele)
Menirea lor este de a modifica statutul sufletului cdldtor
Tntr-un manuscris romanesc de la sfarsitul secolului al
XV-lea, Pomenirea sfantului Macarie la intrarea Tn
Paradis protagonistii m&nancd dintr-«un feliu de bu-
ruiand ca laptele si ca stredia [= mierea] de dulce.
«Ji mancdm de ne sdturdm, si ni s—au schimbat fata
si virtutia ni s-au adus»”® Tntr-o alts versiune a le-
gendei hagiografice, aflatd Tntr-un manuscris romanesc
din 1777 descoperit de Moses Gaster, exprimarea este
mai limpede Prin ingerarea plantei psihotrope nu chip-
ul omului se modific, ci «vartutea», care sporeste: «fi
mancdm de ne sdturdm de dansa [= de buruiand] si
nu ni s-au schimbat fafa, si vartutea ni s—au adaos,
si sldvim pre Dumnezdu ce ne hraneste si ne-ndrep-
teazd pururea la toate»””.

De requld, la trecerea dintre lumi creste macul, care
adoarme i amdgeste sufletele, fdcandu-le sd uite
lumea de dincoace:

lard floarea macului
Sede-n poarta iadului

Si tot creste si-nfloregte
Multe suflete-amdgeste”®

Romulus Vulcdnescu a Tncercat sd refacd (ultopogra-
fia Infernului Tn cultura tradifionald romaneascd. Langa
Apa S&mbetei, «drumul spre portille Tadului] e mar-
cat de <floarea ladului>, macul. Tn fata portilor ladului
macul cregte Tn straturi involte, ca o baltd de purpurdé».
Sufletele mortilor sunt amdgite de aceste flori psiho-
trope: «Treci un cdmp rosu de maci/ Nu vezi nici urm
de draci»”

Tot in acest context de semnificatii magico-rituale intrd,
probabil, obiceiul popular atestat h zona Valcea de a
face - chiar Tn biserica - fumigatii de canepd «pe langd
sicriv», pentru ca sufletul defunctului sé nu se intoarcd
printre cei vii, ca strigoi®® Tn acelasi scop. dupd afuma-
rea sicriului cu calfi de cdnepd, cateva femei bdtrdane
aprindeau canepd rdsfiratd pe mormant, fnconjuran-
du-l de-a-nddratelea si descantand® Tn fine n une-
le sate din Gorj se puneau cdlfi de cdnepd in perna
de sub capul mortului, pentru ca acesta sd& nu se facd
strigoi sau moroi®

Coliva este tot o «prdjiturd a mortilor» pre-cresting i
non-cregting, facutd in principal din grdu fiert, miere/
zahdr si nuci. Tn unele zone ale tarii (jud Bréila, de
pilds) coliva era «decoratd» cu seminte de mac Vechile
texte crestin-ortodoxe din secolul al XVIl-lea inter-
ziceau drastic aducerea colivelor in bisericd si sfinfirea
lor de cdtre precti, fiind considerate «pdgane»®

Tn unele zone ale Romaniei, pentru a scdpa familia de
un defunct «bdnuit ca este strigoi», cand acesta e dus
la cimitic o rudd presard pe drum seminte de mac si
zice: «Strigoiul s§ manance pe an cdte un bob de mac
si s& nu mandance inimile neamurilor ui»&*

«(a sd Tmbuneze stafie» sau «ca sd scape de cel
banuiti cd sunt strigoi (s& nu mai iasd din mormant
sd-i omoare)», tdrenii romani folosesc n cadrul

7* E. Niculitd-Voronca, Datinile si credintele poporului romén, Editura Polirom, Iagi, 1998
76 Timotei Oprea, Rai si iad in cultura romaneascd, file de apocalips, Editura Alpha MDM Buzéu, 2005

77 Moses Gaster, Studii de folclor comparat, Saeculum, 2003

78 Simion Florea Marian, Botanica romaneasc, editie ingrijita de Antoaneta Olteanu, Bucuresti 1898

7 Romulus Vulcinescu, Mitologia romand, Editura Academiei Roméne RSR, 1985
% In. Mustea, Tipologia folclorului, din rispunsurile Ia chestionarele Iui B.P. Hasdeu, Ov. Birlea, 1970
8 Antoaneta Olteanu, Ipostaze ale maleficului in medicina magic, Editura Paideia, 1998

# Nicolae Bot, Cinepa in credintele si practicile magice romanesti — Studii de etnologie
% Nicolae Cartojan, Cartile populare in literatura romaneascd, Editura Enciclopedica Roména, Bucuresti, 1974
8 1.-A Candrea, Folclor medical roman comparat, Casa $coalelor, Bucuresti 1944
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ceremoniilor funerare diverse substanfe sau plante  antropologii - pentru a-i «apdra Tmpotriva spiritelor rele
psihotrope: vin (rachiu), seminfe sau fuior de cdnepd,  de dincolo de mormant»&"

seminte sau mdciulii de mac etc®.
Tn fine, pentru a proteja vacile de
strigoi (pentru ca acegtia s& nu ia
«mana vacilor»), se procedeazd
similar T&ranii romdni din Trans-
nistria, de pildd, duc de Pasti la
bisericd mdciulii de mac, pentru a
le sfinfi. De Sf Gheorghe, ei pre-
sard macul Tmprejurul grajdului
si al vacilor, spunénd «Pand a
strénge tot macu” sd nu poatd
intra strigoaia la vaci in grajd»®.
Practici similare sunt atestate
la tdranii din Bucovina®. Stri-
goaicelor, zic tdranii, «le place
macul»®

faptul cd unele plante psiho-
trope ar usura traseul sufletului
mortului In lumea de dincolo
este deocamdatd o ipoteza

Tn cazul in care se confirmd,
aceastd teorie ar aduce noi
elemente privind mitologia
populard a mortii i ar con-

figura mai bine (u)topografia

lumii de dincolo, asa cum

era imaginatd de mentali-

tatea arhaicé si traditionald
romaneascd Aceastd ipo-

teza pare sd fie confirmatd

de faptul cd 1n vechime

macul se oferea divi-
nitdfilor htoniene funerare

si infernale: Tstar (Inanna),
Demetra, Persefona, Hypnos etc
Macul se oferea, de asemeneq, defuncfilor - sustin

% In. Mustea, Ov. Birlea, Tipologia Folclorului, din rispunsurile Ia chestionarele Iui B.P. Hasdeu, 1970

% Gheorghe Pavelescu, Aspecte din spiritualitatea romanilor transnistreni, in Sociologie roméaneasci V, Bucuresti, 1943
87 Simion Florea Marian, Botanica romaneascs, editie ingrijiti de Antoaneta Olteanu, Bucuresti 1898

8 Tudor Pamfile, Mitologie romaneasci. Dusmani si prieteni ai omului, Librériile Socec & Co, 1916

% Waldemar Deonna, Le Symbolism de [oeil, Paris, 1965



