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Pre Jentari

DBiruit-a gandul cel bun pewtru o viata wmai bumi ~
m -earpw,’ii Qomaniei

Constatam in judetul Neamt o anumita stare de constiinta inalta privind importanta asigurarii continuitatii valorilor naturale
economice, social-culturale si spirituale in spatiul montan carpatic romanesc - manifestatd inca din anii 1998-2000 prin ati-
tudinea pozitiva fata de proiectul de “"Lege a Muntelui” si sustinerea morala a initiativelor Forumului Montan din Romania.
Pe acest teren fertil s-a creat si a evoluat Filiala Forumului Montan din Romania - Neamt, care prin eforturile dezinteresate si
diplomatice ale unei echipe, formata din cameni competenti i cu mult simt de responsabilitate - a ajuns sa reprezinte o filiala-
"pilot” si un model de activitate constructiva, reusind sa coaguleze energii ale comunitatilor montane i sa colaboreze fructuos
cu factorii administrativi ai judetului Neamt.

Muntele nemtean, dominat de masivul Ceahl3u, este caracterizat de pante accentuate, agro-zootehnia montand practicindu-se
in conditii dificile §i cu eforturi mari din partea agricultorilor, necesitdnd vrednicie, darzenie si calcule economice stricte, bazate
peindelungate traditii §i activitati complementare, ca cele forestiere, mici industrii, turismul, artizanatul, s.a.

Beneficiind si de aportul cunoasterii stiintifice - de informatie si sursa de inspiratie, Filiala FMR Neamt a fost convingdtoare si
a obtinut sprijinul Consiliului judetean Neamt printr-un proiect — pilot, care include o insumare a traditiilor economice si cul-
turale, avand la baza calitatea produselor montane. Pe parcursul ultimilor 4 ani de analize §i tatonari, a devenit o certitudine
faptul ca pentru agro-zootehnie, ca "motor” al economiei si vietii sociale rurale montane, orientarea de perspectivd durabila
si 0 sansd economica principala care este insotita de perpetuarea bunelor practici traditionale si de aportul social, cultural si
spiritual al muntenilor, se regdseste in calitatea superioard a “produsului montan”, calitate datd de polimorfismul floral-furajer
al pasunilor si fanetelor, obtinut prin efortul multisecular al agricultorilor montani, pe baza exclusiva a ingrasamintelor or-
ganice, cu nivel de chimizare “zero”, cu apa si aer, curate - care impreuna se finalizeaz3 prin “produsul montan”, ca expresie a
calitatii superioare - data de bogatia in saruri minerale, vitamine, uleiuri eterice si principii medicamentoase, a bazei furajere,
de mediul curat si de sistemul extensiv de crestere si exploatare a animalelor. Preocupare intensa, de pionierat, pentru ame-
liorarea substantiald a conditiilor de igiena la stane si vacarii - cu deja 8 stane — pilot numai in comuna Farcaga, constituie inca
o demonstratie cu valoare de "pilot — montan, national”, o componenta strict necesara dezvoltarii montane-durabile, inclusiv
turistice.

Expozitiile de “produse montane” organizate de Filiala FMR Neamt, cu ocazia adunarilor generale de la Durdu, in orasul
Piatra Neamt, sau celebrarii "Zilei Internationale a Muntelui” la Academia de Stiinte Agricole si Silvice, la Academia Romana si
Parlamentul Romaniei, bogatia gastronomica si culturala insotitoare - au fost factori premergatori, convingatori si incurajatori
pentru abordarea lucrarii “Gastronomie in Muntii Neamtului”, in cadrul proiectului judetean.

Confirmarea faptului ca directia de inaintare este inspirata si de perspectiva se regaseste si in recentele acte normative de
la nivelul Uniunii Europene. Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si
alimentare §i mai ales in Regulamentul delegat (UE) nr. 665/2014 al Comisiei Europene, care stabileste conditiile necesare
recunoasterii “produsului montan” si rolul esential al grupurilor de producdtori, in esenta asociatiile cooperatiste, in viziu-
nea noastra la nivel de "bioarii traditionale”, cu capacitati proprii de transformare si valorificare care sa permita obtinerea de
valoare adaugata, in folosul direct al agricultorilor montani, crescatori de animale,.

Tn acest context, lucrarea "Gastronomie in Muntii Neamtului” vine s3 deschidd un mod nou de preocupéri pentru valorificarea
inaltd a "bunatatilor muntelui romanesc” si nutrim convingerea ca aceastd lucrarea va declansa o "epidemie” care va cuprinde
cu folos si sperantd - toate zonele de munte din Carpatii Romaniei.

Felicitari Filialei FMR — Neamt, institutiilor sustindtoare si echipei care s-a angajat la elaborarea unei lucréri complexe, cu mul-
tiple semnificatii.

Prof.univ.dr.h.c. Radu Rey

Membru al Academiei de Stiinte Agricole si Silvice

Director - Centrul de Economie Montana

al Institutului National de Cercetdri Economice “Costin C. Kiritescu”
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Cuvant de itampinare

Sensibilitatea si tandretea cu care autorul cucereste muntele

Ar trebui sa incepem cu celebra sintagma blagiana devenita efigie, “vesnicia s-a nascut la tard” dacad ar fi sa dam curs excelentei
monografii semnata colectivul de autori de la Forumul Montan din Romania filiala Neamt. Eseu si studiu stiintific, monografie
si carte de bucate, lucrarea respira acribie de cercetator, sistema profesorald si norma academic3. Dincolo de capitolele foarte
bine intocmite si gandite (natura si cultura, de pilda) trebuie sa vedem sensibilitatea si tandretea cu care autorii cuceresc mun-
tele, dupa ce, la randul lor, s-au l3sat cuceriti de acesta.

Cartea este, repet, un documentat tratat de geografie, de botanica si zoologie, un minunat Corpus de gastronomie care vine in
intdmpinarea cititorului cu retetele si preparatele culinare specifice zonei montane a judetului Neamt. Mitologicul §i antropo-
logicul sunt inserate cu finete in toatd aceasta substantiala tesaturd. De aceea cartea se citegte foarte bine §i de la coada la
cap si de la cap la coadd avand o pronuntatd valoare practicd, introducdndu-ne pe toti intr-o lume mirabila: casa taranului de
la munte cu inefabila sa frumusete, cu valorile morale nepervertite purtandu-ne ca intr-o lume paradisiacd de la flord si fauna
pana la gospodarie §i animale, ciclurile sarbatorilor de peste an, calendarul lucrdrilor agricole montane etc.

Un pronuntat caracter ecologic se observa pe tot parcursul acestei lucrdri: preocuparea pentru aer, apd, sol, infratirea omului
cu natura, cu animalele, cu padurea, cu mediul inconjurator in ultima instanta ca reflectare a Frumusetii si Operei Facatorului.
De altfel, intr-un loc, autorii mentioneaza elocvent: "Oamenii de la munte si fac bucurii cdnd recolta e bogaté, cand animalele
sunt sénitoase, cand au parte de tihnd." In imnologia crestind existd un stih care sun aga: "la munti, suflete al meu!" Ancestral
vorbind omul de la munte devine si om al muntelui, acolo unde el se intalneste cu Dumnezeu si Bunul Dumnezeu sta de vorbad
cu el si el la randu-i convorbeste cu EL Pe aceastd axa trebuie vazuta relatia omului de la munte cu muntele, pe aceasta axa
verticald si apoi pe orizontala bunatatii si frumusetii in relatie cu ceilalti oameni ca exercitiu sublim de inmiresmare a Lumii
intru mireasma Duhului iubirii. Se simte in aceastd carte admiratia pentru cel3lalt. Respira prin toti porii bucuria vederii celui-
lalt. Celdlalt devine persoana invegsmantata in aura Chipului, nu ramane izolat in egocentrismul i egolatria “individului” sau
"insului”. Astfel, se produce inflorirea. Nu rémane in singuratate si izolare, ci vine in mijlocul bucuriei comunitatii. $i astfel se
produce comuniunea.

Domnul Hristos le-a impartagit Apostolilor, bucuria, la masa. La Cina cea de Taina. Acolo au mancat si au vorbit. S5-au bucu-
rat si gi-au impédrtasit prin cuvant stari si sentimente. Autorii ne invitd prin aceastd carte s sedem la masa. 5a cindm. Este
binecunoscuta acea tableta a lui Geo Bogza in care ni se descrie drumul Bunului Dumnezeu cu Sfantul Petru prin lume si dupa
ce Li se da de mancare si sunt gazduiti la casa unui tdran. Dimineata la plecare, dupa ce gazda le da din nou s&@ manance si le
pune in stergar cateva mere pentru drum, Sfantul Petru zice catre Bunul Dumnezeu “Doamne, fa ceva pentru oamenii acestia
cé tare bine ne-au primit!” "Ce s3 fac, Petre?”, zice Domnul, “nu vezi c3 sunt indestulati, au de toate?" "Fa ceva, Doamne, 3 sa-
5i vadad fata o data pe an!” "Sa-si vada fata zici? Fie!” Si din acel neam de oameni, spune Geo Bogza atat de frumos, s-a nascut
Mihai Eminescu.

Doua repere cred, gasim, re-gdsim, descoperim prin aceastd carte la oamenii de la munte, vechi cat viata si istoria la un loc: 1.
frica de Dumnezeu §i 2. rusinea de oameni. Repere morale pe care le postula memorabil in scrierile sale si parintele Dumitru
Sténiloae, cel mai mare teolog al secolului XX si la care generatiile de copii §i tineri de astazi bine ar fi sa ia aminte, sa se ra-
porteze la ele ca la niste modele.

Inchei, spunand cuvantul acela din Pateric in care un tdnar il intreaba pe batranul duhovnic: “Cand va fi sfarsitul lumii, parinte?”
iar Avva raspunde: “Cand nu vor mai fi carari intre oameni, dragul meu!” Felicitam colectivul de autori coordonat de domnul
Vasile Avadanei care au muncit la scrierea acestei carti dorindu-le ca Forumul Montan din Romania Filiala Neamt, sa capete
consistentd si stralucire in arealul cultural, educational si spiritual al locului, spatiului i timpului in care traim.

pr. Dorin Ploscaru
membru al Uniunii Scriitorilor din Romania

Vaduri,
2 oct. 2014
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Cum a aparut ideea cartii

in anul 2012, cand s-a infiintat filiala Neamt a Forumului Montan din Romania, s-a pus problema evidentierii particularitatilor
locale sociale, economice, naturale si culturale care sa constituie baza de plecare in elaborarea unei Strategii si a unui Plan de
lucru pentru implicare in dezvoltarea durabild a zonei montane a judetului Neamt. Aceste particularitati trebuie sa constituie
amprenta contributiei asociatiei la efortul conjugat si concentrat de dezvoltare mentand in coordonatele definite de Ferumul
Montan din Romania la nivel national.

Tn ajutorul acestui demers a aparut oportunitatea dezvoltérii unei relatii de colaborare europeani cu Provincia Sudtirol din Ita-
lia unde am intalnit multe exemple de bune practici privind modul in care dezvoltarea competitiva se armonizeaza cu cultura
si traditiile. De asemenea, s-au evidentiat particularitatile aplicarii conceptelor: ,dezvoltare durabild”, ,produse bio”. Am con-
statat ¢d zona montana a judetului Neamt are o abundenta de elemente cu acelasi potential de valorificare intr-un context local
care sa intdreasca atributul judetului Neamt ca destinatie turistica.

Am intélnit preocupari mai vechi si mai recente de a inventaria elementele de patrimoniu ale judetului Neamt, care s3
evidentieze particularitati de specificitate culturala si care s& poata fi puse in valoare in proiecte si programe cu impact asu-
pra vietii sociale si economice locale. O seama de oameni de culturd si de arta s-au aplecat asupra diferitelor domenii ale
vietii locuitorilor din muntii Neamtului si au elaborat lucrari de referinta cu o bogatie de informatii sistematizate si incet —
incet patrimoniul local este conservat si asigurat pe termen lung. Evidentiem in principal eforturile unui colectiv al Academiei
Romane care s-a preocupat sd nu dispara sub ape patrimoniul tangibil si intangibil de pe valea Bistritei cutremurata puternic de
santierul de amenajare hidroenergetica (lacul de acumulare lzvorul Muntelui si hidrocentrala Stejaru, precum si hidrocentralele
din aval) care a avut un impact profund asupra vietii comunitatilor aflate in acest perimetru.*

Recent, doamna Florescu Elena, etnograf nemtean consacrat, a elaborat cateva lucrari de referinta prin care judetul Neamt a
capatat siguranta conservarii multiplelor valori de etnografie, arhitectura, spiritualitate, industrie casnica.?**

Am observat totusi cd, in ciuda acestor eforturi, rimane neacoperita o arie a vietii oamenilor de la munte mai putin vizibila, mai
perisabild, dar la fel de valoroasa. Este aria produselor alimentare traditionale care dau un suport important pentru sustinerea
turismului, alimentatiei publice, comertului cu produse alimentare, dar si pentru investitii, conformare si revitalizare ca solutie
de dezvoltare durabild. Prin acestea pot creste veniturile populatiei, nivelul de viata si se constituie elemente de atractivitate
5i de echilibru demografic in zona montana.

De aceea am considerat necesar sa orientdm eforturile noastre pentru culegerea informatiilor de la sursa pentru a le pastra au-
tenticitatea si originalitatea. Ne-am propus sa inventariem cat se poate din modul de viata orientat spre castigarea existentei si
despre viata alimentara a populatiei locale, despre spectacolul gastronomic si elementele de specificitate alimentard aga cum
s-au pastrat $i mai exista Tncd, dar si influente mai recente care respectd ,cutumele” traditionale.

+ %% Etnografia vdii Bistritei, Grupul de cercetdri complexe Bicaz al Academiei Romane, Piatra Neamt, 1973

? Elena Florescu, Textile populare de casa din zona Neamt, Ed. Etnologica, Bucuresti, 2010

3 Elena Florescu, Arhitectura populard din zona Neamt, Ed. Etnologicd, Bucuresti, 2011

“Elena Florescu, Marina Sabados, Cornel Miftode, Biserici vechi din lemn din tinutul Neamt, Ed. C.M. Imago, Piatra Neamt, 2012
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Care este contextul

Pentru a construi un concept de dezvoltare durabilda montand este necesar definirea unui element de referinta. Nu se poate
aspira la obiective inalte decat daca iti definesti obarsia, de la care sa construiesti fundatia. De asemenea, nu putem defini un
nou inceput. Timpul nu are rébdare pentru a ne crea confortul unor inceputuri. Timpul ne da continuitatea. Noi trebuie numai
sd ne adaptam pentru a construi elemente prin care s3 valorificam oportunitati. Scopul este cresterea nivelului de bunastare si
cresterea nivelului de predictibilitate a unor coordonate de bunastare.

Problema fundamentald care ne preocupd este, inainte de toate, cea a alimentatiei. Daca rezolvam aceasta problema chiar si pe
termen mediu, putem construi alte atribute ale personalitatii, putem sa ne satisfacem alte trebuinte.

Asociatia Forumul Montan din Romania - filiala Neamt a aparut mai recentin cadrul societatii civile, dar are obiective ambitioase.
De aceea gi-a propus acest demers, de a defini o radacina vie a istoriei scrise i nescrise a acestor arii pentru a construi apoi
obiective pe termen mediu si lung si pentru a face planuri destinate sa imbunatateasca viata locuitorilor de la munte.
Domeniul produselor alimentare traditionale montane este mai putin descris in publicatii scrise. EL are particularitatea
perisabilitatii i abordarii dinamice. Sezonalitatea, conditiile de fabricare, pastrarea pe perioade limitate de timp, combinarea
in retete gastronomice contribuie la dezvoltarea artei culinare si la cresterea valorii adaugate a produselor. Asocierea cu atribu-
tul ,sanatos” creste gradul de atractivitate §i incurajeaza consumul ,la fata locului” prin diferite forme de turism montan sau
la distributie pe retelele comerciale.

De la produsele traditionale, retetele si ,tehnologiile” traditionale se poate construi apoi un model piramidal, multinivel de
produse cu modernizarea operatiilor de prelucrare, cu diferite modificari ale retetei sau a formelor de conservare si pastrare
folosind intr-o oarecare masurd aportul tehnologic modern. in acest fel se vor defini niveluri de diferite proportii ,traditional
vs. modernizat” pentru a satisface diferite niveluri de nevoi si exigente, astfel incat sa fie puse in valoare cel putin unele dintre
atributele produselor montane.
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Exista un 5peciﬁc traditional wemtean?

Este greu de definit un astfel de specific intr-o zond marcata de mobilitati prin transhumanta, transportul lemnului cu plutele si,
mai ales, migratiile dinspre Ardeal spre Moldova. Toate aceste miscari de oameni, animale si marfuri au avutinfluente in special
asupra modului de viata si al alimentatiei.

Am incercat sa identificam astfel de elemente de specificitate din zona montana asociata vremelnic unei unitati administrativ
teritoriale (judetul Neamr), dar delimitatd natural prin apartenenta la vai si masive sau obcini: Valea Ozanei, Vale Bistritei mi-
jlocii, Valea Tazlaului si alte vai incluse in acestea (Cuejdi, Cracdu, Bicaz, Tarciu, Calu - lapa, Bistricioara, Mastacén). Ele creeaza
nuante si particularitati. Am procedat la un itinerar prin localitatile montane pentru a culege date si informatii de la sateni,
fermieri, persoane in varsts, oameni de culturd, administratori publici, administratori de firme.

Am descoperit diferente de abordare, de operatii, de practici, de rezultate, care au creat un mozaic de nuante de pozitionare
intr-un cadru teritorial mai larg: in Carpatii Orientali, in Romania, in Balcani.

Prin urmare, raspunsul nu poate fi decat pozitiv. Cunostintele cu care se opereazd nu sunt noi, mai ales ca tratam traditiile ca
subiect, dar sistematizarea lor dupa anumite criterii poate aduce un aport suplimentar de valoare si de autoritate, poate aduce
clarificari si poate crea premisele unei contributii importante la consolidarea pe baze culturale a pozitiei Romaniei in Uniunea
Europeana.

Dar, mai este o problema! Se poate spune ca tabloul traditiilor este unul static. Ca o pozad, facuta la un moment dat. Dar, totul
n jur se miscd, se dezvoltd, se modernizeaza. Dinamica lucrurilor creeaza schimbari care integreazd practicile cunoscute cu
practici §i mijloace modernizate. Modernizarea are rolul sa ne usureze munca, se ne creeze confort, sa ne faca sa ne simtim bine
5153 ne respectdm. De aceea este foarte dificil sa definim elementul traditional. Criteriul timpului, al vechimii nu este suficient.
Am intalnit practici si obiceiuri vechi care nu au atribute de traditional. Am intalnit elemente traditionale care se manifesta prin
tehnologii modernizate pentru a se alinia la exigente legate de securitatea alimentar3 si de reproductibilitatea productiei. Tn
sfarsit, am intalnit practici traditionale pentru care acest atribut este conditionat in mentalul local prin primitivismul tehnologic
(temperatura laptelui pentru prelucrare se masoard cu cotul). Am adoptat un mod de abordare care s& impace toate aceste
situatii pe o integrare continua, care este de fapt conexiunea intre trecut si viitor prin prezent.

La toate acestea se adaugd modul actual de focalizare pe elementul traditional. incercdm si gasim elemente de emulatie
spirituala intr-o arie in care lupta pentru existenta era si este dura, in care timpul pentru lucruri rafinate este foarte limitat.
Adesea oamenii de aici abia au timp sa manance frugal. Asteptarile de a etala ceva spectacular sunt temperate de feluri de man-
care comune, care ascund obignuitul. $i aceste informatii pastreaza o imagine integratoare romaneascd prin care se confirma
apartenenta la ceea ce istoria a permis sa se numeascd poporul roman: un univers comun in care se manifestd un mozaic de
nuante si care dau o coloristica plina de farmec, un ,goblen” gastronomic nemtean.

Pentru a fi rigurogi facem apel la reglementarile legale privind produsele traditionale: in Ordinul nr. 690 din 28.09.2004 al
Ministerului Agriculturii, Padurilor §i Dezvoltdrii Durabile pentru aprobarea Normelor privind conditiile si criteriile pentru ates-
tarea produselor traditionale se defineste produsul traditional astfel:

Produs traditional - produsul care trebuie sa fie obtinut din materii prime traditionale, sa
prezinte o compozitie traditionala sau un mod de productie si/sau de prelucrare care reflectd
un procedeu tehnologic de productie si/sau de prelucrare traditional si care se distinge in
mod clar de alte produse similare apartinand aceleasi categorii.
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Ultima conditie este mai greu de indeplinit. in prezent in zona montan4 a judetului Neamt au fost obtinute atestate numai in
comuna Tazlau: Dulceata de salcam Florean, Sirop de brad Florean, Dulceata de soc Florean, Gem de macege Florean, Dulceata
de papadie Florean atestate de A.F. FLOREAN ANGELICA, Harzob de brad, atestat de A.F. IOSUB CONSTANTIN.

Din documentarea pentru aceasta lucrare am descoperit ca exista mai multe produse alimentare montane cu specific local care
indeplinesc celelalte conditii, in afara de unicitate. De asemenea, exista produse care nu au caracter traditional si nici specific
local, dar care sunt proprii consumului in zona montana. Pentru a nuanta lucrurile vom introduce o clasificare pe criterii de
diferentiere care ni s-au parut potrivite pentru completarea tabloului gastronomic local montan.

% %% - fara stele: produs fara caracteristici traditionale, dar existent in alimentatia camenilor de la munte

J - - cu o stea: produs cu elemente traditionale

- - cu doud stele: produs traditional u indeplineste conditia de unicitate.

- cu trei stele: produs traditional autentic, atestat.

Ectii pa de proiect

La elaborarea lucrarii au participat mai multe categorii de persoane care au adus contributii importante la continut:

Grupul de coordonare format din:

Echipa de proiect: Lazir LATU (coordonator de proiect), Gabriela MARIAN (responsabil financiar), Vasile AVADANEI (expert tehnic),
Lidia AVADANE! (expert tehnic), Elena DAVID (prelucrare date), Aurora ENE (consultant mediu), Camelia ALIXANDRU (consultat teh-
nic), Dragomir PETRESCU (consultant tehnic), Eugenia PALEU (consultant resurse vegetale §i gastronomie)

Colaboratori teritoriali: Pentru elaborarea lucrarii s-a constituit o caravana de documentare in teren. Au fost contactate persoane
reprezentative din fiecare comuna: primari si/sau viceprimari, conducatori de asociatii de agricultori, personalitati locale, patroni
de unitdti de alimentatie publica si de interes turistic, alte persoane care au consimtit sd participe la discutii. Au fost consultate o
serie de surse documentare cu referire 3 zona montana sau la judetul Neamt care s-au considerat utile pentru subiectul abordat.

Consultare teritoriald

Agapia: Neculai Nastase, Florin Ciotarca, Nicoleta Ciotarca, lon Anita, Constantin Pralea;

Alexandru cel Bun: Mihai Becas, Gheorghe Baiceanu;

Bicaz Chei: Gheorghe Pop Razbuc, Maria Dandu, loana Dandu, $tefan Radu, Emil Tepes, Alina Tepes, loan Gaina, Rozalia Gaina;
Bicazu Ardelean: Eugenia Paleu;

Borca: Maria Iftimie;

Borlesti: Gica Irimia, Vasile Iliuta;

Ceahliu: oan lacoboaia,|Eleonora lacoboaia, loan Cernat, Carmen - Liliana Cernat, Carmen — Maria Cernat, Constantin Atanasoaie,
loan Humg, luliana Huma, loan Craiovan, loana Craiovan, Ama Zait;

Cricdoani: Vasile Achiriloaie, Neculai Vidu Afloarei, loan Maftei, Constantin Deaconu, Doru Maftei, Dorel lordache, Constantin
Bobric;

Déamuc: Eugen Miclos, Maria Miclos, lonut Naforeanu, Toader Scurtu;

Farcasa: Camelia Alixandru, Dragomir Petrescu, Mihaela Petrescu;

Garcina: Mihai Musat, Mihaela Musat;

Grinties: Paul Bortisca, llona Antal, Vasile Busuioc;

Hangu: Mihai Hagiu, Liliana Pintea, lon Onu, Mihai Onu;

Péngarati: Petru Lungu Bordea, Elena Nafareanu, Valeria Brotea, loana Stirbu, Cristi Croitoru;

Piatra $oimului: Adrian Socea, Maria Socea, Maria Ciorabatca, Mihai Ciorobatc;

Pipirig: Marcel Prund, Mihaela Sandu, Maria Rusu, Arsenescu Georgeta;

Poiana Teiului: Constantin Gavrilut, Virginia Gavrilut, Petru Baia, lon Chirila, Elena Chirila;

Tarcau: lulian G&ina, Mircea Nistor, Gheorghe Juncu, Gheorghe Rastei, loan lepure, Gavril Modog;

Tasca: Gheorghe Ciubotariy;

Tazlau: Marian Jireghie, lulian Ungurianu, Liviu Mocanu, Ghearghe Purice, Catalina Purice, Angelica Florean;

Vanatori Neamt: Vasile Urzicd, Maria Pietraru, Elena Cogofret, arh. Mihai Daniliuc, Ana Maria Hetriuc, Rodica Ursu.

Alti colaboratori: Gabriela Macsim, Ilie Serban
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Multumiri

Colectivul de autori doreste sa aducd multumiri tuturor celor care au contribuitla aparitia acestei lucrari prin aprecieri, informatii,
sugestii bibliografice, recomandari sau prin sprijinul acordat la colectarea datelor: gdzduirea si organizarea activitatilor de in-
formare in grup, elaborarea si pregatirea unor produse traditionale pentru sedinta foto, permisiunea de a fotografia gospodarii
private, spatii amenajate, instrumente tehnologice, depozite de produse supuse maturarii.

Ne cerem scuze daca nu a fost acoperita toata zona montana in activitatea de culegere de date 5i daca se constata ca nu au fost
luate in considerare elemente de specificitate traditionala care sunt considerate reprezentative de catre unii cititori.

Suntem siguri ca intr-un viitor apropiat vom identifica o oportunitate sa imbunatatim situatia.
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Zona montana a judetului Neamt ocupa partea de vest si cuprinde cateva etaje definitorii atat pentru vegetatie cat si pentru iden-
tificarea resurselor a care pot avea acces oamenii pentru utilizare (exploatare, prelucrare, consum).5®

- alpin, peste 1.900 m, temperatura medie anuala 1,5-2,5°C, perioada medie de vegetatie de 90 zile. Localizare in partea superioara
a muntilor Ceahlau, Budacu, Hagmasu Mare.

- subalpin, 1.400 — 2.200 m, temperatura medie anuala 2,0 - 3,5°C, perioada medie de vegetatie de 120 zile. Localizare Cheile
Bicazului, poalele muntelui Ceahlau, partea superioara a muntilor Tarcau si Stanisoara.

- montan superior : 900 - 1.800 m, propice padurilor de molid, temperatura medie anuala 5,0 - 5,5°C. Localizare zona muntilor
Bistritei, Hasmas, Stanisoara, Tarcau, Gogman.

- submontan: 600 - 1.500 m, favorabil padurilor de foioase, temperatura media anuald peste 5,0°C. Localizare pe vdile de acces ale
raurilor si afluentilor lor principali: Bistrita (curs mijlociu montan si afluenti mai importanti: Bistricioara, Audia, Pangaracior, Oantu,
Secu, Cuejdi, Calu, lapa, Mastacan), Bicaz (bazin integral), Tazldu (bazin superior), Cracau (bazin superior, cu afluent Almag), Ozana
(bazin superior si mijlociu).

Accesul se face astfel:
- pe axa de tranzitie montan - colinar de la nord la sud: Vanatori Neamt, Cracdoani, Negresti, Garcina, Piatra Neamt, Roznov, Tazlau,
- spre zonele montane invecinate: Borca (spre Vatra Dornei), Grinties (spre Toplita), Bicaz Chei (spre Gheorgheni).

Din punct de vedere geografic suntincluse 24 localitdti selectate pe baza HG 328/2004: Municipiul Piatra Neamt (cu anexele Valeni
si Doamna), orasul Bicaz si comunele: Agapia, Alexandru cel Bun, Bicaz Chei, Bicazu Ardelean, Borca, Borlesti, Ceahldu, Cracdoani,
Damuc, Farcasa, Garcina, Grinties, Hangu, Pangarati, Piatra $oimului, Pipirig, Poiana Teiului, Tarcau, Tasca, Tazl3u, Vanatori-Neamt.
La ele se adauga cateva localitati recunoscute traditional ca fiind montane: Targu Neamt, Baltatesti, Ghindaoani, Negresti. Noi pro-
punem sa fie inclusa i comuna Dumbrava Rosie prin partea sa montana aflata in extravilan.

Desiin mentalul national si regional zona montand a judetului Neamt este perceputa ca parte integranta a Carpatilor Orientali, sub
aspectul social i economic i sub aspectul cultural, am constatat o diferentiere cu elemente de tranzitie intre Bucovina si Ardeal,
dar cu elemente de specificitate date de particularitatile reliefului si ale bazinelor hidrografice, ale accesului, ale factorilor cli-
matici zonali ceea ce a generat o amprenta particulara a acestor locuri. Mai mult, am constatat diferentieri in ocupatii, manifestari
culturale, forta rezistentei la schimbare, pastrarea nucleului cultural viu, respectarea rigorilor traditionale. Influentele ardelene se
manifesta in special in comunele invecinate cu judetul Harghita: Tarcau. Damuc, Bicaz Chei, Bicazu Ardelean, Grinties.

Tn cadrul studiului se vor evidentia cele doua zone locuite — ,montan mijlociu” i ,montan superior”, pe care le denumim ,zona
montand interioard” §i ,axa de tranzitie montan - colinar”. Ele sunt delimitate pe harta judetului.

Un element important pe care dorim sa-1 remarcam este diferentierea zonelor ,de fatad” si a zonelor ,de dos". Astfel, panta muntelui
creeazd zone de expunere directd la soare in deplasarea lui diurnd de la est la vest. Acestea sunt zonele ,de fatd". Pantele cu orien-
tare nordica sunt mai putin expuse radiatiei solare directe si se numesc zone ,de dos". In viata curenti a localnicilor si a perceptiei
lor nu apar diferente semnificative in ceea ce priveste productia de biomas3 pe cele doud categorii de zone: mai ales radiatia
difuzd compensand fluxurile de lumini necesare fotosintezei. In schimb,
apar diferentieri in raport cu precipitatiile. Vanturile predominant nord-
vestice aduc un aport de apd meteorica sensibil mai mare pe versantii
zonei ,de dos". Tn plus radiatia direct la care sunt expusi versatii din zona
. de fata” accelereazd procesele de evaporare ale apei. In acest mod apar
diferente in dinamica rezervei de apa si sol. Prin urmare pajistile din zona
wde fatd” sufera de sete, pe cand cele din zona ,din dos” se mai bucura
un timp de aportul suficient de apa. Pe lantul trofic aceste diferente se
transmit in cantitatea de iarbd consumata de turmele care pasc pe cele
doua zone si apoi in productia si compozitia laptelui. Fermierii spun ca
aceste diferente ajung sd se manifeste si timp de 10 - 14 zile, ceea ce se
repercuteaza in costuri, productie, calitate aferente la produsele lactate
in perioada de pasunat.

5 Costache Rusu, Resurse complementare ale pddurii din zona Neamtului, Ed. Academiei Romane, 2007

© Theodor Marusca, Cercetdri preliminare asupra gradientilor naturali §i socio-economici montani pentru stabilirea pe baze stiintifice
a subventiilor agricole in functie de altitudine si alte handicapuri, Al 3-lea seminar anual al Centrului National de Economie Montana,
Bucuresti, 2014.07.04
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Desigur, zona montana a judetului Neamt are particularitatile
generale de climd temperat continentald cu veri calde si ierni
reci, cu o distributie echilibrat3 a precipitatiilor de-a lungul unui
an si pe cicluri climatice, identificate aproximativ la 5 ani. Totusi,
apar particularitati climatice locale care uneori sunt favorabile,
alteori aduc neplaceri si ... costuri suplimentare.

Dorim sa evidentiem cateva elemente particulare:

- cand meteorologii prezinta starea vremii si se refera la zona
de munte, includ si statia meteo de pe Ceahlau. in majoritatea
covarsitoare a buletinelor meteo temperatura de pe Ceahlau
este cea mai mica dintre toate statiile montane. Aceasta
evidentiaza un dezavantaj care se regaseste in costuri ale vietii:
mai multe zile in care se face foc in casa pentru mentinerea
temperaturii ambiante potrivite, lucrdrile agricole de primavard
sunt decalate mai térziu, iar cele de toamnd sunt decalate mai
devreme;

- plasarea locuintelor pe pantele muntilor creeaza dificultiti de
accesibilitate care se accentueaza prin perioadele mai lungi de
inghet si prin cresterea riscului de viituri si chiar avalanse;

112, cAsezari

Asezdrile umane montane din judetulNeamtau suferitmodificari
fundamentale in ultimul secol. S-a petrecut o metamorfoza
importantd determinatd de doud procese caracteristice sec-
olului 20. Una este legatd de deschiderea accesibilitatii prin
construirea drumurilor nationale si a liniei ferate Piatra Neamt
— Bicaz. Drumurile s-au construit urmand pe cat posibil cur-
surile de apé si au deschis accesul catre Vatra Dornei (pe valea
Bistritei), catre Bazinul Muresului (pe valea Bistricioarei spre
Toplita si pe valea Bicazului spre Gheorgheni). Acolo unde nu
era posibil sa se urmeze cursul apei s-au practicat treceri peste
munte, urmandu-se trasee traditionale, asa cum este trecerea
de la Poiana Teiului la Pipirig. Mentionam si strapungerile pe
Cheile Bicazului si pe serpentina spre Borsec, care, desi nu se
afla pe teritoriul judetului, permit tranzitul din judetul Neamt
catre alte regiuni, aga cum s-a mentionat.

Alte localitdti au beneficiat de modernizarea drumurilor de tip
inchis, care de obicei se continud cu drumuri forestiere, dar
nu s-au justificat conexiuni prin traversarea muntilor. Astfel,
semnaldm pe axa Nord - Sud de tranzit montan - colinar: pe
raurile Topolita (comuna Agapia), Cracdu (comuna Cracdoani),
Cuejdi (comuna Garcina), Calu si lapa (comuna Piatra Soimului),
Mastacin (comuna Borlesti) si Tazldu (comuna Tazlau). in inte-
riorul zonei montane se mentioneazd drumurile inchise: pe
raurile Secu (comuna Vaduri), Pangaracior si Oantu (comuna
Pangarati), Tarcdu (comuna Tarcau), Bicajel (comuna Damuc),
Secu (comuna Ceahlau) i Ozana (comuna Pipirig). Aceste cai
de comunicare au determinat mutarea agezarilor de-a lungul
lor, abandonandu-se vechile asezari aflate preponderent spre
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- se poate afirma ca axa de separare montan - colinar creeaza
arii de microclimat in care temperaturile sunt ceva mai mari
decat media zonei, fapt ce indus dificultdti de adaptare pentru
unii gospodari din comunele situate in aceste zone, pentru ca
nu au gasit cele mai potrivite solutii de adaptare a ritmurilor
activitatilor agro-zootehnice la ritmurile climatice zonale;

- se remarca o zona de pe teritoriul comunei Pipirig unde bate
un vant mai cald care topeste zapezile mai repede primavara si
aduce un dar surprinzator pentru gospedarii de aici.

- se remarca o zona pe valea Tarcaului in care se produce o in-
versiune termica ce are un efect benefic asupra climatului local.
- aspectul climateric este accentuat in zonele Ceahldu (co-
munele limitrofe, in special la Durdu) si Tarcau putand fi folosit
in favoarea tratamentelor medicale prin aerul ionizat §i umidi-
tatea potrivitd. Vecindtatea cu Cheile Bicazului si cu statiunea
Borsec (care combina aerul cu apa) extind aceste arii favorabile.
La ele se adauga zonele Negulesti, Oglinzi, Agapia. Unele s-au
consacrat ca statiuni balneoclimaterice, altele sunt cunoscute
mai bine de localnici, si nu s-au promovat suficient.

varfuri. S-au imbundtdtit mult conectivitatea si schimburile
comerciale 5i culturale. De asemenea, s-au imbunatatit aspectul
urbanistic prin trecerea de la locuinte preponderent sub forma
bordeielor la case din lemn si din piatrd solide si aspectuoase.
Au rdmas totusi bordeie la fanete sau pdsuni, ca adaposturi tem-
porare legate de activitatile care se desfasoara aici in mod se-
zonier.

In prezent configuratia generala a satelor este de tip rasfirat
(specific zonei de munte) dar particularizat pentru fiecare zona
in care s-a profitat de toate elementele favorabile locale: cara-
cterul terasat al vailor, largimea lor, pantele lente cu accesibili-
tate mai mare spre inaltimi domoale, véile laterale mai accentu-
ate create de paraie gi torente.

Pe de alta parte, valea Bistritei este marcata de impac-
tul amenajarii hidroenergetice care incepe de la comuna
Poiana Teiului §i se continud dupa Municipiul Piatra Neamt
spre zona colinard. Aceasta a perturbat puternic viata montand
atat prin ocuparea cu apa a unor intinderi importante cat si
prin stramutarile fortate in zone mai inalte sau spre Municipiul
Piatra Neamt si orasele Targu Neamt si Bicaz. Acestea au car-
tiere de stramutati in care strazile pastreaza toponime legate de
zonele de provenienta a populatiei care s-a stabilit aici (strazile
Hangu, Poiana Teiului, Audia etc.).

Gospodariile au o structurd adaptatd atat la urbanism cat si la
activitatile specific montane. Marea majoritate a terenurilor atat
intravilane cat si extravilane sunt imprejmuite pentru delimi-
tare si pentru limitarea accesului necontrolat pe ,scurtaturi”.

1.2. @ameni

Populatia din zona studiatd se caracterizeaza prin diversitate datorita mutatiilor de populatie in diferite perioade istorice: migrarile
din Ardeal, transhumanta, casatoriile si santierele din zona (constructia de retele de drumuri si cai ferate, santierul hidroener-
getic de pe Bistrita, mineritul). Totusi, a ramas o populatie cu o amprenta stabila care reflecta in mod particular comunitatile si
influenteaza decisiv viata publicd si privata la nivel local.

Viata camenilor este polarizata de eforturile de asigurare a existentei la nivel primar: locuire, alimentatie, imbracaminte §i confort
termic in sezonul rece.

Caracterul oamenilor este influentat de caracterul sezonier al activitatilor: munca (activitati traditionale si moderne) si distractie
(sarbatorile comunitatii, sarbatori religioase). Oamenii de la munte sunt foarte sensibili, doresc sa fie intrebati cu privire la toate
propunerile de proiecte care se fac pentru a le imbunatati viata (deseori nici nu au contributii la formularea propunerilor), sunt
cumpdatati in luarea deciziilor (le amana pana la ultimul termen) si reticenti la nou (se adapteaza greu la solutiile noi, chiar dacd le
sunt favorabile).

Nivelul de culturd este potrivit, format dintr-un amestec de spiritualitate religioas3 si experienta de viatd acumulatd de-a lungul
generatiilor. Tn trecut plecrile cu plutele la vale sau cu oile in transhumanta aveau caracter ciclic cu intoarcere la obargie. Treptat
erau aduse si idei noi ,de la cdBmp" care erau folosite in diferite imprejuréri si manifestandu-se astfel un progres lent.

Ruptura care a insotit schimbarea cea mai puternicd s-a manifestat prin industrializarea fortata (prin natura dezvoltarii economice
mondiale) care a adus oameni noi, culturi noi, ritmuri noi, efecte economice (venituri) mai mari si incomensurabile cu rezultatele
muncii traditionale. S-au produs traume in rdndul populatiei montane si o derutd care a stratificat populatia. Cei mai multi au
capatat slabiciune pentru munca generatoare de venituri mari si facile si au abandonat ocupatiile traditionale. O parte au ple-
cat in tari strdine sau la oras intr-o intentie provizorie care s-a prelungit pana la dezradacinare. O alta parte a rdmas in limitele
traditionalismului fie din neputinta de a intelege ,vremurile noi", fie prin indarjirea de a pastra caracterul traditional al vietii i
muncii la munte. Aceasta solutie se traduce printr-un tribut deosebit si un impact de uzura pe termen lung care, la schimbarea
generatiilor, produce derapaje importante.

Recent a inceput aplicarea unor politici de subventionare a activitatilor agricole montane, dar lipsa de coerenta a mesajului care
oinsoteste provoaca confuzii §i mai mari, sau indeamna la asteptare pasiva si confortul unor venituri sigure cu efecte negative pe
termen lung asupra mentalitatilor si asupra luptei pentru performanta.

Dinamica demografica si cea culturald au o importanta semnificativa in procesul de conservare a traditiilor. Factorii demografici
destabilizatori sunt:

- plecarea tinerilor la gcoli (invatamant mediu si superior) care nu au elemente comune cu viata montana sau nu sunt orientate pe
aplicatii montane;

- imbatranirea populatiei prin cresterea sperantei de viatd si prin reducerea natalitatii;

- exodul persoanelor de varstd activa catre orag sau catre alte tari dezvoltate ale Uniunii Europene, acolo unde se obtin venituri mai
mari si mai facile (aceasta produce reducerea coeziunii sociale);

- presiunea valorilor si paradigmelor de modernizare si de competitivitate provoacd cresteri de productivitate si reduceri de costuri
cu care productia traditionald montana nu poate tine pasul. Elementele de valoare addugata nu sunt puse in valoare suficient de
operativ 5i de convingator pentru a se compensa celelalte elemente de deficit;

- schimburile interculturale se manifestd cu intensitati diferentiate care sunt sustinute si de politici adecvate de promovare si
investitii in care elementele romanesti, din nou, sunt defavorizate.
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Dintotdeauna, viata camenilor a fost marcata de lupta pentru existenta, procurarea hranei orientand si subordondnd toate
activitatile specific umane. Astfel, se defineste urmatorul lant de furnizare: hrana animalelor (nutret verde §i pastorit vara, nutret
uscat si stabulatie iarna), lapte si carne, produse lactate si produse din carne, bucatarie (se adauga produsele agricole din gradina)
si asigurarea hraneiin mod echilibrat de-a lungul intregului an. Cu toate eforturile, lantul de furnizare este incomplet decarece pro-
ductivitatea depinde aproape in exclusivitate de capacitatea fizica. Diferenta se acopera din exploatarea si valorificarea lemnului.
Trocul ,lemn contra hrana (produse agricole sau furaje)”. De asemenea, bilantul beneficii / costuri este nefavorabil. O solutie a fost
pentru mult timp acelasi troc cu implicarea lemnului (exploatari forestiere). Mai recent intreprinzatori de toate nuantele s-au'intors
catre exploatarea lemnului bazandu-se pe costurile reduse si pe usurinta de a face bani. In aceste conditii trocul ,lemn contra pro-
duse” s-a transformat in ,lemn contra bani i i-a pierdut importanta sociala traditionald. Politicile de subventie trebuie sustinute
consistent prin comunicare spre a mentine interesul pentru activitatile traditionale ale oamenilor de la munte.

Din punctde vedere alimportantei i volumului activitatilor desfasurate exista ocupatii principale (cresterea animalelor, agriculturd,
exploatari forestiere) §i activitdti secundare (vanatoare §i pescuit). De asemenea femeile au activitati casnice importante (bucatrie
si activitati manufacturiere textile).

3

FA

AR
-

22 | Gastronomie in muntii Neamtului

1.31. cAgricultura

Extensia agriculturii in zona montana ia in considerare riscurile
climatice (precipitatii, brume, insoriri limitate — atdt ca numar
de zile cu soare cat §i prin situarea terenurilor pe versanti nor-
dici). O optimizare a ocupatiei s-a realizat prin restrangerea
gamei de plante de cultura si adaptarea unor soiuri de plante
rezistente la frig. Principala forta motrice care creeaza motivare
si determinare in practicarea agriculturii montane o constituie
proximitatea resursei de locul de consum. Ramane de rezolvat
problema completarii cu resurse alimentare ,de la camp”, unde,
prin traditie se face schimbul lemn contra alimente, lemn contra
furaje. Acest schimb era intens pe vremea plutaritului.

Pentru hrana omului

Preocuparea directa este de asigurare a alimentelor pentru
hrana omului (individual, familie, comunitate). Pentru aceasta
s-a dezvoltat un sector agricol montan sustinut de invatarea si
adaptarea la conditiile montane. Se cer cunostinte practice de
fitotehnie (plante de cdmp in loturi extinse — cat permit ariile
disponibile local), legumiculturd (preponderent ridacinoase),
horticulturd (arbori si arbugti fructiferi) si apiculturd (este
destul de spectaculoasa cresterea albinelor la munte). Dérnicia
naturii este stimulata prin lucrari de intretinere (prasit, plivit
— mai ales manual) si prin fertilizare suplimentard cu gunoi de
grajd si purin. Exista o retinere darza la aplicarea chimizarii in
zona montana. Recoltele sunt disponibile pentru satisfacerea
nevoilor in forma proaspata, cat si in forma conservata.

1.3.2. Foctehiie

Zootehnizarea are impactul cel mai ridicat asupra locuitorilor
montani deoarece s-au realizat importante bio-optimizari in-
tre solicitarea fizicd a activitatilor zilnice si disponibilitatea
energetici a hranei. In acest sens carnea reprezintd unul dintre
cele mai importante vehicule nutritive.

Preocuparea pentru asigurarea acestei resurse a creat doua
categorii de ocupatii: cresterea animalelor si pastoritul, a caror
origini se pierd in negura vremurilor.

Cresterea animalelor

Exista o diversitate restransa de animale agreate pentru zona
montang: vite, oi, capre (mai rar §i mai recent), porci, pasari de
curte si iepuri de casa (se semnaleaza foarte rar). Numarul lor
este corelat cu marimea proprietatii (asigurarea dispenibilului
de resurse furajere), marimea investitiei (adaposturi — ocoale,
grajduri, saivane, instrumente de prelucrare), timpul dedicat,
capacitate fizica (dar si cunostinte), dimensiunile unei asocieri
(mai mult de ajutor reciproc) si pricepere.

Pentru aceasta ocupatie sunt necesare cunostinte practice im-
portante. Pozitia sociald in comunitate a unui gospodar este
influentata in mod determinant de numarul de animale. De aici

Mai recent s-a manifestat preocuparea pentru preluarea in
regim de culturd a unor specii din flora spontan si ameliorare
pentru productii mai mari: cating, fragi, zmeur, agris, scorus etc.
Cunostintele necesare sunt despre tehnologiile de culturd, dis-
ponibilitate sortimentald, tehnologia de intretinere, recoltare,
pregatirea pentru depozitare, conditii de depozitare si pregatire
pentru consum.

Pentru hrana animalelor

Preocuparea pentru hrana animalelor este indirecta. Daca ani-
malele sunt bine hranite rezulta lapte si carne de buna calitate
i cantitate mare. Se actioneaza pe trei fronturi care necesita
cunostinte diferite:

- pasunatul montan de-a lungul verii §i toamnei: animalele au
acces la iarbd verde si alte resurse in stare proaspata;

- cultura plantelor furajere, in special trifoi rogu (Trifolium pra-
tense) §i lucerna (Medicago sativa), pentru aport suplimentar de
proteine vegetale; in mod frecvent acestea se consuma de ani-
male in stare uscatd, n sezonul rece;

- productia de fan: coasa de vara si coasa de otava. Se produce
fan in stare uscatd pentru a se asigura hrana in perioada de
stabulatie.

Sunt necesare cunostinte despre structura floricold a fanetei,
operatiile de cosire si de uscare a fanului, conditii de depozitare
si pregatire pentru consum.

rezultd respect, atribute de lider, incredere din partea celorlalti
gospodari etc. Si animalele dau un feedback bun dacd propri-
etarul este destoinic §i ,meseriag".

Pentru cresterea animalelor sunt necesare cunostinte atat de
zootehnie cat i de medicina veterinara. Starea de sanatate
asigura un efort cotidian mai mic (nu include eforturile pen-
tru insdnatosire) si recolte mai mari de lapte, carne, oua etc.
in general, reflexul este de a sacrifica animalul care da semne
de sanatate afectatd. Numai epidemiile atrag consultarea
specialistilor si abordari zonale de specialitate.

0 atentie deosebita este acordata inmultirii animalelor pentru
regenerarea septelului si pentru resurse suplimentare. Con-
trolul populational devine un instrument de lucru in planifi-
carea la consum a surselor de carne. Cresterea numarului de in-
divizi este asiguratd prin mecanisme fiziologice relativ stabile,
priceperea oamenilor diminudnd mortalitatea necontrolatd; in
felul acesta se face posibila interventia sub forma sacrificarilor
pentru carne (miei, vitei, iezi, purcei de lapte) pentru sciderea
populatiei in limitele de suportabilitate atdt pentru familie cat
si pentru natura furnizoare de resurse furajere.

Evaluarea necesarului de furaje se raporteaza la capetele de
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vite. Consumul de fan nu este integral. Se are in vedere ca din
cantitatea de furaj destinata pentru o vita se mai hranesc i cinci
oi (Farcasa).

Pdstoritul

Daca animalul este bine hranit, atunci si proprietarul de bucurd
de o recoltd bogata, asigurarea hranei animalelor fiind o preo-
cupare de cdpetenie a proprietarilor. La noi pastoritul este cea
mai buna perioada din an pentru asigurarea productiei de lapte.
Un calendar pastoral se concretizeaza in etape generale si se
particularizeazd pe elemente de accesibilitate, microclimat,
interactiune cu alti factori locali. In general se disting parcur-
surile pentru oi si pentru vite:

- pentru oi si capre pasunatul incepe in preajma datei de 1 Mai
(Armindeni). El dureaza pana la 14 octombrie (Vinerea Mare)
sau 26 octombrie (Sfantul Dumitru) si este insotit de muls. Dupa
aceasta data se continua pagunatul, dar féra muls, pand la prima
zapada.

- pentru vite pasunatul incepe la jumatatea lunii mai si se
incheie tot la 14 octombrie (Vinerea Mare), apoi se intra in
stabulatie. Cand vremea permite vitele, mai pasc pe terenurile
din vecinatatea casei, dupa ce s-a cules recolta. Mulsul dureazd
de-a lungul intregului pasunat si se continua si in perioada de
stabulatie.

Pentru zona montand interioars, calendarul se restrange pentru
un parcurs de 120 - 150 zile, in timp ce pentru zona de tranzitie
montan - colinar ea se extinde la mai mult de 150 zile. Tomnatul
se diferentiaza net: in timp ce vitele intra la stabulatie, oile mai
pastoresc pand la cdderea z3pezii.

Desi pare banal, manatul animalelor la pasune are cateva ele-
mente cheie:

- rotatia pascutului: se imparte pasunea in parcele; pascutul se
face cate o perioada de timp pe fiecare parcela, dand timp ce-
lorlalte sa regenereze;

- animalele nu se manifesta la sete, dar productia este afectata;
accesul la apa pentru adapare trebuie sa se facd de minimum
doud ori pe zi.
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- odihna: §i animalele au limite fizice; este necesar la pranz o
perioada de odihna pentru refacerea energetica;

- aglomerarea: turma §i cireada sunt forme de ,socializare” a
animalelor, dar §i mediu de propagare a bolilor si parazitilor. Un
pastor priceput sesizeaza §i anihileaza incercarile unor indivizi
sa devina dominanti, ceea ce ar crea o stare de stres si o diminu-
are a productiei de lapte;

- sarea: aportul de minerale este important pentru echilibrul
metabolic la rumegatoare. De aceea in ocol exista bulgari de
sare gema3 accesibili pentru acestea.

- tarlitul: locul de sedere al oilor si vitelor este important pen-
tru igiena lor i a terenului. Mai ales din cauza precipitatiilor si
a balegarului, pamantul se mocirleste si se contamineazd cu
germeni patogeni care pot ajunge usor in lapte. In unele zone
se procedeazi la curatarea tarlei de 2 ori pe saptdmana. In alte
zone, tarla este mutata la anumite intervale de timp pe teren
ierbos. Din punctul de vedere al terenului tarlitul aduce un aport
nutritiv important. Daca acest aport este in exces, pot aparea
dezechilibre in compozitia floristica a portiunii de pasune.
Exista si alte detalii care constau in priceperea pastorilor:
constanta mulsului, perioadele de calduri si administrarea unor
tratamente.

Planificarea fatarilor influenteaza in mod decisiv productia de
lapte si de carne. Se are in vedere ca perioada de gestatie este,
in general, de trei luni si jumatate la oi si capre si de noud luni
la vite. Planificarea fatarilor se face pentru sfarsitul iernii si in-
ceputul primaverii din doud motive:

- se urmareste maximizarea lactatiei pentru perioada mai — iu-
nie —iulie (cdnd iarba este cea mai frageda);

- se urmareste ca taierea mieilor, iezilor si a viteilor sa se faca
in perioade adaptate la anumite calendare spirituale: la Paste
se taie mieii, la inceputul verii se taie viteii si corelare cu ritu-
aluri sau perioadele dintre posturi. Consumul de carne este si
el amenintat de perisabilitate si se face necesar in perioade de
varf ale activitatilor agricole (coasa si adunatul fanului) si silvice
(exploatarile forestiere).

Toate acestea necesitd pricepere si argumenteazd continutul
ocupatiei de pastor.
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1.3.3. 6xplom‘én' foreﬂ’iere

Lemnul este o resursa forestierd care s-a folosit din vechime ca
monedd de schimb pentru completarea necesarului de resurse
pentru hrana oamenilor si a animalelor precum §i pentru alte
obiecte de trebuintd casnicd si personald.

Resursa lemn este accesibild (incd) pentru constructii, mobil3,

1.34. Adivitati casnice

Aceste activitati sunt de tip ,soft” si sunt desfasurate in special
de gospodine. In diviziunea familiald a muncii femeile se ocupd
de prepararea hranei, de cusut, tesut, brodat etc. pentru asigu-
rarea celor necesare vietii.

Bucdtdria

Dacd mananci bine, tréiesti bine. Rolul bucatdriei este decisivin
nutritie sub mai multe aspecte:

- continutul nutritiv al mancarii;

- asocierea tipurilor de mancare pentru a favoriza digestia gi
pentru a se evita activari biochimice necontrolate;

- evitarea monotoniei in alimentatie, generatoare de carente de
elemente nutritive §i de rutinare a digestiei (diversificare);

- cantitatea i succesiunea alimentelor consumate la 0 masg;
-intervalul de timp dintre mese;

- forma de pregatire pentru a fi digerabila si de prezentare pen-
tru a fi atractiva;

- spectacolul gustativ care aduce emotia si plécerea in consum;
deja aici se vorbeste despre arta (culinara).

Masa este unul din principalele suporturi de socializare, ori-
unde, inclusiv la munte. Pana la urma si promovarea turismului
are la bazd un mesaj de mancare sdnatoasa. Ce se intdmpla din-
colo de vatra devine interesant si util. Cu atat mai mult, frumo-
sul culinar da culoare, armonie, distinctie, poftd buna si digestie
ugoard. Frumosul culinar implica toate simturile: vaz, gust, mi-
ros, echilibru, sunetul vine de la crocant, de la vesela (blide)...

foc si alte bunuri. Ocupatia de tdiere a lemnului este consideratad
secundara din punctul de vedere al prezentului studiu. Ea poate
fi principala pentru persoana care se ocupa exclusiv cu aceasta.
Este motivul pentru care aici numai o mentiondm, fard a intra
in detalii.

Din aceste motive, bucdtaria devine un poligon de manifestari
artistice complexe sau de simplificdri (frugal) in functie de tim-
pul disponibil, de asocierea cu un eveniment, de materialele
disponibile si, mai ales, in functie de pricepere, ca doar suntem
la capitolul ocupatii.

Calificativul de ,femeie gospodinad” este asociat in primul rand
cu calitatile de bucatdreasa. Unele femei devin celebre in arta
culinara si sunt solicitate sa participe la pregatirea mesei la
manifestari cBmpenesti sau alte ocazii colective.

Manufactura

Activitatile casnice se desfagoard in afara sezoanelor agricole
5i zootehnice. Ele se practicd intercalat cu alte activitati din
gospodarie intr-o agenda destul de precisa. Torsul, cusutul §i
tesutul acoperd nevoile casnice de imbracat si confort termic.
n mod traditional, imbracimintea si decoratiunile interioare cu
rol de acumulator si izolator termic de uz casnic se faceau in
casa. Priceperea si simtul estetic au contribuit la realizarea unor
modele artistice placute ochiului si favorabile unor stari de con-
fort casnic §i de armonie.

In special femeile se ocupd cu aceastd indeletnicire §i o
intercaleaza cu alte activitati soft: hrdnirea si adaparea ani-
malelor, curdtarea gunoiului, monitorizarea fatarilor si cresterii
mieilor, viteilor si iezilor. Toate acestea, pe langa cresterea copi-
ilor, care este preocuparea principala.

De asemenea, manufactura este o activitate secundard §i in
afara obiectului studiului.
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14. QResurse

La munte, darnicia naturii este numai aparenta. Intensitatea procesului de fotosinteza §i a complexului de reactii chimice si bio-
chimice care urmeazi este afectatd de insorire, temperaturd si perioadd de vegetatie. In schimb, exploatarea resurselor montane
este ceva mai departe de pragul de suportabilitate decat in zona colinara si de ses. De aceea imaginea asupra caracterului lor

inepuizabil este oarecum deformata.

Resursele la care au acces muntenii sunt de mai multe categorii:

- cele date de darnicia naturii: trebuie numai culese si consumate, dupa o prelucrare mai mult sau mai putin elaborata (aici se
dezvoltd valentele gastronomiei): fructe de padure, plante medicinale si ciuperci;

- cele de teritoriu pe care se gospodaresc resurse de alte forme: terenuri agricole pentru culturi de cereale, legume, pomi fruc-
tiferi; pajisti (pasuni si fanete). Aici se dezvolt3 fitoresursele care se regenereaza prin cicluri anuale, prin aport de energie solard

(fotosinteza);

- zooresurse, ca forme complexe de punere in valoare a unei parti din fitoresurse (furajele): vite, oi, capre, pasari de curte etc. La ele
am adaugat componenta piscicola si, in mod mai fortat, resursele cinegetice.

141, Qesurse din darvicia naturii

Existd o serie de resurse montane pentru productia carora nu
este necesar efort uman, decat pentru recoltare.

Fructe de padure
Sursele de fructe de padure prezintd un potential important

de exploatare si valorificare. in judetul Neamt sunt disponi-
bile urmatoarele categorii de fructe de padure”: cireg salbatic,
corn, alun, paducel, frag de padure, catina alba, mar paduret,
par paduret, porumbar, agris, maces, mur, zmeur, soc, scorus de
munte, calin, afin, merisor de munte etc.

La acestea se mai adaugd ienupédrul si hameiul, de la care se

folosesc conurile femele.

Formele de utilizare sunt diferentiate dupa forma fizica a fructe-
lor. Se mentioneaza o gama generald de aplicatii: consum in
stare proaspata, bauturd cu miere, ceai dietetic, cidry, lichior,
must acidulat, nectar, rachiu, vin, suc alcoolizat, suc concentrat,
sirop, crema, sos, compat, pasts, peltea, piure, jeleu, magiun,
marmelada, gem, dulceata, serbet, fructe zaharisite, macinatura,
seminte prajite etc. O buna parte din aplicatii sunt consacrate in
cofetdrie, patiserie pentru diferite preparate: inghetats, torturi,
bauturi racoritoare, prajituri, deserturi etc.

7 Costache Rusu, Cercetari privind valorificarea unor produse ale padurilor din judetul Neamt, altele decat lemnul, Tezé de doctorat,

Univ. Suceava, 2007,
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Plante medicinale

Compozitia speciala a plantelor din flora spontana (i, mai tar-
ziu, cultivatd) au dus la corelarea consumului cu efecte bene-
fice asupra sandtatii umane. In timp, s-au identificat remedii si
compozitii cu tinta pentru remedii medicale, unele cu efecte
foarte vizibile. De aceea in preocupdrile locuitorilor de la munte
si-a facutloco astfel de activitate. Au existat in fiecare generatie
celebritdti locale, mesteri in arta folosirii plantelor medicinale
si aromatice: femei in varsta, calugari de la manastiri, unii med-
ici si tot mai multi farmacisti. La Piatra Neamt, farmaciile Vorel
sunt consemnate fncd de la inceputul secolului al XIX-lea, cu re-
medii naturiste rezultate din valorificarea plantelor medicinale.
Tn judetul Neamt s-au identificat 1.750 specii vegetale din care
150 au proprietati medicinale.® O listd a plantelor cu virtuti me-
dicinale din judetul Neamt este prezentata in continuare.?

Se recolteazd scoartd (cortex), flori si inflorescente (flores),
frunze (folium), muguri (turio, gemmae), fructe (fructus),
seminte (semen), partea aeriana (herba), radacini (radix) si ri-
zomi (rhizoma).

Efectul terapeutic, recunoscut in uzul uman, se manifesta in
afectiuni respiratorii, cardio - vasculare, digestive, renale, ner-
voase, reumatice, epidermice etc. Utilizarea lor se face sub
forma de ceaiuri, forme macinate §i comprimate, decocturi,

14.2. Resursele de teritorin’

Din cauza reliefului, in pante accentuate, nu toate suprafetele
de teren de la munte sunt disponibile pentru a satisface nevoile
umane locale (locuit, agriculturd, cresterea animalelor). Este evi-
dent ¢a accesibilitatea este o bariera importanta in valorificarea
terenurilor. Acolo unde nu sunt paduri pe varfuri, pe coaste, in
vai sunt disponibile pajisti pe care comunitatea le repartizeaza
ca destinatie pentru paguni sau pentru fanete.

Pe vaile apelor, care sunt mai inguste sau mai largi, se dezvolta
agezdrile umane care cuprind atat arii construibile cat §i tere-
nuri pe care se poate practica agricultura. In tabelul alaturat
sunt date suprafetele resurselor teritoriale montane pentru fie-
care localitate. n prezent aceste suprafete sunt in proprietatea
oamenilor sau a comunelor si sunt concesionate. In putine lo-
curi s-au reconstituit marile proprietéti antebelice, dar si aces-
tea sunt disponibile pentru inchiriere.

Este important de luat in considerare, in evaluarea resurse-
lor de teritoriu, plasarea lor in raport cu insorirea. Astfel, apar
diferentieri pentru teritoriile aflate pe cele patru puncte cardi-
nale (la est, la vest, la nord §i la sud), precum si la dominanta
vantului, disponibilitatea si abundenta apei, vecinatatea padurii
sau a terenurilor plesuve etc. Darnicia naturii este dependenta
direct de aceste particularitati ca productie de iarba si de fan, ca
elemente de start pe lantul de furnizare.

siropuri etc. dar si sub forme aplicate: creme, cataplasme, ex-
tracte hidro-alcoolice etc. Efecte pozitive are si consumul sub
forme alimentare: salate, ciorbe, garnituri, batoane, amestecuri
in forma uscatd etc. Desigur, abordarea se face diferentiat pe
plante si pe afectiuni.

Ciuperci

Judetul Neamt se caracterizeaza printr-o abundentd de ciuperci
care completeazd diversitatea alimentard. Ele se intdlnesc atat
pe pajisti cat si in paddure. Trebuie evidentiat faptul ca ciuper-
cile care cresc in mod spontan se clasificd in comestibile §i
otrdvitoare. De aici rezultd un risc important in recunoasterea si
consumul lor, fiind semnalate destul de multe cazuri de intoxi-
care in fiecare an. Valoarea alimentara a ciupercilor comestibile
este reprezentata de compozitia nutritiva (proteine, glucide, li-
pide, baze de azot, vitamine, enzime, dar 5i substante minerale.
Cele mai cunoscute ciuperci din muntii Neamtului sunt'®
ghebe, opintici, ciuperci albe, ciuperci albe de padure, hribi,
manatarci, hribi castanii, hribi rosii, hribi grasi, hribi portocalii,
gélbiori, urechiuge, ragcovi, iutari, zbarciogi, painisoare vinetele,
painigoare rosii, painisoare verzui, bureti negri, nicoreti si altele.
Culegerea se face manual, in cadrul unor expeditii memorabile,
generatoare de experiente si amintiri.

Terenuri agricole

De obicei acestea se afla in intravilan, langa casa. Mai rar se
intdmpla sa fie intalnite arii agricole mai mari in extravilan.

in zonele cu vii largi se delimiteazi arii agricole si in extravi-
lan. Este locul unde se experimenteaza mereu culturi agricole
si se perpetueaza ideea unei competitivitati in raport cu zona
colinara gi de ses. Surpriza este ca produsele obtinute in culturi
montane sunt potrivite foarte bine in asociere cu produsele de
origine animala. Mai ales legumele radacinoase (morcov, sfecld
rogie, tarhon), dar si cele aeriene (fasole, bob, dovleac, varza)
asigurad necesarul unei gospodarii atat in stare proaspata cat i
conservata.

Dintre culturile mari se remarcd porumbul, cartoful, ovdzul etc.
Avantajul lor constd in faptul cd la aceste altitudini populatiile
de afide (insecte daundtoare) sunt extrem de rare si nu reclama
tratamente cu pesticide. Suprafete mai mici sunt destinate
diversificarii bazei furajere: trifoi, lucerna si ovaz.

Pana in anii ‘60 - ‘70 se mai cultiva canepa pentru aplicatii
textile, dar si pentru saméntd (plantele feminine). Tncd nu
intrasera in circuit substantele etnobotanice, iar semintele nu
aveau in compozitie concentratii mari de droguri (acest mo-
tiv a restrictionat decisiv culturile de canepa). Din seminte de
canepa se facea la Craciun un fel de delicatesa numita ,pelincile

#T.Chifu, D. Mititelu, D. Dascalescu, Flora si vegetatia judetului Neamt, Memoriile Sectiunilor $tiintifice ale Academiei Romane, seria

1V, 10, 1, 1987;
# Costache Rusu, Idem, 2007,
‘@ Costache Rusu, Idem, 2007

177 Anuarul statistic al Judetului Neamt, Institutul National de Statisticd, 2012
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Domnului” sau julfa.

Pomii fructiferi si arbustii fructiferi isi fac loc §i ei in diversitatea
agricold montana. Ce-i drept, nu se pot amenaja livezi decat pe
arii reduse. In schimb, pomii se intalnesc in curti, in gradini, pe
haturi.

Parametrii montani care influenteaza productia sunt: altitudi-
nea, orientarea, inclinarea si expunerea versantilor.

Sunt agreate soiuri cu rezistentd mare si medie la frig.

0O listd orientativa cuprinde:

- Pomi: visin, mar, par, prun, nuc, cires, gutui;

- Arbusti: coacdz negru, coacdz rosu, afin de culturd, zmeur,
catina alb3, capsun.

Din fructele lor gospodina pregateste gemuri, compoturi,
dulceatd sau taie merele bucti si le usuca la soare (carmoji) sau
usuca perele in cuptor cu loznita (suport de sita prin care trec

gazele fierbinti din cuptor) si la soare. Raman suficiente mere si
pere pentru a fi pastrate peste iarna in beci.

Pajisti

in aditional s-a dezvoltat o preocupare pentru asigurarea hra-
nei acestor animale. De fapt, problema alimentatiei se pune
cu aceeasi seriozitate ca i pentru oameni. in general iarba
(verde) si fanul (uscat) sunt principalele resurse pentru hrana
animale-lor. Pajistile (fanetele si pasunile) diferentiaza aborda-
rea acestor resurse. Pentru zona montana putem face afirmatia
cd pajistile se intind acolo unde nu rézbeste padurea, de la eta-
jul submontan, la cel montan, montan superior i apoi in etajul
subalpin. Etajul alpin din judetul Neamt nu poate fi asociat cu
pastaritul, el fiind de intindere mica si are importante restrictii
de protejare a biodiversitatii.
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Aria 3
Pipirig, Biltitegli

Aria 2 Vindtori Nearnt, Ghindfioani
Grinties, Agapia
Cehaldu,

Aria 7
CriicAoani,
Gircina,
Negregli,
Piatra Neamt,
(Dumbrava Rogie)

Hangu

Arial

Baorca,
Farcasa,
Poiana Teiului

e
SRy
e

Aria 6
Piatra Soimului,
Borlesti,

Tazliu

TVISVA

Aria 3
Tagca,
Bicazu Ardelean,
Bucaz Chei
Démue Aria 4
Bicaz,

Tarciu,

Pangarati
Alexandru cel Bun
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(supprafete, ha) Total Agricol  |Arabil  [Pagsumi  |Finete |Liveza
Bicaz 13.890 2.717 130 1.434 1.150 3
Agapia 5.868 2.400 1.343 782 160 115
Alexandru cel Bun 8.421 1.765 450 632 665 18
Bicaz Chei 10.234 3.761 95 1.653 2.013 0
Bicazu Ardelean 11.170 5.300 234 1.159 3.901
Borca 20.518 5.798 231 2.328 3.236 3
Borlesti 10.765 5.511 2922 1.464 1.010 114
Ceahlau 9.557 3.400 158 1.707 1.530 5
Cracaoarni 13.479 3.527 915 1.145 1.437 30
Damuc 17.813 6.271 125 4.134 2.011
Farcaga 9.233 2.813 157 1.178 1.474 4
Garcina 12.251 2.658 805 959 875 18
Grinties 13.870 2.209 167 503 1.529 10
Hangu 12.165 4.703 209 1.854 2.640 0
Péangarati 12.190 3.117 329 948 1.833 7
Piatra Soimului 14.590 2.530 909 1.276 318 3
Pipirig 19.681 4.071 273 1.388 2.386 24
Poiana Teiului 16.564 5.335 297 1.805 3.227 6
Tarcau 39.890 1.646 113 841 688 4
Tagca 9.563 2.766 117 1.235 1.413 1
Tazlau 16.194 1.727 412 475 831 8
Vénitorn Neamt 16.709 4.183 1.489 1.799 854 41
Total 331.751 87.331| 16.281| 34.062| 36.396 564

Distributia resurselor terioriale in comunele in judetul Neamt zona montana.

Sursa: Anuarul Statistic al Judetului Neamt, 2013

Exista o configuratie a diversitatii floristice care da specificitate
fiecarei zone delimitate in zona montand a judetului Neamt,
care influenteaza mai ales calitatea laptelui si face diferentierea
sortimentald locald pentru acelasi tip de produs. Pe cele 7 arii
delimitate, combinatia floristica se diferentiaza de la etajul sub-
alpin in ariile 1, 2 si 3 la etajul montan superior in ariile 4 si
5 (partial), iar in ariile 5 (partial), 6 §i 7 predomina combinatia
mixta de etaje partial submontan —partial colinar.

Plantele de pe pajistile montane se impart in trei categorii'%.

- Gramineele perene de pajisti (35 specii). Mai importante sunt:

pir cristat (Agropyron pectiniforme), obsiga nearistatd (Bromus
inermis), golomat (Dactylis glomerata), pdius inalt (Festuca arun-
dinacea), pdius de livada (Festuca pratensis), paius rosu (Festuca
rubra), raigras peren (Lolium perenne), ierbaluta (Phalaris arun-
dinacea), timoftic3 (Phleum pratense), firuta (Poa pratensis) etc.
- Leguminoasele perene din pajisti (20 specii). Mai importante:
ghizdei (Lotus corniculatus), lucerna albastra (Medicago sativa),
sparcetd (Onobrychis viicifolia), trifoi corcit (Trifolium hybri-
dum), trifoi rosu (Trifolium pratense), trifoi alb (Trifolium re-
pens) etc.

2 Teodor Marusca, Vasile Mocanu, Vasile Cardasol, loan Hermenean, Vasile Adrian Blaj, Georgeta Oprea, Monica Alexandrina Tod,
Ghid de producere ecologica a furajelor de pajisti montane, Editura Transilvania, Bragov, 2010
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- Alte familii cu plante furajere (15 specii). Mai importante: coa-
da soricelului (Alchileea milefolium), cretisoara (Alechemilla
vulgaris), chimion (Carum carvi), cicoare (Cichorium inthiybus),
aglica (Filipendula hexabetetala), ciocul berzei (Geranium prat-
ense), coada racului (Polagonum bistorta), cinci degete (Poten-
tilla erecta), patlagina (Plantago lanceolata), busuioc sélbatic
(Prunella vulgaris), macris (Rumex acetossa), papadie (Taraxa-
cum officinale), cimbrisor (Thymus montanus) etc.

Proportia lor variaza de la zona la zond, fapt care diferentiaza
calitatile laptelui si a produselor derivate.

Tipuri de fanuri (dupd Marusca): fanul de lucernd sau trifoi rosu,
fanuri de borceag, amestecul de lucernd sau trifoi cu diferite
graminee perene, fanul natural cu procent mare de legumi-

14.3. Booresurse’

Animalele reprezinta o forma mai elaborata de catre natura,
cu aportul omului, de inmagazinare a energiei solare in forme
bio*®. Am inclus in aceastd categorie atat animalele domestice,
cat si cele salbatice, bune de vanat.

Animale domestice

Solutia zootehnizarii in gestionarea resurselor alimentare mon-
tane a fost descoperitd inca de la prima diviziune sociald a mun-
cii. Ea este redescoperita de fiecare generatie.

Sursa de carne in gospodaria montana este furnizati de vite, oi,
porci §i pasari. in plus, de-a lungul vietii, vitele si oile furnizeaza
si lapte. Carnea si laptele sunt alimente de baza atdt consu-
mate ca atare, cat §i in forma preparatd pe o largd diversitate
sortimentala.

De aceea cresterea animalelor constituie cheia existentei
vietii montane. in mod firesc, majoritatea timpului este alocat
activitatilor de crestere a animalelor si de prelucrare a produse-
lor pe care le furnizeaza acestea. Daca partea de zootehnie este
tratata cu multa atentie, partea de medicina veterinara nu este
sustinuta cu acelasi ,entuziasm” probabil pentru ca este mai
specializat §i mai putin accesibila. Este adevarat ca exista me-
dici veterinari atat in sistemul public cat i cabinete particulare.
Personalul de aici este profesionist si, intr-un fel, garanteaza
securitatea septelului cu asistenta, tratamente etc. Argumentul
pentru care sustinem totusi ideea de mai sus rezulta din fap-
tul cd ameliorarea animalelor este putin spectaculoasa. Repro-
ducerea este realizatd natural, iar rasele, productia de carne si
productia de lapte depind aproape numai de dirnicia naturii. In
comunele limitrofe cu judetul Harghita se apeleazd la baza de
reproductie organizata de comunitatile de acolo.

Fiecare gospodarie montand dispune de 1 - 3 vaci cu lapte, 8 -
15 0i, 10 — 40 pésari de curte (gdini, bibilici, curci, mai rar rate
si gaste) si 2 — 4 porci. Unele gospodarii mai au 1 - 2 cai pentru
tractiune. De asemenea, mai rar se intalnesc caprele in zona de
munte. Ele nu au un suport traditional, dar se adapteaza bine.

noase; fanul natural de ierburi marunte (de deal si munte) de
calitate superioara (paiug rosu, iarba vantului, etc.), fan cultivat
din graminee de talie inalta (timoftica, golomat, ovascior, etc.),
fan natural (de deal, munte) de calitate mijlocie, fan cu multe
buruieni.

Este vizibild o diferentiere intre structura floristica a pajistilor
din zona montand interioard, in care predomind ierburi cu
frunze, si cea a pajistilor din axa de tranzitie montan - coli-
nar unde predomind speciile paioase. Aceasta se reflectd in
productia si calitatea laptelui si a produselor rezultate. Aceste
diferentieri nu sunt, totusi, atdt de nete incét sa producd des-
calificarea lor.

Materialul biologic autohton traditional nu era performant.
Lucrurile au inceput sa se amelioreze mai recent cand au fost
aduse rase productive. La oi a predominat si predoming rasa
Turcana, cu l&na grosiera si, sporadic, rasa Tigaie. La Vanatori
Neamt se mentioneaza si rasa Bucalaie de Hateg.

La vite, zestrea biologica a fost bazatd mult timp pe rasele
romanesti (Alb3, Rosie, Porumba, Baltatd, Brun3). Ea a fost
amelioratd in istoria recentd cu Simmental, Pinzgau, Holstein
(metisare).

Pentru porci nu existd o preocupare pentru ameliorare biologic;
se achizitioneazd din targ sau de la familii care se ocupa special
cu inmultirea porcilor. Sunt frecvente rasele Bazna, Marele Alb,
Mangalita, Landrace.

** Alexandru T. Bogdan, Benone Pasarin, Sorin Chelmu, Amalia Gianina Strateanu, I. Surdu, Marcel T. Paraschivescu, Pozitionarea
stiintelor zootehnice la baza conceptului original referitor la dezvoltarea prioritard a Romaniei europene ca putere verde agro-

alimentara, Ed. Academiei Romane, Bucuresti, 2009.
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Fondul piscicol

Luciul de apa disponibil traditional s-a constituit aproape numai
din apele curgitoare. In prezent existd mai multe solutii pen-
tru cresterea controlatd a pestelui: apele curgatoare, lacurile de
acumulare Bicaz, Pangarati, Vaduri, Batca Doamnei §i crescatorii
amenajate. Multe din manastirile din judet a amenajat iazuri si
produc peste pentru nevoile proprii in limitele productiei bio-
logice normale.

Speciile traditionale: biban, boistean, clean, lipan, lostrita,
mreand, pastrdv, porcusor, scobar, zgldvoc etc. Ca urmare a
amenajarilor hidroenergetice au mai aparut in lacurile de acu-
mulare: caras, crap, platicd etc. Au mai fost adaptate specii de
pastrdv de crescatorie, pastrav comun sau fantanel si pastrav
curcubeu.

Din punct de vedere culinar se observa diferente de calitate in-
tre pestele de rdu si pestele de crescatorie.

Pescuitul este programat in perioade ale anului in care nu
este afectata reproducerea. Nu exista preocupari de repopu-
lare artificiala a cursurilor de apa pentru pastrarea structurii
populationale in apele curgdtoare. in schimb, s-au inmultit
foarte mult pastravariile, investitiile fiind stimulate de pro-
gramele de finantare nerambursabila.

Fond cinegetic
0 buna parte din animalele salbatice este protejata prin lege, iar
o alta are stabilit sezon de vandtoare care sd nu afecteze peri-
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oada propice reproducerii.

Se disting:

- vanatul mare: format din urs (Ursus arctos), caprioara (Capreo-
lus capreolus), cerb (Cerbus elaphus), mistret (Sus scrofa), lup
(Canis lupus), capra neagra (Rupicapra rupicapra) etc.

- vanatul mic format din: vulpe (Vulpes vulpes), iepure (Lepus eu-
ropaeus), jder (Martes martes), pisica salbatica (Felis silvestris),
ras (Felis lynx), dihor (Putorius putorius), viezure (bursuc) (Meles
meles) etc.

Ele formeaza lanturi trofice (se mananca unele pe altele) motiv
pentru care deseori populatiile scapd de sub control: fie sunt
amenintate cu disparitia, fie se inmultesc exagerat de mult. n
aceste cazuri se permite, sau chiar se recomanda, organiza-
rea partidelor de vanatoare. In aceastd categorie intrd: lupul,
vulpea, dihorul, viezurele, jderul etc.

Fondul cinegetic este intretinut pe timp de iarna prin furnizarea
de furaje, care sunt greu de procurat de cdtre animale de sub
stratul de zapada.

Mai recent s-au facutincercari de a se cregte animale salbaticein
regim semidomestic, dar legislatia este, incd, foarte restrictiva si
nu da semne de adaptare pentru a satisface preferinte culinare
rafinate.

Exista un segmentimportantin gastronomie consacrat pregatirii
cérnii de vanat.

144. Aspede energetice

Zona de munte presupune un important consum energetic pen-
tru asigurarea conditiilor de microclimat confortabil pentru un
trai bun. In judetul Neamt clima este asprd, numérul de zile cu
temperaturd sub 10°C este mai mare decéat in zonele colinare si
de ses. Tn aceste zile este necesara cildurd suplimentar pentru
incalzirea locuintelor si prepararea hranei.

Un bilant energetic pe o locuintd ne da masura necesarului
de resurse aferente de-a lungul unui an. Asigurarea resurselor
energetice figureaza in grija gospodarilor montani la loc de
frunte in lista de prioritati si de preocupari, solutiile fiind atatin
forma activa cat gi in forma pasiva.

Solutii active: asigurarea cu resurse energetice a avut si are o
premisa favorabild prin invecinarea cu padurea, in special de
fag, dar §i de alte esente. Lemnul de foc rdmdne principala
resursa energetica. Se taie copacii insemnati, se corhdnesc i se
folosesc toate pértile arborelui. Partea mai masiva se taie atat
in lung cat §i n lat pana la corpuri de dimensiuni manevrabile
pentru a fi introduse in soba. Puterea calorifica a fost suficientd
pentru asigurarea incélzirii si pentru prepararea hranei si a ser-
vit oamenilor de la munte de la Prometeuincoace. Este adevarat
ca mai recent au fost identificate resurse mai active si mai
puternice. Ele au intrat si in viata comunitdtilor montane atdt
cu efecte pozitive (legate de confort si comoditatea de utilizare)
cat si negative (ca poluare).

Depozitul de lemne pentru foc face parte din structura obisnuita
a unei gospedarii montane:

- stive de lemne taiate marunt agezate liniar pe langa peretii
grajdului, cotetelor, 5i a altor acareturi.

- stive rotunde de lemne taiate (boacse);

- nelipsitul trunchi, cu topor, ic-uri pentru crapat lemne, alaturi
de capra de taiat lemne cu beschia.

Recent au apdrut initiative antreprenoriale de pregatire i livra-
re a lemnului foc, ca solutie favorabild gospodarilor care alocd
mai mult timp altor activitati.

Solutii pasive: acestea sunt mai numeroase §i au fost aplicate
de-a lungul timpului pentru a preveni risipa si pentru a reduce
costurile. Printre cele mai frecvente sunt:

- un numar restrans de focuri: in casa de face o soba de perete
care incalzeste camera de locuit in timp ce in bucatarie se
prepara hrana zilnica. Pe timp de iarna este o solutie decisiva,
iar vara, cand nu mai este necesara incalzirea, bucataria se muta
in curte. La douad focuri in casa deja se da semn de bunastare si
de progres;

- materiale de constructie potrivite pentru casa. Lemnul este
o solutie potrivita, mai ales ca actioneaza ca bariera termica si
pe timp de vard (impiedica acumularea termicd) si pe timp de
iarnd (impiedica récirea). In ajutor mai vin l3icerele, covoarele,
presurile care permit o acumulare termica favorabild pe timp de
iarn;

-dormitulimpreunad a copiilor, permite o temperatura stabila sub
plapuma si o buna vecindtate termicd; de asemenea, actioneaza
o constréngere de apropiere favorabild comunicarii emotionale;
- grajdurile in care stau vitele nu necesita incélzire, deoarece
acestea emit o cantitate suficienta pentru un confort minim;

- prevenirea oricdror forme de pierderi termice pentru locuin
si pentru grajduri si cotete. Aplicarea unor snopi de strujeni in
dreptul usilor, pardosirea grajdurilor pe partile expuse la vant.
Ca sursd termicd pentru prelucrarea resurselor sau pentru pre-
pararea unor produse alimentare se mentioneaza:

- plitd cu trei ochiuri acoperite cu cercuri (pentru corelare cu
diametrul oalelor), cu focar, gratar si colector de cenusa;

- pirostrii ca suport pentru caldari, cazane, oale mari pentru pre-
pararea hranei in cantitati mari;

- gratar care functioneaza cu mangal (provenit din lemn de fag);
- cujba: un suport de sustinere a ceaunului la stana, deasupra
unei gropi cu rol de focar;

- surse de fum rece, semicald si cald pentru operatii mai spe-
ciale;

- cazan de tuica (plitd pentru incalzire) cu sistem de racire pen-
tru condensare;

- cuptor pentru pdine, cozonac, colaci, dar si pentru copt
grauntele necoapte inainte de macinare, uscare pere;

- loznitd pentru uscare mere tdiate si pere;

La ele se adaugd alte surse pentru activititi nonalimentare (ate-
lier de prelucrare a fierului - potcovarie) format dintr-o soba cu
foale de suplimentare a aportului de aer.
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1.5, Ciclurile naturii - ciclurile vietii -
~ diclurile spirituale

Natura este factorul determinant in ceea ce priveste accesul la resurse, atdt prin actiunea de regenerare cat §i prin permisivitatea la
exploatare, prelucrare, pastrare (conservare). Zapezile, ploile si timpul frumos ajutd sau impiedica oamenii 53 desfisoare activitati
legate de asigurarea existentei.

Succesiunea celor patru anotimpuri de-a lungul anului (primavard, vard, toamnd si iarnd) aduc pentru oamenii §i comunitatile
montane oportunitati si riscuri. In forme amestecate, acestea sunt: zapada, viiturile, alunecarile de teren, avalansele (foarte rar se
semnaleaza in zona Neamtului), rezerva de apa in sol, reintinerirea naturii si regenerarea potentialului biologic dupd exploatarea
mai mult sau mai putin intensiva. Fata de aceste cicluri naturale anuale se fac diferentieri de la un an la altul in ceea ce priveste
amprenta climaticad si meteorologica. ,Cititul vremii” se face dupa orientarea lunii la faza Crai nou: daca ,.cupa lunii” tine apa, atunci
va urma o lund de secetd; daca din ,cupa lunii” se varsa apa, atunci va urma o luna de precipitatii.

Fata de aceste ritmuri se adapteaza viata si munca oamenilor: primavara natura pregateste iarbad numai buna de pascut din care
va rezulta lapte bun. S-a consacrat calendarul pastoral: de la 1 Mai (Armindeni) la 14 octombrie (Vinerea Mare) se desfasoara
pasunatul cu muls. Pe la mijlocul acestei perioade se pregateste fanul pentru sezonul rece. El se depoziteaza in gospodarie sau
la locul fanetei (acolo se face o tabara de iarna pentru oi si vite). Dupa Vinerea Mare pana a prima zapada se face tomnatul, adica
pasunat fara muls. Pentru programarea fétarilor in primédvara se stabileste si perioada cand se vor da berbecii la oi. Pentru iernat
se face tarld in gospodarie sau tabara la faneata. La topirea zapezii animalele se coboara de la tabard la gospodarie i urmeaza
primdvératul, adic3 tot o stabulatie cu furaje de iarna (uscate).

Printre aceste campanii de activitati, din care unele cer eforturi mai mari sau mai mici, iar altele au caracter repetitiv, oamenii
gasesc timp pentru odihng, pentru alte activitati casnice sau de exploatare a altor resurse pentru asigurarea celor necesare traiului.
Se tin posturile si sarbatorile de finalizare a acestora, cu toate ritualurile spirituale. Se marcheaza calendarul activitdtilor de-a
lungul anului: strénsul oilor, tunsul oilor, ziua recoltei, ziua muntelui, serbérile cdmpenesti i hramurile (hramul bisericii, hramul
satului, pomenirea mortilor). In caslegi (perioada dintre posturi) se fac nunti si botezuri pentru a se marca ritmurile de regenerare

sociala.

154, Tradiii

Partea de traditii din continutul culturii montane este cea mai
expusa, fiind atacatd permanent de elementele de modernitate:
- Optimizarea ergonomicd a activitatilor casnic
- Solutii noi adoptate prin evidentierea optimizarii aprovizionarii
si consumului de resurse;

- Diversificarea activitatilor oamenilor de varsta activa si ocu-
parea unor locuri de munca in industrie;

- Frecventarea scolilor de catre tineri;

- Interactiunea cu turisti;

- Interactiune cu persoane care vin din alte zori si desfasoard
activitati in zona de munte.

Aceste presiuni au creat premisele unor interactiuni si
transformari reciproce:

- Rezolvarea temporara a nevoilor primare paveaza drumul spre
confort si rafinarea gusturilor in care isi fac loc produsele mo-
derne, simplificate, aflate in pas cu moda, sau care furnizeaza
facilitati in comunicare. O camera cu aspect traditional nu poate
integra un calculator ca instrument de lucru si comunicare; o
plasma cu greu isi poate face loc printre icoane; in schimb se
pot urmari posturile de muzica popularad si posturile TV publice
care au un mozaic de emisiuni cu adresabilitate §i pentru came-
nii de la munte;

- Rezistenta la agresiunea factorilor civilizatori depinde de per-
sonalitatea fiecdruia §i de rezistenta la schimbare; cum ar arata

34 | Gastronomie in muntii Neamtului

un student care vine la cursuri imbrdcat national si incaltat cu
opinci!?! Daca nu este suficient de asertiv in sustinerea mesaju-
lui cultural va fi inghitit rapid in marea masa imbrdcata in haine
Levropenesti”;

- Pentru turistii amatori de trairi deosebite in mediul rural este
oportund prezenta trasurilor sau a saniilor trase de cai pentru
plimbari pe drumuri mai putin umblate: rezultd activitati noi de
ghid sau de insotitori;

- Bucatdriamontana are multe virtuti, care fac deliciul oaspetilor;
totusi trebuie acordatd atentie turistilor ,speciali” care tin
regim sau nu se acomodeaza cu anumite tipuri de mancaruri. Nu
trebuie uitat c3 diversitatea traditionald a mancarurilor rurale
montane este adaptata la activitati care solicita munca fizica
intensd, in timp ce majoritatea turistilor desfasoara activitati
sedentare, de birou, in fata unui calculator sau a unui tablou de
comand3; in cele doua cazuri descrise digestia si asimilatia se
deruleaza diferit;

- Plantele din flora spentana si fructele de padure suntinlocuite
de cele de cultura care au o compozitie ugor diferita si necesita
atentie de-a lungul perioadei de vegetatie.

Toti acesti factori perturbatori modifica aura de autenticitate i
afecteaza caracterul cultural si traditional. Este tributul pe care
il da@ zona de munte in procesul de dezvoltare continua. Zona
montana rémane cu aceasta imagine de ultima barierd in calea

pierderii traditiilor in dorinta de a se creste continuu nivelul de
trai cu toate riscurile pe care le presupune schimbarea.

Un element semnificativ care face vulnerabil caracterul
traditional este procesul de modernizare care are locin prezent
Cu o intensitate care nu mai poate fi gestionatd. Constructia
de case, portul, muzica, meniul pensiunilor si unitatilor de
alimentatie publica sunt tot mai mult afectate de importul de
solutii, modele, retete impuse prin activititi de marketing mult
mai intense. Exponentii societatii civile incearca sa exprime o
reactie referitoare la aceste schimbari care pot afecta patrimo-
niul local, dar aceste manifestari se fac in mod neselectiv 5i nu
iau in considerare particularitatile intrinseci de viabilitate ale
lor, astfel incat demersurile incep sa capete o nuanta tot mai
utopica. Dacd pentru costurile de restaurare sau reamenajare

15.2. Valori

Tn general se definesc valorile vietii montane si a locuitorilor
n corelare directd cu trasaturi de caracter dobandite in coor-
donate naturale foarte restrictive care determind atitudini si
decizii potrivite:

* Viata in demnitate - un stil de viata echilibrat, in care fami-
lia are rol determinant, iar indatoririle casnice sunt Tmpértite
intre bdrbat si femei dupd solicitdrile fizice si intelectuale;
barbatului #i revin sarcini de tip hard cu multd munca fizica si
deplasari pe arii largi,in timp ce femeile i5i asumain gospodarie
activitdti soft de crestere a copiilor, de mentinere a starii de
curdtenie, pregatirea mesei, asigurarea imbracamintei, gestiu-
nea financiars;

» \fiata in comunitate - participare la deciziile §i activitatile
organizate de obste, protejarea drepturilor la diferentd si
recunoagterea mediului special de munca §i viata;

» Respect fatd de naturd - gestionarea resurselor in interesul
mentinerii durabilitatii si folosirea unei cantitati rezonabile
pentru acoperirea diferentei de costuri, pentru o viatd modesta
si cumpdtatd; nu este un aspect congtientizat, dar exploatarea
resurselor (mai ales a celor forestiere) are loc in limitele de
suportabilitate §i pdstrare a capacitatii de regenerare de catre
naturd;

activeaza cooperarea si intelegerea;

+ Tolerantd - depasirea barierelor care ar favoriza discrimina-
rea: gen, varstd, nationalitate, nivel de pregétire, religie, origine
etnica (este adevarat ca limitele de demarcatie sunt destul de
fragile);

* Recunoasterea performantei — contrar tabloului mioritic, gos-
podarii care realizeaza performante (in cresterea animalelor, in
activitdti forestiere 5iin alte domenii de activitate traditionale),
sunt respectati i acceptati drept conducatori.

* Onestitate - conformare la corectitudinea morala, buna
credintd, cinste;

» Ospitalitate - primirea §i gazduirea oaspetilor, tratarea lor cu
respect §i solicitudine pentru a se simti bine si a avea amintiri
placute;

existd solutii pentru atragerea de resurse, in schimb, costurile de
intretinere nu sunt asumate §i atitudinea de a le pune in valoare
capitd un aspect artificial tot mai vizibil care se erodeaza si se
epuizeaza in timp.

De aceeainstrumentele moderne pe suport de hartie si pe suport
informatic de conservare a oricarui tip de informatii, de imagini,
scenarii, mod de viatd realizate in mod spontan sau pregatite
minutios pot deveni elemente de conservare a patrimoniului
cultural, iar zona de munte nu poate decdt sa beneficieze de
aceste atribute. Ele se alaturd manifestarilor de tip ,fest” (tot un
import) care apar tot mai frecvent si care mobilizeaz3 resurse,
pentru ca macar o zi pe an 53 se reinvie aceste traditii: obiceiuri,
port, mancaruri si bauturi.

« Credinta — convingerea ca actiunile umane sunt urmarite §i
recompensate sau pedepsite de forta divina si incadrarea in-
tregii activitati intre aceste limitari ca ambitii, aspiratii, orgolii.
Manifestarea lor este diversificata atdt ca intensitate cét si ca
vizibilitate de la o localitate la alta, de la o arie la alta.

Tréinicia valorilor depinde de foarte multi factori obiectivi si
subiectivi. Unul din principalii factori destabilizatori in materie
de valori este ,ruperea” continuitartii intre generatii. Sistemul
de valori constituie acel patrimoniu intangibil care se tran-
smite ca mostenire de la o generatie la alta. Desigur el sufera
modificari, adaptari, imbunatatiri; dar exista un nucleu dur care
nu ar trebui s3 fie afectat. inmarmuriti de schimbérile profunde
care au log, si la care sunt martori oamenii de la munte nutresc
speranta ca ele nu le vor afecta vremelnic viata si lucrurile vor
reveni la o matcd cunoscutd. Speram i noi.
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15.3. Lalendwrul alimentar ortodox

Oamenii de la munte respecta rigorile alimentare impuse prin
apartenenta la credinta crestind ortodoxd. Unul dintre aceste
rigori il reprezinta postul, cdnd oamenii se abtin de la a ménca
produse de origine animala (carne, lapte, oud). intre posturi
este permis consumul acestor produse si, in functie de sezon,
predomina o serie de feluri consacrate.

Posturile se tin astfel:

-in fiecare miercuri si vineri cu exceptia celor insemnate ,harti”
(cand se manifestd unele derogari);

- cu ocazia unor sarbatori insemnate: Ajunul Bobotezei (5 ianu-
arie); Taierea capului Sféntului loan Botezatorul (29 august),
Tnéltarea Sfintei Cruci (14 septembrie);

- perioade de post mai indelungate si produsele alimentare pre-
dominante intre posturi:

- Postul Pastelui 40 de zile inainte de Pagte. | Pana in post se consuma branza de casa, lactate

aprilie si lainceputul lunii mai;

Data Pastelui este variabild in cursul lunii | pups Paste se consumd carne de miel;
Branzeturi de primavara.

- Postul Sfintilor Apostoli Petru si Pavel:

Pana in post se consuma branzeturi de primavara

16 iunie (variabil) — 28 iunie;

Dupa post se consuma oua si preparate;
Branzeturi de vara.

- Postul Adormirii Maicii Domnului:

Pana in post se consuma peste si tochiturd

1 august - 14 august;

Dupa post se consuma branza cu smantana;
Puii din anul respectiv capata pene - buni de taiat.

- Postul Craciunului:

Pana n post se consuma carne de oaie, carne de curcan.

14 noiembrie - 24 decembrie.

Dupa post se consuma carne de porc, carne de curcan
Branza de putina.

n perioada postului nu se consuma produse de origine animald
(lapte, carne, oud si produse derivate). Se face si o diferentiere
intre consumul de carne si produse lactate, in cadrul rigorilor
impuse de practicile religioase. in functie de acest calendar
se parcurge si un calendar al pregatirii, pastrarii si consumului
produselor alimentare. Astfel, meniul zilnic poate fi construit cu
produse proaspete sau produse puse la pastrare in forma bruta
sau conservata dupa diferite retete. Se procedeaza astfel incat
prin deschiderea unor recipiente sau vase sa nu fie afectata cali-
tatea in conditiile in care consumul este esalonat pe mai multe
zile: deschiderea putinilor cu branza, a damigenei cu jintuit, a
borcanului cu carne sleitd (tochitura) etc.

n succesiunea post - caslegi cimara oferd legume, fructe, in
stare brutd, in stare prelucrata si in stare preparata pentru me-
niuri potrivite in care consumul se face ca atare sau se prepard
retete mai mult sau mai putin complexe de feluri de mancare.
Organismul nu suferd de carente de elemente esentiale. In
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acelasi timp el este supus unor procese de detoxifiere pentru
ca fiecare persoand sd se simta bine si 53 faca fata exigentelor
fizice si intelectuale zilnice. Desigur, luam in considerare si im-
pactul spiritual religios, care face parte integrantd din calen-
darul spiritual.

Ne propunem ca in acest studiu sa mentinem o linie a practicilor
traditionale cu o argumentatie solida de pastrare prin valoarea
lor aplicativa. Desigur ca un astfel de demers se subordoneaza
standardelor care limiteaza riscurile de expunere la un stil de
viatd nesanatos.

16. Modul de viata

164, cMentalitdi

Ni se pare semnificativ 53-1 citdm aici pe George Calinescu, care
a observat cu mare finete sentimentul de apartenentd la co-

munitate a romanilor.** Oamenii de la munte se integreaza in
aceste consideratii:

«Roménul care calatoreste in Occident s-a uimit de aspectele superficiale, dar n-a intrat in substanta lucrurilor i n-a cautat sa
le imite. Oragul (si satul, n.n.) romanesc exista ca o abstractiune administrativd, nu in spiritul de cetate.

Cetatea e bizuita pe comunitate, adicd pe un colectivism moderat care se cheama spirit civic. Fiecare traieste pentru sine, dar
in cetate, fiind mandru intai de cetate si in al doilea rand de casa lui. Zidurile au cazut de mult in jurul oragelor din Occident,
dar spiritul de cetate a ramas. Parizianul locuieste intai in Paris, apoi in cartier §i intr-un mod cu totul superficial in apartament.
Orasul este locuit realmente, iar locuintele sunt simple cuiburi de noapte. De aceea nimeni nu fura scaune, banci, statui, dar
tine s3 le foloseascd. In Roménia orasele (si satele, n.n.) sunt niste tabere in care fiecare aduce casa lui proprie. ... Bisericile,
neavand scaune §i banci, nu vor fi niciodata un refugiu ... De unde dezinteresul total pentru viata cetatii si individualismul. Ce-
tatea (la noi n.n.) nu are un palat comunal. Palatul ar trebui sa fie un monument colectiv. Poate in jurul lui ar fi prispe de piatra
pe care am putea sta, poate ar reprezenta un monument ... capabil sa ne linisteasca spiritul si s ne dea multumirea de a fi
locuitori ai cetatii. ... Cand autoritatea insdsi planuieste acest monument, sare cetdteanul: ,Tichie de margéritar! Ce ne trebuie
noud, oameni saraci, primarie!?!”, Fireste, el are cortul lui de ziduri, cu pivnita si bucatdrie si asta ii ajunge. Cetateanul roman
te cheama la el acasa sd-ti arate mandru ,gospodaria”, adicd produsele lui alimentare. Cand a tras vin din pivnita strdinului, el

crede ca l-a dat gata.» (note de calatorie 1973)

Aceasta radiografie reprezintd cea mai potrivita explicatie
in ceea ce priveste caracterul formal si esecul predictibil al
proiectelor care propun solutii de sustinere a dezvoltarii locale.
Lucrurile sunt cu atat mai accentuate in comunitatile montane
care au bariere mai numeroase in administrarea spatiului posi-
bil actional. Aceste elemente sunt insa foarte legate de sensi-
bilitatea oamenilor care nu vor accepta o astfel de caracterizare,
dar nici nu o vor congtientiza. Raportul viata sociala vs. viata
in comunitate ramane un element foarte vulnerabil §i mereu in
cdutare de valori optime. Niciodatd nu vom sti ce pierdem daca
renuntam la patrimoniul comun (material si spiritual) in favoa-
rea unor beneficii tentante si foarte volatile.

Mentalitatea oamenilor de la munte are forma unui complex
psihologic si sociologic. Dupd ce a trait milenii bune dupa un
model aproape invariabil, oamenii de la munte s-au confruntat
«cu evolutii si situatii noi, date de revolutiile tehnologice care au
schimbat regulile economice si sociale, fiind tot mai putin com-
patibile cu modul de viat3 traditional. In plus, regimurile polit-
ice mai recente au marginalizat zona montana si nu au inclus-o
in programe de educatie si de investitii pentru adaptare la vre-
murile noi. In fata acestei situatii oamenii de la munte au rimas
pe loc sau au acceptat un rol social mai modest fard aspiratii si
fara motricitatea necesara de adaptare la noile provocari. Astfel
distanta dintre progresul economic si social la care s-au adap-
tat ceva mai bine zonele colinare si de ses (pe care ne place sa
le botezam ,frontierele cunoasterii”) si deficitul de solutii de
adaptare a dezvoltdrii montane creste tot mai rapid si odatd cu
el si tentatiile unei vieti mai bune.

Mentalitatea inmagazineaza un amalgam de valori traditionale
i de esecuri de adaptare, in care unii vad parti bune, iar altii vad

parti rele. Partile bune sunt legate de o tezaurizare a unui mod
de viata si a unor practici pe care generatorii de politici le-au
ignorat la vremea lor §i incearca sa mai salveze ce se mai poate
in zona de munte. Dar, mesajul lor este steril i gaunos, inefi-
cient §i suport de accelerare a valorilor conservate (tangibile si
intangibile). Partile rele sunt legate de deficitul de resurse alo-
cate pentru educatie, pentru cresterea adaptabilitatii, pentru
ocupare i antreprenoriat, pentru investitii.

Peste toate apar circumstante agravante care, pe suportul
mobilitatilor (un adevdrat exod citre mediul urban sau cdtre
tari dezvoltate), sardcegte zona montana in virtuti si in solutii
viabile. Pe de o parte scade viabilitatea sociald prin plecarea
fortei de munca active (si fizic si social), pe de altd parte, scade
coeziunea sociala.

* @, Calinescu, Sentimentul cetatii, Magazin istoric, nr. 5 (410), 2001, (text adaptat)

Conexiunile universului montan traditional alimentar | 37



16.2. @rgam‘ Jarea gc&!poaﬂdrier'

Structura unei gospodarii reflectd complexitatea vietii locuito-
rilor de la munte si preocuparea pentru o alimentatie sanatoasa.
Suprafata de teren aflata si proprietatea unei familii §i situata in
intravilan se imparte de trei zone: ograda, gradina, livada.

+ Ograda este partea social3 a gospodariei. In centru se afld casa,
pe o laturd se plaseaza grajdul. in ograda se primesc oaspetii,
aici se tine c3ruta. In fata casei isi face loc si o gradinutd cu
flori pentru incintarea estetica a gospodariei. In ograda se
organizeaza mici evenimente: hramuri de sarbatori religioase,
parastase, nunti, botezuri. Se gasesc copaci care fac umbra, se
serveste masa pe timp de vara sau gustari si bauturi impreuna
cu oaspetii din sat sau de departe. in spatii delimitate (ocol, in
spatele casei) se tin si pasarile, de o diversitate adaptata: gdini,
rate, gaste, curci, bibilici.

« Gréadina asigurd alimentele de post: legume pentru consum in
stare proaspata i pentru conservare: muraturi, zarzavat, in stare
uscata - pe ata, dar i pastrare in beci, daca se consumain prima
jumatate a iernii. Ca ciclu de viata este consacratd o succesiune
strictd: aratul §i semanatul se fac dupa plecatul oilor la turma
(in jurul datei de 1 Mai). Pana la Vinerea Mare (Bicaz Chei), sau
Sfantul Dumitru (Farcasa) recolta trebuie sa fie stransa. larna,
gradina se transforma in tarla.

+ Livada este un element important de imagine pentru familie.
in general, livada este in perimetrul gospodariei. Predomina
merii si perii din soiuri adaptate la mediul montan. Sub pomi
creste iarbd sau se planteaza rasaduri de legume. Fructele se
pastreaza in beci, in lazi sau in fan, unde sufera transformari si
devin foarte gustoase. Livada se fereste de accesul animalelor
carora le cam place sa roada coaja frageda.

+ Casa este elementul central, nucleul unei gospodarii. inin-
terior are o structurare simpld adaptata la un mediu de viatd
optimizat in timp, potrivit situatiilor in care accesul la resurse
era limitat §i cumpatat. O ,pereche de case”, cum spune lon
Creangd, este formata din 5 incéperi. Accesul principal de face
prin fatd, printr-o salé. In partea dreapta se afla , casa cea buna",
o camera cu multiple functii: aici se pastreaza zestrea §i straiele
de sarbatoare. Aici se gazduiesc oaspetii pe timp de vard, de
aici se pleacd la cununie sau spre mormant. in fundul salii se
afld cdmara (orientatd spre nord pentru a pastra temperaturd
redusd): aici se depoziteazd o bund parte din produse, care
nu necesitd temperaturi prea scdzute pentru pastrare: cartofi,
fructe, legituri de ceapd, usturoi sau alte legume uscate. In
dreapta salii se afla camera de locuit atat pe timp de vara cat si
pe timp de iarnd. Arhitectura acestei camere este diversificata
in functie de solutiile fiecdrui gospodar. Deoarece in mediul
rural este inevitabil contactul cu noroaiele, casa are o tinda in
partea laterald stanga, care constituie si intrarea ,de serviciu”
in casa. De obicei aici este si bucataria cu plita si cuptorul, iar
soba este inclusa in peretele de separare cu camera de locuit.
in camera de locuit se afld paturile de dormit, masa de invétat
pentru copii sau de servit masa in zilele de sarbatoare. Tinda
laterald comunica cu camera de locuit. Pe timpul verii, cldura
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sobei ar afecta confortul si bucatdria de mutd intr-o amena-
jare in curte (bucataria de vara). Aceasta bucatarie de vara are
adaptari si dotari atat pentru prepararea mesei zilnice cat si
pentru activitdtile de conservare de sezon: siropuri, gemuri,
conserve de legume si fructe. Sub ,casa cea bund” se afld be-
ciul care pastreaza racoarea pamantului si o temperatura relativ
constantd de-a lungulintregului an Aici se pdstreaza conservele,
muraturile, zarzavaturile, bauturile ...

* Constructiile functionale: de regula in curte, alaturi de casa,
se gasesc grajdul pentru vite si, eventual, cai, cotetele pentru
porci si pasari. Configuratia lor este adaptata pentru acces la
furajare §i adapare si acces pentru curatarea gunoiului. Gunoiul
rezultat de la animale se colecteaza si se ageaza pe o platforma,
cat mai departe de partea locuita. De-a lungul anului are loc
fermentarea. Primavara, inainte de arat, se imprastie gunoiul pe
terenul arabil pentru aport suplimentar de ingragamant natural.
Grajdul si cotetele functioneaza in regim semideschis: numai
noaptea se inchid pentru asigurarea securitdtii animalelor in
fata rapitorilor.

* Elemente de bucétdrie exterioard. Pentru activitati de prepa-
rare care nu au legaturd directa cu masa zilnicd se organizeaza,
de obicei, langa bucataria de vara, un sopru. Aici se gasesc:

1. Pirostrii pentru prepardri ocazionale la scard mai mare: hra-
muri, nunti, parastase etc. (ciorba, fripturd) sau pentru activitati
sezoniere: sloi, rachiu, conserve din legume si fructe (zacusca,
gem, dulceatd). Este o vatrd deasupra careia se afld un cerc spri-
jinit de trei picioare care poate sustine un cazan sau o 0ala mare:
se prepara ciorbd, sarmale.

2. Cuptor de copt péine, colaci, cozonac, de fiert sarmale sau
pentru fripturi la cuptor. Este o constructie din caramida cu vatra
si acoperis in forma de arc de cerc in care se face foc pentru a
crea o atmosfera incinsd, apoi se introduc tavile pentru copt.

3. Afumatoare cu fum semicald si cald pentru afumarea carnii
de porc, a pestelui, pentru afumarea preparatelor din branza sau
pentru loznita de uscat prune si alte fructe. Este o vatra pentru
focarit de la care pleacd un jgheab prin care circuld fumul spre
un corp zidit sau din tabld, in interiorul céruia se afld suporti
pentru agatat produsele alimentare care vor fi afumate. La baza
se pune o tavd pentru colectarea materiei topite care iese si
cade treptat.

+ Gospodaria de lemn de foc. Pentru activitati de aprovizionare
culemnulde foc necesar pentruincilzire pe timp de iarnd si pen-
tru prepararea hranei de-a lungul intregului an se construieste
un sopru n care se taie lemnele si se depoziteaza in stive. Pen-
tru depozitare se mai folosesc peretii externi ai acareturilor din
curte in spatiul de protectie la intemperii (sub streasina).
Gospodaria are la bazad o familie formata din sot, sotie, 2 — 4
copii si, eventual, bunici. intr-o dinamica temporala naturald bu-
nicii ajuta tanara familie sa se ,injghebeze” apoi, pe masura ce
forta lor fizica scade, cresc copii care devin ajutoare importante
in activitdtile casei. Inlocuirea generatiilor se face in mod natu-
ral, intr-o continud transmitere a stafetei. Schimbdrile istoriei

Structura standard a unei gospodarii @
Surad
Grajd Ocol Livada
Cotete
Bucatarie
de vard
Casa L
Gradina
— Curte
Gradinuta
cu flori
Schema generald a unei case @
Acces magazie
Tindi .
Magazie
Acces beci
Casa cea buna
Tindi Camera de locuit
Acces lateral Prispd cu
cerdac
Acces principal

Structura generald a unei case @
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nu s-au reflectat in schimbari bruste si ireversibile in plan social,
ciin evolutii lente si suportabile.

Desigur ca@ evolutiile urbanistice recente au influentat si
structura casei de locuit: au aparut case cu etaj, dormitoare, li-
ving-uri, bucatdrii dotate cu mijloace moderne (aragaz, cuptor
de patiserie, lada frigorificd, masinad de spalat vase etc.) care
ridica standardul traiului in mediul rural.

Tn general, in gospodirie se practicd un model bazat pe au-
togestiune: productia unei gospodarii este destinatd satisface-
rii nevoilor proprii. A predominat un fel de automultumire, ,cu
cat dd Dumnezeu”. Se surprinde organizarea de evenimente in
care se imparte cu semenii prisosul realizat in anii buni. Este o
provocare importanta sa ai ca scop realizarea unei productii mai
mari pe care sa o valorifici pe piatd. Astfel de aspiratii sunt incd
foarte rare.

Cu un trai cumpitat se poate asigura hrana de-a lungul unui an
calendaristic. Doar variatiile climatice de la un an la altul pot
afecta aceasta planificare (uneori foarte serios). Poate din acest
motiv, oamenii de la munte nu pot face predictii §i nu pot fun-
damenta bugete anuale, asa cum fac cei ,de la camp” sau din
orase.

Diversitate teritoriald

Existd o componentd de variabilitate teritoriald chiar dacd
aria luatd in studiu este relativ mica. Astfel, pe valea Bistritei
sunt vizibile variatii de la intrarea in munti pe teritoriul
Municipiului Piatra Neamt si al comunei Alexandru cel Bun prin
faptul cd vdile sunt largi, apoi acestea se ingusteaza putin, tre-
buind sa faca loc si lacurilor de acumulare. De la Stejaru spre
Tarcdu se accentueaza aspectul montan, urmand s3 devind au-
tentic dupa orasul Bicaz. De la Poiana Largului in amonte vaile
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se ingusteazd foarte mult si oamenii trebuie sa faca eforturi sa
coexiste cu pantele mai accidentate. Si specificul uman sub as-
pect ocupational si cultural se modifica pe aceleasi paliere.
Comunitatile din bazinul hidrografic al Bicazului au de asemenea
o configuratie culturala si ocupationala diferentiatd, marcatd de
vecinatatea masivului Ceahlau si de o addpostire mai buna fata
de curentii care traverseaza Carpatii de la vest la est.

Tn paralel valea Ozanei, desi este mai scurtd creeazi variatii
mai nete de la intrare (vale foarte largd la Targu Neamt, apoi
ingustatd in doua trepte mari la Vanatori Neamt si Pipirig)
configureaza comunitdti cu culturi si atribute naturale diferite,
dar cu o amprenta puternicd de omogenizare prin asezémintele
manastiresti (Neamt, Secu, Sihastria, Petru Voda).

La limita de tranzitie intre zona montana si cea colinard se dis-
tribuie comunitati cu un specific montan alterat, dar totusi clasi-
ficabil. Nu mai pot fi definite vai, desi comunitatile sunt legate
de anumite rauri deoarece parcursul montan al acestora este
semnificativ mai mic decat parcursul colinar, este vorba despre
paraiele si rdurile Agapia, Cracau, Almas, Cuejdiu, Caly, lapa,
Mastacan, Tazlau. Ariile montane ale comunelor din aceste zone
se situeaza preponderent in extravilan, ceea ce face ca specifi-
cul montan sa se regaseasca mai mult in activitatea de valorifi-
care a resurselor naturale si mai putin in culturd §i spiritualitate.
Chiar si asa o astfel de nivelare ar nemultumi comunitatea din
Piatra Soimului (care este integral montana) si ar diferentia pe
cea din Tazldu si Agapia. De altfel, comunele Tazldu si Agapia
formeaza un amestec complex de montan si colinar care le d3
specificitate §i unicitate: uneori apar elemente caracteristice
si de deal si de munte, iar alteori nu sunt nici de deal, nici de
munte.

16.3. Cuiafa wmuntenilor

Viata oamenilor de la munte este bipolard. larna stau acasd,
de unde pleaca zilnic pentru treburile §i nevoile casei, iar vara
merg la munte pentru pastorit §i coasa. Primavara i toamna este
animatie mai mare in gospodarie deoarece se suprapuninforme
tranzitorii activitatile specifice sezonului cald si sezonului rece:
pregatiri pentru varat, respectiv pentru iernat. S-ar putea spune
c3 este o activitate relaxantd, dar realitatea este alta, viata
oamenilor de la munte fiind deosebit de aspra. Chiar daca apa-
rent este o activitate bine definita, cu reguli i canoane precise,
fermierii montani isi dedica mintea inima si forta fizica cresterii
animalelor. Asta ii face puternici si rezistenti in fata naturii.
Darzenia isi are originea in predictibilitatea particulara pe care
o da cregterea animalelor, in care punctul tare este reprezentat
de caracterul repetitiv anual al tuturor activitatilor, dupa un ca-
lendar pastoral precis, in care sunt implicate §i Soarele §i Luna.
Ei nu stiu §i nu trebuie sa faca planuri si analize de risc. Pentru ei
existd un sistem particular de management al calitatii, cel putin
la fel de riguros ca cel initiat de J. Juran.

Animalele, mdndria tdranului de la munte
Cresterea animalelor la munte este o traditie milenara. Fie-

n

. pe ameliorare. Sursa: [6], 524,

care gospodar din satele montane se preocupa sa aibd animale
valoroase, bine hrénite §i bine ingrijite. O ferma obisnuita de
munte poate cuprinde: 1 - 4 vaci, 5 - 15 oi i capre (caprele sunt
mult mai putine si, dupad cum spun unii, nu sunt traditionale in
zona montand), 20 - 40 pasari (gaini, curci, biblici, rate, gaste),
2 -3 porci. De unele dintre ele se ocupa gospodarul, de altele
se ocupa gospodina, iar de altele amandoi impreund cu copiii.
Mai recent, in fiecare comuna se detageaza un numar limitat
de gospodari care se dedica cresterii unui numar mai mare de
oi. La Tazlau, Piatra Soimului, Crdcaoani, Poiana Teiului, Agapia,
Pipirig, Vanatori au aparut proprietari cu pana la 400 de oi.
Marimea turmei proprii depinde de capacitatea de a munci a
gospodarului, deoarece conditionalitatea este datd de capaci-
tatea de a le hrani.

Ramane emblematicd personalitatea lui Nechifor Lipan (din
»Baltagul” de Mihail Sadoveanu), descris in mod indirect, prin
capacitatea de a gestiona turme mari de oi, de a face productie
mare de branzeturi, de a vinde §i a cumpara oi, de a le ierna
prin transhumantd. Ba, mai mult, se remarcd gi Gheorghita ca
mostenitor cu mintea §i sufletul al acestei preocupdri milenare.

Vaca (Bos Taurus). Este animalul cel mai folositor omului. Este crescutd pentru lapte, car-
ne, piele, balegar. Existd mai multe rase autohtone cu varietdti regionale: Baltatd
romaneasca (3.000 - 5.000 l/an lapte), Bruna romaneasca (3.000
- 3.500 l/an lapte), pentru zona montand. Recent au fost
aduse si implicate in ameliorare rase din import: Pinzgau,
Siementhal. Ca urmare, se remarca in ultimul timp o diversitate de
combinatii de rase metise rezultate prin incrucisari mai mult sau mai putin fundamentate

Qaia (Ovis aries). De asemenea, face parte din anumalele cele mai folositoare omului: lapte,
lana, blang, piele (si pielicele). Este un animal putin pretentios, rezistent la climatul agresiv
montan. Rasele cele mai frecvente in zona montana sunt Turcand (90 - 100 l/an lapte),
adaptatd la vremea cu precipitatii, dar cu lana grosiera si tigaie, cu

1ana semifind (80 - 90 Uan lapte).
Se remarcd preocuparea oerilor din Marginimea Sibiului care au
aobtinut rase ameliorate, stabile genetic. De acolo au adus §i oierii din judetul Neamt ex-
emplare mai performante si la fel de rezistente. Sursa: [6], 530, http://agroromania.manager.ro
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Capra (Capra Hircus) A intrat mai recent §i mai timid in mediul montan (mai mult in zona de
tranzitie montan - colinar). Unele surse argumenteaza ca sunt prezente de mai jult timp
aici dar nu am identificat o traditie stabila si persitenta care sa justifice acest lucru. Este
foarte putin pretentioasa la climat si hrénire, dar devine un element daunator pentru ca se
hraneste si cu mladite (afecteaza culturile horticole). Dau pana la 750 /an lapte.
Sursa: [6], 534,

Porcul (Sus scrofa) este domesticit de mult timp din mistret Prin ameliorari continui s-au obtinut rase disproportionate,
mai putin agile i cu mai multd carne sau grasime. In mod traditional se valorifica: grasimea, camea, pielea, parul, un-
ghiile, balegarul. Caracteristicile de fecunditate, prolificitate, precocitate sunt puse in valoare prin intensitatea cresterii
si sacrificarilor fiind foarte ac-
cesbil pentru asigurarea hranei.
Sunt comune rasele: Marele alb,
Bazna, Mangalita etc. Sursa:
alduza.." 537, 535, 536

Gaina (Gallus bankiwwa). Este prezentd in multe varietati cu o coloristica a penelor foarte diversa. De la
ea se folosesc oudle, carnea, penele si gunoiul. Cresc si se inmultesc rapid, se hranesc cu orice (omnivore).
Sunt cunoscute rasele: Rhode island (rosii si albe, pentru oud si carne), Leghorn (albe, pentru oud), Gat

golas de Transilvania (albe, negre, porumbace, pentru carne si oud), Plymouth (pentru carne si oua).

Sursa: [6], 538

Gésca (Anser anser). Este domesticita din vremuri vechi. Se creste pentru carne, puf, piele (face
mai putine oud). Nu este conditionatd de prezenta apei. lerbivord. Este cunoscutd rasa comund
romaneasca rezistenta la boli si intemperii.

Sursa: [6], 544
“ '! = - .
} Rata (Anas platyrhynchos). Este domesticita mai recent. Este crescuta pentru oua, carne puf. Ouale se
l\ consuma cu precautie deoarece pot crea dezechilibre in digestie si asimilare. Prefera apropierea de
ochiuri de apa. Este cunoscuta rasa comund romaneascd rezistentd la boli i putin pretentioasa. $i-a

mai facut loc o specie de rate mute (lesesti). Acestea au o productie mai mare de oua pe sezon i sunt
mai comod de crescut, deoarece nu fac zgomot.
Sursa: [6], 542

Curca (Meleagris gallopavo). Este rezistentd la conditiile montane dar necesita alimentatie
speciala: urzici, malai. Carnea este gustoasa si nu contine colesterol. Este crescutd pentru carne si
oud. Rasa cea mai comuna se numeste Bronzatd.
Sursa: [6], 546

) Bibilica (Numida meleagris). Are un penaj particular, gar subtire, cap mic. Conditiile de crestere sunt ac-

cesibile. Carnea are un gust apropiat celui de fazan. Produce si multe oud. Prin zgomotele pe care le face
goneste rozatoarele din gospodarie.
Sursa: [6], 547
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164. Asigurarea furajelor

Pdsune

Tn prezent pagunea este a comunei. Anterior pisunea apartinea
proprietarilor (boieri, manastiri, domeniile statului). nchirierea
se face in fiecare an, in corelare cu mdrimea turmei care se con-
stituie.

Se face o corelare intre marimea turmei si suprafata de pasune
arondat3, in asa fel incat sd se asigure necesarul de hran3, dar si
capacitatea acesteia de regenerare (suportabilitatea).

De aici este asiguratd hrana pentru sezonul cald: sfarsitul
primaverii, toatd vara si toatd toamna, pana la prima zapada.
Valoarea nutritiva si abundenta pasunii, disponibilitatea apei
potabile, amplasamentul §i accesibilitatea sunt elemente pe
care fermierii montani le iau in considerare la tocmirea pasunii
cu autoritatile locale.

Tntretinerea pasunii este realizatd de citre oameni numai pe
segmentul curatarii de lastari. Pericada de curatare nu trebuie
sa depaseasca doi ani, altfel afecteaza indicatorii calitativi gi
cantitativi.

Celelalte elemente definitorii se asigura prin mecanisme natu-
rale: regenerarea, structura floristica, calitatea etc. De fapt, chiar
prin pastorit sunt influentate in mod indirect aceste procese si
mecanisme. Turma de oi se constituie ca un model distribuit
care actioneaza pe segmente: fragmentarea mecanica a solului,
fragmentarea mecanica a structurilor infratite de iarb3, ruperea
ierbii prin pascut si calcare si fortarea regenerarii biologice aso-
ciate cu regenerarea microbiologica prin fecale.

De asemenea, prin mecanismul digestiei §i a proceselor meta-
bolice se obtin forme de produse adaptate consumului uman:
lapte si carne. Calitatea gi proprietatile lor sunt influentate de-
cisiv de pasunat.

Coasd

Sursa de furaje pentru sezonul rece este asiguratd preponde-
rent de faneatd. Este vorba despre aceeasi resursd, iarba, dar
in stare uscatd. Fénetele sunt de obicei in proprietate privatd,
rdspandite pe teritoriul comunei pe coaste, pe platouri, pe var-
furi si batci. Accesibilitatea este dificila datoritd pantei si este
greu mecanizabild. De aceea, principalul instrument devine
coasa §i forta fizica a celui care o manuieste. Coasa incepe
pe la sfarsitul lunii junie §i dureazd aproape toata luna iulie.
Brazdele de iarba cosite se usuca pe sol sau pe capre (solutia
este adoptatd deoarece frecventa ploilor la munte e mare §i
contactul prelungit cu solul risca sa deprecieze calitatile fanu-
lui). Definitivarea uscarii se face in capite apoi fanul este cladit
in stoguri sau sire. Deseori, la munte se construiesc fanarii aco-
perite pentru a se feri contactul cu intemperiile. Stogurile sunt
izolate cu un gard din razlogi de accesul animalelor salbatice,
care sufera de foame pe timpul iernii.

Cositul necesita efort fizic i conditie fizicd §i este un prilej ca
tinerii satului sa-si demonstreze virtutile. La claditul fanului isi
aduc contributia si femeile. Stogurile se fac fie in gradina din
spatele casei, fie la locul fanetei. In ultimul caz se duc animalele
la locul de disponibilitate a furajului si se construiesc tabere de
iarnd. Animalele stau aici pana la topirea zapezilor (februarie -
martie). Atunci sunt aduse in sat pentru primavarare.

Daca nivelul de precipitatii este suficient, sunt conditii s se
facd si otava. A doua coasd se face la sfarsitul lui august si in
luna septembrie, rezultand un fan mai dispersat si mai scurt. De
obicei se foloseste la primavarat pentru ca este usor digerabil 5
asigura laptele pentru hrana mieilor gi viteilor.
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Culturi

Pentru situatiile in care se anticipeaza un deficit de furaje, se
procedeaza la culturi de plante furajere: trifoi (Trifolium pra-
tense) si lucerna (Medicado sativa), rareori ovaz (Avena sativa).
Pentru trifoi gi lucerna se practicd 3 - 5 coase pe an, datoritd rit-
mului rapid de crestere, asigurandu-se astfel un surplus de pro-
teine si de alte componente hranitoare necesare pentru hrana i
sdn3tatea animalelor. In deciziile privind cultura se tine seama
de faptul cd se ocupd din terenul arabil, care este deficitar in
zona montana.

Achizitia furajelor

De obicei, cu toate eforturile, nu se poate asigura necesarul de
furaje de-a lungul intregului an, facdndu-se completarea cu fu-
raje achizitionate de ,la cdmp”. Moneda de schimb este lemnul.
Acest lucru se facea prin plutarit, deoarece transportul pe apa
era ieftin. Alte solutii erau cu cérute in expeditii colective. in
vremea lui llie Moromete veneau cei de la camp la munte, cu
ofertd de furaje sau de grane. De obicei pretul la munte este mai
mare (factorii care il influenteaza fiind raportul cerere - oferta i
costurile de transport).

Se achizitioneaza fan, strujeni, graunte, ovaz (boabe) etc. De-
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seori se achizitioneaza i alimente de consum uman (malai,
faina, cartofi) transportul dinspre si spre munte facandu-se cu
maginile.

Prelucrarea furajelor

Nu este necesard o prelucrare avansata a furajelor pentru con-
sum. Doar strujenii de porumb se toacd marunt si se amesteca
cu tdrdte pentru a ugura consumul, Tn special la vite. Pentru oi
strujenii se taie la lungimi mai mari, iar ele ,ciupesc” partea de
frunze.

Furajarea

Vitele si oile mananca in permanents, iar in anumite pauze ele
rumegd. Astfel trebuie asigurat permanent necesarul de hran3
pentru a nu suferi de foame. De asemenea, de trei ori pe zi se
adapa. Ceea ce ramane de la vite se distribuie oilor care gasesc
ce sd mai aleaga din furaje. Se mai diversifica cu strujeni sau
paie de orz (de la camp).

Seiain considerare ca din portia de furaje care revine unei vaci,
se mai pot hrani si cinci oi (Farcaga). Structura furajelor admi-
nistrate vitelor pe timp de iarna este: fan la vaci i oi, otava la oi,
strujeni tocati manual, ciocaldi batuti si pusi la saramura.

16.5. Stana

Stana este tabdra de vard, centrul de greutate al pdsunatului.
Aici se adund vitele si oile pentru muls de trei sau de doud ori
pe zi; aici se addpostesc si se odihnesc pe timpul noptii, se
prelucreaza laptele si se obtine casul si urda.

Ea poate fi plasatd intr-un loc fix sau se mutd in fiecare an in
functie de starea pasunii, mai aproape de locurile cu iarbd mai
multd i mai buna.

De fapt, mai existd un termen pentru definirea taberei de ai,
tarla. Tn acest context stana rdmane numai partea destinata
prepardrii branzeturilor.

Structura stdnei

n mod paradoxal, vorbim despre stand ca mod de organizare
a taberei pentru pastorit. Dar in vocabularul traditional stana
reprezintd, de fapt, numai o parte din aceastd organizare. Com-
ponentele structurale sunt corelate cu activitatile care au loc:

- coger = 0 imprejmuire mai larga pentru odihna oilor;

- strunga = o imprejmuire mai stransa pentru pregatirea de muls;
- comarnic = ansamblul construit pentru muls oile. Aici intra oile
una cate una pentru a fi mulse manual. Comarnicul poate avea
1 -3 intrdri pentru oi §i 2 - 6 posturi de muls (spatare). Mulsul
se face manual prin spatele oii (este neigienic). Deasupra este
un acoperis de adapost §i de umbrire numit patula. El poate cu-
prinde elemente de tip politd si alte accesorii, prinse de structu-
ra de rezistentd, care devin utile in diferite activitari.

- locul de muls pentru vite este la marginea ocolului; mulgerea
se face pe partea lateral-dreapta a vacii; aceasta operatie poate
fi mecanizata prin utilizarea mulgatorilor cu vid;

- colibe = locuri de odihna pentru ciobani, dispuse in jurul im-
prejmuirii pentru odihna pentru semiveghe pe timpul noptii.
Aici dorm ciobanii cu cainii in preajma care dau semnal daca
stana e atacata de animale salbatice sau de ... hoti.

- stana (propriu-zisd) = spatiul de prelucrare a laptelui si de
péstrare temporard a branzeturilor. Acest spatiu este fnchis
si supus unui control riguros privind conditiile de igiena si la
adapost de insecte. El poate cuprinde elemente constructive de
tip politd §i alte accesorii, prinse de structura de rezistenta, care
devin utile in timp ce se prepara casul si urda (pastrare si uscare,
agatat sau pe leasa). De asemenea contine instrumentele nec-
esare in procesul de fabricare a branzeturilor.

- crivala = locul in care se aseaza drob de sare pentru a-1 linge
oile.

- tarla = suprafata de teren imprejmuitd pentru strunga sau pen-
tru coser.

Prelucrarea laptelui la stdna este completd, valorificindu-se
toate categoriile de subpreduse; din ultimul subprodus zerul i
apele de spalare a instrumentelor (bogate in substante nutri-
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Stana
tive) se pregateste hrana pentru porci care sunt adusi special de
ciobani pentru acest scop.
Amplasamentul stanei se coreleaza cu doi factori importanti:
- cantitatea §i frecventa precipitatiilor: sub picioarele oilor si ale
vitelor solul se striveste si se mocirleste, crednd disconfort pen-
tru animale si devenind o surs3 de imbolnaviri;
- cantitatea de balegar acumulatd poate depdsi capacitatea de
asimilare microbiand a solului si compromite fertilitatea. De
asemenea, se creeaza alte surse de boli, atragerea mustelor, un
miros neplacut etc.
in aceste conditii este necesard mutarea frecvents a amplasa-
mentelor pentru strunga si coser in apropierea stanei, astfel
incat tarlirea s se realizeze in limitele de suportabilitate pen-
tru sol.
In zona tarlita se dezvolta exploziv o vegetatie invaziva, iar
reechilibrarea florala se realizeaza dupa circa trei ani.
in alte zone se procedeaza la curitarea tarlei de doud ori pe
sdptamana pentru mentinerea unei stari de curdtenie la limita
acceptabilului.
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Anul pastoral

Calendarul crescatorului de animale

0i, Capre Vaci

1 feb. - 15 mar. Fatari,
Preparare cheag

Fatari,
Preparare cheag

1 apr.—- 30 apr. Taierea mieilor -
26 apr -1 mai Stransura oilor, -
ntarcatul mieilor,
Separarea de miei §i sterpe
1 mai 15 mai Pascut pe fanete -

15 mai -21 mai

Deplasare la pagune

Stransura vitelor,
Tntarcatul viteilor,
Deplasare la pasune

dupa 21 mai

Pascut pe pasune

Pascut pe pasune

1iun.=-10iun.

Masura laptelui

Masura laptelui

15 iun. =30 jun.

Tunsul oilor -

15 iul. - 15 aug.

Coasa (furaje pentru iarna)

Coasa (furaje pentru iarnd)

14 sep. Intarcatul oilor, -
Scoaterea berbecilor din turma

14 oct. Primul rascol, Rascol
Tnceputul tomnatului -
dupa 14 oct Pascut pe terenuri agricole Péscut pe terenuri agricole
dupa 25 oct. Datul berbecilor

dupa 10 nov. -

Intrarea in stabulatie

1 dec. Ultimul rascol,
Intrarea in stabulatie

Stana incepe sa functioneze in preajma datei de 1 Mai (Armin-
deni). La stransul oilor are loc separarea de miei si de sterpe (oi
care,inacel an, nu au facut miei) a oilor de lapte. De cbicei, aces-
tea se pasuneaza separat. De la aceasta data oile urca la munte
si pasc pe fanete pana la 15 - 21 mai (uneori 1 iunie). Atunci
sunt aduse si vacile {acolo unde se fac stane mixte). Pasunatul
vitelor are loc separat fatd de oi. In schimb, addpostirea se face
in ocoale invecinate, iar laptele de vaca se prelucreaza impreund
cu cel de oaie.

Méarimea unei turme mixte este cuprinsa intre 100 si 300 de oi
si pana la 40 - 60 vite. Ele pot fi pastorite si separat total, in
multe sate vitele sunt aduse acasa in fiecare seara.

Pasunatul se face prin parcelarea suprafetei si rotatie de la o
parcela la alta pentru a se permite regenerarea ierbii. Lactatia
depinde de cantitatea de iarba de pe pasune.

Tn perioada 1 mai - 15 iulie, cand iarba este bogat3 in substante
hranitoare, laptele are calitati superioare. in perioada urmatoare
incdrcarea ierbii devine predominant celulozica si produsele
lactate au calitate mai slaba. Nefiind activitdti de intretinere si
de irigatii, aceasta depinde nemijlocit de regimul pluvial anual
si de capacitatea biologica de regenerare (structura si diversi-
tate floristica, capacitatea de regenerare intre etapele de pascut
etc.).

Dupéd 14 septembrie continua pdscutul, dar nu se mai face
mulgerea la oi, dat fiind ca lactatia este redusa; incepe perioada
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de odihna a ugerului (intarcatul). in zona montana interioara pe
la 1 octombrie oile si vitele coboara pe proprietati (fanete apro-
piate de sat).

In aceasta perioada se taie din oi. Cele care nu au fost mulse in
timpul verii (sterpele) sunt mai grase.

La vite poate continua mulsul si in afara perioadei de pagunat,
iar destinatia laptelui este de a se face din el produse lactate
de casa.

Programarea fatarilor este foarte importanta. La oi gestatia
dureaza 5 luni (aproximativ 147 zile), iar la vite 9 luni. In general
(cu cateva exceptii) se procedeaza astfel incat lactatia maxima
54 aiba loc in perioada de inceput a verii (pana la 15 iulie), a-
tunci cand din iarba pascutd rezultd cel mai valoros lapte. Un
alt criteriu de programare a fatarilor este corelat cu sarbatoarea
Pastelui, cand are loc o taiere masiva de miei.

Calendarul crescatorului de animale

Aria1l | Borca: In jurul datei de 25 octombrie (la Sfantul Dumitru) se dau berbecii; fatarile se programeaza pentru perioada
februarie - martie.

Farcasa: In jurul datei de 25 octombrie (la Sfantul Dumitru) se dau berbecii la oi astfel incét fatarile se programeaza
pentru sfarsitul lunii februarie, inceputul lunii martie.

Poiana Teiului: In jurul datei de 14 octombrie (Vinerea Mare) se dau berbecii; fatarile vor avea loc in perioada martie
- aprilie;

Aria2 | Ceahlau: Exista un calendar de referinta: la 14 octombrie se dau berbecii, iar la 9 martie au loc fatarile. Se aplica
atunci cand Pastele cade in anul urmator in a doua parte a lunii aprilie, spre mai. Daca Pastele va pica mai devreme
acest calendar se anticipeaza cu o luna (mai devreme). Din vechime se stie ca ziua de Paste se anunta cu 3 ani inainte
astfel incat se poate realiza din timp programarea.

Grinties: In localitate nu existd ,berbecarie”. In perioada 1 - 14 septembrie se duc oile in localitatile apropiate din
judetul Harghita. Fatarile au loc in lunile ianuarie - februarie.

Hangu: Pe 14 octombrie se dau berbecii. La 9 martie au loc fatarile (de Sfinti). Programarea s-a facut pentru ca mieii
sa fie destul de buni de taiat la Paste (8 kg).

Aria3 | Tagca: Berbecii pasc separat de oi. Ei se dau la 25 septembrie. Nu existd o planificare.

Bicazu Ardelean: Traditional, berbecii se dau la Vinerea Mare (14 octombrie). In prezent nu se mai face separarea
berbecilor de oi pe timpul verii.

Bicaz Chei: De-a lungul anului nu se separa berbecii de oi. Deci, nu exista o programare a fatarilor. Se intampla sa aiba
loc si doua fatari pe an.

Damuc: Se dau 6 luni inapoi fatd de Paste. Gestatia la oi este de aproximativ 147 zile. Se adauga o luna de viata a
mielului pana la taiere. Asa se calculeaza perioada potrivita de dat berbecii. Data de referinta pentru dat berbecii, 25
octombrie.

Aria 4 | Bicaz: La Vinerea Mare (14 octombrie) se dau berbecii. Fatarile incep la sfarsitul lunii februarie.

Tarcau: La 15 august se scot berbecii dintre oi i se reintorc la 25 octombrie

Pangarati: La 14 octombrie se dau berbecii. De obicei sa urmareste ca la Paste mieii 5 aiba o greutate acceptabila.
Alexandru cel Bun: Se face planificarea in functie de data la care cade Pastele in anul urmator: intre 14 septembrie
§i 14 octombrie.

Aria5 | Pipirig: in jurul datei de 14 octombrie (la Sfanta Parascheva) se dau berbecii la oi astfel incat fatérile se
programeaza pentru sfarsitul lunii februarie, inceputul lunii martie.

Vaniétori Neamt: Problema planificarii fatarilor e mai complexa. Ea depinde si de starea vremii. Corelarea se face cu
data Pastelui in anul urmator.

Agapia: Se planifica in asa fel incat la Paste mieii s& aiba 10 — 12 kg. Data de referinta pentru dat berbecii, 1 octom-
brie, dar se ajunge si la 15 august. Fatarile incep la 15 ianuarie.

Aria6 | Piatra Soimului: Planificarea se face in functie de data Pastelui. Pana la acea data mieii trebuie sd aib3 10 kg.

De aceea berbecii se dau in jurul datei de 1 septembrie, iar fatarile incep chiar si din decembrie.
Borlesti: Berbecii se dau la 1 noiembrie.

Tazldu: Tn jurul datei de 14 octombrie (la Sfanta Parascheva) se dau berbecii la oi astfel incat fatarile se
programeaza pentru sfarsitul lunii februarie, inceputul lunii martie.

Aria7 | Cracdoani: Tn jurul datei de 14 octombrie. Fatarile au loc in februarie - martie.

Garcina: Berbecii sau tapii se dau in jurul datei de 1 noiembrie, astfel incat fatdrile se produc in luna martie cu
riscuri mai mici de inghetare a mieilor.

Activitdti cu animalele in afara pasunatului

Pe timpul iernii oile se coboara in sat in gospodariile propri-
etarilor. Stabulatia se coreleaza cu tarlirea si se face in diferite
variante:

1. Stabulatia la oi in gospodarie in regim semideschis, Aceasta
se face in mai multe comune. Tarlirea se face pe terenul agricol
de langa casa care se ingrasa din balegarul animalelor i va fi
bun de cultura in primavara urmatoare.

2. Stabulatia la faneatd. in unele localitdti (Hangu, Agapia)
stogurile se fac la faneata de provenientd. Turma de oi se
deplaseaza la aceste stoguri pe care le consuma pe rand. Se
curdtd zapada si se face tarlirea pe parcele delimitate astfel
incat balegarul sa ingrage terenul respectiv. La faneata excesul
deingrasare al terenului ar conduce la deprecierea acestuia. De
aceea tarla se muta mai des, acoperind suprafete partiale de
teren pana la completarea fanetei.
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Incepand cu luna februarie au loc fatarile la oi si este necesard
o supraveghere mai atentd pentru c3 afara este frig si mieii pot
sainghete.

Prepararea cheagului

Exista o varietate de moduri de abordare in fiecare sat cu privire
la prepararea cheagului. Totusi am identificat elementele unui
mod de lucru de referinta:

- se taie mieiiinainte de a manca fan (de la 3 zile, (a 2 saptamani),
selectarea pentru taiere ficandu-se pe diferite criterii: s& fie
berbecuti (Poiana Teiului), sa fie pielicica ,buna de caciula (cu
onduleuri estetice si regulate) (Agapia, Pipirig, Hangu, Poiana
Teiului), de fie din miei gemeni (Piatra Soimului, Pipirig, Hangu,
Poiana Teiului), 53 iasa si de o friptura” (Cracdoani);

- se preleveaza ranza (stomacul nediferentiat);

- se scoate botul de cheag format din corasla si se spald atat
botul cat si corpul ranzei cu apd caldg;

- se pune inapoi botul spalat, se mai adauga apa (Farcasa), sau
lapte (cel mai frecvent), sare (concentratie mare; va avea §i rol
de conservant) (la Alexandrul cel Bun se preferd sarea iodata);
de asemenea, se adauga branza iute (Bicazu Ardelean, Damuc);
- se agatd in cui la aer pentru a se usca. Dupa 2 saptamani
devine bun de utilizare. La Grinties cheagurile se folosesc nu-
mai in anul urmator.

Pentru utilizare se procedeaza astfel:

- se prepara sarje mai mari de 3 pana la 5 cheaguri. Acestea se
taie si se scoate compozitia interioara solidificatd;

- se marunteste si se piseaza materialul;

- se disperseaza in ap4 si se dizolva. Dintr-un cheag se prepard
in jur de 1 litru de solutie. Rezulta o sarja de 6 -7 litri de solutie.
- se pune in tigornicer (la Ceahlau i se spune chegornicer) si se
utilizeaza pand la terminare.

Taria unui cheag depinde de mai multi factori, ceea ce face alea-
torie calitatea branzei rezultate. De aceea, se prepara sarje mai
mari de solutie de cheag. Prima sarja este de reglare; se adaugd
o cantitate fixd. In functie de calitatea rezultatd a cagului, se
stabileste cantitatea de addugat la sarjele urmatoare. O actiune
prea slabd mareste timpul de coagulare, iar o actiune prea
intensd schimba proprietdtile organoleptice ale casului format
(crepeaza la mestecat).

n general se stie cd trebuie pusi 100 ml de solutie la 100 litri
de lapte, adicd o lingura de lemn la 10 litri de lapte (o0 gileatd)
(La Alexandru cel Bun se pun 100 g solutie la 40 - 50 litri lapte).
in momentul adaugérii temperatura laptelui trebuie si fie
potrivitd. La Bicazul Ardelean s-a mentionat temperatura apei in
zi de vara. De obicei temperatura este cea rezultata de la muls.
La multe stane temperatura este sustinuta prin plasarea vasului
de preparare in preajma focului. Addugarea cheagului se face
astfel: se toarna solutia in lingura de lemn, apoi in vas sau se mai
dilueaza cu o cantitate de lapte. Dupa adaugare se face o dis-
persare a compozitiei, apoi se lasa in repaus pentru coagulare.
Pentru o sténa de 250 de oi sunt necesare 25 de cheaguri pe
vara.

La Tarcdu, Borlesti, Damuc se folosesc substante de inchegare
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dispenibile in comert.

Alte elemente relevante

Cea mai mare parte din miei se sacrificd pentru sdrbatoarea
de Paste, cand este obiceiul s3 se prepare fripturd de miel.
Totodatd are loc §i o selectare de mielute pentru reintinerirea
turmei. Oile ale caror miei au fost sacrificati trebuie mulse zilnic
pentru a nu fi perturbaté lactatia. Aceastd operatie dureaza pana
la stransul oilor.

Pentru pasunatul vitelor activitdtile sunt aproape la fel.
Marimea unei cirezi este de 50 - 100 de vite, mulsul facandu-se
manual sau mecanic. El poate dura si pe timpul sezonului rece.
Stabulatia de face in grajd, bine izolat termic. Este necesarad
scoaterea periodica a gunoiului pentru mentinerea unei atmos-
fere prielnice. Gunoiul se cladeste pe o platforma in apropi-
erea grajdului, unde are loc fermentarea. Gunoiul putrezit se
imprdstie pe terenul arabil pentru mentinerea fertilitatii. Partea
lichid3, purinul, se depoziteazd intr-un bazin. De asemenea, se
foloseste ca ingragamant pentru culturile agricole.

Tarlitul este o operatie de revigorare a fertilitatii. La Hangu
stogurile cu fan se construiesc razletit, pe faneata de unde
provine acesta. Ele se asigurd ca fanul sa nu fie méncat de ani-
malele padurii, printr-un gard din razlogi. De-a lungul iernii, pe
rand, fanul de aceste stoguri este mancat de oi prin organizarea
unei tarle in acea zona si migrarea acesteia de la stog la stog
(ordeie). Odata cu consumul are loc gunoirea locului pe fiecare
parceld unde se afld un stog. Cand vine sezonul cald procesele
microbiene din sol se intensifica si valorifica aportul de balegar
distribuit direct pe suprafata. Se are in vedere cd o tarlire mai
intensa creeaza dezechilibre si arderea solului. La Farcasa tar-
lirea se face in fiecare an numai in spatiul gradinii de legume,
in perioada de stabulatie. La Tarcau tarlirea de face prin mutare
periodica a tarlei atat iarna, cat gi vara. La Poiana Teiului se facea
pe timp de iarna, dar s-a renuntat.

Activitatea in stand de-a lungul unei zile (de vard)

La stand toate activitatile sunt foarte precis programate. in
prima parte a verii se fac 3 mulsori, iar in a doua parte a verii
si toamna oile nu se mai mulg la prénz; atunci are loc numai
odihna.

Tocmeala stanei

Stana este condusd de un baci care are urmdtoarele
responsabilitari: preluarea oilor cu codurile de insemnare (in
prezent se folosesc crotalele), pastrarea integritatii fiecarei oi,
pastorire, mulgere, prelucrarea laptelui, plata ciobanilor, livrar-
ea cantitatii de branza catre proprietari, incasarea platii pentru
pasunatin bani si in naturg, predarea oilor (a finalul pasunatului
(varatul). Pentru plata pasunatului, pana la Vinerea Mare (14
octombrie) se face plata in bani, malai. Pentru tomnat (pana la
caderea zdpezii) se face altd tocmire, numai in bani.

In comunele de pe axa de tranzitie montan - colinar se accepta
ca stanele sa fie pe categorii de animale: stane de oi, stane de
capre (in multe comune capra este considerata vaca saracului),

vécarii (Grintieg), cirezi de vite (cu intoarcere acasd seara). in
comunele din interiorul ariei montane stanele sunt mixte: cu
aproximativ 300 - 400 de oi, pand la 100 capre §i circa 6 - 20
vaci.

Principalul beneficiu de la oi, capre i vaci este laptele. De aceea
tocmeala stanei priveste obligatiile partilor la pagunat (varat)in
care se regisesc veniturile proprietarilor. in alte vremuri erau
luate in considerare si lana (valorificatd in manufactura casnicd
textild), dar interesul pentru aceasta a scazut drastic in ultimul
timp.

Am intélnit o varietate de modalitati de evaluare a cantitdtii de
brénza: pentru oi se apreciaza cd un kilogram de branza rezultd
din 4 -8 litri de lapte, iar la vaci din 8 - 11 litri de lapte. O astfel
de apreciere atarna greu in stabilirea cantitatii de branza care
revine proprietarului pentru fiecare cap de animal. In general,
tocmirea stanelor este diferentiatd de la o comund la alta si este
rezultatul ciocnirii intereselor dintre proprietari si baci. In multe
localitati castigé tot mai mult teren interesul ciobanilor care
reusesc sa impuna cote tot mai mari de lapte pentru ei. Poate fi
i aceasta o cauzd a reducerii numadrului de animale, pentru ca
nu mai aduc castiguri convenabile pentru proprietari.

Orarul pastoral (Piatra Soimului)
5.00— 6.30 mulsul de dimineata
6.30 — 7.00 masa ciobanilor
7.00 —12.00 pastorit
12.00 —13.30 mulsul de pranz
13.30 — 14.30 pauzi (odihnd)
14.30 — 19.00 pastorit
19.00 — 20.30 mulsul de seard
20.30 —seara - porneala

Conexiunile universului montan traditional alimentar
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Tocmirea stanelor

Al

Borca: Existd stane de oi i stane mixte, masurarea laptelui facandu-se la la vaci la 0 saptamana de la urcatul la munte
(21 mai). Pentru fiecare oaie proprietarul primegte: 5 kg cas, 1 kg urda, 1 litru jintuit sau 400 g unt.

Farcasa: Exista stane de oi si stane mixte, masurarea laptelui facandu-se la o saptamana de la urcatul la munte (25
mai). La oi se masoara laptele pe o zi, pentru fiecare litru de lapte proprietarii primind: 5 kg cas, 1 kg urda, 1 litru jintuit
sau 400 g unt. Pentru vaci se foloseste raportul 11:3; la 3 litri de lapte se dau 11 kg cag; dacd se doreste urda se scade
din cantitatea totala. Proprietarii duc madlai la stana: pentru fiecare oaie 1 kg §i pentru fiecare vaca 5 kg.

Poiana Teiului: La oi nu se face masurare, proprietarul primind 5 kg de cas, 1,5 kg de urda, 1 kg de untla 3 oi. EL da 1,5
kg faina pe oaie. Mai da un cheag pentru 3 oi. Pentru varat plateste in bani numai pentru sterpe.

La vaci se face masura laptelui dupa 15 mai pe doua mulsori ale zilei. La 0 medie de 20 l/zi primeste echivalentul
branzei (in cas) de la 1/3 din lapte, adica 70 kg de branza. Daca doreste urdd, se scade din cantitatea de cas. Propri-
etarul da numai 10 kg de faina §i 1 cheag (nu da bani).

A5

Pipirig: O turma se compune din oile unui proprietar mare de animale sau a unui grup de gospodari. Se aduna la
©0stdnd 100 - 150 oi 5i 10 - 15 vaci. In sat mai sunt vaci care se dau la cireada in fiecare zi i seara revin acasa. La
10 mai stanele urca la munte. Cea mai inaltd stana se afld la 1.540 m (pe varful Bivolul, la Halduca). Dupa o lund de
pasunat se face masurarea. Pentru fiecare oaie proprietarul primeste: 55 kg cas (!), 10 kg urda, 1 kg unt, 10 L jintuit.

Vanatori Neamt: Stanele au intre 200 i 800 de 0i §i 10 - 50 vite. Productia de lapte: la oi, 300 g dimineata, 250 g
la pranz, 200 - 250 g seara; la vaci, 20 - 25 L/zi, la capre, 0,5 - 1,5 l/zi. Pentru varat fiecare proprietar primeste: la 1
oaie, 6 kg cas si 1 kg urda; la 1 capra, 12 kg cas i 2 kg urdj, la 0 vaca 60 - 80 kg cas.

Agapia: Exista stane de 200 - 300 oi, fara vaci. 6 - 7 familii au cate 100 - 150 oi. Restul au cate 10 - 20. Vaci sunt
1-3 lafiecare familie, rareori 20 vaci. Stransul oilor are loc de la 1 Mai pan la 30 septembrie, iar iesitul vacilor

la pagune are loc de la 15 mai, pani la 15 septembrie. Nu se face masura laptelui. Se da fiecarui proprietar pentru
fiecare oaie 5 kg cas §i 1 kg urda. Proprietarii platesc in bani si 1 kg de malai pentru fiecare caie. De asemenea, la 5
oi trebuie s5a dea 1 cheag. Vacile pascin ciurda si se aduc seara acasa.

A2

Ceahlau: O stand are intre 200 §i 300 de oi. Nu se face mdsurarea laptelui, proprietarii primind pentru fiecare oaie 6
kg cas, 1 kg urdd, 300 g unt. Proprietarii dau cate 2 kg malai pentru fiecare oaie si un cheagla 3 - 4 oi.

Grinties: O stana complexa are circa 200 oi, 25 vaci 5i 50 oi. Exista i vacarii (numai pentru vite). Se face masurarea
laptelui la vaci (nu si la oi). Pentru fiecare litru de mulsoare proprietarul primeste 10 kg cas i 2 kg urda. Pentru fiecare
oaie proprietarul primeste 7 kg cag si 1kg de urda.

Hangu: O stana are 200 - 500 oi §i 20 - 40 vaci. Masuratul se face la 0 saptamana de la urcatul pe munte (1 iunie) si
numai la vaci, mulsoarea de seara. La 1 | lapte se primesc 10 kg cas, 1 kg urda i 300 g unt sau jintuitin echivalent. La
oi se da 7 kg cas si 1 kg urda pentru fiecare cap. Ciobanii primesc pentru varat bani si malai (2 kg / oaie si 5 kg / vaca).

A3

Tagca: O stana are 300 - 500 oi i 20 - 60 vaci. La oi se fac 3 mulsori, iar la vaci se fac 2 mulsori. Masuratul se face
la vaci dupa 1 iunie. Cantitatea de la mulsoarea de seard se inmulteste cu 10 si rezulta cantitatea de branza primita
de gospodar pe cap de vacd. La oi se da proprietarului 7 kg cas, 1 kg urdd, 300 g unt pentru fiecare cap. Proprietarul
trebuie sa dea la sténa 1 cheag la 3 oi.

A6

Piatra Soimului: O turma se compune din oile unui proprietar mare de animale (200 - 300 oi §i capre §i 10 vaci), la
care mai poate primi de la proprietarii mai mici (pana la 50 oi) care nu platesc nimic, nu [i se face masura si primesc
5 kg cag / oaie pe vara.

Existd si stane ,in tovardsie”. Pe ldnga stand se cresc si porci (ai ciobanilor) cate 3 - 5 porci.

Borlegti: Oile merg la stang, iar vitele merg la pagune ziua, iar seara se intorc acasd (tocmirea se face numai pe bani).

Fiecare proprietar primeste 4 kg cas si %2 kg urdd pentru fiecare oaie 5i 8 kg cas si 1/2 kg urda pentru fiecare oaie
sau caprd. Cheagurile §i jintuitul sunt administrate de stana pe cont propriu.

Tazldu: Aici predomind caprele. Sunt stane care apartin cate unei familii i mai au oi de la alti gospodari (mai
putine). O turma se compune din 150 oi sau capre §i pana la 60 vite. Nu se face masura oilor. Se dau 8 kg cas pentru
fiecare oaie (capra). Proprietarul nu pliteste varatul. Tomnatul se abordeazad separat.

Bicazu Ardelean: Exista stane tocmite si ,pe rand” (fiecare proprietar lucreaza o zi la stdna prin programare si ia toatd
recolta zilei). Existé stane de oi §i stane mixte. O stana are 200 oi §i 60 — 70 vaci. In prima s&ptamana din iunie de face
masura: mulsoarea de dimineatd pentru oi si mulsoarea de dimineata pentru vaci. La fiecare litru de lapte muls pro-
prietarul primeste: 9 kg cas cu 1 kg urda la vaci si 5 kg cas cu 1 kg urda la oi. Proprietarii contribuie cu 1 cheag pentru
fiecare vaca si un cheag pentru 3 oi. De asemenea se aduce la stand malai 1,5 kg/oaie 5i 7 kg/vaca.

A7

Cracaoani: 0 turmé se compune din oile unui proprietar mare de animale (200 - 250 oi), la care mai poate primi de
la proprietarii mai mici (pané la 50 oi) care primesc pentru fiecare oaie 6 kg cas si 0,5 kg urda. Ciobanii primesc bani
5i malai, cate 2 kgloaie;

Garcina: Turmele sunt numai de oi sau numai de capre. Exista proprietari cu multe oi sau multe capre care formeaza
stana proprie. Proprietarii de oi primesc cag, cate 6 kg / oaie 5i 8 - 10 kg / capra. Pentru aceasta ei fac plata in bani,
dar si cate 2 kg de faina pe cap de animal si cate 1 cheag la 4 0i sau |a 4 capre.

Bicaz Chei: Cele mai multe stane sunt ,in cumpdnd”, cu tocmirea baciului si a ciobanilor; M3surarea se face la incepu-
tul lunii iunie (a oi si la vaci. Se mdsoard cantitatea de lapte mulsa de-a lungul zilei. Proprietarul primeste pentru
fiecare litru masurat 9 kg/oaie cag si 1 kg de urda.

Ciobanii primesc simbrie in bani, la care se adauga malai 7 kg / vacd si 2 kg / oaie, precum si laptele de la mulsoarea
de dimineata.

O stand este ,pe rand”. Prin rotatie proprietarii fac toate treburile unei zile si iau toate produsele rezultate.

Damuc: Stanele sunt de doua tipuri: ,in cumpana” (preluat de Asociatie) si ,pe rand” (deservite de proprietari prin
rotatie). Marimea lor este de 100 - 200 oi §i 30 - 40 vaci. Masurarea laptelui se face la jumatatea lunii iunie (la 3
saptamani dupa ce au venit vacile). Se masoara laptele de la mulscarea de seara. Pentru fiecare 1 | de lapte se vor
primi: la vaci 9 kg cas §i 1 kg urda; la oi 7 kg cas.

Ciobanii primesc simbrie numai in bani.

As

Bicaz: Exista stane de oi. Pentru fiecare oaie proprietarul primeste: 5 kg cas, 1 kg urda. La cerer primeste jintuit.

Tarcau: Numarul de stane se stabileste in Adunarea Generala a Asociatiei Crescatorilor. Marimea unei stane este de
300 - 400 oi 5i 20 - 30 vaci (cele mixte) (sunt 13 islazuri comunale).

Plecarea la munte se face la 10 - 15 mai, iar coborarea la 14 septembrie (urmeaza boncanitul cerbului). La 10 octom-
brie se inchid islazurile.

Masurarea laptelui se face la 2 - 3 saptamani de la instalarea stanelor. Se masoara laptele pe o zi. La fiecare litru de
lapte masurat proprietarii primesc: la vaci 9 kg cag, 1 kg urdd, 1/2 kg unt; la oi 6 kg cag, 1 kg urda §i 1/4 kg unt. Simbria
ciobanilor consta in bani si malai (2 kg / oaie, 10 kg / vaca).

Pangarati: Se organizeazd pe baza de contract numai stane de oi. Efectiv 500 - 1.000 capete. Fiecare proprietar
primeste pe cap de oaie 8 kg cas, 1 kg de urda si 200 g unt. Plata se face numai in bani.

Alexandru cel Bun: Proprietarii primesc: pentru fiecare oaie 7 kg cas si 1 kg urd3, pentru fiecare capra 10 kg cas §i 1
kg urda. Se mai da jintuit atunci cand vin oamenii la tuns oile.

Gastronomie in muntii Neamtului
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21 cgapfe $i prod’use lactate

Laptele este o sursad alimentara foarte importantd atat pentru nevoile fiecarei gospodarii cat §i pentru comercializare. Se consuma
lapte ca atare, dar i o diversitate de produse lactate obtinute prin fermentare, dospire, maturare s.a.m.d.

Tn consumul casnic laptele se foloseste fiert si se consuma dimineata sau seara cu mamaliga.

Produsele lactate se pot face n cas3, atat timp cat vaca se mulge in fiecare dimineatd si seara §i se gaseste in staul la stabulatie sau
vine de la pasune. Cele mai importante produse lactate se fac la stane in primele etape ,tehnologice”, apoi continua in gospodaria

fiecarei familii.

241, Stana

| Lapte acru (Lapte prins, lapte covisit) YWy
(Pangarari)
Se fierbe laptele, se raceste si se puneintr-o oald de lut sau
intr-un borcan. Se adauga ,cuib” adica putina smantana
de la 0 oald de lapte pus la prins anterior, aflat in faza
finala de prindere. Acesta are rolul unui accelerator de fer-
mentare. Se tine in apropierea sobei calde timp de 24 de
ore. Are loc un proces de coagulare, simultan cu separarea
grasimii intr-un strat la suprafata. Se smantaneste, adica
se scoate stratul de la suprafata si se colecteaza intr-un
vas separat. Laptele acru rezultat se pastreaza la rece pana
la consum. Se serveste la micul dejun sau la cind singur,
sau la pranz in formd asociata la mancaruri mai grase, ca
stimulator digestiv.
La Pangdrati nu se adaugd cuib, ci un bot de branza din
lapte scopt. Se tine la cald o zi lumin3. Apoi se tine la rece
timp de maximum 2 zile (in acest timp se consuma).
Tnainte de consum se separa smanténa de deasupra oalei
si se foloseste pentru alte forme de consum.

" .Zburat” Ky

Este un fel de urda de casa obtinuta prin fermentarea
rapidd a unui amestec egal de lapte proaspat fiert si racit
si lapte acru. Procesul de coagulare are loc foarte rapid (se
.Zboard”). Compozitia se separa intr-o strecatoare. La fel,
se serveste la micul dejun sau la cind, cu m3maliga calda
sau cu paine.

La Agapia se face o descriere mai detaliatd, plecandu-se de
la 3 - 4 L lapte care se transform3 in branza scoaptd (fard
cheag). Dupé ce se scurge zerul si se scoate din strecatoare,
se amesteca cu 4 — 5 L de lapte si se aduce la fierbere la foc
mic. Se lasa 5 minute pana se separa zerul la suprafata, se
pune in strecatoare si se lasa la scurs peste noapte.

La Piatra Soimului se pune lapte crud la prins. Dupa maxi-
mum 2 zile se amesteca cu lapte proaspat (1:1) si se tine

la 30 ~ 400C. Se pune la scurs in strecatoare i se tine o zi.
Inainte de consum se separd smantana de deasupra oalei i
se foloseste pentru alte forme si feluri de mancare.
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" Branza moale K

Se pune la prins lapte crud intr-o oala de lut. Prin coagu-
lare timp de 24 de ore, la cald (20 - 250C) rezults chisleag.
Temperatura nu trebuie sa fie prea mare deoarece procesul
s-ar intensifica i nu are timp sa se separe smantana. Apoi
se separd smantana si se pune la scurs ntr-o strecatoare,
Dupa indepartarea zerului rezultd un bot de branza moale.

| Se serveste in amestec cu sSmantana si cu mamaliga calda. ||

A rsmane in zer), ba chiar are un gust dulce.

/Branza scoapta kST

Se face ca si brénza moale, dar dupa ce se constatd ca

s-a coagulat se mai tine aproximativ 3 ore langa plita (la
scopt, temperatura 32 - 380C), are loc un proces de matu-
rare (termofila) si de indepartare a zerului din structura
coagulata. Se pune la scurs in strecuratoare. Rezultd
o branza mai consistenta cu proprietati dietetice. Se
consumd ca atare.

Este important ca oalele sa fie bine spalate, sterilizate
(opérire) si pastrate cu gura in jos, in gard. Altfel calitatea
produselor are de suferit. Cel mai frecvent apare un gust
nepldcut de amdreald.

Aceste produse se fac preponderent din lapte de vacg, in
perioada de stabulatie, deoarece lactatia continua §i va-
cile sunt acasa.

De asemenea, lapte de consum si separarea grasimii se
pot face si pe timpul verii, dar atunci este necesara depla-
sarea la stand pentru preluarea laptelui proaspat. Pana la

prelucrare acest lapte se tine la rece in beci.

" Branza cuslatind . & %
Se amestecd lapte fiert cu slatind (raport 1:1) si se
incalzeste ca la urda. Are loc precipitarea i se formeaza
o0 branza dulce, care se consuma in termen de 24 de ore.
In general proteinele din lapte se denatureazi si precipitd

[asemanator ca la urda).

Daca nu existd izvoare accesibile de slatina sau acestea sunt
prea slabe, se face o corectie de concentratie addugandu-
se sare §i omogenizandu-se, pana cand pluteste oul crud.
Brénza rezultatd are un continut redus de sare (aceasta
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212. Prodise ladate fabricate la stand

Principalele produse lactate care se obtin la stdnd sunt casul si
urda. Ca produse secundare mai rezultd jintuit, jintita i zer. Sunt
produse care se fabrica intr-un timp suficient de scurt pentru a
nu ncepe procesul de alterare. In aceastd perioad3 procesele
biochimice care au loc sunt favorabile realizérii unor produse de

S-a remarcat ca prepararea cheagului se face
diferit de la o zona la alta. Rezulta totusi un mod
general de preparare in care se combina rigoarea
cu probabilitatea. Se pregatesc sarje in cantitati

de solutie de cheag care s3 acopere necesarul

calitate, bune pentru consum.
Schema acestor activitati este prezentatd al3turat.

Procesul de obtinere a brdnzei la stdnd

Cas Ik

(Pangarati)

Se face cas fie numai din lapte de oaie, fie numai din lapte
de vacd, fie combinat din lapte de oaie si de vaca in dife-
rite proportii. Casul de caie e mai dur (mai aspru), in timp
ce casul de vaca este mai light (mai fad). Amestecarea lor
in anumite proportii conduce la un produs cu proprietati
combinate mai aproape de satisfactia la consum. La
Damuc se precizeaza ca cel mai potrivit este raportul 7:3
(lapte de vaca / lapte de oaie).

La o mulsoare rezulta aproximativ 200 | lapte de vaca §i
100 L lapte de oi (la stanele care se compun in medie de
20-25 de vaci §i 120 - 150 de oi).

La Poiana Teiului se socoteste in general astfel: la mul-
soarea de dimineata rezultd un cag de 12 kg, la mulsoarea
de pranz rezulta un cag de 6 - 7 kg, iar la mulsoarea de
seara rezultd un cag de 10 kg.

Dupa mulsoare se strecoard laptele printr-un pachet de
straturi de tifon (cel putin 3 straturi) asezat pe un har-
zob deasupra inchegatorii — vas din lemn (la Grinties se
precizeaza fag sau frasin) de 200 L. Se are grija ca jetul
de lapte 53 nu cada direct pe strecatoare. Pe strecatoarea
intinsa se pune o cand cu gura in jos si se toarnd laptele
pe fundul canii astfel incat acesta se disperseaza si se
prelinge pe suprafata de strecurat la o vitezd mai micd
(Tazlau). Laptele se pune in caldare.

Apoi, se da cheagul.

pentru mai multe zile. Se face o sarja de 7 - 10
litri, cu 3 — 4 cheaguri, se marunteste partea
solida i se dizolvd in apd sau in zer dulce (Poiana
Teiului). Solutia se pastreazd intr-un tigornicer

(la Ceahlau i se spune chegornicer). Cantitatea
de cheag necesara se stabileste in functie de
i de cantitatea de lapte de la

o mulsoare. Acesta se dilueazi cu lapte pentru o
dispersare mai rapida si se adauga in laptele stre-
curat. O cantitate prea mare — intareste prea mult
ar o cantitate prea mici — mareste timpul
deinchegare §i nu se ajunge la consistenta dorits.

Se stabileste cantitatea de cheag necesar la cantitatea de lapte
in functie de puterea acestuia. De obicei prima portie este
de masurare (exista riscul de a se rata formarea casului). Se
disperseaza in masa de lapte strecurat cu o leafa. In general ra-
portul cheag / lapte este de 100 g / 100 litri. La Alexandru cel
Bun se ajunge la 100 g cheag/ 50 litri lapte.

Se tineinrepaus la temperatura camereiin apropierea unei sobe
in functiune (28 - 300C) timp de 40 minute - 1 ora si jumatate
(temperatura se incearcd cu cotul). La trei sferturi de timp se
verificd dacd a inceput coagularea, tdindu-se masa coagulata cu
un cutit de lemn. Se trece pe suprafata cutitul din lemn, iar daca

in urma rémane o linie stabild, inseamnd c3 procesul de coagu-

lare este in desfasurare. Dacd suprafata lucioasa se reface, mai
este nevoie de timp pentru a incepe coagularea. Se mai incearca
din nou din 10 in 10 minute. Se mai tine apoi restul de un sfert
de timp, dupa constatarea demararii coagularii.

Tn continuare precipitatul (coagulul) format se bate cu brighide-

iul pand cand se omogenizeaza si ajunge dispersat la fel ca
laptele. Procesul de coagulare continua. Se trage cu o leafa spre
mijlocul vasului unde se formeaza o movila rotunda aglomerata.
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Se separd masa coagulata de zer. Existd mai multe variante.

V1. Tn unele stane se ia masa precipitatd cu mainile si se
transferd intr-o budacuta.

V2. Tn cele mai multe stane se ia o strectoare si se trece pe
sub masa de compozitie coagulata, astfel incat aceasta sa fie
preluata in totalitate. Se ridica strecdtoarea si se lasa sa se
scurgd cea mai mare parte din zer. Apoi se aseaza strecatoarea
cu masa coagulatd pe o crintd peste care s-a pus un harzob.
Aici continua sa se scurgd zerul. Pentru intensificarea separarii
strecatoarea se strange prin rotire.

Zerul colectat pana aici se pregateste pentru obtinerea urdei.
in budacutd sau pe crintd se trece la jintuire. Se frimanta precip-
itatul, se rupe, apoi se preseaza prin stoarcere in maini timp de
5~ 10 minute. Lichidul separat se numegste jintuit si are culoare
albicioasd. La 100 | lapte rezulta 2 - 2,5 | jintuit. Variante de
separare a jintuitului:

V1. Se rastoarna compozitia din budacuta intr-o strecatoare
agezatd pe o altd budaca. Se trece un sucitor prin gaurile practi-
cate pe colturile strecatorii si se strange masa solida prin rotire.
Are loc o stoarcere intensa. Se mai tine strecatoareaincui2 -3
ore pentruindepartarea ultimelor cantitati de zer.
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V2. Jintuitul se colecteaza treptat in timpul presarii si ruperii
masei de brénza formata. Se ridica strecatoarea §i se agata in cui
pentru indepértarea ultimelor cantit3ti de zer. Se tine 2 -3 ore.
V3 (Grinties): Se scoate casul din strecatoare. Se taie in 4 bucai.
Seia fiecare bucata si se stoarce la mana pana nu mai curge zer.
Se fac portii mai mici si se continua stoarcerea. La un cas de 17
kg rezultd 4 - 5 litri jintuit.

La Damuc se lasa strecatoarea cu cas incd 10 minute apoi se
ageaza intr-o vesca cu gauri si se pune la presat. Presiunea este
la inceput mica, apoi creste treptat (prin adaugare de greutati).
Durata presarii este de 2 - 3 ore.

Se scoate din presa si/sau din strecatoare si se ageazd pe prima
politd, unde se tine o zi pentru a se zvanta. Din 3 in 3 ore se muta
pe gratar pentru a se expune zvantarii toate ariile de sprijin.
Apoi se pune pe a doua polita. Aici are loc procesul de dospire.
La Damuc, Grintieg i Alexandru cel Bun in aceasta faza se face
51 0 expunere la fum. Se formeaza o coaja consistentd, iar casul
capatd o culoare galbend intensa. Fumul este de tip cald si este
produs din lemn de fag verde (se asigurd o constant3 a para-
metrilor caracteristici). Timpul de dospire este de 7 - 10 zile.
Din 150 L lapte rezulta un cag de 10— 12 kg.

Urds Y sy

Zerul rezultat la separarea din vasul de coagulare se
pune la fiert timp de o ora si jumatate la foc potrivit. Se
amesteca continuu cu un taujer (la Vanatori i se spune
Jrandunica”). Se formeaza un precipitat alb (din proteine
denaturate prin fierbere). La momentul fierberii are loc
urdirea: masa precipitata se ridica la suprafata si ajunge
chiar sa spumeze. Este momentul in care se scoate cu lin-
gura de lemn o portie de amestec de lichid cu fragmente
solide care se serveste proaspdt sau se pastreazd intr-un
fedeles. Acesta este jintita.

Pentru foc se foloseste lemn de esenta tare (fag, alun,
carpen). Nu se recomanda brad, plop réachitd deoarece
produc cenusa zburdtoare care ajunge in masa de branza.
Partea rémasa se lasa s3 se scoacd, fard sa se mai agite. Se
scoate cu o sitiscd sau cu o lingurd de lemn i se pune intr-
o strecatoare care se pune la scurs fie in cui, fie pe har-
zob. Partea lichidd se numeste zer (sec) si se foloseste in
hrana animalelor de pe langd stdnd. Din partea solidificatd
rezultd urda in forma de bot, care se scoate dupa o zi si se
pune pe lesa (polita) pentru zvantare.

Din 100 litri lapte rezulta o urda de 3,5 - 4 kg.

ﬁqtuitﬁl rezulta de la separarea prin framantarea i rupe-

rea masei coagulate. La un cas de 8 - 12 kg rezultd 2 - 3
kg jintuit care este colectat intr-o barbanti (la Ceahlau se
numeste bardai, la Vanitori se numeste budaldu), putand
capata diferite utilizari: obtinerea untului, prepararea cior-
belor, pentru baut.

Consumul de jintuit provocs somnolents (precizare primitd
la Grinties).

Jintita YWy

Dacd dupa urdire compozitia coagulatd nu se separa pen-
tru a rezulta botul de urd3, aceasta se numeste jintita si se
poate manca in stare calda (Vanatori).

in vasul de colectare a jintuitului are loc un proces de ma-
turare (dospire) de 1 - 2 saptamani. La suprafata se separa
o faza solida care se pune in budilau sau in centrifuga. Se
bate cu brighideiul (la Grinties se numeste badau) pana
iese untul. Acesta are o consistentd netd. Se scoate din
budaldu gi se pune in apa rece intr-o barbanta. Se spald in

2 - 3 ape la rece apoi se pune intr-o budaca de unt. Ceea
ce ramane se numeste zara si se folosegte la di
(indcritul borsului).

Untul se pune intr-un vas de lemn sau de inox §i se ageazi
in straturi succesive intre care se presard putina sare, pen-
tru conservare. La Sfanta Maria Mare are loc imparteala un-
tului la stanele care au inclus acest element n tocmeald.

Lapte acru de toamna Yokile

(Ceahlau, Garcina)

Dup3 1 septembrie temperatura incepe sa scadd. Oile incd
mai dau lapte, dar mai putin. Nu se mai face cag (cantitatea
este insuficientd pentru o sarja). Laptele (numai de oaie)
se fierbe in caldare (metalicd) si se pune la prins. Apoi se
pune in putind. Se adaugd sarje fierte si ricite pana ce se
umple putina. Se inchide bine. Se pastreaza la beci si se
deschide fie la Craciun, fie la Paste (atunci are consistenta
unei paste).

Conexiunile universului montan traditional alimentar
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Particularitati de diferentiere.

Afumarea casului se face la putine stane (Damuc, Grinties,
Alexandru cel Bun). Tn alte stane se face o scurgere a restului de
zer din cas timp de 2 pranzuri (fara presare) agatat intr-un cui gi
apoi se transfera la dospit pe polita.

La Borca se prepara o varietate de cas nejintuit, adica se elimina
procesul de scurgere pe crintd, de framantare, rupere, presare.
Casul are o forma mai umeda si se preteazd mai bine pentru a
se obtine telemea de cas. De asemenea, contine un surplus de
grasimi.

" Branzainchegata cuslating . % % |
Se prepara brénza si prin coagularea laptelui in prezenta
slatinei. Aceasta este o apa cu salinitate naturala foarte
mare, aproape de saturatie. Exista in toatd zona montana
izvoare de slatina accesibile. Practic are loc un proces de
coagulare a cazeinei si a proteinelor in prezenta unui elec-

trolit puternic. Laptele de vaca se incalzeste pana aproape
de fierbere. Se pune o canitd de 10 g de slatina la 10 litri
de lapte, adaugarea facandu-se treptat. Imediat incepe co-
agularea si alegerea materiei solide. Nu se mai tine mult
pe foc, apoi se las3 la racit. Se scurge printr-un tifon si se
serveste proaspdtd sau se face cagcaval de casa (care nu |
este un produs traditional).

ﬁ;caval*** \

(Tarcau, Agapia)

Se pleaca de la botul de branza obtinut prin scurgere din
.Zburat”. Branza se framanta , se trece prin magina de to-
cat sau se rade cu o rizatoare mare. Se pune intr-un ceaun.
Se adaugd un pachet de margarind sau putin ulei sau
jumatate de pachet de unt de casa. Se mai pune sare dupa
gust si o linguritd de bicarbonat de sodiu. Pentru culoare
se adaugd doud gilbenusuri. In unele variante se adaugi
si smantdn3, care va conduce la un produs mai moale i
mai gras. Se incélzeste la foc normal timp de o ord si se
amesteca continuu. Are loc topirea i omogenizarea, re-
zultand o crema din care se degaja bule. Se pune in forma
si apoi se raceste. Rezultd cagcaval fara coaja care se pune
pe lesd la uscat.

in alte variante lesa se pune deasupra plitei, pe ochiul cel
mare de pe care s-au indepartat rotile. Rezulta o forma de
cagcaval afumat.

“Cas lung ki

| (Poiana Teiului, Garcina, Alexandru cel Bun, Grinties, |
Vanatori)
Se prepara casul dupa aceeasi succesiune de operatii, cu

exceptia operatiei de jintuire care nu se mai face. Rezulta
un cag mai greu cu 4 kg decat cagul jintuit care pleacd de la
| aceeasi cantitate de lapte.
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o Telemea cu cheag K¢

(Poiana Teiului, Garcina, Alexandru cel Bun)
Telemeaua se prepara din cagul nejintuit. Se taie in ca-

lupuri. Se pune in slatind (de la Garcina) concentrata

(pluteste oul crud) §i se las3 2 — 4 s3ptamani, dupd care se

completeaza cu zer sau se arunca toata partea lichida §i se
.\ pune alta slatind mai slaba.

ﬁ:aia pentruinchegat Wyxyy ‘\
(Garcina)
La Garcina existd o familie de ciobani (veniti pe la
anii 1700) care folosesc cheagul numai la inceputul
pasunatului. Tn continuare se foloseste cultura de la o
sarjd |a alta. Se procedeaza astfel: pe fazele de obtinere
a3 casului dupa omogenizarea masei coagulate si inainte
de indepartarea zerului, se preleveaza o cantitate de pro-
dus si se pune la rece (in mod traditional sursa rece a unei
stane era un izvor aflat in vecinatate. Se imerseaza oala
sau budaca in apa rece de izvor si astfel putea fi pastrata
un timp, cat pentru doud sarje ulterioare (10 - 120C). In
alte localitati sursa rece se asigurd cu gheata de la ghetarie
{un beci umplut in luna ianuarie cu blocuri de gheata inve-
lite in rumegus sau in paie).
Se adaugd 10 kg de coagul pastrat la 100 litri lapte
proaspit muls. inchegarea se face pe aceleasi mecanisme,
temperatura de lucru fiind aceeasi. Cantitatea mare de
coagul addugat reduce durata de formare a precipitatului
prin aceeasi ratd de dublare. Este adevdrat ca si puterea
deinchegare e mai mic3, dar casul rezultat este mai placut
la consum. Tnainte de adiugarea culturii se pasteurizeaza
laptele (se inc3lzeste la o temperaturd la care se poate su-
porta a se tine mana imersata cat s-ar numara pana la 20),
apoi se indeparteaza de foc. In acest fel ne asigurdm ca
nu vom avea bule in casul obtinut. Pentru o categorie de

consumatori acest aspect este foarte important. ‘

Cas fiert in jintuit Wyyyy

(Géarcina)

inainte de dospire cagul se imerseazi in jintuit fierbinte
si se tine cateva minute. Ca efect se inchid porii, culoarea
cojii devine galbend si nu se mai pierd grasimi.

Unt de Tarciu i

(Tarcau)

La Tarcdu untul nu se face din jintuit, ci dintr-o cantitate de
lapte directionata direct de la muls. Se foloseste un steam
(vas de lemn ingust si inalt, h = 1,2 m; d = 15 - 20 cm). Se
pune lapte separat din care nu se va face branza, civa fi

destinat altor utilizari. In acest vas se colecteaza smantana
astfel separata timp de o saptamana folosind zilnic 5-6 1
lapte proaspat. O dati pe sdptamana se face zbaterea cu
brighideiul timp de 1 - 1,5 ore continuu. Se separa untul
care se spala cu apa rece i se pune in forma.
In partea ungureascd a comunei (la Bratesul unguresc) un-

| tul se pune in sticla. g

Branza de burduf
(Alexandru cel Bun)
Se prepara cas framédntat cu sare. Se pregateste basica
si stomacul de porc (spalat, curatat, frecat cu sare §i cu
malai), se introduce branza in acest invelig si apoi se coa-
se. Se scurge lichidul prin asezare cu cusatura in jos si se
dé la fum semicald.

La Agapia exist3 obiceiul ca zerul 53 nu se dea fnapoi animalelor
care au furnizat laptele de provenientd. EL se da altor animale:
porci, caini ...

21.3. Prelucrarea 5ro’maei mn gospoa’drie
pentru pastrare

Dupa perioada de dospire casul este dus acasa la proprietarii de
oi i vaci. La cele mai multe stane, se face programare de-a lun-
gul verii, in conformitate cu numarul de oi §i cu masura laptelui.
Casul si urda pot fi consumate in stare proaspédta sau pot fi con-
servate pentru iarna.
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" Branza batuta K

Pasul 1. Pregatirea branzei. Casul se taie o parte in felii si 0
parte se framanta cu sare. Urda se taie felii. La Pipirig feliile
de cas si urda se tin peste noapte n saramura.

Se framanta cu sare dupd gust (se poate ajunge pand la 10
- 30 g sare la 1 kg de brénza). Daca nu se pune sare branza
devine foarte iute (sarea e condiment).

Pas 2: Pregdtirea putinei. Acesta se face numai din lemn de
brad alb.

La Farcasa putina nu trebuie s3 fie noud. Dacd ar fi noud,
porii din lemn ar absorbi din grasimea branzei. Putina este
folosita in prealabil la manevrarea laptelui si a produselor de
la obtinerea branzeturilor. In acest timp porii se umplu si se
obtureaza.

- la Pipirig putina noud se da in prealabil cu unt pentru a
umple porii.

- la Damuc putina poate fi noud. Ea absoarbe grasimea
{considerata nedcrita) si da branzei o valoare mai mare de
consum.

- la Hangu putina noud se unge in prealabil cu grasime sau se
inmoaie n zer.

- la Agapia in prezent se pune si o folie de polietilend. Tn mod
traditional, putina noud se opdreste cu zer. Apoi se unge cu
unturd sau cu unt pentru astuparea porilor.

- la Bicazu Ardelean se opareste putina inainte de folosire. In
uncrop se pun si frunze de urzici. La spalare se foloseste un

smoc cotoare de coada calului.

- la Ceahlau se rade cu cenusa;

- la Grinties se unge cu unt 5au cu grasime.

- la Garcina se unge cu seu. Sarea se indeparteaza prin doaga
(sigilare pori).

- La Tarcau se folosesc birbante (putind de 10 kg), destinate
pentru consum in familie timp de o luna. Putina nou3 trage
grasime la prima utilizare (raméne un gol circular de 1 cm).
Pas 3: Baterea. Se bate un strat de branza frimantata apoi se
pune un strat de felii groase de cag §i urda. (La Poiana Teiului
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de pun numai felii de cag). Urda se pune in felii alternativ 7

cu casul, dar la mijlocul masei de branza (nu trebuie sa aiba
contact cu lemnul). Spatiile dintre felii se completeaza cu cas
framantat. Se pun in vas [putina) alternativ, un rand de bucati
de cas, un rand de branza framantata. Scopul baterii este de
a se indeparta in totalitate aerul din masa de branza, altfel
riscd 53 mucegdiasca §i 5a se strice. Baterea se face cu braiul
(un fel de mai din lemn).
- la Agapia si Garcina, daca putina este suficient de mare
(peste 15 kg), se pune §i un cas intreg sau o urda intreags,
pe mijloc. Acesta este taiat pe mijloc (2 — 3 t3ieturi intr-o
directie $i 2 - 3 taieturi pe directie perpendiculard, similar ca
la castravetii pusi la murat) pentru a permite difuzia sarii (la
Garcina nu se fac taieturi).
- la Poiana Teiului de framanta impreuna un amestec de 1/3
urda cu 2/3 cas. Se bate numai in forma framantata.
- la Tagca, Ceahldu, Borlesti nu se pune urdd la putind. Ea
contine mai multd apa si procesul de conservare poate fi
compromis.
- la Bicazu Ardelean se trece casul prin masina de tocat. Se
amesteca cu sare. Se bate impreuna cu felii de cas. Urda se
bate mai rar si mai prudent deoarece aduce 0 amareald.
- la Grinties se pun alternativ straturi de felii de cag si de urda
pana se umple putina. Se completeaza spatiile libere cu cag
framantat.
Pas 4: Etangare. Dupa ce se umple putina, deasupra se pune
un strat de faina de malai pentru a se absorbi i ultimele
urme de umiditate. Se pune capacul.
Pas 5: Punere la pastrare. Putina se tine in beci, la rece (sub
10°C). De obicei pastrarea se face cu capacul in sus. La
uc putina cu branza se aseaza cu capacul in jos pentru a
nu permite patrunderea aerului. Se va deschide dupa postul
Craciunului §i brénza va fi consumata pana la postul Pastelui.
De asemenea, se consuma branza astfel conservata si dupa
Paste. In timp, brénza devine iute.

@emea de cas Wk Sy

(in unele localitati nu este considerata traditionala)

Casul se taie bucati si se aseaza in putina cu spatii libere
mai mari. Putina se inchide ermetic (fedeles) si se umple
apoi prin orificiu cu saramura preparata din apd cu sare la
o concentratie cat sa pluteascd oul de gdina. Se pune la

sttrare. Se deschide la Craciun pentru consum.

J

mlu uri de branza *{‘.ﬁfz

(Piatra Soimului)

~

Se amesteca la framantare cas cu urda (raport 70/30), se
punein folie sub forma de batoane §i se tine in congelator.
La decongelare este sub forma proaspatd. in alte situatii
se foloseste coaja de brad (Piatra Soimului, Tarcdu) sau

basica de porc.

J

Telemea de urda Xy

Tn unele parti se considerd c3 telemeaua de urd3 este un
aliment deosebit. La Borca se aduce saramura de la izvor
(de la Stejaru) sau se prepara din sare de consum. Verifi-
carea concentratiei se face cu ajutorul unui ou crud care
trebuie sa pluteasca in stare de imersie. Tnainte de folo-
sire, saramura se separa de sedimentele depuse pe fund.
Tn vas (putin, oald, borcan) se pun felii de urd3 in straturi
succesive suprapuse cu o distanta de aproximativ 1 cm
intre ele, pentru a permite saramurii 53 patrunda in toate
zonele, Eventual se pune o folie de plastic pentru a o izola
de peretii putinei. Peste bucatile astfel stivuite se toarna
saramura limpede si se inchide vasul.

La vremea consumului branza se desareaza: se tine in apa,
care trage din sarea absorbita, pe parcursul a 10 ore, schim-
barea apei facandu-se de doua ori (in trei ape).

Conexiunile universului montan traditional alimentar
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De asemeneg, in unele sate se mai pastreaza jintuit in beci, in
damigene de sticla si se foloseste pe parcursul toamnei si iernii
pentru direseald (adaos la ciorbe).

Calitatea branzeturilor depinde nemijlocit de calitatea laptelui.
Aceasta variaza de-a lungul anului in functie de mai multi fac-
tori. Astfel, se disting urmatoarele perioade:

- De la 1 Mai la 21 mai pe pasune se afld numai oi. Rezult3
brénzeturi numai de oaie.

- Dela 21 maila 21 iunie, pe suportul coexistentei vacilor si oilor
pe pasune, iarba existentd intr-o structura floristicad complexa si
aflatd in stadiul de crestere, are calitdti care o diferentiaza. | se
spune ,branza de sub 1an&” (inainte de tunsul oilor) sau , branza
de pe flori".

- Dupad 21 iunie, dar, mai ales dupa 15 iulie, iarba maturizata si
cu continut mai ridicat de celulozd, conduce la o calitate a lapte-

lui diferita (unii spun ca e calitate inferioara).

- Difera laptele rezultat de la pasunatul desfasurat pe versantii
orientati spre sud §i est (,pasunatul de fatd") in raport cu cel
rezultat din pasunatul pe versantii orientati spre nord §i vest
(,pasunatul de dos”).

- Difera laptele de fan (rezultat in conditii de stabulatie), mai
gros si mai gras, fatd de laptele de la iarba (rezultat in conditii de
pdsunat), mai fluid si mai subtire, dar bogat in alte componente
nutritive utile alimentatiei sanatoase.

- Laptele de vaca este disponibil si in perioada de stabulatie,
perioada de odihnd a ugerului se reduce la cel mult doud luni.
Se fabrica branzeturi si produse lactate in casa.

- Acolo unde stdna are si oi si vaci, casul este diferit. Vacile se
mulg de doud ori pe zi, iar oile de trei ori. Rezultd: dimineata cas
mixt, la pranz cag numai de oaie, seara cag mixt.

Prelucrarea laptelui la stana - schema generala

strecurat

Lapte brut _)| Sterilizare |_,| Consum direct |

variantd

Cheag H Preparare |—>| Omogenizare ]

Sg‘;g;‘.‘l;‘: [ Smantana || Uint |

Coagulare

Tiiere,
Batere,
Strangere,
Stoarcere

I_VL

!

Framantare,
Rupere,
Strangere

Scurgere in
strecdtoare
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214, Dhstrumente si dotari destinate
prelucrarii §i depogitirii laptelui $i pro~
duselor ladate {f]

-
Ciuveie = uneltele de la stana cu ajutorul carora se prepara
brénzeturile;

Galeatd §i cupd = vasele in care se face mulgerea;
Strecuratoare, satiscd = vas din tabla cu fundul gaurit prin care
se trece laptele muls;

Strecdtoare = saculet din panza in care se pune amestecul co-
agulatin vederea separarii brénzei de zer;

Stracatoare = panza in care se pune casul la uscat;

Harzob = suport care are un cadru din nuiele si o impletitura
din sfoara (ochiuri de 5 - 7 cm) care serveste ca suport pentru
strecatoare la scurgerea ultimelor parti de zer din cas;

Budaca = vas de lemn'in care se face inchegarea laptelui pentru
cas (pana la 12001);

Cazan de fiert zerul pentru urda (din fonta) (80 1);

Lingura de lemn = serveste la ruperea laptelui inchegat;

Cutit de lemn = serveste la tdierea casului intarit (in patru
bucati);

Buddcutd = vas din lemn in care se pun bucdtile de cas pentru
stoarcerea zerului;

Barbanta = vas din lemn pentru colectarea jintuitului sau a un-
tului;

Pat de brénzé = politd pe care se pastreaza casul timp de 2 -3
zile pentru dospire;

Budau = vas de prelucrare a jintuitului;

Brighidei = instrument de batut jintuitul;

Putind = vas pentru prepararea lapte acru;

Barbantd = vas pentru prelucrarea si finisarea untului;

Putind = serveste prepararea laptelui acru;

Putind = serveste la bdtutul branzei pentru iarng;

Caldare = vas in care se pastreaza zerul pana la utilizare (prepa-
rarea unor mancaruri gatite)

Aceste vase sunt preponderent din lemn deoarece pastreaza
caldura laptelui o perioadd mai lungd, suficienta pentru
obtinerea casului (Alexandru cel Bun). Cazanul pentru urda este
din tuci (fonta). In ultimul timp au patruns la stane vase din alu-
miniu sau din otel inoxidabil.

Se are in vedere caracterul corosiv al laptelui asupra vaselor din

aluminiu (,le mananca

) si din lemn (,le sapa").
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Brighidei: Instrument cu care se
omogenizeazd masa inchegata pentru
obtinerea cagului, de asemenea, se bate
jintuitul pentru a se separa untul;

Trigornicer: vas de preparare

si de péstrare a solutiei de

cheag.
Trigornicer (altd formi):
vas de colectare a jintuitului

Budalau: Vas de colectare a
jintuitului in vederea ob{inerii

— untului;
Taujer: Instrument cu care se )
amestecd in caldare pentru a se b

Galeata cu cupa: pentru
mulsul oilor

obtine urda;

Vas de inchegare: pentru l\ Caldare: vas pentru fiert nrda;
prepararea casului. Aici are \

loc coagularea cu cheag.

Crinta: Vas in care se
coleteaza jintuit la
framantatul cagului;

Lingurai: serveste la amestecarea
laptelui inchegat i pregitirea
pentru stoarcere.

Leafa: serveste la adunatul
laptelui inchegat la mijlocul
vasului pentru separare de zer.

Putina: Vas in care se bate
branza pentru iarnd;

Harzob: Suport pentru strecitoare
sau pentru panza de acoperire a
vasului de inchegare

TN
el Mg . ~ &
\%#}:;;x _ Fedeles: Vas in care se

péstreazd jintuit sau zer;

Budiicuta: Vas de transfer a
casului din vasul de inchegare,

22 eamea $i pmof'usele din carne

Barbénta: Vas de colectare a
juntuitului de la frimantarea Intr-o alimentatie consistentd carnea ocupa un loc important, mai ales ca suport energetic in activitati care solicita efort fizic. Asa
casului de face ca in preccuparile gospodarilor montani un loc deosebit de important il ocupa asigurarea necesarului anual de carne, chiar
daca consumul ei este realizat in perioada dintre posturi (caslegi). Activitatile cele mai solicitante fizic sunt:
Budaca: Vas de colectare a - larna: taierea lemnului in padure, caratul fanului de la stog, sird sau fanarie pana la ieslea animalelor pentru consum;
zerului din vasul de inchegare - Primdvara: este aceeasi preocupare pentru hranirea animalelor;
= - Vara: prasilele la culturile agricole, cositul ierbii, adunatul fanului, caratul 5i claditul acestuia in stoguri, sire, fanarii;

 or AR - Toamna: stransul recoltei si asigurarea acesteia pentru iarna.

Fiecare gospoddrie are o diversitate de animale: vite, oi si capre, porci, paséri de curte, iepuri de casd etc. Taierea lor dupa o
perioadd de hrédnire intensiva este planificatd in conformitate cu un calendar alimentar, care s-a optimizat de-a lungul timpului si
care face parte din cultura rurald montana.

Strecatoare: Panza rari (tifon)
care permite trecerea zerului si
retine branza coagulata;
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221, Lame & pore

in fiecare gospodarie montana se cresc in fiecare an 1 -3 porci.
De asemenea, in preajma fiecdrei stane, ciobanii cresc porci
folosindu-se pentru hrana zerul rezultat la producerea casului
si a urdei.

De obicei porcul se creste in cotet din lemn care are 5i un padoc
pentru miscare. Este hranit cu diverse tipuri de hrana, in special
cartofi, taréte, sfecla furajera, alte radacinoase, dar si iarba, bu-
ruieni porcesti (preponderent racoina), jir etc.

Tdierea porcului

Taierea porcului se face in perioada de la Ignat la Craciun (20 -
24 decembrie) si este insotit de un ceremonial adecvat numit
.pomana porcului”.

Dupa asomare (tdiere), porcul este parlit cu paie pana este ars
tot parul de pe corp. De fapt, are loc si 0 coacere a soricului, ceea
ce ii va da un gust deosebit. Parlirea se face mai inti pe spate
si pe partile laterale, apoi se intoarce porcul cu burta in sus si
se parlesc toate partile in care se constatd cd a mai rdmas par
nears. De reguld se ageaza paiele in strat gros de o palma, se ard
apoi pielea este rasd cu un cutit 5i se repeta operatia. Din nou se
curata de cenusé si de funinginea zburtoare. in continuare se
folosesc somoioage de paie pentru arderea suplimentara prin
partile mai putin expuse. Dupa parlire corpul se spala cu apa
calda si se rade cu un cutit ascutit.

Exista situatii cand nu se face parlirea porcului, daca se opteaza
ca din piele sa se faca opinci sau alte obiecte de marachinarie.
in acest caz se desprinde pielea de pe corp avandu-se grija sd nu
fie intepata sau taiata. Ea va fi tratatd pentru aplicatii de pielarie
si marochinarie (dubire, tabacire).

Trangarea constd in taierea capului, taierea picioarelor, desprin-
derea sléninii incepand de la sira spinarii, desprinderea coas-
telor, separarea maruntaielor si a intestinelor (gros si subtire).
La urmd, pe masa de transare ramane pieptul cu soricul cel mai
fraged si cu un strat subtire de slanind in alternantd cu muschi
numit iepure”.

Fiecare din aceste parti este tratatd separat:

- Sldnina si picioarele se ageazd in covatd si se sdreaza abun-
dent. Se lasa 1 - 3 zile, apoi se pregatesc pentru afumare: se
taie in bucati si se leaga cu o sfoara pentru a fi suspendate in
afumatoare.

- Capul este despicat, se scoate creierul si partile cu carne mai
multd. Restul va fi folosit pentru racituri (piftie) si pentru toba
(urechi, limba, gusa - maxilarul inferior).

- Coastele se trangeaza in 2 - 3 bucati manevrabile; se pregatesc
pentru afumat.

- Muschii de pe spate, de asemenea se trangeaza. Se pregatesc
pentru afumat.

- Maruntaiele se spald si se pregatesc pentru preparate.

- Intestinele se separd (rezultd barizul - o structurd de sustinere
din care se obtine unturd) apoi se spald §i se curatd. Din intesti-
nul subtire se vor face carnati. Din intestinul gros se vor face
caltabosi sau chigca.

Gastronomie in muntii Neamtului

.Pomana porcului” este friptura care se face imediat dupa
transare si care se stropeste cu mult rachiu si urdri de noroc in
noul an.

Pentru sarare se foloseste sare grunjoasa. La Tazlau se foloseste
slatind naturalad disponibild in comund. Aceasta contine el-
emente utile: magneziu, seleniu etc. Pentru cristalizare se
foloseste o tehnologie traditionala: ,se usuca pe foc”. Rezultd
ssare de huscad”. lzvoare de slating se mai gdsesc la Garcina,
Baltatesti, Cracaoani, Negresti etc.

Preparate in stare proaspatd

Principalul aliat al carnii de porc este temperatura. Faptul ca
porcul se taie iarna, cand e frig asigurd conditii de pastrare a
carnii in stare proaspata mai mult timp.

Produsele din carne proaspata de porc sunt:

 carnati Ykevy
Se fac fie numai din carne de porc, fie din amestec cu
carne de vitd sau de oaie. Pentru carnati se pregatesc
cantitati potrivite de carne macra, bucati de slanina i car-
nea ,de iepure” (muschii si untura de pe burta). Se toaca
compozitia (in prezent existd masinile de tocat carne, dar
mai demult toate componentele se tocau cu un satdr sau
o birditd), se adaugd sare, usturoi, ienibahar, frunze de
dafin maruntite, piper si boia de ardei. Se omogenizeaza
compozitia. Se iau matele (intestin subtire), curdtate si
spélate, tdiate la 25 — 40 cm si se ruleazd pe rénd pe o
gornitd (o teava metalicd de forma conica). Se introduc
portiuni de amestec tocat si se imping prin teava astfel
incat sa ajunga in mat. Pe masura ce aceasta umple se
deruleaza de pe teava. Cand s-a umplut o bucata de mat
se ia altul §i se ruleaza pe teava s.a.m.d. Carnatii astfel
formati se ageaza pe o bata agatatd sub tavan intre car-

ligul de rasucit firele textile si soba. Se usuca la suprafata. |

" Caltabosi (chisca) ok

Se fierbe orez. Separat se aleg si se fierb méruntaiele de
porc (ficat, spling, rinichi, inimd, plamani, alaturi de bucati
de carne macra, apoi se taie marunt), se amesteca orezul cu
miruntaiele tocate §i cu alte ingrediente (sare, foi de dafin,
ienibahar, piper).

Se umplu matele de intestin gros, taiate, curatate si spalate,
se leagd capetele cu atd subtire si se fierb intr-o 0ald mare
in apa cu sare i cu foi de dafin. Timp de fierbere - o0 ora.
Din 5 in 5 minute se inteapa cu o andrea pentru a nu per-
mite acumuldri de aer si riscul de a crapa. Se scot din apa
de fierbere, se pastreaza la rece.

Nu se afuma.

Se pregateste stomacul porcului - curatare si spalare. Se
aleg si se fierb buciti de carne (falca), slanina de la burtd
(iepure), urechi, limba, rinichi etc. Acolo unde e cazul, se
desprind de pe oase. Oasele au fost folosite ca sursa de
gelatina. Se lasa sa se raceasca.

Se introduc in stomacul pregatit §i se coase cu ata subtire.
Se fierbe in apa cu sare, boabe de piper si foi de dafin. Pe

parcursul fierberii se inteapd cu o andrea pentru a se elim- |

ina vaporii de apa.
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Preparate in stare conservata 2 2 2 earm (/é vila
Conservarea carnii de porc §i a preparatelor se face prin afu-

mare gi sub forma de tochitura. in general se taie vieti in pentru consum in stare proaspata.

: Tn scopuri pur comerciale se pun la ingrdsat vitei si cand a-
Rt Ao 3 ting o anumita greutate se vand la abatoare specializate. La
fel se procedeaza cu vitele care au ajuns la 0 anumitd varsta.
Carnea de vita batrana necesitd temperaturi de fierbere mai
ridicate care nu sunt la indemana gospodarilor. Problema se
rezolva partial cu ajutorul oalelor sub presiune, dar nu este o
solutie pentru gospodinele de la munte care tin la imagine lor
de bucatarese bune si nu isi permit sa serveasca nici macar in
familie mancaruri cu carne tare. Prin comparare, abatoarele pot
realiza §i preparate in care aceste deficiente se elimina (tocare,
fierbere la presiune si apoi transformare in mezeluri).

Afumarea se face pentru produse de carne uscate. Se
foloseste fum rece, semicald sau cald. Temperatura fumu-
Lui rece este egald cu temperatura mediului (10 - 20°C) si
timpul de expunere este de 1 — 3 s3ptdmani; temperatura
fumului semicald este de 30 - 500C de expunere 1 -2 zile,
iar temperatura fumului cald este de pana la 1000C la un
timp de expunere de cateva ore,

Afumarea cu fum rece se face in podul casei prin deturnarea
gazelor de ardere din soba. Acestea, in loc sa iasa pe cos,
intra in pod si invadeaza carnea transata in bucati medii
i agatata de capriori. Afumarea cu fum semicald se face
intr-o instalatie speciala in curte, intr-o cutie din scanduri
de lemn sau din caramida de aproximativ 1 metru cub, care
are la baza o un canal acoperit ce aduce fum de la o vatra
sapata in pamant la mai putin de un metru distanta. Fumul
cald rezulta prin arderea lemnelor de fag. Operatia dureaza
cateva zeci de ore. Procesul de afumare este intensificat
prin incalzirea bucatilor de carne si preparate atarnate pe

\ suporturi. Necesita supraveghere permanenta.

| Tochitura (carne sleita de porc) Yy
Tntr-un ceaun de fonta (tuci) se pun bucéti taiate in format
mic (4 — 6 cm) de untura, slanind, carne §i carnati (taiati la
5 - 8 cm). Se incalzeste la foc potrivit. Untura se topeste
si imerseaza celelalte componente, avand loc o prajire si
0 rumenire a acestora. In paralel se indeparteaza toat3
apa continuta. Se scurge untura intr-un vas si se transfera
bucatile solide in vasul de pastrare (borcan, oala emailata,
vas de lemn). Se preseaza ca sa existe cat mai putin aer in
spatiile goale. Peste ele se toarnd untura lichida pana se
acoperd bucdtile presate. Se lasa la racit, timp in care se
produce si solidificarea. Se inchide bine si se pastreaza la
rece. Untura care a rdmas n plus se pune in vase separate.
Prin topire din sldnina si unturd, rimane o parte solidd
care nu se mai pune la pastrare. Aceste bucati se scurg
de grasime si se numesc jumari. Se consumd in ames-
tec cu cartofi prajiti sau cu alte alimente (fasole, pastai,
sarmale etc.). Carnea din tochitura se consuma in timpul
verii la lucrérile agricole care necesitd efort fizic: prasit,
coasa, adunat sau la alte lucrari (de exemplu construirea
de case si acareturi pentru familiile tinere). Se pune in ti-
gaie o portie de tochiturd, se adauga oua si verdeturi si se
consuma calda cu mamaliga.
Untura curata se foloseste in bucatarie ca inlocuitor de
ulei. De asemenea se prepara alifii de galbenele sau alte
creme.

! La Hangu se foloseste numai carne macra.
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223 Larne do caic ($§i miel)

Oaia se constituie si ea in sursd de carne in alimentatia
traditionald la munte. Ea are un specific sezonier i se consuma
atatin stare proaspata cat gi in stare conservata.

Principala forma de consum a carnii de oaie o constituie
sarbatoarea Pastelui cand, in mod traditional, pe masa fiecarui
gospodar gasim carnea de miel. Din acest punct de vedere se
face programarea fatarilor pentru ca mieii sa fie buni de carne
n aceasta perioada si sa se coreleze cu inceputul mulgerii oilor
in calendarul pastoral.

Problema se abordeaza diferentiat in localitatile din judetul
Neamt.

- la Piatra Soimului berbecii se dau incd din septembrie, fatarile
au locin decembrie - ianuarie, iar pana la Paste mieii ajung la 10
- 15 kg de carne. Aici este prioritara productia de carne;

- la Bicaz Chei berbecii nu se separa de oi i nu existd o planifi-
care a fatdrilor;

- la Farcasa berbecii se dau la Sfantul Dumitru, iar fatarile au loc
la sfargitul lunii februarie, inceputul lunii martie cu risc mai mic
de expunere la inghet. Aici este prioritara productia de lapte;
Se constata un paradox in Romania (st implicit in judetul Neamt):
numarul de oi este printre cele mai ridicate din Europa si con-
sumul de carne de oaie este printre cele mai reduse din Europa.
Explicatia consta in faptul ca la carnea de oaie existd un miros
neplacut rezultat din continutul ridicat de sulf. Nu exista o preo-

cupare traditionald de a trata carnea de oaie pentru a indeparta

izul §i pentru a o face mai gustoasa.

in stare proaspatd sau pastrata la rece, din carnea de oaie se

prepara: ciorbd, supa, friptura, rasol, cighir, drob ...

Preparate in stare conservatd

RSl o o

De obicei se procedeazd astfel la sfargitul varatului. Se

aleg din turma oile cele mai grase (de obicei acestea sunt
sterpe). Se pune oaia intreagd (curdtatd i spalata) la fiert
intr-un cazan in care s-a adaugat si apa. Are loc un proces
de fierbere indelungat, moderat termic prin fierberea apei
si inlocuirea acesteia cu seu care iese din carne. Cand se
desprinde carnea de pe oase, se intrerupe fierberea si se
scot oasele §i bucitile de calitate inferioard (cele cu zgar-
ciuri). Se continua fierberea numai cu carne buna pana
se indepdrteaza toata apa. Se lasd s3 se raceascd. Are loc
un proces de solidificare si de formare a unei mase con-
sistente. Se scoate masa compacta din oala si se agata in
grinda legata cu sfori de canepd. Se consuma treptat prin
taiere de felii.

Nu este necesara alta prelucrare.
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224 Cave de pasire

Pasarile fac parte din mozaicul gospodariilor populatiei mon-
tane. Ele au un ocol special in care triiesc completat cu cotete
de adapostire pe timp de noapte sau pot ocupa toata curtea.

Tipuri de pdsdri de curte
De obicei se cresc gainile, dar pe langa ele se mai intalnesc
gastele, ratele, curcile.

Consum

Tn traditia locald se consumé de reguld in stare proaspats. Astfel
la fiecare sfarsit de saptamana in timpul verii se taie o gaind sau
un pui din care se face ciorbd, ciulama sau friptura.

Curcile, gastele, ratele se prefera a se tdia in perioada toamnei
dupa ce au fost aduse la o greutate corporald acceptabila. Mai
rar se taie gaste in perioada Craciunului.

225, Carne o vanat

Tn zona montand a judetului Neamt se vaneazi destul de
frecvent si legal si nelegal. Pentru scopuri alimentare se vaneaza
cdprioara, ursul, mistretul, cerbul, iepurii etc.

Preparate culinare pe bazd de vinat

Principalele preparate sunt friptura si pastrama care trec printr-
o fazd initiala de bait si apoi se frig pe gratar, respectiv se
trateaza cu fum cald.

ingeneral, carnea de vanat se consuma la partidele de vanatoare,
in cadrul unui ceremonial festiv.

Capra neagra (Rupicapra rupicapra): Are corpul zvelt, proportionat, coarne caracteristice, care nu se schimba de-a‘%@;
lungul vietii. Copita este adaptata sa formeze o ventuza. Rut octombrie — noiembrie, face 2 iezi in aprilie. Se
hréneste cu iarba, trifoi, scoarta frageda, ciuperci, afine, merisoare, [3staris. Traieste 20 — 22 de ani. Se intdlneste
in aria Parcului National Ceahlau in grupuri. Este protejatd prin lege.

Sursa: [6], 386.

3 Caprioara (Capreolus capreolus): Corp zvelt, coloratie adaptata iarna / vara. Masculii au coarne care cad in
fiecare an si se refac. Rut in iulie 5i noiembrie — decembrie, nasc doi pui in mai. Consuma iarb3, ciuperdi,
fructe de padure, coaja fraged3, lastaris. Traieste pand la 15 ani. Este sociabil. Traieste in grupuri.

Sursa: [6], 506.

Cerb (Cerbus elaphus): Iniltime 1,5 m, lungime pani la 2,5 m, greutate 150 - 300 kg. Coloratie adaptata iarna / <2}
vard. Masculul are coarne ramificate pe care le pierde in fiecare an (toamna) si apoi se refac (primavarea). Rutin
septembrie — octombrie (la Tarcdu turmele si cirezile se retrag mai devreme de pe munte). In mai iunie se nasc
doi vitei. Tarieste pana la 20 de ani. Se hraneste cu iarba, frunze, lujeri, porumb, ovaz, sfecla (ddunator pentru
agricultura). Traieste in grupuri.
Sursa: [6], 345.

0y
p
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4 rs (Ursus arctos): Lungime de péna la 2,5 m, greutate pana la 400 kg. Corp masiv, picioare

lepure (Lepus europaeus): Animal rozator, culoare adaptata vara / iarns, mustati lungi, talp3 acoperits ci
par, incisivi mari. Trdieste 10 - 12 ani. Se hraneste cu vegetale (iarba, trifoi, rapits, varza), scoartd frageda

(pericol pentru livezi). Este putin sociabil,
Sursa: [6], 220.

L

—
Mistret (Sus scrofa): Lungime pana la 2 m, greutate pana la 350 kg. Trup puternic, gat scurt, %'.’:‘
capul este terminat cu un disc mobil (pentru ramat). Caninii sunt proeminenti. Blana cafenie i
cu dungi galbui. Se imperecheazd in decembrie - februarie, dupa 18 saptamani se nasc 4 -
10 godaci. Traieste pana la 30 de ani. Se hraneste cu porumb, cartofi, ovaz, rédacini, bulbi,
ciuperci, ghinda, dar 5i animale mici. Trdieste in ciurde.
Sursa: [6], 344

scurte, calcd pe toata laba. Se imperecheaza in aprilie - iunie. Se nasc 2 ursuleti. Tarieste pana

la 40 de ani. Omnivor, se hraneste cu jir, ghinda, fructe de padure, fructe din livezi, porumb,
miere, 0i, vite,. larna hiberneaza. Se intalneste in zona subalpind, montana si submontana.

Sursa: [6], 343
—_—________________________________________

Conexiunile universului montan traditional alimentar | 73



23, g)eﬁfe $i pro/use din peste

213, g)opulma au peste a apelor de
munte

n mod traditional pestele se pescuia din apele curgatoare cu
plasa. Foarte rar se folosea undita. Speciile traditionale care
(inca) populeaza apele de munte sunt biban, boistean, clean,
lipan, lostrit, mreana, pastrav, porcusor, scobar, zglavoc etc. in
timp, datorita pescuitului excesiv, dar mai ales poludrii Bistritei,
populatiile de pesti s-au diminuat foarte mult.

Caurmare aamenajarilor hidroenergetice de pe Bistritaauaparut
lacurile de acumulare care au schimbat structura biodiversitatii
ihtiologice. Astfel au aparut carasul, crapul, platica etc.

Mai recent a apdrut si s-a raspandit tehnologia cresterii inten-
sive, in viviere, a catorva specii de pesti adaptati. Au mai fost
preluate in special varietati de pastrav de crescatorie.

232 Peste de crescatorie

Crescatoriile sunt forme de a creste productia de peste 5i pentru
a satisface necesarul de pe piat3, care este tot mai mare. Pentru
gospodarii de la munte aceasta este o preocupare mai recentd
si1i ajutd sd-si manifeste ospitalitatea.

Crescatoria, (in majoritatea cazurilor aceasta este o pastravarie)
porneste de la identificarea unei surse de apa curata i captarea
pentru a o dirija la bazinele amenajate. Se construiesc 3 — 4 ast-
fel de bazine care lucreazd in cascad3 (se alimenteaza succesiv
din amonte in aval i permit cresterea mai multor populatii de
peste in diferite stadii de dezvoltare. La Farcasa s-a identificat o
solutie de pastrare a temperaturii apei pe tot parcursul trecerii
prin bazine (raciri naturale la trecerea dintr-un bazin in altul).
n scopuri comerciale pestele recoltat trebuie si aiba anu-
mite dimensiuni (corespunzatoer unei greutati de 250 - 300 g)
corelata cu capacitatea de consum la o masa.

Cu titlu de premierd nationald, la Potoci functioneaza o
pastravarie in cadrul unei viviere imersate in apele lacului de

Tipuri de pesti

acumulare de la lzvorul Muntelui. Aceasta forma este unica in
Romania (pa&nain 1995 a mai functionat un modul experimental
5iin lacul de acumulare Vaduri). Rolul vivierei imersate este de
afolosiluciul de apa din acumulari cu alte destinatii si de a valo-
rifica avantajul curgerii si aerdrii naturale.

Crustacei
Racul este singurul crustaceu care se mai gaseste in aceste
zone. Este cautat pentru carnea gustoasa.

Recoltare

Pestele se prinde de pe paraie si din rauri. Se foloseste undita
(daca e pescuit sportiv) sau lesa. Acesta este ca o plasd, din
nuiele cu uluc. in alte variante se procedeazd la rastocit,
abatédndu-se temporar cursul apei cu un baraj din prundis sau
iarba. Cursul din aval se goleste de apa si pestii raman pe uscat,
putand fi recoltati.

-

Sursa: [6], 140.

>

Biban (Perca fluviatilis); lungime 20 - 30 cm, greutate 200 - 500 g. Opercul cu tepi, solzi zimtati,
corp comprimat lateral. Maturitate 3 ani. Reproducere martie - aprilie, rapitor de la 2 ani, pana
atunci mananca plancton, viermi, crustacee.

Boistean (Phoxinus phoxinus); lungime 9 cm, greutate 120 - 200 g. Solzi marunti,
corp gros, cilindric, reproducere aprilie - iunie. Manancd plancton, viermi, crusta-
cee. Formeaza carduri in ape repezi.

Sursa: [6], 131.
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Caras (Carassius auratus), caracuda; se deosebeste de crap avand spatele inalt, innotatoarea dorsala
mai lungd, gura fard mustati. Creste pand la 20 - 30 cm lungime, rar la 50 cm §i 5 kg.
Sursa: [4].

Clean (Leuciscus Cephalus); lungime 25 —30 cm, greutate 200 g. Fusiform, Se repro-

duce in aprilie —mai. Omnivor, se hraneste cu vegetatie, crustacei, insecte, pesti mici.
Sursa: [6], 127.

Crap (Cyprinus carpio); lungime 40 - 50 cm, greutate in jur de 2 kg. Culoare variabila
dupd mediu. Are doud perechi de mustati: Ajunge la maturitate 2 — 4 ani, se reproduce
la 18 - 200C. Omnivor. Poate fi crescut artificial in viviere, helesteie, iazuri.

Sursa: [6], 130.

Lipan (Thymallus thymallus); lungime 30 - 35 cm, greutate 250 - 350 g. Traieste
in ape mai domoale. Reproducere martie — aprilie. Se hraneste cu viermi, molugte,

crustacei, insecte. Este mai putin exigent la nevoia de oxigen.
Sursa: [6], 124.

Lostritd (Hucho hucho); lungime aproximativ 1 m, greutate 10 — 12 kg. Traieste in
ape adanci. Ajunge la maturitate la 4 ani. Reproducere aprilie. Peste rapitor. Se
hraneste cu pesti, insecte, broaste.

Sursa: [6], 122.

Mreana (Barbus barbus); lungime 20 - 28 cm, greutate 150 - 200 g. Corp cilindric,
solzi mici acoperiti cu mucus. Inotitoarea dorsala este fara radii osificate. Repro-
ducere martie — mai. Se hraneste cu larve de insecte, viermi, crustacei.

Sursa: [6], 135.

Oblete (Sui) (Chalcalburnus chalcoides). Este un peste specific apelor statatoare. A
aparut dupa formarea lacurilor de acumulare. Are corpul lung de 10 - 15 cm. Gura
este orientata in sus, deoarece se hranegte cu vietdti de la suprafata.

Sursa: [4].

Pastrév (Salmotrutta fario); lungime 20 — 40 cm, greutate 200 g — 4 kg. Inotatoarea
dorsald este adipoasd. Reproducere octombrie — decembrie. Se hraneste cu insecte,
viermi, amfipode, pesti marunti. In prezent este cel mai frecvent peste de culturd

(Salmoniculturd) in bazine special amenajate (pastravarii). Se dezvoltd bine pastravul
comun sau fantanel (Salvelinus fontinalis) si pastravul curcurbeu (Salme gairdneri iri-
deus).

Platica (Abramis brama); lungime 25 - 50 cm, greutate 300 g - 4 kg. Are capul mic si
este puternic turtit. Se reproduce in pericada aprilie—mai. Se hraneste cu vegetatie
acvaticd, insecte, icre, crustacee. Creste in ape mai lente — stagnante.

Sursa: [6], 126.
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(ceapa, usturoi, fasole, mazare), in buchete (busuioc, cimbru), mente.
sau pungi de hartie (patrunjel, marar, leustean) etc.

- depozitare in stare pasteurizata: fasole, mazare, bob;

- depozi- tare in stare mdcinata in cutii speciale: condi-

Porcugor (Gobio gobio); lungime 8 — 10 cm, greutate 40 — 120 g. Are gura ca o potcoava si doud
mustati. Pe corp are 10 - 12 pete negre pe linia mediand. Se reproduce in perioada mai - iunie.
Se hraneste cu larve de insecte, crustacei, viermi, moluste, bioderma algala. Traieste in bancuri

in functie de meniu sunt scoase si preparate in cadrul specta-
colului gastronomic si a procesului digestiv.

Sursa: [6], 129.

mici. Se preteaza a pescuit sportiv.

Scobar (Chondrostoma Nasus); lungime 30 — 50 cm. Greutate maximd 1 kg. Gura
verticald, . Se reproduce in aprilie — mai, prin migrare in amonte. Se hraneste cu
bioderm3 vegetald, mai rar cu animale. Trdieste si in ape poluate.

Sursa: [6], 133.

comestibile.
Sursa: [4].

Bob (Vicia faba): Plant3 inalts de pana la)
m, frunze cu 1 -3 perechi de foliole verzi
- cenusii sau albastrii. Flori albe, pe aripi cu
pata mare neagra. Pdstaie mare cu seminte

v,

Zglavoc (Cottus gobio);

de munte.
Sursa: [4].

Este un peste carnivor si lacom. Are lungimea de 11 - 12 cm. Tréieste in apele dulci si repezi

Crustacei

Rac de rau (Astacus astacus); este un crustaceu care traieste in apele de munte si

este cautat pentru carnea gustoasa. Are lungimea de pana la 150 cm si greutatea
de maximum 150 g. Traieste pe fundul apelor statatoare sau lente. Se inmulteste

prin oua pe care femela le poarta pe timpul iernii. Traieste in gauri practicate pe
fundul apei. Se hranegte cu insecte, melci, pestisori, plante, cadavre.
Sursa: [6], 101.

24, chgumele in

244, Legumicuttura montand

Aportul vegetal in alimentatia locuitorilor de la munte este
asigurat in special prin gradina de legume care completeaza
configuratia gospodariei. In egald masurd se asigurd alimente in
stare proaspata in paralel cu perioada de vegetatie dar siin afara
acestei perioade prin pastrare ca atare sau in stare conservata
(murata, marinata, zarzavat, uscat etc.).

- Plante cu bulb: ceap, usturoi;

- Plante radacinoase: marcovy, patrunjel radacing, sfecla rogie,
pastarnac, telina;

- Plante pentru frunze: patrunjel, salata, asmatui, marar, loboda
rosie, cimbru;

- Plante cu c3patana: varza alba, varza rosie, conopids;

- Plante cu pastdi: fasole, mazare, bob.

Formele de consum sunt:

- crud, copt, fiert, prajit, pasteurizat;

- intreg, tdiat, ras (rdzatoare grosiera sau rdzatoare fina), suc,
pisat;

- fierbinte, cald, calai, rece;

- in forme simple sau combinate.
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Ceapd (Allium cepa); Plantd bianuala
inalta de pana la 75 cm, cu un bulb sub-
teran de diferite marimi, formati din mai
multe foi. Este atat plantd alimentara

cat si medicinald. Infloreste in iunie -
august, flori gilbui - umbele globulare,
fructe ~ capsule cu seminte negre.
Sursa: [6], 443.

Cimbru (Satureja hortensis); Plantd CD

gospo/dria montanda

Consum

1 -

Fiind in proximitatea bucatariei, gridina de legume devine
sursa celor mai proaspete méncaruri. De-a lungul intregului se-
zon cald sunt disponibile in diferite forme pentru o alimentatie
completa si echilibrata.

In stare conservata

Pentru sezonul rece se procedeaza la diferite forme de con-
servare in care prelucrarea se face inainte de conservare sau/
si inainte de consum. Astfel se identifica urmatoarele forme de
conservare:

- depozitare in beci, in lazi, saci sau in movild: cartofi, sfecla,
varza, morcov, pastarnac;

- depozitare in borcane sau vase din lemn: murate (castraveti,
gogonele, varza), marinate, zacusca (vinete), zarzavat (pentru
ciorbe), sarate;

- depozitare in sticle: bulion, suc;

- depozitare in stare uscatd: pe atd (ardei, gogosari); in cutii

tulpind foarte ramificatd de la bazi,
cu ramurile de culoare violet.Frunze
liniare sau liniar-lanceolate. Flori lili-
achii, roz sau albe, cu pete purpurii
pe partea internd, grupate cate 3 - 6

Sursa: [4].

in verticile distantate. Fructe, nucule
Condimentara i buna melifera.

Fasole (Phaseolus vulgaris); Planta

anuald erbacee, inalta de pana la 4 m
cdtaratoare, cu frunze trifoliate, flori
albe, roz sau violet solitare sau in ames-
tec; fruct - pastaie, seminte sferice sau
alungite.

Sursa: [6], 448.

Lobodi rogie (Atriplex hortensis);
Lobeda este o planta inaltd, avand
tulpind simpla sau ramificata, frun-
zele pot fi de culoare verde, rosu-
violacee sau usor galbui, sunt mari,
de forma trunghiulara si usor catife-

late la atingere. Are flori de culoare

verde sau rogie iar semintele sunt de

mici dimensiuni, incapsulate fructe denumite achene.
Este utilizata in in bucatarie in salate, borsuri, ciorbe sau
placinte si ca remediu natural in medicina populara.
Sursa: http://ro.wikipedia.org/wiki/Lobod%C4%83 .

Mazare (Pisum sativum); Planta anuala,
inalta de panala 2 m,erbacee, cataratoare,
cu frunze paripenat compuse, cu carcei,
flori albe violet; fruct - pastaie, seminge
— globulare. Hrand vegetald de baza.
Fizeazad azotul in sol.
Sursa: [6], 447.

Marar (Anethum graveolens);
Plantd anuald, inaltd de aproxi-
mativ 1,25 m, cu miros caracter-
istic, rddacind pivotants, tulpind
cilindrica, ramificata, terminata cu o
inflorescentd de flori pedunculate, in
forma de umbela, fructe ovoidale.
Sursa: [6], 455.

—————

fructe ovoidale.
Sursa: ,Cilduza .." 457.

Leustean (Levisticum officinale); Planh
perena, inalta de pana la 2 m, cu miros cara-
cteristic, radacind - rizom, tulpina - erectd,
ramificatd, frunze penat sectate, triunghiu-
lare sau rombice, inflorire iunie - august,
flori - umbele compuse, hermafrodite,

Morcov (Daucus carota); Plantd bianuala
inaltd de pana la 80 cm, cu radacina
pivotanta de culoare portocalie (partea
utild) cu frunze penat sectate multiply,
flori — umbele compuse, fructe ovoidale.
Sursa: [6], 453.

J

Patrunjel (Petroselinum crispum); Planta
bianuald, cu miros caracteristic, radacina
pivotanta (de diferite grosimi), frunze penat

sectate si petiolate, tulpind cilindrica, flori -
umbele, inflorire iunie — iulie. Este produs ali-
mentar, medicinal, condiment.

Sursa: [6], 456.
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Pastarnac (Pastinaca sativa); Plana Usturoi (Allium sativum); Planta

f bianuald, cu miros caracteristic, raddcind cu bulb ovoidal format din catei invels
pivotanta (de diferite grosimi), frunze tunici. Are frunze liniare care se des
mari penat sectate si petiolate, tulpind dintr-o tulpina plind. Are atribute alimen-
cilindricg, flori — umbele, inflorire iulie - tare 5i medicinale, dar i de condiment.
‘ august. Este produs alimentar. Sursa: [6], 444.

t—— Sursa: [6], 148. J

Gzi alba (Brassica oleracea); Planta bianuala cu ridicim
ramificatd, tulpind scurtd si groasa, frunze verzi - albastrui,
cu nervurd median ferma care formeaza capatana. in al

§i carnoasa si un buchet de frunze doilea an produce flori in formd de racele, in

perioada mai - iulie; fruct

silicvd lungd. Se cultiva si

varietatile: varza rosie (B.

sabauda), varzd creatd (B.

vorbote), gulie (B. gongy-

lodes), varza de Brussel (B.

gemmifera), conopida (B.

botrytis). J

Sfecla rosie (Beta wvulgaris); Planta
bianual. Tn primul an se formeazd o
planta de 60 cm, cu o radacina groasa

mari, ovale. In al ea an creste o
tulpina ramificata cu frunze rombice si
flori mici verzui grupate in glomerule.
Sursa: [6], 446.

Rubarba sau Revent (Rheum rhabarbarum sau Rheum officinale); Planta ierbosa perena cu
inaltime peste 1 m. Are radacina tip rizom, cu ramificatii carnoase, frunze mari palmate,

petiol lung carnos, flori dispuse in cime §i grupate in panicul, fructul achena piramidala.
in alimentatuie se foloseste petiolul: plicintd, compot, dulceat...
Sursa: http://ro.wikipedia.org/wili/Revent .

25, Oulturi de camp

Acolo unde terenul permite, se incearcd §i cateva culturi de camp. Acestea sunt foarte timide, dar se bucurd de tenacitatea oame-
nilor. Mai ales in zona de tranzitie montan - colinar, acolo unde vdile sunt largi si incep sd se formeze luncile, suprafetele disponi-
bile fiind mai mari, apar §i aceste culturi de camp in mod frecvent.

Se remarca in mod deosebit culturile de porumb, cartof. De asemenea, pentru furaje se cultiva ovaz, lucernd, trifoi rosu etc.

Dintre acestea, porumbul are ciclul de productie mai intins i risca s fie afectat de brumele timpurii de toamna. Celelalte specii
de plante au un ciclu de productie rezonabil si singurele limitari le constituie fertilitatea solului si suprafetele disponibile mici. Tn
zona noastra nu s-au facut amenajari funciare in zona montana pentru extinderea suprafetelor de culturd (ne referim in special la
terasari).

Aceste plante de culturd mare (la scara comunitatilor montane) completeaza necesarul pentru hrana omului (porumb, cartofi,
canepa - seminte) si a animalelor (ovaz, lucern, trifoi). Culturile necesita operatii de semanare, intretinere (indepartarea buruie-
nilor si afénare - nu toate), recoltare, prelucrare primard (desfécat la porumb, treierat la ovaz, uscare la trifoi si lucernd, batere
cu imblaciul la cdnepa). Pentru porumb si cdnepd mai este necesard macinarea — rezultd malai sau crupe , iar la canepd presare —
rezultd oloi.

Cartof (Solanum tuberosum): De asemenea, cartoful ocupa terenurile arabile montane ca o solutie de
completare a sursei de alimente. Pentru zonele mai inalte apare avantajul ca gandacul de Colorado este
mult mai putin frecvent. Tuberculii de catofi nu au dimensiuni prea mari, dar pastreaza un gust specific,

acceptat ca placut. De asemenea cultura nu este mecanizabild decat in vdile largi. Se consuma frecvent
ca garnitura la diferite forme de mancare. Este unul din alimentele de baza.
Sursa: [6], 439.

18 | Gastronomie in muntii Neamtului

Cénepé (Canabis sativa): Canepa a fost utilizatd pand in anii '70 pentru fibra (produse textile
de imbracminte si decoratiuni interioare) si pentru seminte (oloi, julfa). Apoi s-a renuntat
din doua motive: expansiunea firelor sintetice si a industriei textile de mare productivitate
si atributele etnobotanice care au pus-o pe o listd neagra.

Sursa: [6], 435.

Lucerna (Medicago sativa): Lucerna este o cultura tratata cu multa atentie de gospodarii montani datorita apor-

tului nutritiv deosebit, al productiei ridicate (se ajunge pand la 5 coase) si al refacerii fertilitatii solului (acu- Yh
mularea de azot in sol). Este destinata furajarii animalelor (in stare uscata) pentru a creste calitatile laptelui. v
Sursa: [6], 136.

Ovaz (Avena sativa): Ovazul se cultiva in zona montana pentru completarea bazei de furaje la anui-
male §i ca solutie pentru rotatia culturii in gestiunea mai mult sau mai putin congtientd a fertilitatii
solului. Rareori se treierd. De obicei se foloseste in forma cosita intr-o fazd premergatoare coacerii.
Sursa: [6], 429.

=

Porumb (Zea mays): Porumbul este adus in Europa din muntii Anzi. ELa intrat rapid in cultur3 i in alimentatia

curenta. La munte Porumbul se cultiva pe micile loturi de pamant arabil. Nu exista o tinta de produ

iar ameliorarea soiurilor nu este o prioritate. Au ramas n cultura soiuri adaptate numite ,ciocantini.

ori, datoritd brumelor timpurii de toamna recolta este compromisa. Am intalnit ca solutie o coacere fortata
a grauntelor in cuptor, pana la prajire usoara. Faina de malai obtinuta prin macinare captd o aroma placuta
care se combind in mod fericit cu gustul mancarurilor preparate n bucataria montand. Cultura este manuald,
fara posibilitti si perspective de mecanizare.

Sursa: [6], 431.

tani din aceleasi motive: aport nutritiv deosebit, productie relativ ridicata (se ajunge pana la
coase, dar continutul nutritiv este mai consistent decat la lucernd) si al refacerii fertilitatii solului
(acumularea de azot in sol). Si el este destinat furajarii animalelor (in stare uscata) pentru a cregte
calitatile laptelui.

<. rel zre

Trifoi rogu (Trifolium pratense): $i trifoiul este o culturd tratatd cu mult atentie de gospodarii mon-
3
L Y2 A

Faind noud din parumb % Crupe de porumb .« % %

(Borca) (Borca)

La recoltare se desfac stiuletii de pe tulpind §i se Crupele rezulta de la macinarea foarte grosiera a grauntelor
indeparteaza panusile. de porumb. Ele au o forma neregulata gi mai pastreazd inca
Grauntele sunt incd moi, semn ca nu s-a definitivat proce- aspectul grauntelor. In zona de munte crupele au o diver-
sul de coacere. Se tin in cuptor de caramida o zi dupa ce a sitate de aplicatii alimentare: sarmale cu crupe, crupe cu

fost focarit la temperatura potrivita (temperatura mai mica ciolan afumat, crupe cu fructe uscate (cirege, mere, pere,
decat la copt painea). Se scot a doua zi dimineata. Au as- prune), crupe cu jumari.

pect de copt, usor maroniu. De asemenea, puii in crestere sunt hraniti cu grupe inmu-

Se desfac de pe stiulete si se macind la diferite grade de iate in apa sau ca atare.

grosier (faina tip malai, pentru mamaliga). La Ceahldu crupele se numesc ,rupturd de porumb” si se
obtin prin baterea si zdrobirea grauntelor in piud. Se mai
fac crupe si din grau si bob.
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Canepa pisata (Pregatirea canepii pentru consum) K@K

(Borca)

Semintele de cdnepa se recolteaza de pe plantele feminine care, in mod paradoxal, se numesc haldani. Desprinderea se face
prin baterea plantei cu imblaciul pe un tol mare. Semintele se colecteaza §i se conditioneaza, uscandu-se in strat subtire ferit
de razele solare.

Mar (Malus domestica); Inaltime pana la 10 m. Coroand rotund3 fard spini. Muguri parosi. Frunze
ovate eliptice paroase pe spate. Floarea este o inflorescentd umbeliforma racem cu pané la 9 flori.
Inflorire aprilie — mai. Fructe globuloase. Are o diversitate foarte larga (28 de specii spontane si
cultivate §i peste 10.000 de soiuri cultivate).

Recoltarea incepe in iulie, pentru cele timpurii i continua pand in octombrie in functie de soi. Se
pastreaza in lazi mari (de 25 kg) sau boxpaleti (300 kg). Se consuma ca atare, sau de prelucreaza:
rezultd suc, gem, dulceatd, marmelada. De asemenea, merele de calitate inferioara (cele cazute si

cele atacate de insecte) se taie felii 5i se usuca. larna se prepara din ele un compot gustos.

Pentru utilizari alimentare se piseaza semintele cu un pisalog, apoi se pun intr-un vas §i se spala cu apa calduta, prin agitare,
rezultand o solutie alb3 care se colecteaza. Se repetd operatia de trei ori pentru epuizarea completd. Apa colectatd se pune
intr-un ceaun pe pirostrii sau pe plita la foc potrivit. Se fierbe compozitia pana urdeste (spumeaza §i se ridica la suprafata). Se
colecteaza cu o spumiera i se pune la scurs. Aceastad forma este utilizata apoi a diferite retete: placintd de canepa cu cartofi,

julfa de canepa cu crupe (de porumb), urd3 de canep3d (urda vegetald, de post), turte de urd3 -, pelincile lui lisus”.

26. Fructele in gospodaria montand

264. Herticultwra mortani

Pomii fructiferi se pot planta fara riscuri majore pana la o altitu-
dine de 1.500 m. Se are in vedere ca solul 53 fie permeabil, nu
prea intelenit, sa existe acces la apa, sa fie pe vale larga pentru
a fi feriti de curenti reci de aer. Pentru a fi feriti de vant se poate
lua in calcul vecinatatea unei paduri sau a unei perdele de arbori
mai inalti. Se recomanda utilizarea mai multor soiuri din aceeasi
specie pentru ca recolta sa nu fie compromisd total in cazul
unor evenimente climatice (brume, precipitatii mai abundente
sau deficitare). Exista o stiinta a culturii pomilor fructiferi, care
la munte trebuie monitorizata cu mai multa atentie, in legaturd
cu formarea si dezvoltarea sistemului de radacini (avandu-se in
vedere cd grosimea solului este mai redusa).

in general, livezile de pomi sunt in proximitatea gospodariei
si constau dintr-o colectie diversa de pomi pentru diversitatea
fructelor, a perioadei de coacere, a consumuluiin stare proaspatd
sau preparata, sau a pastrarii pe timpul iernii. Acolo unde viile
sunt mai largi se fac livezi mai extinse si se exploateazd mai
bine potentialul pedo-climatic.

Arbustii fructiferi de culturd sunt mai putin pretentiosi si pot

ajunge la altitudini mai mari. Conditiile de sol si umiditatea sunt
de asemenea, mai putin exigente. Pentru unele specii care de
reguld au perioada de coacere mai timpurie este interesant de
luat in considerare faptul c3 starea de vegetatie este decalatd
(intarziatd) si deci, perioada de disponibilitate in stare proaspata
este decalata fatd de aceleasi specii si soiuri disponibile (a ses.

Consum

Fructele se consuma in stare proaspata in majoritatea cazurilor.
Pentru sezonul rece se depoziteaza in conditii de temperatura
moderata.

Prunele se usuca pentru a fi consumate in sezonul rece. Uscarea
se face la inceput fortat, pe loznitd, apoi natural in aer (podul
casei) sau in pungi de hartie.

Merele se taie si se usuca in aer liber.

Din alte fructe se prepara: compot, dulceatd, poverld, magiun,
gem, marmeladd, sucuri, siropuri, b3uturi alcoolice (visinate
este termenul generic)

Sursa: [6], 464.

Cireg (Prunus avium); Tnaltime 20 m. Arbore rotat de forma ovala - piramidala. Coaja exfoliaza
in fasii circulare. Ramuri lungi erecte. Frunge ovlae alungite: Flori albe pedunculate - raceme
umbeliforme. Inflorire aprilie — mai. Fructe — drupe globuloase, rosii sau negricioase, dulci sau
amare. Sambure sferic neted. Se cultiva pana la etajul montan.
Fructele se culeg in perioada mai - iulie §i sunt destinate cc
servare ca dulceatd, compot, sirop, ciresatd (macerat in alcool rafinat);

Ji in stare proaspéta sau con-

Gutui (Cydonia oblonga); Iniltime pand la 8 m. Coroana ramificata. Frunze alterne ovate, paroase. Flori
solitare mari de culoare alb-roz. Inflorire mai — iunie. Fructe mari galben — verzi. Seminte numeroase in

fiecare loja. Atribute alimentare §i medicale. Se preteaza pentru zona submontana.

Fructele se culeg toamna in perioada septembrie-octombrie si se mai pastreaza la loc adapostitincd 1 -2
saptamani. Din ele se face gem, dulceatd, peltea, jeleuri.
Sursa: [6], 460.
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Sursa: [6], 458.

J

Nuc (Juglans regia); Inaltime pana la 30 m. Coroand largd, scortd netedi argintiu — cenusie.

Frunze mari eliptice, imparipenat compuse. Flori barbdtesti in forma de amenti. Flori femele

grupate 1 - 4, sesile. Inflorire mai. Fructul este o drupa sferics cu un invelis vegetal si unul
lemnos.

Samanta este dicotiledonatd cu relief accentuat. Este bogatd in ulei. Se cultivd pana la etajul
montan,

Recoltarea se face prin ,batere”. Se culeg de pe jos, se indeparteaza coaja verde si se pun la us-

catin strat subtire pe polite sau in pod. La utilizare se sparg nucile 5i se scoate miezul care se consumad ca atare sau in formd
rasa la diferite preparate de patiserie. Fructele care incep sa se strice se supun fermentarii gi distilarii rezultand rachiu de

mere.

f y

gite, piriforme, galbene portocalii. Se cultiva pana in zona submontana.

Sursa: [6], 459.

Par (Pyrus communis); inaltime de peste 11 m. Coroana piramidald. Frunze ovate, cu margini dintate.
Flori albe-roz, grupate céte 4 - 9 in corimbe. inflorire mai - iunie. Fructe globuloase, deseori alun-

Fructele culeg in perioada iulie (cele timpurii) - octombrie in functie de soiuri. Se pastreaza in lazi
de 25 kg. Se consuma ca atare sau se fabrica suc, gem, compot, dulceata (mai rar). Unele soiuri se
usucd toamna pe loznita (deasupra cuptorului). Din ele se prepard compot in timpul iernii.

Prun (Prunus domestica); Indltime pana la 10 m. Are dcini superficiale, l3staresc usor. Frunze

eliptice. Flori alb-verzui grupate, inflorire aprilie - mai. Fructe, drupe alungite pani la sferice, negre-

albastrui, violete, rosii-violete sau galbene. Sdmbure central cu Tnvelis lemnos. S3mantd amaré.

Creste in orice tip de teren pana la etajul montan. Merge si pe terenuri instabile si improprii pentru
agricultura.

Fructele se culeg in perioada august —septembrie. Se consuma mai putin in stare proaspata. Din ele
se fabrica compot, gem, dulceata etc. O buna parte din recolta se supune fermentatiei alcoolice si
apoi distilarii. Rezulta diferite forme de tuica.

Sursa: [6], 463.

rosii inchis sau negre, acre. Sambure sferic, central.
Sursa: (6], 465.

Visgin (Cerasus vulgaris); iniltime 10 m. Coroan3 rotund cu lujeri brun-rosietici. Frunze eliptice si
alungite. Flori albe in fascicule. Muguri cu solzi cleioasi. Inflorire aprilie — mai. Fructe globuloase,
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2.7. ?"M{e 4]. p[an{e d’ln ﬂo"a :’pon{am Calin (Viburnum apulus): Arbore scund cu frunze trilobate, flori albe verzui (infloreste in lunile

mai iunie). Este rdspandit in padurile de pe axa de tranzitie montan — colinar. Fructele (drupe)

Aceste produse sunt numite ,resurse complementare ale padurii”“*> nonlemnoase. Flora spontand aminteste despre faptul cd intr-o & 2 : 4 5 2 s S
N ) N . oL o . ) e . se coc in perioada septembrie - octombrie. Au gust neplacut. Devin comestibile dupa caderea

perioada istorica natura, prin darnicia ei, a fost principalul furnizor de resurse alimentare. Cresterea populatiei si acutizarea pro- B

blemei alimentatie a fortat lucrurile catre ameliorare §i cresterea productiei dincolo de cét poate da natura in mod obisnuit. Speci- - : - e - "

3 T iy o T A5 & T 4 Din fructe se prepara dulceatd, marmelada. Mai au si uz farmaceutic.

ile lemnoase si nonlemnoase care cresc in natura (in paduri si pe pajisti) pot fi utilizate de om in asigurarea hranei prin utilizarea Sursa:[4, 9]

diferitelor parti: radacini, frunze, flori, scoarta, fructe si seminte, lujeri (capete fragede de ramuri). O parte se folosesc in alimentatie s

ca sursa de completare prin aportul lor nutritiv. Altele au efecte asupra reglarii proceselor si mecanismelor metabolice si au capatat

atribute farmaceutice consacrate. y a8 \

Importanta resurselor naturale spontane pentru viata omului a atras atentia FAO (Organizatia Natiunilor Unite pentru Agriculturé si Cétina alba (Hippophaé rhamnoides ): Se intalneste pe cursurile de apd pe axa de tranzitie

Industrie Alimentara), care a condus la realizarea de studii si furnizarea de solutii pentru gestionarea lor. Au fost elaborate planuri montan — colinar (comunele Tazlau, Borlesti, Alexandru cel Bun, Cracdoani, Vantori-Neam.

de conservare, strategii de protectia mediului pentru mentinerea biodiversitatii, strategii de exploatare si valorificare. Este un arbust care creeaza desisuri, dar poate sa creasca §i in regim de densitate controlata.

Se remarcé aceste doud mari categorii de resurse pe care le luim in discutie in continuare: fructele de padure si plantele medicinale Are ramuri cu spini. Fructele portocalii se culeg in perioada din august pana da bruma. Ele

5i aromatice contin un complex de vitamine, microelemente, antibiotice naturale, fiind in topul plantelor
benefice sanatatii umane. Recoltatul se face de obicei manual de pe ramuri detasate. Nu se

27 f, ?ru de ‘& - 4 é recomanda contactul c-u fierul. Se mai rgcomand? opér’nrea sau inghetarea ca solutii de de-
sprindere de pe ramuri. Se aseaza in ladite, cosuri, galeti.

Fructele de padure reprezintd un dar al naturii pentru oamenii  Pentru sezonul rece se depoziteaza in conditii de temperatura Fructele se prelucreaza imediat.

de la munte. Abundenta si calitatile nutritive le fac atractive moderata. Sursa: [6], 62, [9]. )

pentru consum in stare proaspata sau pentru conservare. Unele se usuca. Din altele se prepara: compot, dulceata, gem, ‘_——_

Consum sau sucuri, siropuri, bauturi {macerate) alcoolice (visinata este

Fructele se consuma in stare proaspata in majoritatea cazurilor.  termenul generic).

Cireg pasaresc (Cerasus avium): este un arbore intercalat in padurile de foioase, preponderent pe axa
de tranzitie montan - colinar. Fructele, drupe, se cuteg manual in iunie - iulie.

Din fructe se face ciresata (macerat in alcool tare), gem, dulceata, compot etc.
Sursa: [6], 464, [9].

-9 Coacaz rosu (Ribes rubrum); Coacaz negru (Ribes nigrum). Arbust nespinos de 1 - 1,5 m. Face
fructe rogii, sau negre dar si verzi — gélbui. Frunze lobate cu peri fini. Inflorescentd racemics,
¥ cu petale galbui si sepale verzi-brune. Fructe de tip baca in ciorchine. inflorire aprilie — mai.
s Fructele se cocin iulie — august.
Sursa: [6], 274, 276.

Corn (Cornus mas): este un arbore care creste pe vaile abrupte in special pe axa de tranzitie montan — colinar
5i in intréndurile montane (spre Tarcdu). Infloreste primul primévara (flori galbene). Fructele (pseudodrupd
ovoidali), de culare rogie se culeg toamna in august - septembrie prin scuturare.

Nu se consuma in stare proaspata. Se produce marmeladd, peltea, dulceats, sirop, cornata (macerat in alcool
tare).

Sursa: [6], 144, [9].

Afin (Vaccinium myrtillus): Arbust specific zonelor montane inalte. Se gaseste in comunele Borca,
Farcasa, Poiana Teiului, Grinties, Ceahldu, Bicaz Chei, Damuc, dar si in Tarcau si Tazldu. Fructele,
pseudobacé, se culeg in iulie — august de 3 - 4 reprize, pe masura ce se coc. Sunt sensibile la depre-
ciere. Se depoziteaza rapid in refrigeratoare in vederea prelucrarii.
Se consuma in stare proaspata sau se prelucreaza: afinata (macerat in alcool tare), suc, gem, dulceata,
compot, marmelada etc. Este un important mineralizant gi un desert deosebit.
Sursa: [6], 308, [9].

Agris (Ribes uva-crispa): Este un arbust cu o inaltime maxima de 1,5 m. Este raspandit atat in zona
montana interioara (Ceahlau, Grinties, Bicaz Chei), dar si pe axa de tranzitie montan - colinar (Agapia,
Baltatesti, Garcina). Fructele (pseudobaca) au forma globulara. Seamana cu fructul de coacaz dar nu cresc

in ciorchine si au dimensiuni mai mari. Au gust acrigor.
Fructele se consumd ca atare sau in forma prelucrata: sirop, dulceats, pastd, gem, compot, marmelad3 etc.
Sursa: [6], 467.

Alun (Corylus avellana): Arbust raspandit pe pajistile din apropierea padurilor de foioase in
toate ariile judetului Neamt (pana la 1.300 m altitudine). Fructele (achene) se recolteaza in
perioada august — septembrie prin scuturare. Se usuca la soare cateva zile. Se tin in locuri
aerisite ferite de soare la temperaturi sub 210C. in stare refrigerati se pot pastra pana la 3 ani.
Se consuma in stare brutd sau prajite si sfiramate in retete de cofetarie (ciocolats, inghetata).
Sursa: [6], 246, [9).

Frag (Fragaria vesca): Este raspanditin toate ariile montane ale judetului. Are forma stolonatd. Cregte
in luminiguri, arborete tinere, pe pajisti. Fruct fals in formé conicé de culoare rosie cu achene gal-
bene. Se culege in perioada iunie - august. Se recolteazd manual. Se pastreazd in recipiente de mici
dimensiuni. Sunt perisabile, de aceea se prelucreaza in aceeasi zi. Pana la momentul prelucrérii se
pastreaza la temperatura redusa (sub 80C).
Se fabrica sirop, gem, dulceatd etc. Pentru consum ca atare se refrigereazd (0 — 40C) sau se
congeleaza (-180C). Produsele au un parfum deosebit.
Sursa: [6], 281, [9].

* Costache Rusu, Resurse complementare ale padurii din zona Neamtului, Ed. Academiei Romane, 2007
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Méces (Rosa canina): Este foarte raspandit in judet in special in bazinele de tranzitie montan -
colinar: Alexandru cel Bun, Tarcau, Tazldu, Garcina, Agapia, Baltatesti. Este considerat un promotor
al padurilor. Da de lucru proprietarilor de pajisti care fac eforturi sa-l starpeasca. Se culeg manual
fructele rosii din septembrie pana da bruma. Se pastreaza in cosuri sau ladite la temperaturad

Scorug de munte (Sorbus aucuparia): Arbore inalt cu flori albe in lunile mai iunie. Este rispandit
in padurile de foioase si conifere pe versanti orientati spre soare pana la altitudinea de 1.600 m.
L-am intalnit la Vaduri. Fructele (poame) sunt rosii §i grupate in umbele. Se culeg manual in lunile
\ august—septembrie. Din fructe se prepard suc, ceai, otet, vin, rachiu, lichior, marmelada, gem, com-
redusd. { ; pot, pastd etc.

Sursa: [6], 283, [9]. Sursa: [4, 9]

Mar paduret (Malus sylvestris): Este tipul de mar salbatic care cregte in paduri de foioase pana la alti-
tudinea de 1.000 m. Recoltarea fructelor (poame) se face manual sau prin sc in lunile brie
—octombrie.

Din fructe se prepara marmelada, compot, suc, tuica, otet, cidru etc.
Sursa: [6], 278, [9].

Merisor de munte (Vaccinium vitis idaea): Este un arbust tufos, care creste la altitudine ridicata (1.400

m). Indltimea ajunge la 40 cm, frunzele sunt alterne penat compuse, cu puncte negre, flori grupate

alb-roz. Fructele sunt rogii de marimea bobului de mazare. Se utilizeaza atat fructele cat si funzele. Ele -
au efect diretic.

Sursa: [6], 318, [9].

Soc (Sambucus nigra): Arbust cu indltimea de pand la 8 m. Cu inflorescente de flori albe in lunile mai

nie i cu fructe (bace) in umbele in lunile august - septembrie. Este raspandita pe axa de tranzitie montan
—colinar. Se culege manual in vase mici. Fructele nu se consuma ca atare {au gust dulce amarui). Se produc
sug, sirop, otet, dulceata etc.

Sursa: [6], 322, [9].

P

Zmeur (Rubus idaeus): Este un arbust raspandit in toate padurile din judet in zone de luminis. Bazinele
cele mai abundente sunt la Borca, Pipirig, Garcina si Cricdoani. Planta drajoneaza (se multiplicd prin
radacini. O tulpind traieste 2 ani. Se culeg fructele (polidrupe), rosii, in perioada iulie - august, uneori
si septembrie. Recoltarea se face manual, in reprize, pe masurd ce se coace. Nu se contacteaza cu vase
sau obiecte din fier. Se pastreaza la temperatura redusa (sub 80C) pana la momentul prelucrarii.

Se fabrica sirop, gem, dulceata etc. Pentru consum ca atare se refrigereaza (0 - 40C) sau se congeleaza
(-180C).

Sursa: [4, 9].

de culegere iulie — august in vase mici cu tot cu coada. 7 @
272 Plade medicinale $i aromatice

Fructele pot fi consumate in stare proaspata sau preparate: vin, lichior, suc, sirop, dulceata, jeleu,
marmelada etc.

Sursa: [6], 468, [9].

Mur (Rubus hirtus): Este un arbust tarator cu ghimpi. Este raspanditin toate ariile montane in paduri
si de foioase si de conifere. Fructul (polidrup3) este de culoare neagra. Gust dulce-acrisor. Perioada

Paducel (Crataegus monogyna): Arbust cu spini. Este raspandit pe axa de tranzitie montan colinar cu atribute

de specific colinar. Are flori albe si fructe rosii (poama). Se recolteaza toamna (septembrie — octombrie).

Fructele se pot consuma proaspete. Se adauga in diferite compozitii de marmelada de fructe de padure.
Pulpa uscata se macina si se foloseste in panificatie.

Sursa: [6], 279, [8].

Par paduret (Pyrus pyrester): Este tipul de par salbatic. Creste in padurile de foioase alaturi de marul
paduret. Fructele (poame) se recolteaza manual sau prin scuturare in perioada august — octombrie.
Din fructe se prepara pasta de fructe, piure, suc, vin i rachiu (prin fermentare). Spre deosebire de
mere, perele se pot consuma ca atare dupa ce se tinin fan 15 - 20 de zile, cand devin gustoase.
Sursa: [6], 277, [9].

Porumbar (Prunus

spinosa): Este un arbust raspandit cu precadere pe axa de tranzitie montan — colinar

in paduri sau pe pajigti pani la altitudinea de 1.000 m. Este specific mai mult zonei colinare. Infloreste in
aprilie— mai. Fructele (drupe) au culoare albastra negricioasa si se culeg manual in lunile julie - septembrie.

Din fructe se produce tuica, lichior, otet, marmelads, dulceata etc.

Sursa: [6], 133, [9].

Gastronomie in muntii Neamtului

Plantele medicinale reprezinta una dintre cele mai importante
bogétii ale zonei de munte din judetul Neamt. Calitatile medici-
nale ale diferitelor specii de plante si ale diferitelor parti din
corpul lor sunt cunescute din vremuri imemoriale. S-au ocupat
de ele cilugari si alte persoane cunoscitoare. Mai recent (de
200 de ani), s-au remarcat spiteriile §i farmaciile. Este celebra
Farmacia Vorel, infiintatd din 1825 in Piatra Neamt, care s-a re-
marcat prin remediile naturale pe care le-a izolat si le-a pus in
valoare pentru sdnatatea oamenilor din plantele medicinale din
zona.

Pe teritoriul judetului se gasesc mai multe bazine consacrate de
plante medicinale. Dintre acestea mai remarcabild este zona co-
munei Tazldu in care converg mai multe arii, iar tratamentele cu
ingragaminte sunt absente.

Nu intram in detalii la acest capitol deoarece, pe de o parte, nu
au un rol gastronomic consacrat i, pe de alta parte diversitatea
lor este atat de mare incat ne-am abate de la specificul prezen-
tului studiu.

Prezentam un tabel cu o listd de plante medicinale montane,
parti utilizabile, perioade de recoltare.

F TS
- uscate: majoritatea plantelor se usucd: flori, frunze, muguri,
partea aeriana, radacini;

-maruntite: o parte din plante se toaca pentru a ocupa un volum
mai mic (dar se gdsesc tot in stare uscatd);

- siropuri: o formd agreabild pentru consum §i cu actiune
esofagiang;

- extracte alcoolice pentru aplicatii limitate (asocierea cu al-
coolul nu aduce intotdeauna remedii);

M ~
Ne referim aici numai la formele inghitite (pentru a se pastra
legdtura cu gastronomia). Formele de utilizare uzuale sunt:

- ceaiurile: infuzie sau decoct;

- siropuri: se iau cu lingurita;

- forme mestecabile.
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Denumire D e Forma Luna de Denumire Denumire Forma Luna de
___ stiinfifica comund de utilizare | recoltare stiintificd comund de utilizare | recoltare
Abies alba Brad Turig, 3.4 Linaria vulgaris Linarita Herba -9
Gemmae Lycopodiumclavatum | Pedicuta Herba, -9
Achillea millefalium Coada soricelului Flores, herba |5-8 pulvis
Aconitum tauricum Omag Tubera 3,4,9- 11 || Lythrum salicaria Réchitan Herba £-9
Agrimonia eupatoria Turitd mare Herba 5-8 Ma\vasylvest-}\s ta!ba oe/pedi ;eh;m, 10053 2—78
_ lerrubium vulgare Jngurag erba ,
[ I [ =
Althaea officinalis Nalba mare Folium, flores |5-8 NBicana chATOME Nuselel TIoTES 6
Angelica archangelica | Angelica Rhzom 3,4,8,10 MWielilotus officinalis Sulfing Flores b.7
Arctium lappa Brusture Radix 3,4,8,10 |[ Mellisa officinalis Roinita Folium 5-8
Armica montana Amica Flores 8,7 Nepeta cataria Catugnica Herba b-7
ETEmEIR Bbsinibiam Feln Ferba 59 Ononis spinosa Osu[\epureluw Radix 3.9, 10
Origanum vulgare Sovary Herba 6-8
Asarum europaeum Pochnnic Herba, Radix |3,4,9, 10 Papaver hooas Nac de camp Flores 5
Atropa belladonna Matraguna Radix 3.4.8.10 I Petasites hybridus Caplalan Rhizoma 9- 11
Betula pendula Mesteacan Folium 5-7 Pinus sylvestris Pin Turio, 12
Capsella bursa-pastoris | Traista ciobanului Herba 3-8 Gemmae, ,
Carum carvi Chimen Fructus 7.8 con, strobili
Cerasus avium Cireg Stipites 5.7 Plantago major Patlagina Folium 5-8
Chelidonium majus Rostopasca Herba 3-8 Polygala amara Amareala Radix, herba, [5.6
Cichorium intybus Cicoare Herba, 5-T Polygonum aviculare Tms_ca : Herba -8
Colchicum autumnale Brandusd de toamnd | Radix 3-59 Polygonum hydropiper _ | larba osie - Hetba . 7 —
Potentilla anserina Coada racului Herba
e e Primula veris Ciubolica cuculti | )
sonsolida regalis Nemtisor de camp Flares 5-8 j F ]
Lacramigara Folium 4,5 Prunus spinosa Porumbar Fructus i
Volourd Herba 5-9 Pulmonaria officinalis Mierea ursului Folium 4-6
Alun Folium FaT Quercus robur Ztosjar Cortex 4.5
= - Quercus pefraea run Cortex 4,5
Paducel Fol 4.6
." . _ " Rosa canina Maces Fructus O, 10
Gl Fucs 1990 |Rubus idaews Zmeur Folim ___ b-8
Folium 6-9 Rumex alpinum Slevie de munte | -5.9 10
Degetar galben Folium 8,7 Salix aba Salcie alba B2
Feriga de padure Rhizoma 3-5,9-11 || Salix fragilis S, 4
Pir Rhizoma 3,4,8, 10 || Salix purpurea 3, 4
Coada calului Herba 5-8 Salix Lapiand B, 4
Agica Herba 5.7 Sambucus nigra -7
Frag de padure Folium 5.8 TR g_ 11)0
Crugin Cortex g5 Sorbus aucuparia Scorug de munte [Fructus B-10
Frasin Foliun 5-8 Symphylum officinale | Tataneasa Radix 3,49, 10
Vinarita Herba 586 Tanacetum vulgare Vertrice Flores 6-9
Sanziene galoene Herba 5,7 Taraxacum uffic?nale Papadie Folium 4-7
Lumanzrica pamantulu | Radx 290 || LavTE BolEaiokdes B Cimonsor Herba p-7
Ghinjurd galbend Radi 3,4, 10 || hymus glabrescens | Cimbrigor Herba p—7
tanjum robertianum | Napraznic Herba 3.49-11 ;h&a o :::nomm gg?zrﬁor ::_l; rr: :_ i
anium sanguineum | Ciocul berzei Rhizoma 3.4,8-1 It - Tel ab Flores b 7
um urbanum Cerentel Rhizoma 3,4,8.10 |[Tusilago farfara Podbal Flores, folium [3-6
0ruS pupurascens | Spanz Rhizoma 3,4,9, 10 || Urlica dicica Urzica Folum, 3-8
pophaé thamnoides | CAfind albd Fructus 8-10 Radix 45,9, 10
Hame Strobili Vaceinium myrillus Afin Folium, 4 -8
- - Frucius 7,8
Masel; Fol — = = 2 =
_ : w el Vaccinium vitis-idaea Merigor Folium 6-9
Pojamité Flares, .8 Valeriana officinalis Odolean Rhzoma 34,910
Herba, 7-8 Veratrum album Stirigoaie Rhizoma 3,49 10
arba mare Rhzoma  |3,4,9,10 || Verbascum phiomoides | Lumanarica Flores . 7
Tenupar T |1.2.9.10 V\;m'c“ “‘3’“‘5 ‘é:?‘""ca E'Ta g‘%
- urnum opulus in ortex ),
st R R Viola tricolor Trei i paial_|Heroa B
e iz o Viscum album Vst ab Folium 1211, 12




28. Alte pro/use

284, Mierea de wonte

Apicultura montana este o preocupare mai rara la munte si
este diferentiata. In zona montana interioara (ariile 1, 2, 3, 4, 5
partial) sunt mai putini apicultori decét pe axa de tranzitie mon-
tan — colinar (ariile 5 partial, 6, 7). Se poate spune ¢a mierea
rezulta din darnicia naturii, dar amprenta omului este evidentd
in gospodarirea familiilor de albine.

Plante melifere

Disponibilitatea florald, de asemenea, este diversificata.
Mentionam céteva plante melifere din zona montana a judetului
Neamt disponibile de-a lungul sezonului cald*®: afin (Vaccinium
myrtillus), angelicd (Angelica sylvestris), buruiand porceascd
(Hypochoeris radicata), busuiocul cerbilor (Clinopodium vul-
gare), capul calugérului (Leontodon autumnalis), calin (Vibur-
num opulus), cdtusnicd (Nepeta cataria), cicoare (Cichorium
intybus), cires (Cerasus avium), ciulin (Carduus acanthoides),
ciurul zdnelor (Carlina acaulis), coada soricelului (Achillea
millefolium), coriandru (Carum carvi), corn (Cornus mas), frag
de padure (Fragaria vesca), izma broastei (Mentha aquatica),
jales (Salvia nemorosa), lumanarica (Verbascum phlomoides),
maces (Rosa canina), mar paduret (Malus sylvestris), mierea
ursului (Pulmonaria officinalis), nalba de padure (Malva sylves-
tris), nasturas (Bellis perennis), paducel (Crataegus monogyna),
palamida (Cirsium arvense), papadie (Taraxacum officinale), par
paduret (Pyrus piraster), podbal (Tussilago farfara), pojarnitd
(Hypericum perforatum), porumbar (Prunus spinosa), salcam
(Robinia pseudoacacia), salvie (Lavatera thuringiaca), scai (Cirsi-
um vulgare), scorus de munte (Sorbus aucuparia), scuipatul cu-
cului (Cardamine pratensis), soc (Sambucus nigra), sovarf (Ori-
ganum vulgare), sulfind (Melilotus officinalis), soparlita (Inula
britanica), talpa gastei (Leonurus cardiaca), tei (Tilia tomentosa),
teita (Tilia cordata), turitd (Agrimonia eupatoria), urzica moarta
albd (Lamium album), zburitoare (Chamerion augustifolium),
zmeur (Rubus idaeus) etc.

Temperatura medie anuala fiind mai redusa si durata de viatd
libers a albinelor este mai scurtd. In schimb mierea este mult
mai valoroasé prin absenta componentelor poluante si prin
natura surselor de nectar si de polen exploatate. in restul anu-
lui se urmaregte atent viata in stup pentru pastrarea vitalitatii
familiilor.

Pe axa de tranzitie montan - colinar se delimiteaza cateva tipuri
de miere cu caracteristici unitare: mierea de primavara (de la
toate speciile care infloresc in perioada aprilie - inceputul lui
iunie; miere de salcam, miere de tei, miere poliflord de faneata.
La Tazlau, in anii buni, se obtine si miere de papadie. In general
se pot obtine mai multe recolte de miere.

in partea interioara a zonei montane rezulti o singuri varietate
de miere: poliflord de padure care include colectare de la arbori,
arbusti, fanete. De asemenea rezultd o singura recolta: volumul

montane traditionale

de miere este mic si nu pot fi obtinute cantitati mari (numarul
de zile calde este redus).

Produse apicole

De la stup sunt folosite urmatoarele categorii de produse: miere
(preponderent), polen, propolis, ceara etc. Mierea se consuma
in gospodarie ca atare, la micul dejun. De asemenea, intrd in
diferite compozitii cu fructe de padure pentru conservare:
amestec de pulpa de catina cu miere, afine cu miere. Mierea se
adauga in diferite preparate sau conserve: la gogosari in otet se
adauga a lingurd de miere la 1 | moare (Borca). Principalul ben-
eficiar rdmane patiseria, unde se realizeaza preparate diferite:
prajituri, biscuiti etc. Celelalte componente se folosesc in stare
bruta (polen) sau prelucrata (propolis) in diferite aplicatii: con-
sum alimentar (supliment nutritiv), cosmetica si sdnatate.

‘6 Costache Rusu, Idem, 2007
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Tipuri de miere diferentiatd

Miere poliflora de primavara Kove
Rezultd din plantele care infloresc primavara din aprilie
pana la sfargitul lunii mai;

Miere de salcam . %

Se colecteazd in special pe axa de tranzitie montan - coli-
nar in perioada de inflorire aferenta.

Miere de tei *sfni?

(Tazlau, Borlesti, Cracaoani)

Se colecteazd in special pe axa de tranzitie montan - coli-
nar in perioada de inflorire aferenta.

Miere de mesteacin,

(Borlesti)

Miere de tei de munte Yl 3y Miere de mana

(Ceahlau) Se colecteazd in a doua parte de verii de pe pajisti.
Se colecteaza pe baza faptului ca in acea perioada (scurta) :

nu mai sunt alti arbori infloriti.

Miere poliflora de faneats Wk
(Tazlau)
Din compozitia floristicd in prima parte a verii.

Miere de cires de primavara *

[Ceahlau)

La fel, se colecteazd pe baza faptului ca in acea pericada
(scurtd) nu mai sunt alti arbori infloriti.

Miere de floarea soarell

(Borlesti

Miere poliflors de munte »’_‘ ol . - . Un element specific al mierii de munte este faptul ca se combina
Se colecteazd de-a lungul verii de [a arbori, arbusti, ierburi. cu polen de rdsinoase (brad, molid, pin) ceea ce i atribuie calitati
deosebite de mierea de zona colinaré sau de ges.
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2.8:2 Sevd de copaci

Colectarea sevei a fost o activitate traditionald, dar acum este
partial abandonata. In anumite etape de vegetatie seva devine
abundenta in tulpinile unor arbori. Prin practicarea unor orificii
aceasta iese la suprafatd si poate fi colectatd. Copacii ,.plang”
primavara, la fel ca via.

Tn aceasta zona sunt semnalati arbori producétori de seva: artar
(Acer pseudoplatanoides), frasin (Fraxinus excelsior), mesteacdn
(Betula pendula), paltin (Acer platanoides) etc. De asemenea,
vita de vie produce seva primavara.

Seva colectatd se consumd imediat in forma brutd sau se
prelucreaza in alte forme comestibile, care pot fi consumate
o perioadd mai indelungatd. Se mai poate pastra in forma
congelata.

Toate tipurile de seva au proprietati terapeutice deosebite pe
baza continutului de vitamina C, saruri minerale (calciu, fosfor,
magneziu, mangan, zing, sodiu si fier), aminoacizi, flavenoide,
saponine, enzime, hormoni vegetali etc. Au actiune de curatare
si regenerare a organismului (antioxidant, antianemic, antiin-
flamator). De asemenea sunt hipotensive, antiseptice, tonice.
Se folosesc ca aliment mineralizant, ca indulcitor sau ca adaos
aromatizant la bauturi alcoolice.

La comunele din aria montana autentica aceastd seva colectata
se numeste mustireatd. Aici se practica cu toporul o adancitura
in tulpina si se trage lichidul colectat cu un pai.

La Poiana Teiului se stie si despre paltini generatori de seva.

Se practicd o gaurd cu bormasina si se aplica un stut prin care
curge seva. Se ataseaza un vas colector. Se colecteaza panala 25
|/zi seva de mesteacan si 10 — 15 L seva de paltin.

La D&muc se colecteaz3 si rasind de brad. In afard de aplicatii
pentru tamaie, se foloseste la curatarea dintilor prin mestecare.
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283 Seva de copaci
in anii bogati in precipitatii se inregistreazd o productie
importanta de ciuperci. Acestea cresc pe tulpinile unor arbori
(pastrav de cires, fag, stejar, plop), pe pdmant sau pe cioate de-a
lungul intregului sezon cald (din mai pana la inceputul lunii oc-
tombrie, daca nu da bruma).

De obicei ciupercile se culeg din flora spontana in diferite se-
zoane, preponderent in timpul verii. Aria de raspandire este
data de zonele umede, existenta cioatelor sau a arborilor cazuti,
o rarigte in padure. Tn ultimul timp au apérut recomandari de
stimulare a cresterii ciupercilor de padure de toate felurile prin
plantarea sporilor (miceliu) pe trunchiuri czute aflate in stadiul
de putrefactie.

Locuitorii satelor de munte organizeazd adevdrate expeditii
pentru a culege ciuperci in padurile invecinate. Cunoscatorii au
identificat arii de aparitie a lor mai frecventa.

Tn zona Tazldu, Pipirig s-a semnalat prezenta trufelor, o specie
de bureti care cresc in cavitati subterane si pot fi depistate cu
ajutorul unor caini cu simt olfactiv specializat. Trufele constituie
adevarate delicatese in lumea consumatorilor de ciuperci.

Bureti de roud (Marasmius oreades) se intdlnesc la sfarsitul primaverii si inceputul toamnei pe
pasuni. In diminetile cu rous, aceasta se prelinge pe sol si favorizeaza dezvoltarea acestui tip de
ciuperci cu ciclu de viata scurt. Cresc in special pe urmele de oi in populatii aglomerate. Cand se
ridica roua ele se usucd. Se prepard numai in forma proaspéta (la micul dejun: omleta, tocanits,

~ ciulama).
, Sursa: [4].

Creste pe pajisti, pe langa stdne. Apare vara.
Sursa: [6], 109, [9].

Ciuperci albe (Agaricus campestris): Pélarie la inceput in forma de glob, apoi intinsa, de culoare alba. Lame-
lele trec de la alb la brun purpuriu, ingustat la baza. Picior plin subtire la baza cu inel la imbinarea cu palaria.

Galbiori (Cantarellus cibarius): Palarie la inceput boltita, apoi capata forma conica cu margini incretite
(diametru maxim 10 cm), in forma ondulata. Culoarea asemanatoare cu a galbenusului de ou. Picior plin

fara limita de separare fata de paldrie. Cresc in grupuri in locuri umede din paduri de foioase §i conifere.

Se gasesc din mai pand in septembrie.
Sursa: [6], 191, [9].

- =
_,* Ghebe (opintice) (Armillaria mellea): Palarie subtire, la inceput boltitd, apoi intinsa cu solzisori radiali si mar-
1 gini rasucite in jos. Lamele de la alb la brune. Picior lung i gros, conic, plin. Creste pe cioate sau pe resturi
lemnoase in tufe cu multe exemplare, dar si pe pdmant in paduri de foioase. Apar in septembrie, mai ales
dupa ploaie si apoi incélzire.
Sursa: [6], 195, [9].
| ——

Hribi (Boletus edulis): Palarie mare (pana la 20 cm diametru), castanie, bombata la inceput apoi intinsa.
Lamele buretoase la inceput albe apoi galbene si galben verzui. Picior gros si lung, brun deschis. Cresc in
paduri de foioase gi conifere singuri sau in grupuri, in zone luminate. Se gasesc de primavara pana toamna.

| Sursa: [6], 202, [9].

Sursa: [6], 205, [9].

lutari (crantanei) (Lactarius piperaturs): Este o ciuperca alba de marime mijlocie (palaria de 12 cm, inaltimea
de 10 cm. Are gust piperat. Se intalneste in paduri de foioase (mai ales fag) toata vara.

Nicoreti (Tricholoma georgii): Pélarie groasa, la inceput convexd apoi intinsd, cu diametrul de 12 cm de
culoare alba sau crem, cu margini ondulate, Lamele albicioase. Picior scurt, subtire, plin de culoare alba.

Cregte in grupuri, pe pajisti si luminisuri. Are miros de faind proaspata,

Sursa: [6], 201, [9].

Sursa: [6], 208, [9].

Painisoare (Russula vierescens). Palarie concava de 14 cm, carnoasa de culoare verde cenusiu. Lamele albe.
Picior gros, alb, plin in interior. Se gaseste in paduri uscate vara si toamna. |
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Pastrdv de fag (Pleurotus ostreatus). Este o specie care se preteaza si la culturi. P3l3rie asimetrica (form3
de scoicd sau ureche), cu diametrul maxim de 15 cm, cdrnoasd, cu margini indoite in jos, de culoare bruna -
cenusie. Lamale mari care se continud pe piciorul scurt. Formeaza grupuri pe trunchiuri moarte de copaci, in

paduri de foioase. Se giseste din iulie pana in spetembrie.
Sursa: [6], 193, [8].

Sursa: [6], 204.

Rascovi (Lactarius deliciosus): Palarie in forma de palnie, de culoare portocalie cu cercuri concentrice mai in-
chise. Lamele portocalii. Picior gros si scurt. Se intdlneste in paduri de foiase 5i amestec in adoua parte a verii.

~ Zbarciogi (Morchella esculenta): Palarie in forma de caciula ovala, brun-deschis. Suprafata are alvole intor-
tocheate. Picior aproape cilindric alb, gol in interior. Creste in aprilie - iunie in paduri de foioase i conifere.

L Sursa: [6], 209, [9].

Pregditire pentru consum

Dupi culegere ciupercile se curata si se oparesc pentru oprirea
descompunerii. Conservarea se face in mai multe moduri: se
pun cu sare la borcan, se usuca pe sfori, se pastreazd in cdmara:
sub formd marinatd sau murata.

| Bureti la sare ey vy \
Se fierb pentru distrugerea activitatii biologice (oprirea
proceselor de descompunere i de dezvoltare a microor-
ganismelor) 5i a activitatii microorganismelor. Se amesteca
cu sare. Se pun in borcane sau in vase din lemn (puting,
" budacs). Se aplic3 la ghebe. ¥

‘Bureti uscati % %
(Cracaoani)
Se taie felii 5i se ingira pe ata. Se atarnd in cui la aer. Din 1
kg de bureti proaspeti rezultd 100 g material uscat. Se mai
procedeaza i la uscare in cuptor, dar devin negri.
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Bureti murati gk

(Cracdoani)

Se curata burefii. Peste ei se pune sare sau slatina. Se pun
la foc potrivit si se da un clocot. Se pastreaza (a racoare.
Pentru utilizare se desareazi (in 3 ape). Se aplica la ghebe
§i ragcovi.

| Bureti marinati *‘p’?‘ﬁ(
Se face un amestec de otet (1 parte) cu apa (3 parti) in care
se adauga foi de dafin si piper. Se adauga buretii si se fierb
20 minute. Se pun la borcan si se sterilizeaza. Se aplica la

‘«,@ ghebe si hribi. §

J
Ny >
- -

Culegerea ciupercilor din flora spontand este riscantd deoarece
in aceleasi arii cresc si ciuperci otrdvitoare. Uneori sunt confun-
date de necunoscdtori, alteori sunt contaminate cu spori luati de
vént. De aceea, problema ciupercilor de pddure trebuie tratatd cu
foarte mare atentie.

284, Londimente

Mancarurile in retetele cele mai diverse necesita o serie de in-
grediente care le dau savoare. Acestea sunt condimentele. Ele
se adauga in cantitati mici i dau personalitate fiecarui fel de
mancare printr-un adevarat spectacol gustativ.

Tn bucataria traditionald montani se folosesc astfel de condi-
mente incepand cu binecunoscuta sare (,ca sarea in bucate”),
terminand cu cele aduse ,de peste mari si tari". Printre ele,
existd condimente autohtone care se prepard acasa. Cea mai
mare parte a legumelor care se cultivd pe langd casa servesc
la construirea gustului rafinat la unele méncdruri. Forma de
utilizare este diversa, dar cele mai multe se folosesc in forma
uscatd si mécinata (pudra).

Tipuri de condimente

Anason: Se folosesc atat frunzele cat §i semintele ca aromati-
zant la bauturi, prajituri etc.

Asmatui: Se folosesc frunzele ca aromatizant la supe, salate, so-
suri etc.

Boia de ardei (pudra): Se obtine din ardei capia (boia dulce) si
din ardei iute (boia iute) prin uscare §i apoi prin macinare. Con-
tribuie atat la gust cat §i la culoare pentru ciorbe, preparate din
carne etc.

Busuioc: Se foloseste in stare proaspdtd la sosuri, fripturi etc.
Ceapa (formd verde sau uscatd): Se foloseste in forma intreaga,
taiatd sau tocatd, dupd caz, la ciorbe, garnituri, salate, gustari,
sarmale etc.

Chimen (cultivat): Se folosesc seminte (in forma de semiluna)
la supe, sosuri, salate, branzeturi, paine, bauturi alcoolice etc.
Chimion (flora spontana): Se folosesc semintele (in forma
alungitd) la supe, sosuri, salate, branzeturi, paine, buturi al-
coolice etc.

Cimbru (forma uscata intreaga): se adauga peste legume fierte,
in ciorbd, in friptura etc. Aduce un efect gustativ placut.
Coriandru: Se folosesc frunzele la mancaruri, legume, sosuri,
salate etc.

Fenicul: Se folosesc seminte uscate si mdcinate la muraturi
(castraveti, gogonele) etc.

Ghimbir: Se foloseste rizomul in supe, feluri principale, deser-
turi §i bauturi.

Hrean (uscat sau in otet): in forma ras si opérit sau ras gi stropit
cu otet se foloseste la rasol, la salata de sfecld rosie, fripturd de
miel etc. Aduce un gust agreabil astringent. De asemenea, se
foloseste la murdturi.

Lamaie: Sucul se foloseste ca sursa de aciditate alternativa pen-
tru ciorba, salate etc. Coaja se rade fin i se macereaza in zahar.
D& o aroma placutd deserturilor.

Leustean (frunze verzi sau uscate): Se ad3uga in ciorbe, unele
feluri de peste; le conferd o aroma deosebit de placuta.

Mac: Seminte pe copturi (paine, cozonac, covrigi, etc.).

Macrig: Se foloseste la salate, ciorbe etc.

Maghiran: In formd de pulbere la ciorbe, fripturi, sosuri, mez-
eluri etc.

Marar: Ca tulpini mature si cu flori se foloseste ca aromatizant
la muraturi. In forma verde mica se foloseste la tocaturi (piftele,
sarmale, perigoare), la sosuri, salate etc.

Menta: Se aromatizeazd mancaruri, salate, bauturi alcoolice si
nealcoolice.

Mustar: Sub forma de boabe galbene sau maro se foloseste in
forma@ de pasta ca mugtar de masa. De asemenea se foloseste la
muraturi ca aromatizant.

Oregano: Sub forma de frunze proaspete sau uscate §i macinate
se foloseste ca aromatizant pentru salate, carne, omletd etc.
Patrunjel: Este unul dintre cei mai folositi aromatizanti atdt pen-
tru ciorbe cdt si pentru salate, sosuri, fripturi etc.

Pelin: Aromatizant pentru vin, vermut, bitter etc.

Portocald : Se rade fin coaja si se macereazd in zahar. Dd 0 aroma
placutd deserturilor.

Roinitd: Seamana la aroma cu ldmaia. Se foloseste ca aromati-
zant la salate, lichioruri, otet etc.

Rozmarin: Se foloseste in stare proaspata sau uscata pentru
carne (fripturi, gratar, legume).

Schinduf: Se folosesc frunze proaspete sau uscate la salate §i
mancaruri cu carne. Semintele uscate si macinate au gust de
zahir ars. Se folosesc in panificatie. De asemenea se introduce
in sticlele de tuica (Durau).

Tarhon: Se folosesc frunze verzi sau uscate pentru sosuri si
salate, muraturi (castraveti, gogonele), ciorbe etc.

Telind: Se foloseste ca aromatizant la muraturi, ciorbe, sosuri,
salate etc.

Usturoi (forma verde sau uscatd): Se foloseste in forma intreaga
sau pisata (mujdei) la fripturi, peste, garnituri pe baza de pastai
de fasole verde, piftie, carnati etc. Astfel alimentele sunt consu-
mate cu placere.

0 serie de compozitii aromate se prepara pierzandu-se identi-
tatea plantelor de origine:

Bors (lichid limpede usor opacizat galben): Se obtine din tarate
de grau si de porumb puse intr-un budai (vas din lemn special
pentru bors). Se adauga §i huste (masa de fermentare de la o
portie de bors anterioara). De asemenea se adauga crengi de
vigin, de zmeur sau de mur care aduce arome specifice (Hangu).
Peste compozitie se adaugd un ceaun de apa in clocot. Se
omogenizeazd §i se ageaza langa sobd, la cald, unde sta 2 zile.
Se separa partea limpede de la partea superioara. Se adauga
in ciorbe pentru a le da un gust acry, dar mult mai light decat
otetul. Contine vitamine de tip B.

Otet (lichid incolor sau colorat de la culoarea vinului): Se obtine
din vin din vita de la streagina casei sau din mere. Are rol s
dea acreald ciorbelor, salatelor, sosurilor sau unor preparate mai
sofisticate.

Formele de utilizare

- plantd sau frunze in stare proaspata: se culeg de pe strat sau
se pun intr-un ghiveci si se iau cantitati mici cand se prepara
mancarea;

- planta sau frunze in stare uscata intreaga: se culeg in pericada
de vegetatie si se usuca ferit de razele solare; se utilizeaza de-a
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lungul sezonului rece;

- planta sau frunze in stare uscata 5i macinata: se recolteazd in
sezonul potrivit se usuca si se macina in stare uscata pana la
pulbere; se utilizeaza de-a lungul intregului an;

- seminte uscate in formd intreaga: se recolteaza la coacere si se
desprind de pe inflorescentd; se utilizeaza ori de cate ori este
nevoie;

- fructe si legume uscate si macinate (pudrd); este forma cea mai
utilizata de aplicare;

- seminte macinate si aduse in formd de pasta; se aplica in spe-
cial la mustar, dar si in alte cazuri;

- coaja de pe fructe rasd si macerata in zahar; se utilizeaza ca
delicatese din citrice pentru cozonaci si patiserie de casa; in
prezent se recomanda precautie datorita conservantilor aplicati.
Condimentele reprezinta suportul cel mai rafinat al artei culi-
nare. Se poate construi o simfonie gustativa de mare rafinament
pentru savoare si pentru solicitarea gustativa cea mai complexa.

Aplicatii semnificative

Marar. Se foloseste la: urda cu sare, clatite cu urda, plcintd cu
urda, sarmale cu urda si ,buruieni de primavara”. ,Buruieni de
primévard” = frunze de sfecld, loboda, urzic3, stevie, fasolica.
Boia de ardei (iute si dulce) (papricas) se folosesc in special in
comunele invecinate cu judetul Harghita (in calitate de condi-
ment si de colorant). Se aplicd pe slanind sau in compozitia de
carnati pentru culoare si gust. Se pune in ciorbd pentru culoare
si gust.

Usturoi se foloseste in mai multe forme: La Damuc se zdrobeste,
apoi se pune in apa calda si se stoarce. De obicei se zdrobeste in
piulita si se face mujdei. in unele cazuri de folosesc catei intregi.

285, Loloranti alimentari

Utilizarea colorantilor alimentari are ca scop atribuirea unui as-
pect placut |a diferite feluri de mancare si bauturi.

Exista diferite resurse disponibile si accesibile care fac posibild
inducerea acestor efecte, cele mai multe de origine vegetala.
n general in cultura gospodinelor de la munte se aplica prin-
cipiul culorilor naturale. Sunt greu de acceptat surogate sau
nacoperiri”.

Totusi se remarcd faptul cd uneori se apeleaza la solutii de
schimbare a culorii fie pentru scop estetic fie pentru a creste
atractivitatea la consum. Un aspect vizual placut dat diferitelor
feluri de mancare are ca efect cresterea apetitului, desi nuintot-
deauna un adaos cu rol de colorant are i efecte de imbunatatire
a gustului.

Legumele si fructele colorate au permis astfel de aranjamente
gastronomice. Ele nu au la bazd o stiintd, ci o experienta si o
imaginatie pentru ,efecte” suplimentare de ordin vizual.

Plante generatoare de culori
Afin — albastru. Aplicatii in cofetarie si patiserie, dar si la unele
fripturi.
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Bostan turcesc — La Borca se amestecd cu cartofi §i se fac
placinte.

Coacdze negre - albastru. Aplicatii in cofetarie si patiserie.
Culoarea caramel — se obtine prin incdlzirea controlatd a
zahdrului. Se obtin nuante de la brun deschis la brun inchis. Se
coloreaza bauturile alcoolice (lichioruri, rom, cognac, aperitive)
sosurile, produsele de patiserie.

Dovleac - galben (Poiana Teiului) turcesc sau chiar porcesc.
Loboda - rosu. Se coloreaza ciorbele de primavara si sarmalele
de la Rusalii la Sfantul Petru si Pavel.

Morcovul - portocaliu. De asemenea se foloseste la colorarea
ciorbelor, dar si a prajiturilor. Se orneaza salatele, felurile 2 sau
antreurile cu felii de morcov taiate potrivit.

La Borca se coloreaza cu morcov cozonacul de post.

Mure - violet inchis. Aplicatii in cofetérie si patiserie, dar si la
unele fripturi.

Portocald - galben, rosu: da culoare atractiva diferitelor prajituri
i sucuri.

Sofrénel - galben: Se coloreaza tuica pentru a o face mai
atractiva culinar. De asemenea se coloreazd cozonacul de post
pentru a suplini colorarea de la ou.

Sfecla rosie - rosu, roz. Se folosegte in practica culinara pentru

a da culoare diferitelor feluri de méncare: bors de sfecld, sos
de sfecla pentru piure de cartofi, salata care insoteste friptura,
carne tocata etc.

Spanac. - verde. Este principala sursa autohtond de verde pen-
tru sucuri, garnituri, salate etc.

Struguri negri —negru, rosu inchis. Aplicatii in sucuri si cofetarie.
Zmeura - rogu. Se folosegste in cofetarie si patiserie pentru dife-
rite efecte coloristice.

Aplicatii coloristice

Ciorbele se coloreaza in rosu cu loboda (frunze intregi sau
taiate marunt) sau cu sfecld rasd. De asemenea, de poate folosi
5i sfecld rosie rasa pe razatoarea mare.

La Rusalii se fac sarmale cu mérar si frunze de loboda. Rezultd
o configuratie coloristicd interesanta in sectiune si un gust de-
osebit.

(Bicazu Ardelean)

Este boia de ardei dulce gi iute. Se coloreaza produsele din
£ slénina, cdrnatii), sarmalele, uneori si cior-
bele etc. (influente din Transilvania).

Cozonac de post WYgTT

(Borca)

Se coloreaza in galben cu bostan turcesc (Cucurbita maxi-
ma) compozitia de cozonac in care nu s-au pus oua. 5e mai
foloseste floare de sofran, dar acesta nu prea creste in zona
montana.

29. e{pa ca aliment

Tn zona de munte exista convingerea ci apa de izvor este curatd §i snatoasa. In bund parte lucrurile se confirma deoarece structura
rocilor si factorii poluanti nu produc incarcare excesiva cu poluanti, iar frecventa mai mare a ploilor si defluirea continua (exista
numeroase izvoare) asigurd permanent ap3 proaspatd. Caracterul proaspit este determinat de nnoirea permanents a rezervei de

apa freatica.

291. cApa potabila

Sursele de apd disponibile in zona montana sunt atat freatice
cat si la suprafatd. Sursele de adancime se acceseaza prin con-
struirea de fantdni. Sursele de suprafata pot fi §i sunt amena-
jate in forma de sipot (teava de la izvor pand la un loc de acces
si preluare) sau stiubei (trunchi de copac scobit care formeaza
ghizdul unei féntani de micd addncime - deseori are §i un ori-
ficiu de evacuare a surplusului de apd).

Apa serveste la potolitul setei, la prepararea hranei zilnice si
a celei conservate, la spalarea veselei si pentru mentinerea
curateniei in bucatarie, precum si a servetelor utilizate si a
fetelor de masa.

Tn general riscurile de contaminare a apei potabile montane
sunt reduse. Totugi, trebuie luate precautiiin legatura cu ampla-
sarea unor obiective antropice generatoare de microorganisme
patogene: grajduri, cotete, grupuri sanitare, stane etc.

Datorita atributelor naturale si lipsei poluantilor, apa de munte
este imbuteliata §i comercializata in zonele urbane sau colinare
5i de ges, acolo unde incdrcarea cu saruri este ridicatd (chiar si
prin aport natural §i are caracter salciu). Candva de comercial-
izarea apei potabile se ocupau sacagiii. In prezent activitatea
este modernizatad §i constituie un pilon comercial important.

Ea nu se afla la indemana gospodarilor si a unor comercianti
versati. Se mentioneaza statiile de imbuteliere de la Togorog
(.Carpatina”), Sugau (,Munticelu”).
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Unele ape minerale au cépatat caracter de aliment 5i se folosesc
in consum, fard a se consacra o marca comerciala (unele sorti-
mente de apa ,Carpatina” au atribute de slab mineralizata).
Alte izvoare saline au permis dezvoltarea unor tratamente bal-
neare i au consacrat Statiuni de tratament: Baltatesti, Negulesti,
Oglinzi. Altele asteapt3 sa fie valorificate (Piatra Neamt).
Gospodarii montani folosesc in mod traditional slatina pentru
conservarea alimentelor (murdturi, zarzavat) sau a branzeturilor
(telemea).
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31. gusfdri (AMic dejun, aperitive, antreuri)

Gustare rece (Péngéra,ti)*ﬁfﬁﬁ?

Pe un platou se pun cubulete de cas proaspat, urda,
pastramd, sunca si se orneaza cu rosii, ceapa, ridichi,
salatd.

Aperitiv din urechi de porc (Poiana Teiului) . - %
De obicei urechile de porc intra in compozitia tobei. Prin
structura lor de tip sandwich cu o parte cartilaginoasa in

mijloc ele sunt o surpriza in farfurie. Se taie urechile de
pe capul porcului, se sareaza §i apoi se afumd cu fum cald.
Rezultd o forma frageda care se pastreaza in congelator.

Platou cu branzeturi si produse din carne K3

Pe un platou se pun felii de cas, telemea, urda, pastrama,
carnati, caltabosi etc. Se orneaza cu felii de rosii, castraveti,
salata verde, ceapa, ridichi, etc.

Crutoane de paine pentru sandvisuri .= % ¥

Pentru sandvisuri se prepara o paine speciald, fara drojdie
sau cu drejdie mai putind. Dacd nu exista posibilitatea
de a pregati o paine speciala, se poate folosi painea alba
obisnuita sau chifle. Sandvisul este format din doua felii
subtiri de paine, unse cu unt, intre care se pune umplutura
dorita. Chiflele se taie in doua.

Crema de ficat de pasére*ﬂ’*

Se curatd, se spald si se inabusa ficatul impreuna cu ceapa
tocatd marunt, in 40 g unt bine incins. Dupa ce s-a racit se
dé de doud ori prin magina de tocat. Se amesteca bine cu
restul de unt frecat spuma, galbenusurile fierte si date prin
razatoare, smantana, coniacul, piperul si sarea de cuviinta.

Cotlet de porc 3 la rusin aspic . * *

Se curata si se spala cotletul (bucata intreagd), se da un
praf de sare si piper, dupa care se rumeneste intr-o tava cu
untura bine incinsa. Se pune apoi la cuptor (30 minute) la

foc potrivit, se scoate, se lasa sa se raceasca, se portioneaza
5i se aseaza fiecare cotlet pe salatd a la rus. Aspicul semili-
chid se toarna peste cotlete. O parte din aspic, dupa ce s-a
racit bine, se taie cubulete cu care se decoreaza preparatul.

Gastronomie in muntii Neamtului

Tartine cu sunca / muschi afumat .~ * *
Se unge cu unt o felie de paine si se acopera cu o felie de
sunca / mugchi afumat. Se decoreaza deasupra cu o fe-

lie subtire de castravecior acru i cu gogosar rosu taiat in
cerculete mici si subtiri, iar de jur imprejur se danteleazd
cu unt.

Bile de brénzi cu marar WYXT

(Mané&stirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Se freaca branza de vaci cu unt si ceapad tocatd. Se
modeleazd bile care se acopera cu madrar verde tocat
marunt. Se servesc la aperitiv.

Bile de branza cunuca % %

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Se freacd branza de vaci cu unt §i ceapa tocatd. Se
modeleazd bile care se acoperd cu nucd mdcinati. Se
ervesc la aperitiv.

Rulada de brénza cu struguri §i nuci *ﬂ’?ﬁi’
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

500 g brénza de vaci, 100 g cag, 200 g nuci macinate, 150
g struguri, 1 plic gelating, sare. Casul dat prin razatoare
se amesteca cu branza de vaci, praful de sare si gelati-
na (preparatd conform instructiunilor de pe ambalaj).
Compozitia rezultatd se intinde pe o bucata de folie din
plastic. Se adaugd nucile macinate si bobitele de stru-
guri taiate in doud. Se ruleazd cu ajutorul foliei §i se da la
frigider pentru 2 ore.

Rulada de dovlecel cuurda: . X *:
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
1 dovlecel mare, 3 oud, 2 linguri gris, 300 g urda, 1 praf
sare. Dovlecelul se da prin razitoare si se amestecd cu

puting sare, se lasa 10 minute dupa care se stoarce. Se

amesteca cu oudle si grisul, se intinde pe foaie de copt i

se di la cuptor pentru 15 minute la 1800C. Se scoate de la

cuptor si se intinde urda, se ruleaza cu ajutorul foii de copt
i se di la frigider pentru 1 ora.

Maionezs TYTENE

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Un galbenus fiert tare se paseaza si se amesteca cu un
galbenus crud, o linguritd de mustar si un praf de sare.
Se adauga treptat o jumatate de litru de ulei amestecand
continuu intr-un singur sens, cu o lingurd de lemn.
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" Salata cu parjolute i maioneza . % X
(Méanastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
Carne de pui, vita sau carne slaba de porc tocata, un car-
tof mic razuit fin, usturoi, verdeats, sare, piper, o felie de
pdine muiatd si stoarsd bine, un ou, o ceapad mica tocatd

fin. Se modeleaza bilute mici care se prajesc in ulei. Se
scot pe servetele de hartie. Cand se racesc se amesteca cu
maioneza si ceapd tdiatd pestisori fiartd intr-o solutie de

otet (o parte otet si doua parti apa, sare. Se poate adauga i

o lingurita de zahar).

Salata de hribi cu piept de pui §i maioneza **75'
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Hribii spalati si fierti se taie cubulete mici si se amesteca
cu pieptul de pui fiert taiat cubulete, maioneza, sare, piper.

Salat3 cu ficat de pui si sfeclarogie % %
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Se fierbe 1 kg ficat de pui, apoi se trage in putin unt (ulei)
si se taie cubulete mici. Se adauga un praf de sare, piper.
3 - 4 sfecle rogii mijlocii se coc §i se taie cubulete mici.

Pe un platou punem un strat de cuburi de sfecld, unul de

. maionezad, ficat, etc.

Salata de telina cu piept de pui Ko

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Un piept de pui se coace pe grill sau se fierbe.

Se taie cubulete si se amesteca cu o telina rasd, maioneza,
piper, sare.

Gastronomie in muntii Neamtului

Parjolute de peste WYTYT

(Ménastirea Vovidenia Vanatori Neamt)

Peste dezosat, cartof ras, morcov ras, ceapa cruda tdiata
fin, usturoi, verdeat, 2 linguri de vin alb (la 1 kg peste).
Din acest amestec se formeaza bilute, se rostogolesc prin
seminte de susan si se prajesc.

Zacuscide peste . ¥ X

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

3 kg ceapa, 3 kg gogosari copti, 1,5 kg morcov, 1 Lulei, 3 kg
peste proaspat, 500 ml otet, 2 | apa, 5 foi dafin, sare si pip-
er. Pestele se pune (a fiert in apa cu otet pana se sfarama
oasele. Se caleste ceapa §i morcovul, se adauga gogosarii §i
pestele dat prin masina de carne. Se adauga foile de dafin,
sare gi piper dupa gust. Se fierbe 2-3 ore la foc domol. Se

‘ pune fierbinte in borcane i se raceste in paturi.

Past tartinabila din urds cu marar WKV
(Borlesti)

Se pune intr-un bol urd3, peste care se pune un manunchi
de marar tocat marunt, se adauga un varf de sare si un
strop de ulei. Se adauga cateva linguri de smantana si
un cubulet mic de unt, apoi se amesteca totul cu ajutorul
mixerului pana se obtine o pasta omogena. Este foarte
delicioasa i usor de preparat.

Aperitiv pe baza de bureti ki
(Piatra Soimului)

Se prepara o compozitie pe baza de bureti (oricare dintre
cei mentionati) cu multd ceapa si se prajeste in ulei. Se
, serveste rece, ca aperitiv, cu paine.

32 *eiorge

ﬁnr; de putina Y¢y¥vyy \
(Grinties)

Intr-un vas se pun huste, malai, tarate de grau, o felie de
paine neagra, o lamaie taiata marunt si se acoperd cu apa
calduta. Se completeaza cu un decoct fierbinte dintr-o
creanga de visin, leustean uscat, cimbru, busuioc. Vasul
se acoperd §i se tine la cald pana se acreste. Se scoate in
sticle care se pastreaza la rece. Se pastreaza huste pentru

E borsul urmétor. i

Zama de gaina cu taitei de casa X X *

(Borca)

Pregatirea taiteilor: Din 3 galbenusuri de ou, faina gi sare se
face un aluat rapid. Se intinde in foaie (turta) cu un sucitor.
Se freaca cu faina pe ambele fete pana capata un tugeu de
uscat. Se mai tine pe plangeta 1 - 2 ore, apoi se ruleazd §i
se taie fasii. Acestea se deruleaza, se mai amesteca cu ceva
faind, dacd e cazul, §i se mai usuca un timp. Se pastreaza
intr-un saculet de tifon si de aici se iau cantitatile de care
este nevoie. Se fierbe gdina intr-o portie de apa la care se
adaugd o compozitie de zarzavat (iarna) §i legume verzi,
tdiate marunt (vara). Cand se constata cd a fiert carnea se
adauga o cantitate mica de bors, pentru corectarea acrelii

 5i taiteii de casd. Se consuma proaspata i calda.

Bors de gaina * * *

(Poiana Teiului, Pangarati)

Se curatd, se spala gi se trangeaza gaina. Se pun bucatile la
fiertin 1,5 | de apa rece cu sare. Cand este bine patrunsa
carnea, se scoate i in zeama ramasa se fierb taiteii. Cand

s-au muiat, se toarna borsul fiert separat i se adauga sare,
piper, loboda, marar §i leustean tocat marunt. Se mai fierbe
10 minute, dupa care se pun bucatile de carne.

La Pangarati se acreste cu lapte acru.

Bors de pasare P g A s

(Borlesti, Pipirig)
Se curdta pasdrea gi se pune la fiert cu apa rece fara zar-
zavat. Dup3 ce a fiert se scoate pasdrea pe o farfurie si in
zeama se pun tditei de casa sa fiarbd. Cand este gata se
toarna borsul clocotit, pasdrea tdiata bucati, verdeata si
loboda taiata. Se lasd sa mai dea un clocot. Acest bors nu
se drege.

" Bors de cocos ., k%

(Agapia)
Se fierbe carnea de cocog, se adauga zarzavat §i taitei de
casa, precum si borg de putind. Stelutele de la suprafatd

provin de la grasimea eliberata de carne.
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MQ de miel WKYY

(erbinte.

@r; de oaie cu bureti Jokve \

Ciorba de piept pui ca la Grintieg * * *

(Grinties) (Hangu)
Se cdlesc in ulei fierbinte legume razuite: telind, patrunjel,
morcov, apoi se fierb cu putina apa si usturoi pisat. Se fierbe

1 cap de miel, intestine §i maruntaie de miel (inim3, fi-
cat, splina, plamani), cateva bucati de carne, morcov, 1
legatura de ceapa verde, 1 ceapd, 1 legdtura de usturoi
verde, 2 pumni de macrig, bulion, sare, leugtean, 1 oy, 1 ar-
dei gras. Se fierb capul §i maruntaiele, impreuna cu ceapa
si morcovul. Cand au fiert se scot maruntaiele (intestinele,
inima, ficatul, plamanii i splina) si se taie cubulete iar in-
testinele in fasii de aproximativ de 1 cm. (de aici vine si
numele de "ciorba cu bureti”). Se pun din nou la fiert, se
adaugd bulionul, ardeiul gras si carnea. Cand este aproape
gata se adaugd usturoiul §i macrisul tocat §i sare dupd
gust. Macrisul 1i va da un gust acrisor foarte bun si fard el
nici nu ar fi bund ciorba. La urma se adauga leusteanul to-

pieptul de pui si se taie fidelutd. Intr-o oald se amestecd
legumele, pieptul de pui, se adauga zeama de oase si se
fierbe. Se drege cu un sos format din smantana si faina. Se
acreste cu otet.

Se spald bine carnea si se imparte in bucati, capul
ramanand intreg. Se pune la fiert cu 1 litru de ap8, spu-
muindu-se cu atentie. Zarzavatul se curatd, se spala si se
introduce intreg, iar dupa ce s-a inmuiat se scoate cu pale-
ta. Se adaugd orez fiert separat, ceapa verde tdiata cu cozi

Cﬁ marunt si se drege ciorba cu oul batut. )
cu tot si borsul fiert separat §i spumuit. Se bate intr-un cas-

tron un galbenus amestecandu-l cu leustean si patrunjel
verde tocat, peste care se toarnd borsul. Se serveste numai

Bors de oaie ki

(Baorca)

Se transeaza carnea de oaie proaspatd, se pune in apa si
se fierbe. Cand este necesar se spumuieste. Dupa ce se
constata fierberea carnii se adauga zarzavat si 2 - 3 catei
de usturoi (acesta ii da gust 51 buchet). Se acreste cu borg
de putina sau cu jintuit (fiert in prealabil separat). Se
adauga un praf de sare. Se mai adauga patrunjel, cimbru,
tarhon. Patrunjelul se separa in frunze si ramuri §i se taie
marunt. Ramurile se adauga la fiert, iar frunzele se adauga
dupa fiert.

Ciorba de burta * * &
(Grinties)

Se curata burta si se albeste cu un amestec format din bi-
carbonat de sodiu si otet. Se fierbe, apoi se taie fideluta.
Se calesc in ulei fierbinte legume razuite: telina, patrunjel,
morcov, apoi se fierb cu putind apa si usturoi pisat. intr-
o oala se amesteca legumele, burta, se adauga zeama de
oase i se fierbe. Se drege cu un sos format din smantana si
fdina. Se acreste cu otet.

Bors de peste b i oe

(crap, pastrav, etc.)

Se pune apa la fiert i cand clocoteste se adauga ceapa tdiata marunt gi zarzavat taiat subtire. Dupa ce s-a fiert zarzavatul se
adauga orezul §i cand acesta este fiert se adauga bucatile de peste. Dupa cateva clocote se adauga borsul clocotit, turnand
cdte putin, pana se potriveste de acru. Se adauga sare dupa gust §i cateva frunze de leustean. Cand se serveste se adaugd
verdeata tocatd.

Bors de peste * ok

(Borca)

Se prinde pestele la undita sau la plasa. Alta datd se prindea si cu un ac cu gdmalie indoit. De obicei se prind porculetj,
boisteni, sui. Acestia se curata.

Separat, se pregatesc legume frunzoase care se taie marunt: patrunjel, marar, leugtean. Se aduc toate intr-o oala, se adauga
apa si 0 mana de orez. Apoi se fierb la foc potrivit.

Cénd toate acestea au fiert sa face acrirea cu bors de putina apoi se adauga pestele si ardei iute 1 se continua fierberea inca
10 minute. Se separa partea lichida (bors iute) de partea solida (legume, orez, peste). Borsul de peste se serveste cald in
boluri. Partea solida se pune in farfurii si se serveste cu mamaliga calda.

Gastronomie in muntii Neamtului

(Borca, Pipirig)

Se alege fasolea, se spald si se pune la muiat in apa calda
de seara. Se scurge de apa, se pune altd apa si se pune la
fiert. Dupa 10 minute de fiert se schimba din nou apa. E de
preferat s& se pund apé fiart3. Intre timp se curits zarzava-
turile, se dau prin razatoare, sau se taie in cuburi si se lasa
sa fiarba impreuna cu fasolea incd 30 minute. Se adauga
borsul, cimbrul i uleiul. Se mai lasa s3 dea cateva clocote
5i se adauga verdeata.

La Pipirig se foloseste fasole neagra care da culoare cior-

bei. O parte din boabele de fasole se strivesc.

Ciorba de fasole neagra sau pestrita X %
(Pipirig)

Fasolea inmuiatd in apd rece se lasa pana a doua zi, cand se
limpezeste cu apa rece §i se pune la fiert, tot cu apa rece.

Zarzavatul i ceapa, rase prin razatoarea cu gauri mari, se
cdlesc 2 minute, in 50 ml untdelemn 5i se adauga in oala cu
fasole. Se acreste cu borg de putina.

(Bicaz Chei)

Burechita este o pasta fainoasa preparata in casa astfel:
se face un aluat din faind §i apa si eventual 1 - 2 oua. Din
acest aluat se face o turtd subtire care se lasd sa se usuce
in aer timp de o zi. Se taie fasii late de 1 cm §i lungi de
3 — 4 cm. Se roteste unul din capete la 1800. Se usucd in
continuare liber sau pe plita.

Se fierbe fasolea dupa ce s-ainmuiat 0 zi in apa. Se prepara
zeama din ap3, legume, bors sare, iar pentru rolul de paste

G:rﬁ cufasole TEVEVY \

J/

mrs de fasole cu burechitad **Tﬁx’ ‘\

\ fdinoase se introduc aceste burechite. #

Bors de bureti cu jintuit si cu verdeturi X
(Agapia)

Se taie varza (acra) fin, se presara cu f4ina si se prajeste. Se
fierb hribii, se scot din zeamd, se taie marunt, se pun pes-
te varza prajita si se toarna deasupra zeama. Se continua
fierberea si cind sunt gata se toarnd jintuitul, sare si
verdeata. Dupa un clocot, borsul este gata.

Bors de pastrav Yook

(Agapia, Tazldu)

Se pregdteste un bors de legume. Se adaugd pastrdvi
(bureti) proaspeti sau uscati pe ata. Se fierb pana la un
clocot. Se adauga bors de putina si multa verdeata taiata
marunt. Se mai da un clocot.
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Bors calugiresc cu bureti pastrav K

(Alexandru cel Bun)

Se pregdteste un bors de legume, a care adaugam bureti
pastrav taiat §i orez. Poate fi dres cu smantana. Se face un

lezon: ou, smantana, fiina. Peste acest amestec se pune un
polonic de bors fierbinte, se amestec3, se toarna in oald,
amestecand in continuare. Se adauga un pumn de verdeata.
Borsul poate fi acrit §i cu lapte acru, zer sau poame acre.

Ciorba de bureti de rous Ak Yy

{Damuc)

Se face o ciorba in zer cu verdeatd, zarzavat etc. Buretii de
roud se adauga la mijlocul intervalului de fierbere. La final
se adauga smantana pentru dreseala.

Bors de cartofi sisfecla % %
(Farcasa)

Se curdtd sfecla si se dé prin razitoare, dupa care se stoarce printr-un tifon colectdndu-se zeama. Cartofii curétati si spalati se
pun intregi in sucul de sfecld impreuna cu carnea de vits (cap de piept) curatatd, taiata si spalats, borsul (fiert separat), sarea,
piperul si frunzele de telina legate manunchi, frunze care se scot la final. Se serveste dres cu smantana si ou.

Gastronomie in muntii Neamtului

Zeama de cartofi R

(Bicaz Chei)

Se fierb cartofii in apa cu zarzavat. Se adauga lapte acru
sau jintuit si la final urda. Se prijeste ceapd calitd cu boia
de ardei si cu ulei si se adauga peste zeama. Se serveste
calduta.

Bors de macris §i morcovi ks

[Farcasa)

Se spala frunzele de macris si se taie in felii late, apoi se
fierb 30 minute. intre timp, in uleiul incins se calesc, la
foc mic, ceapd tocatd mérunt, morcov, telind, pastarnac
date prin razitoare sau taiate cuburi pana se inmoaie (10

minute). Se mai adauga cartofi tdiati cuburi mici, supa de
pui si apd. Se adaugd sare, piper dupd gust. Se fierbe 20
minute. Apoi, se freacd smantana cu fdina, adaugandu-se
supd fierbinte. Se da focul la mic, 53 nu clocoteasca borsul
turndndu-se smantana, Addugdm macrisul in bors, lisénd
la foc mic 5 minute. Addugam marar tocat fin.

Dreseala **7:‘-«7

(Borlesti, Bicazu Ardelean, Pipirig)

Se face o ciorbd de cartofi cu zarzavat si ou. Se adaugd
jintuit. Se fierbe bine. Ca aspect are culoare alba. Daca se
adauga loboda (la inceputul verii) culoarea devine albas-
tru - indigo. Uneori se adauga varza in loc de cartofi.

La servire se adauga urdd si smantana.

. La Bicazu Ardelean se adaugd macrig.

Borg cu turnitei X

(Agapia)

Se face borg cu carne sau cu legume conform unei retete
cunoscute. Se adaugd unul sau doud oua batute ca la
omletd. Addugarea se face sub agitare. Rezultd corpuri dis-
persate si solidificate numite ,zdrente”.

Bors de urzici hrokand

Orezul, ceapa si radacinoasele tdiate cuburi mici se pun
la fiert in apa sarata clocotita si se fierb pana devin moi.
Apoi se pun urzicile, oparite i maruntite, borsul, piperul,
leusteanul. Borsul se dain clocot. Se adauga galbenusurile
batute cu smantand si unt. Se mai da intr-un clocot si se ia
de pe foc.

Se serveste presarat cu verdeata tocata.
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3.3 Feluri principale
331 Ladate

Balmos X

(Farcasa)

Se pune in ceaun, la foc potrivit, jintuit de la oi sau smantana de la vaca. La fierbere se pune fdind de malai (macinat pe
moara de piatra). Se face de fapt un fel de mamaliga punandu-se cantitatea de faina pentru a rezulta o forma mai vascoasa
de mamaliga. Se lasa sd se incalzeasca aceasta prin transfer static de la lichidul in fierbere, amestecandu-se cu faciletul sau

cu un tel pentru inmuiere $i omogenizare. In acelasi timp compozitia se coace. Spre final se taie bucati de cag si se introducin
ceaun. Casul se topeste si se disperseaza in compozitie prin amestecare. Se ia ceaunul de pe foc si, cat este inca fierbinte, se
mai introduce o cantitate de cag taiat bucati, care se introduce in interiorul compozitiei fara a se mai dispersa.

Se pune in farfurii §i se serveste cald impreuna cu un pahar de lapte acru. Acesta are gust astringent si contine fermenti care
ajuta la digestie si pentru a ajuta efortul ficatului pentru acest aport masiv de componente complexe.

Balmos ok

(Hangu)

Se pune in ceaun jintuit. Se aduce la fierbere, se adauga faina de malai treptat si se amestecd continuu. Se mai adauga o ceapd
tadiatd marunt. Cand se constatd cd compozitia este coapta se adaugd cas framantat in portii mici, sub amestecare continua
pana cand iese untul la suprafata. Se ia de pe foc, se pune in farfurii si se ménanca cald. Se stropeste cu un rachiu bun cu miere
de albine.

Balmus X

(Pangarati)

Se pregateste o mamaliga proaspatd. Se pune intr-o tava
un strat de mamaliga cald3, apoi un strat de branza (cas
framantat cu sare), din nou un strat de mamaligd, apoi un
strat de branza si deasupra incd un strat de mamaliga. Se
da la cuptor unde se tine la temperaturd potrivita (100 —
1100C) pentru a se topi branza. Se serveste cald.

Tn alta variant3 (Bicaz Chei) addugarea branzei se face la fi-
nalul prepararii mamaligii. Cand aceasta este aproape gata
se face o adanciturd in mijloc si se umple cu branza, apoi
se acopera cu mamaligd de pe margini. Nu se mai amestecd
mamaliga. Se rastoarna pe un fund de lemn. Dupa racire
partiala, se taie marginile mamaligii cu ata. Rimane partea

din mijloc care se serveste calda sau rece.

Balmus Yok

(Agapia)

Se pregateste o mamaligd din ap3 si faind de malai. Se
adauga o ceapa taiatd marunt. Se adauga un bot de unt.

Balmus 2

(Hangu)

Se prepard o mamaligd pripitd din jintuit, sare si malai.
Cand este fiarta se adaugd brdanza de oaie framantata

(cag). Cantitatea se regleaza de momentul iesirii untului la
suprafatd (saturare). Se ia de pe foc si se serveste cald. Este
L. potrivit un rachiu bun indulcit cu miere.
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" Balmus %
(Alexandru cel Bun)
Se inlocuiegte apa cu jintuit dulce. Se presara malai in
ploaie §i se amesteca bine. Se adauga cuburi de cas si unt.
. Se servegte fierbinte.

Topit **‘L‘{

(Farcaga, Pipirig)

Se face o compozitie de unt cu urda §i cu cozi de ceapd
taiate si se pune intr-o tigaie. Se incalzeste la foc potrivit
pana cand masa devine fluida si capata o coaja ugor maro-
nie la suprafata. Se serveste calda cu mamaliga.

" Tochit 2§
(Alexandru cel Bun)
Se prepard primdvara. Intr-un ceaun cu unt sau ulei,

grasime se pune brinza, ceapa verde tocatd, sare, piper. Se |

prdjesc. Se serveste cu mamaliga.

Toapsa *ke
(Bicaz Chei)

Se prepara o mamaligd cu zer, jintuit sau apa. intr-o cratita
emailatd se aseaza in straturi succesive portiuni din
mamaligd si un amestec de branza framantatd cu jumari
si cu ou. Primul si ultimul strat sunt din mamaliga. Se da
la cuptor. Brénza se topeste si imerseaza celelalte compo-
nente. Se serveste calda eventual cu iaurt sau lapte acru.

I' Bot de mamaliga (Bulz) ki

(Bicaz Chei, Damuc, Agapia, Pangarati, Pipirig)

Seintinde mamaliga (fierbinte sau calda) se pune deasupra
branza framantata in movild. Se aduce deasupra mamaliga
de pe margine si se formeazd un bulgdre de mamaliga cu
branza in interior. Marimea acestui bulgdre este cat se
poate tine in maini. Se coace pe plita sau pe jar (gratar). Se |
serveste caldut sau rece.

Bulz ciobanesc **‘k

(Alexandru cel Bun)

Se prepara o mamaliga simpla. In cupe de inox (de
ciorba) se pune un strat de mamaliga fierbinte, se face o
adanciturd, se adauga un cub de unt, cag framantat, cateva
bucatele de slanina prajita pe jar, se acopera cu mamaliga.
Se poate coace pe vatra sau gratar.
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Mamiliga imbranzita (Prajitura Joianei) Y vy
(Pangarari)

Se face o mamaliga la foc potrivit. La final, cand inca nu
este rasturnata din ceaun, se adauga branza (cas framantat
cu sare). Se amestecd pentru omogenizare, branza se
topeste. Rezulta un amestec omogen de mamaliga cu
branza care se serveste cald.

Circubranzaiute -k
(Grinties)
Tntr-un ceaun punem la fiert apa cu sare. Cand clocoteste,

punem malai putin cate putin dar o treime de malai fat3 de
mamaliga. Se rdstoarna intr-un castron, se adaugd brinza,
smantana si se amestecs bine. Se serveste fierbinte. Este si
un remediu natural contra racelii §1 tusei.

Branza topitd Yok

(Piatra Soimului)

Se taie felii de cas, proaspat sau din puting, §i se pun in
tigaie in uleiincins. Rezultd branz3 topitd care se manancd
cu mdmaliga calda.

Branza topita ki

100 g unt de casa, 250 g urdd, 1 kg cag, 1 praf sare. Un-
tul se pune la topit in ceaun de tuci, se frimanta urda +
casul 5i se adauga peste unt. Se amesteca la foc domol
pana se formeaza o pastd ca o smantand groasa. Spre final
se adaug3 praful de sare. Se serveste in farfurie de lut cu
mamaliguta calda.

Cascaval de casa *¥rle

(Hangu)

Se face un amestec de branza de vaca (de casa) si de oaie
(de stana) se adauga unt, margarina sau smantana si ou
(acesta i da culoarea galbena). Se incalzeste la foc mic si
se omogenizeaza. La racire se intareste. Se serveste ime-
diat (nu este destinat pastrarii pe termen mediu si lung).

Gastronomie in muntii Neamtului

Branzi cusmanting * X %

Probabil este cel mai comun fel de mancare in familie.
Se prepara din toate formele de branza obtinute in casa:
branzd moale, branza scoapta. Se adaugd cu smantana §i

se amestecd fard a fi necesar s3 se omogenizeze perfect.
Se presara sare deasupra. Se serveste cu mamaliga calda

‘in special seara.

Branza de burduf WYXSY

(Alexandru cel Bun)

Casul framantat cu sare se introduce in stomacul si in
besica porcului (curatate bine). Se cos, se scurg cu cusatura
in jos. Se afuma.

332 Carne de porc

Rolad3 de porc Yokt

(Damuc)

Se ia sldnina de pe burta, asa cum a rezultat la transare. Se
pune boia dulce, piper macinat, sare. Se ageaza pe ea felii
de muschi. Se ruleaza si se leaga cu ata de canepa pentru
pastrarea formei. Se pune in apa cu sare si cu frunze de
dafin. Se da un clocot, apoi se zvanta si se expune la fum
cald.

Rulada de porc kg
(Alexandru cel Bun)
Se taie pieptul de pe coaste, fara soric §i grasime. Se bate.

Se pune un carnat afumat, si se ruleaza in sens invers (spre
om). Se fierbe in supain care se fierb maruntaiele sau toba.
Se pune imediat la fum.

Rulada de porc cu prapor **ﬁf

(Hangu)

Praporul este structura care tine intr-o forma ordonatd in-
testinul subtire la animale. La pordi, oi, vite, cand se face
sacrificarea pentru consum, se separa praporul. Acesta se
usuca la vant si se pastreaza agatat in cui. Isi pastreazd
flexibilitatea.

Dupa ce se face rulada (prin procedeul descris) se
inveleste cu praporul. Acesta le fragezeste §i le aduce un
aport de culoare §i gust.

Muschi de porc de spate %

(D&muc)

Se taie muschii de pe spate n 4 - 6 bucati si pe ei se pune
boia, sare, piper, usturoi. Se ageazd intr-un vas emailat un
rand de muschi §i un rand de slanina. Se macereaza peste
noapte. Dimineata se scoate §ise pune la fum cald, chiar cu
jar. Se tine pana se crocheaza slanina,

Tochiturs moldoveneascs WYr 3y

(Pangarati, Pipirig)

Intr-o tigaie se pune ulei si carne de porc t3iat3 cubulete.
Se rumeneste. Se adaugd cas frémantat cu sare (pdstrat
in putinele din lemn de brad). Se serveste cu mamaliga
calda.
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Tochitura de jumeri**‘.&f

(Pangarari, Borlesti, Agapia)

Dupa taierea porcului si obtinerea preparatelor o parte din ele se pregatesc pentru pastrare pana in vara. Se topeste grasimea
intr-un ceaun la foc potrivit i se adauga in ea bucati de slanina, muschi si carnati (acestea sunt afumate in prealabil). Se separa
carnea de untura topita. Aceasta se rdstoarna partial in vasul de pastrare care poate fi borcan din sticld, oald emailata, oala
conicd cu capac (garnita) sau chiar vas din lemn (care a fost folosit anterior cel putin un an la stana si s-au impermeabilizat
porii). Se pune apoi partea solida separata si se completeaza cu untura. Prin racire compozitia se solidifica. Se pastreaza la

rece (beci) pentru a nu rancezi.

Pe timpul verii, mai ales (a coasd, se scot portii din borcan se preincalzesc in tigaie, se adaugd branza framantata cu sare gi ou
batut ca pentru omletd si se serveste cu mamaligé i cu muraturi (castraveti, varza).
La Agapia se adauga carnati de casa §i branza de putina. Gustul i aromele se amplifica.

Crupe cu ciolan afumat sau cu carne sleita Kk
(Borca)

Se foloseste ciolan afumat la fum cald si pus la pastrare
in podul casei sau carne sleita (carne pusa la pastrare in
borcan). Se pune intr-o tigaie la foc potrivit, impreuna cu
2 -3 linguri de crupe. Se frige. Se serveste cald.

Raciturd dincapde porc =~ %

(Borca, Pipirig)

Capul de porc este transat inca de la tdiere §i este afumat
cu fum cald. Se pune intr-o oald mare si cu apa cat le cu-
prinde. Se adaugi dafin, catei de usturoi i alte mirode-
nii si se fierbe pana se desprinde carnea de pe oase, iar
apa a scazut la jumatate. Se separd carnea de zeam3 i se
indepdrteaza oasele §i zgarciurile. Se portioneaza carnea
in farfurii sau boluri potrivite. Se completeazd cu zeama
calda. Se dau la rece. Zeama coaguleaza. Se serveste rece

cu mamalig calds.

Gastronomie in muntii Neamtului

Péstrarea carnii in saramurd * * %

(Bicaz Chei)

Carnea de porc, de oaie si de vac se pastreaza in saramurd
pana se prepard. Se prepara o saramurd din apa cu sare
concentrat, pana pluteste oul de gdind. Carnea se taie

bucati potrivite pentru utilizare. Se ageaza carnea intr-un
vas de sticla, lemn sau lut §i se completeaza cu saramura,
Se pastreaza in beci, la rece. La momentul consumului se
scot bucati de carne dupa necesitati i se desareaza prin
imersare in apa potabila timp de cateva ore.

Chigca si caltabosi Yk

(Poiana Teiului)

La Poiana Teiului se face diferenta dintre cele doud sor-
timente. Caltabosii se fac din maruntaie de porc (cunos-
cute) cu orez si se introduc in matul subtire. La fierbere
se impung cu andreaua, ca sa nu crape. Chisca se face cu
slanina taiata marunt, la care se adauga muschi, ceapa,
orez, cimbru; se introduce in mat gros. $i de aceasta data,
la fierbere se impunge cu andreaua, pentru a evita um-
flarea si craparea lor.

Drob in prapur 3.0

(Poiana Teiului)

Maruntaiele de miel se spala sub un jet de apa rece. Intr-
un ceaun cilim o ceapa tocatd marunt in 5/6 linguri de
untdelemn, apoi adaugam plamanii taiati in bucati mici,
rinichii taiati in jumatati, o lingurita cu sare, condimente
(piper, ienibahar). Se prajesc toate la foc mic, acoperite,
pana cand scade apa care o lasa. Dupa ce s-au racit, se dau
prin magina de tocat, impreund cu ficatul crud si franzela
muiatd in apa rece §i bine stoarsa. La aceastd tocatura se
adaugd % oud crude, smantdna, cateva frunze de ceapd
verde tdiate n felii subtiri, marar, patrunjel, tarhon frunze
tocate, apoi, se amesteca bine.

intr-o tava se intinde prapurul de miel; peste el se ageaza
compozitia intr-un strat de 3-4 cm grosime, apoi se aduc
marginile acestuia peste tocaturd, ca sa se acopere, apoi
se da cuptorul bine incins 30 minute. Se serveste rece cu
ceapa verde, ridichi.

Chinul tazlaoanului **‘-,’}

(Tazlau)

Se prepara intr-o tigaie pe foc potrivit, un amestec de
cabanos (carne de porc in mate de oaie), carne proaspatd
si tochiturd. Se serveste caldd cu mamaliga. Acest fel
solicita foarte mult ficatul. Digestia se face lent, iar omul
nu trebuie sa faca efort.
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333 Carne de vita

" Fripturs de vit3 la protap WYL yX

(Agapia)

Se organizeazd la diferite evenimente. Carcasa de vita
pregatitd in bait si cu alte mirodenii si ingrediente se
pune pe un ax si se aseaza deasupra unui vas cu carbuni
incingi. Se roteste corpul pentru expunerea tuturor
partilor acestuia la temperaturd ridicata. Frigerea carnii se
face treptat. Se pot taia fasii din carnea coapta treptat sau
se mentine pentru frigerea completa (exista riscul sa se
arda la suprafata. Se serveste cu diferite garnituri, sosuri

. sau amestecuri de mirodenii.

114

Sloi de vita Xi

' (Poiana Teiului)

Este o tocana de vita. Se pune carnea intr-o oala §i se fier-
be pana se desprinde carnea de pe oase. Se face sepa-
rarea. Carnea se amestecd cu unturd, condimente, dafin,

sare §i se pune pe foc (se adauga i jumatate din zeama de
fierbere). Se infierbanta din nou, se omogenizeaza untura
(la 10 kg carne se adauga 1 kg de untura). Se raceste si se
pdstreaza in oala (sau in pungi de plastic).

Pastrama de vita WKV

(Poiana Teiului)

Carnea de vitd se tine 2 zile intr-un bait format din: us-
turoi, piper, patrunjel, cimbru, morcoy, vin, dafin. Se in-
toarce din cand in cand. Se afuma la fum cald cu lemn de
esenta tare, fara coaja. La urma se adauga un lemn de prun
sau cires pentru ca pastrama sd aiba o culoare frumoasa.

Friptura de vita la borcan K

(Damuc)

Se foloseste carnea de vitel. Se frige carnea in unturd si
ulei si se pune la borcan. Se pastreaza la rece pentru a se
consuma pe termen scurt §i mediu.

Gastronomie in muntii Neamtului

Gulas de vita Wy

(Grinties) (influenta ardeleneasca prin casatorii mixte)

Pulpa sau muschi de vita se taie cubulete de 2 = 3 cm.
Se da un clocot cubuletelor de carne, se spumuiesc gi
se arunca apa. Se spala cubuletele de carne. Se céleste
ceapa (5 cepe mari tocate marunt la 1 kg de carne), apoi se
adauga cuburile de carne fara apa, sare, piper, boia dulce,
apoi addugdm din cand in cdnd foarte putind apa. Se fierb
cubulete mici de teling, patrunjel, morcov cu 2 linguri de
chimen pisat i cubulete de cartofi. Cand au fiert legumele
se adaugd carnea. Se face un aluat din ou, fdind si sare.
Se adaugd cu lingurita géaluscute, in gulasul care fierbe.
Se adauga pasta gulas (pasta de gogosari sau ardei gras
sau kapia rosii). Se poate folosi si carne slabd de porc.
Adaugand mai multa apa la fierbere se obtine supa gulas.

334. Larne do oaie

Tocani de oaie ok

(Farcasa, Cracaoani)

Se fierbe carnea de oaie pana se desprinde de pe os, apoi
se dezoseaza si se prajeste. Se ageaza in forma de colac
rotund intr-o cratita emailata si se tine la rece (in beci).

in timp, la suprafata se formeaza o pojghita. Se taie fe-
lii pentru consum. Se consuma de-a lungul mai multor
zile. Intr-o alt variantd se pastreaza intr-o barbanta gi se
completeaza cu seu pentru intdrzierea deprecierii.

Tocana (sloi) **Ti?

(Alexandru cel Bun)

Qaia se portioneaza. Nu se foloseste toporul, pentru a nu

se forma aschii. Se fierbe 2 - 3 ore, cu sare si piper boabe.

Se desface de pe oase, se scurge zeama, se adauga sare §i

piper dupa gust si 1 kg de ceapa tocata (la 20 kg de carne).
. Se fierbe pand scade toata apa.

Sloi traditional K

(Vanatori)

Carnea de oaie se fierbe cu sare §i piper pana se de-
sprinde carnea de pe os. Carnea (25 - 30 kg) se amesteca
cu 3 - 4 kg de ceapd tocata. Se fierbe pana cand seul iese

deasupra. Se poate servi rece sau incalzit. Este un foarte
bun pansament stomacal. Sloiul se poate prepara §i cu
carne de vita. Deosebirea consta in faptul ca cel din carne
de vitd nu se sleiegte.

. Tocana de oaie *'*7:?

(Pangarati)

intr-o oal se fierbe carne de oaie si de vita in amestec 1:1.
in altd oala se pregateste ceapa tocata marunt, inmuiata
in grasime de oaie. Carnea fiartd se scoate de pe oase
si se introduce in compozitia de ceapa cu grasime. Apoi
se adaugd usturoi, ardei kapia, ardei iute, tdiate potrivit,
cuburi de sldnind de porc. Se fierbe compozitia incd 15
minute §i se lasa la racit. Rezulta un aspect de piftie. Se

'._tine la rece. Se serveste rece cu mamaligd calda.

Tocan3 de oaie %

(Piatra Soimului)

Se separd carnea si taie bucati de 150 — 200 g/bucats, se
fierbe si se separa spuma (bachita). Se adauga 1/2 | tuicd
5i 1 Lvin de Nohan. Se fierbe, se adauga usturoi si mirode-
nii (piper, cimbru, dafin, sare). Se fierbe pani la dezosare.
Se adaugi la o oaie un borcan de sos de rosii.

Rasol de oaie: carnea fiartd cu sare §i piper §i se mananca
Cu usturoi.

Tocana de carne de oaie cu cartofi si pasta de rogii {refeta
casei).
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Tocand de oaie ok

(Tazldu)

Se fierbe carnea de oaie in apa cu sare §i condimente,
pana se desprinde de pe oase. Acestea se indeparteaza,
apoi carnea curatd se amestecd cu slanind (la 4kg de carne

de oaie se adaugd 1,5 kg de slanina). Se fierbe pana se
incheaga. Se pune intr-o panza si se tine la rece. Produsul
are aspect de conserva de carne presatd. Se taie felii 5i se
consuma treptat in timp.

Tocana de oaie **‘A’

(Pipirig)

Carnea trangatd se tine 24 de ore in bait format din otet,
mirodenii si cimbru. Se acoperd compozitia cu apé si se fi-
erbe pand se desprinde carnea de pe oase. Se separd car-
nea, se curdta de pielite i de tendoane. Tn sucul propriu
rezultat se adaugé gogosari taiat, ceap3, ardei kapia.

Se fierbe pand se evapord toatd apa. Se raceste §i se
solidifica: capatd consistenta conservelor presate. Se
consuma rece sau reincalzita (in acest caz este insotita de
castraveti murati).

Rasol de oaie Ky

(Piatra Soimului)

Carnea de oaie se fierbe pana se separd de pe oase. in
apa de fierbere se pune sare si piper. Se poate manca in
forma rezultat3 si cu usturoi, sau se adaugd pasta de rosii
si cartofi taiati si fierti.

Gastronomie in muntii Neamtului

Miel jintuit Yk

(Pangarati)

Se taie un miel si se prajeste in unt de oaie pana se
formeaza la suprafata un strat subtire scortos. Apoi se fi-
erbe in jintuit pana se separa de pe oase. Se serveste cald
cu mamaliga si mujdei de usturoi.

Miel in jintuit K

(Poiana Teiului)

Se pune la fiert carnea de miel pentru a se desprinde de
pe oase. La mijlocul perioadei de fiert se adauga ceapa,
rosii (tdiate marunt), dafin, piper, sare, ardei jute, mult
ardei kapia. Rezulta un amestec de carne cu s0s gros. Se

scot casele. Se adauga jintuit (se drege). Se mai fierbe
inca o jumatate de ord. La ricire rezult3 un sos gros ge-
latinos care contine camea. Se serveste taiat felii subtiri.
Varianta light: inainte de fierbere, carnea se degreseaza,
Rezultd o compozitie mai putin inchegatd si mai usor
digerabila.

Stufat de miel **ﬁ

(Poiana Teiului)

Se compune din bucati de carne de miel si verdeturi care
apar primavara. Se fierbe inabusit.

Se mai adauga usturoi verde si ceapa verde si condimente.
La aspect este ... stufos (buruienos).

Carne de oaie pusa la pastrare ki
[Bicaz Chei)
Se trangeaza carnea cu tot cu os i se pregateste intr-un

bait de seara pdnd dimineata. Apoi se imerseaza in ap3,
care are deasupra un strat de ulei. Se fierbe pentru a se
elibera seul si pentru a se evapora apa. Se pastreaza in
forma rezultata.

Carne de oaie la tigla Yok

(Bicaz Chei)

Se taie bucati mici de carne si se ingira pe o tepusa
confectionata din lemn. Se prajeste la foc potrivit.

Pastrama de oaie i

(Vanatori Neamt)

Carnea de oaie se tine 2 zile intr-un bait format din: us-
turoi, piper, patrunjel, leugtean, morcoy, vin. Se intoarce
din cand in cand. Se afumd la fum cald cu lemn de esenta
tare, fara coaja. La urma se adauga un lemn de prun sau

cires, pentru ca pastrama s aibd o culoare frumoasa.

Pastrami de oaie Yelkrvy

(Alexandru cel Bun)

Se aleg musgchii si pulpele dezosate. Se pun 2 - 3 zile intr-
un bait format din: vin, bere, sare, morcov, teling, ceapa,
cimbru. Se tine la rece §i se amesteca din cand in cand. Se
pune la fum cald de fag, iar pentru culoare prun sau cires.

Carnati - oK

(Vanatori Neamt)

Carne tocata de oaie, porc §i vita, usturoi, sare, piper. Se
umplu matele de oaie curatate. Se pun la fum,

Carnaciori de oaie Wk

(Alexandru cel Bun)

Se foloseste doar carne de oaie (sau caprd) si mate de
oaie. Carnea tocatd se amestecd cu usturoi si condimente
si se umplu matele. Se dau la fum.

Pastrama de miel K

(Agapia)

Se spal3 carnea de miel (1 kg), se portioneaza. Curatam
usturoiul, il pisam si il amestecadm cu vin alb (100 ml)
apoi il punem fintr-un vas impreuna cu 3-4 foi de dafin, 1
lingura de piper boabe, 200 g pasta de tomate, busuioc,
maghiran, sare §i piper dupa gust. Se ageazd carnea de
miel in acest bait pregatit §i se lasa la rece pentru trei zile.
Se scoate carnea din bait gi se pune pe gratar. Va fi frageda
i aromata.
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riptura de miel la cuptor Yk ¥
(Agapia)

Se curata carnea de miel, se sterge, se aseaza in tava, se
presard cu piper si sare, apoi se unge cu untura. in jurul
carnii, se aseaza cartofi curatati, tdiati in patru, dati cu
piper i unsgi cu untura. Deasupra se toarna bulion de rosii,
indoit cu apa calduta. Se da friptura la cuptor, dupa ce s-a
rumenit se ageazd pe un platou si se serveste impreuna cu
cartofii din tava.

OIS PIotap,  akak:

|
%
\

L. se patrunda carnea, apoi se intensifica focul.

(Gringies)

Oaia se tine 7 - 8 zile n bait (format din vin, sare, pip-
er, ardei gras, boia, dafin). Se impéneazd cu usturoi si
sldninuta. Se introduce in protap si se unge cu baitul, cu
ajutorul unei pensule. Se incepe cu un foc mai mic, ca sa

Miel la ceaun de tuci WHRTY

(Agapia)

Seiau 7-8 bucdti de carne cruda de miel, se spald bine, apoi se oparesc in apa fierbinte pentru ca mirosul de oaie sa dispara. Se
spala iar si se lasa 2-3 ore intr-un vas cu apa si doud pahare de otet, apoi se spali foarte bine. incingem focul, se pune ceaunul
cu grasime la incalzit. Se presara carnea cu sare §i se adauga in ceaun. Dupa ce se rumeneste, se adauga 1 pahar de vin alb, foi

de dafin si la final piper. Se serveste calda.

“Tocanita din carne de miel X

\

(Agapia)

Carnea de miel se spala, se taie cubulete de 3\4 cm. Se
indbusd in grasime, dupd care se adaugd ceapa taiata
solzigori §i usturoi tocat fin.

Dupa rumenirea cepei, se adauga treptat 1\2 litri de apa
cald3, bution, pasta de ardei, sare si piper.

Spre sfarsit se la cuptor 15 minute. De preferinta se

serveste calda cu mamaliguta.

‘3';"’ Mancirici cu carne de miel Wy
' (Agapia)

“ cartofi natur.

Se taie legume marunt (morcov, praz, telind, patrunjel
radacina) si se pun la fiert, in apa rece cu putina sare. Pen-
tru aromarea legumelor se adauga 5-6 cuisoare.

Cand legumele sunt aproape fierte se adauga carnea de
miel taiata cubulete. Se lasa oala in continuare pe foc (la
foc mic), pana este gata. Se serveste calda, asezonata cu
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. rumeneste.

Conservare carne de oaie %8

(Agapia)

Dupa luna septembrie, se taie din oi pentru consum §i
conservare. Pentru pastrare se fierbe carcasa de oaie pana
se desprinde carnea de pe oase.

Se pune la pastrare la rece. La Craciun se combina cu car-
ne de porc si se fac carnati. Acestia rezultd mai moi si mai

gustosi. In general amestecul este de 70/30 parti carne

porc / oaie.

'Drob de miel o,

(Damuc)

| (Tazlau)

" cu mamaliguta.

Miel la ceaun Y5y

Se ia un miel, se portioneaza si se spala bine. Intr-un
ceaun se taie 1 kg de morcov mare cam de 3-5 cm, 1 kg
de ceapd taiata in sferturi, ardei gras, ardei iute, piper,
sare, boia de ardei dulce - dupa gust, cimbru, se adauga
apa pana acoperim carnea, apoi usturoi si cartofiin ultima
jumatate de ord. Se fierbe cam 4-5 ore, servindu-se calda

Maruntaiele de miel se spald sub un jet de apa rece. Intr-un ceaun cilim o ceapa tocatd méarunt in 5/6 linguri de untdelemn,
apoi adaugam plamanii taiati in bucati mici, rinichii taiati in jumatati, o lingurita cu sare, condimente (piper, ienibahar). Se
prajesc toate la foc mic, acoperite, pna cand scade apa care o lasa. Dupa ce s-au racit, se dau prin magina de tocat, impreund
cu ficatul crud §i franzela muiatd in apa rece §i bine stoarsd. La aceastd tocatura se adauga % oud crude, smantana, cateva
frunze de ceapd verde téiate in felii subtiri, marar, patrunjel, tarhon frunze tocate, apoi, se amesteca bine (aceeagi compozitie

ca la drob de miel in prapor).

Tntr-o tava ingust3, tapetata cu unt si fiina, se aseazd compozitia de mai sus, iar din loc in loc se pun oua fierte tari, se unge
cu ou batut spuma si apoi se da la cuptorul bine incins 30 - 40 minute. Drobul se lasa sa se raceasca in tava si se serveste cu

ceapa verde, ridichi, etc.

Drob de miel **‘ﬁ?
(Grinties)

Se toaca maruntaiele fierte (nu se folosesc plamanii) si
se amesteca cu multa ceapa verde tocata, oua, sare, piper,
patrunjel verde.

Se pune compozitia in tava unsa sau se invelegte inainte
in prapurul mielului. Se coace la foc potrivit pand se

,-f';!Fripturé de miel k3

(Damuc)
Se pune la macerat carnea (peste noapte) cu condimente:
usturoi zdrobit, pus in apa calda si stors. A doua zi se pune
in amestec de ulei si unturd de porc in stare incinsa (1 L
ulei cu 1/2 kg unturd). Cand acesta da in clocot se adauga
carnea. Se tine 2 ore la foc potrivit pana ce se limpezegte
partea lichida. Se adauga pasta de rosii cu ardei. (Friptura
de miel a la Damuc).
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" Miel scufundat in ulei ks

. (D3muc)

Se pune intr-o cratita ulei i se adauga 2 - 3 linguri de
untura de porc. Cand s-a incalzit bine, se pune carnea cu
legume si zarzavat (patrunjel, tarhon, ceapa verde). Se

fierbe la foc mic §i se invarte usor compozitia, pentru a
nu se prinde. Se formeaza un sos. Cand partea uleioasa
devine limpede se ia de pe foc. Carnea si sosul se scot si
se pun pe un platou. Se serveste cu salata sau cu muraturi

L. i cu garniturd de piure sau cartofi natur.

Mici de Tazlau WkYY

(Tazlau)

Particularitatea specifica este faptul ca pasta de mici se
incheagd cu zeama de oase. Aceasta rezultd prin fierberea
avansatd a oaselor in apa pana cand aceasta scade la un
sfert.

* Pui cu smantana Ky

(Borca)

Se fierbe puiul transat intr-o oala. Din zeama rezultata se
va prepara o supa de pui. Partea de carne se va folosi in
continuare.

Se prepara un sos din ulei, faind, multd smantana (1 kg
de smantana la 1 pui) §i mult marar. Separat se inabuga o
ceapa tocata cu o cupa de unt §i cu putina sare.

Se adauga apa, se pune puiul tdiat bucati. Dupa ce da un
clocot se adauga compozitia de sos. Se consuma rece cu

. mamaligd calda.
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* Ciulama de pasire

(Pangarati)

Se fierbe pasdrea transatd, pana cand apa scade la

jumatate. Se adauga ceapa, gogosari, zarzavaturi 5i telina
| tdiate potrivit. Se fierbe incd 15 minute, apoi se raceste.
, Capata aspect de piftie. Se serveste rece.

pui cu unt Kok N\

(Hangu, Poiana Teiului)

Aceasta mancare se prepara de Sfanta Maria Mare (15
august). Se alege un pui crescut in anul curent, care are
aproximativ 1 kg. Se fierbe puiul in ceaun, in apa in care
5-a pus o ceapa intreaga.

Se adauga apoi untul (o cantitate egald cu greutatea
puiului). Se fierbe in continuare pand se rumeneste. Se

Kierveae cald cu mamaligd §i usturoi (catei).

“Puigan la ceaun X

'\ (Agapia)
Puiganii sunt puii iesiti din ou in primavara si cdrora spre
toamna le-au crescut aripi gi se indreapta spre maturitate.
Ei pot fi taiati dupa Sfanta Maria Mare (15 august).
Se taie puiul {(de aproape 1 kg), se transeaza si se pun

bucatile rezultate in ceaun, unde se fierb in amestec de
apa si ulei (inabusgire) pana la rumenire ugoara.

Se adauga smantana, 1 kg, §i se continua fierberea.

Se serveste cald cu mamaliga si cu mujdei de usturoi.

Pui cu unt **'A’

(Hangu)

Se ia o carcasa de pui din anul respectiv, cdnd acesta ajun-
ge la 1 kg, si se fierbe in ceaun in care s-a pus si o ceapa
intreaga (aceasta se scoate dupa fierbere) Se adauga unt
si se continua fierberea pana se rumeneste. Se serveste
cald cu mamaliga si cu usturoi.

" Pastrama din piept de pasare ki
(Poiana Teiului)
Pieptul de pui se taie in doud, se indeparteaza pielea si
se pune la marinat pentru 24 ore intr-un amestec de ap3,
sare, boabe de piper, ienibahar i foi de dafin. Dupd ce a
stat la marinat 24 de ore, se scoate, se spala §i se usuca cu
un servetel. Se introduce pentru 12 ore intr-un alt ames-
tec de zahar, piper si boia. Dupa ce a stat la rece 12 ore,
se scoate, se leaga strans cu atd de bucatdrie si se ageaza
in tava pe hartie de copt. Se introduce la cuptor la foc mic
cam o ord si jumatate, In prima jumatate de ord tava se
acopera. Se stropeste din cand in cand cu sosul ldsat in
tava. Cand e gata se scoate §i se lasa la rdcit. Se serveste

| ca aperitiv sau poate fi folosita in diverse preparate.

Pui umplut cu zarzavat **ﬂ’

(Poiana Teiului)

Se fierbe carcasa de pui (corpul puiului fard maruntaie
si fara picioare). Se fierbe separat un amestec de ceapa,
morcoy, ardei, rosii, masline. Se umple puiul cu aceasta
compozitie. Se coase sau se prinde cu scobitori. Se da la
cuptor pentru a se rumeni.

Pentru garnitura se pregateste un amestec de zarzavat.

Pui umplut g
[Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
1 pui de casa, 250 g mugchi de pore, 150 g cagcaval, 5
oud, 1 ardei gras rogu, 1 ardei gras galben, o legatura
ceapa verde, o legatura marar, sare, piper, 3 frunze dafin,
1 lingurita boabe piper, 3 frunze varzd proaspata sau
muratd, 2 linguri faing, 2 morcovi fierti. Se scoate cu
grijé pielea de pe pui. Carnea se toaca §i se amesteca
cu mugchiul taiat cubulete, cagcavalul ras, ouale, ardeii
si morcovul tdiate cubulete, ceapa si mararul tocate. Se
amesteca bine, se adauga faina, sarea, piperul §i se umple
pielea de pui, care se coase la capete. Puiul astfel umplut
se pune intr-o tava unsa cu ulei si se acopera cu frunzele
de varzi. Se adauga 1 litru de ap3, piperul si dafinul. Se
da la cuptor pentru 40— 45 minute la 1500C. Spre finalul
coacerii se iau frunzele de varza pentru a se rumeni fru-

. mos. Se serveste cu castraveti murati.

Conexiunile universului montan traditional alimentar

121



i ‘lsiept de pui cu gogosari copti WYTTT

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

1 piept de pui, 500 g gogosari copti, 300 ml smantana,
sare si piper. Pieptul de pui se pune pe tigaia grill, apoi se
taie cubulete. Se amesteca cu gogosarii copti tocati, totul
se pune in tigaie dupa care se adauga smantana, sarea si
piperul dupa gust, i se lasa pe foc aproximativ 30 minute.

Se serveste cu mamaliguta calda.

Cocos gelatinos K
(Poiana Teiului)
Se fierbe cocosul Tn prealabil, apoi se fierbe indbusit cu
ceapa verde tdiatd, ardei rogu, unt. Se face o mancarica

rece. S5e mai numeste mancare de fan (pentru ca se
consumd la vremea coasei).

" Ricitur3 de pasire Wygyy

122

(Poiana Teiului)

Se taie carnea de pasére in bucati potrivite, se spala si se
pune la fiert in supa de pui si 1,5 litri de apa rece. Se fi-
erbe spumuind des. De aceastd parte a procesului depinde
calitatea si claritatea raciturii. Se curata morcovul, ceapa si
ardeiul si se adauga in oala si se fierbe pand cand carnea
incepe s3 se desprinda de pe os. Se verificad consistenta
aspicului, ludnd o picaturd de zeama din oala si verificdAnd
cu ajutorul degetului cat este de lipicioasa dupa racire.
Daca are tendinta de lipire a degetelor inseamna ca este
suficient de legata.

Se adauga in oald usturoiul pisat, se mai da un clocot §i
se ia oala de pe foc, se strecoara zeama printr-o sita
deasa care sa opreasca si boabele de piper si usturoiul
si se degreseaza (se inlatura cu o lingura grasimea de la
suprafata supei).

Se lasa sa se racoreasca. Se pregatesc castroane (boluri)
care se ung cu putin ulei se decoreaza fundul vaselor
cu rondele de morcov. Se ad3uga bucétile de carne, dis-
tribuite egal in fiecare castron. Pot fi lasate bucatile de
carne cu tot cu os sau se pot dezosa pentru a obtine bucati
mai mici si mai usor de servit. Se toarna zeama de carne, in
mod egal, in castroane. Se lasé la rdcit minim 6 ore inainte
de a fi consumata.

Piftia se consuma rece, rasturnatd pe un platou, intreaga
sau feliata. Ghearele de pasare si varfurile aripilor sunt
inestetice si improprii pentru consumul intr-o piftie. ins,
datorita cantitatii mare de piele si os, genereaza o mare
cantitate de gelatina de buna calitate. Pot fi adaugate la
fiert 5iindepartate la sfarsit.

Dacd zeama nu este suficient de legatd, se pot adauga 1-2
lingurite de gelatina in zeama, insa doar dupa 10 minute

dupa ce se ia vasul de pe foc §i nu mai tarziu de 20.
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Mancarica de pasare . .

(Bicazu Ardelean)

Carnea de pui se spala §i se usuca cu un prosop absorb-
ant, apoi se rumeneste pana devine ugor aurie. Se curata
ceapa, se spala, se toaca i se caleste. Cand a devenit
sticloasa i transparenta se adaugd carnea rumenita, suc
de rosii gi rogii decojite §i tocate. Se lasa sa fiarba la foc
mic, pana scade sosul. in timp ce fierbe, se adauga cateva
boabe de piper si frunze de dafin. Se sareaza dupa gust.

. Se adauga verdeata.

Friptura la tava WYYy

(Grinties)

Carnea (de vitd, oaie, porc sau pui) se tine cateva zile la
bait (format din vin, sare, piper, ardei gras, boia, dafin). Se
iau bucatile de carne §i se ageaza intr-o tava cu ulei si apa.

Se lasa in cuptorul fierbinte pana se rumenesc frumos. }

336. Carne de vanat

Tn general vanatul nu este potrivit la consum, deoarece carnea
sa este grea la digerat. De cele mai multe ori carnea de vanat
se amesteca cu alte tipuri de carne si in acest fel calitatile sale
devin vizibile: fripturd, tocana etc.

{ lepure la ceaun Ykyy

| (Tazlau)
Carnea de iepure se spald si se taie in bucdti mici / medii.
Tntr-un ceaun se incalzeste bine uleiul i se adduga car-
nea. Se acopera jumatate din suprafata ceaunului cu un
capac i se lasa 15 minute la foc mare. (E important sa se
lase suprafata ceaunului semideschisa, deoarece iepurele
lasd multd ap4.) Dupad ce s-a evaporat o parte din ap3, se
da focul la minim, se adauga rosii si se lasa inca pentru
5-7 min, pana ce se inroseste zeama. Se adaugd ceapa si
se condimenteaza cu sare, piper, boia de ardei dulce, cim-
bru, foi de dafin dupa gust. Se acopera intreaga suprafata
a ceaunului cu un capac, pana ce carnea si toate ingredi-
entele sunt gata. Se poate servi cu smantana.

g,

' Pastrami de mistret Yy ¥y
(Pipirig, Pangarati)
Pregdtirea componentelor: carnea se spald, sldnina se taie
fasii, usturoiul se curatd, se spala si se piseaza cu sare.
Carnea se presard cu zahdar, usturoi, sare $i se lasd la mac-
erat circa 8 zile. Cu 2 zile inainte de sfarsitul macerarii se
presara cu piper si boia.
Se scoate de la macerat, se scurge, se impaneazd cu
sldnina gi se afuma la fum cald circa 4 ore. Se tine intr-o
camera racoroasa 24 ore.

Pastrama de caprioard ks

(Pipirig, Pangarati)
Se folosesc pulpele de caprioara care se dezoseaza,
se indepdrteaza cartilagiile si tendoanele. La fel se
procedeaza si cu mugchii din regiunea dorsald. Carnea se
taie felii alungite de cca. 6 cm latime si 40 cm grosime.
Carnea astfel pregétita se presara cu sare §i zahar apoi se
ageazd intr-o tavd si se tine la conservat 3-4 zile in refrig-
erator la o temperatura de 4 — 6°C. Dupa acest interval
de timp se controleaza bucatile de carne pentru a se ve-
dea daci sarea a patruns, iar carnea pe sectiune este de
culoare roz uniforma, fara culoare cenugie.
Se pregateste un bait format din zahar, usturoi, boia de ar-
dei, se iau bucatile de carne de cdprioara §i se impaneaza
afumata si conservata, care in prealabil a fost
Carnea astfel pregatita si impanata cu slanina
se freacd cu sosul fabricat, se ageaza din nou in tava si
se toarna sosul ramas peste carne. Se introduce tava cu
carne in refrigerator unde se mai tine doud zile dupa care

| se afuma la cald.

P pastramadacerby o %

(Pangarati)

Carnea de cerb, taiata in portii, se tine 6 - 8 zile intr-
un bait format din usturoi pisat cu sare, piper micinat,
patrunjel tdiat m3runt, cimbru, morcov rondele, vin, dafin.

Se intoarce din cand in cand.
Se scoate de la macerat, se scurge i se afuma la fum cald,
culemn de esentd tare (fag), timp de 4 -8 ore. Se tine apoi
la rece o zi pentru maturare.
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" Pastrama de iepure s
(Pangdrati)
Se folosesc pulpele si cotletul. Pulpele pot fi crestate pe linia osului. Se amesteca urmatoarele condimente: usturoi, sare
mare, boia dulce, piper macinat, zahar, coriandru, un fir de cimbru sau cimbru maruntit, un fir de busuioc, 1/2 pahar cu vin
alb, o frunza de dafin. Se freac3 carnea nefiarta cu o parte din condimentul obtinut. Se aseaza intr-un vas si se pune restul de
condiment deasupra carnii. Se pune un capac peste carne (poate fi o farfurie) si o greutate ca presa. Se tine astfel carnea rece
timp de 4 - 5 zile. La jumatatea intervalului se intoarce carnea, cea de deasupra se pune la fund iar cea de pe fundul vasului
se pune deasupra. Dup3 acest interval carnea se afuma la fum rece, folosind lemne sau rumegus de fag. Dup3 ce s-a afumat
se poate atarna la un loc racoros, unde continud procesul de maturare. Pentru a fi consumata se fierbe indbusit cu putind apa
sau se prajeste. Cui i place, poate incerca un mizilic crud, dupa ce carnea s-a zvantat bine. Pentru a nu influenta negativ gustul
L. preparatului, nu se folosesc vase emailate cdrora le-a sarit smaltul. Sunt de preferat vase de inox, lemn, plastic.

337 Peste

" Harzob de peste Wk
(Grinties, Tazlau)
Se curata pestele si se afuma cu lemn de esenta tare (fag,
prun). Se raceste invelit in cetina de brad. Tot din cetina
de brad se confectioneaza harzobul: se impleteste cetina
in jurul unei rame de alun. In interior se pune pestele si se
leaga. Se pastreaza la rece cateva zile. (Certificat de AF.
. losub Constantin, Tazlau)

[ Tocana cu boistean K
(Pangarati)
Intr-o oald se cileste ceapd si alte verdeturi {leustean,
lobod3, ceapd, patrunjel, marar) in ulei. Peste acest strat
se pune un strat de pesti mici. Se pune apoi al doilea strat
de verdeturi (fard a mai fi cilite) si asa mai departe pana

la 4 - 5 straturi de pesti. Se completeaza cu apa. Se da la
—y, | cuptor si se tine pand scade apa la jumatate. Se fac portii

" Peste la harzob XRYY \
(Pangarati)
Se poate folosi orice specie de peste din apele curgatoare,
dar cel mai bun este din pastrdv. Se curata pestele si se
tine de seara pana dimineata intr-un bait preparat din vin,
piper nemacinat, usturoi taiat, rozmarin etc.).

Se afuma pe loznita (gratar pus deasupra cuptorului) cu
fum cald rezultat din lemn de fag. Se tine astfel aproxima-
tiv 10 ore; focul pentru fum este mic.

Din peste iese apa si se formeaza la suprafatd o pojghita
de culoare inchisa.

Separat se construieste harzobul: se fac doua suporturi
circulare sau ovale din crengi, vargute de lemn uscat
(mesteacan) legate cu sfoard si apoi se prind ramuri de
brad in strat compact.

Pe unul din suporturi se aseaza un rand de pesti, inca
fierbinti de la afumat. Deasupra se aseaza al doilea su-
port, rezultand o structurad sandwich. Se tin astfel de seara
and dimineata. Se servesc reci. J

| 5ise serveste cald cu mamaliga.
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"\ m3maliga si cu smantanica.

{saramurs de peste WYTIC v':‘” PERJIE Xk

(Pangarati) (Pipirig)

Se prepard o saramurd cu ardei iute, piper, leustean, Pestele se portioneaza si se sareaza. Se trece prin faind
patrunjel rosii rase. Se incalzeste la foc iute, iar cand da de porumb i se prajeste in ulei fierbinte. Se serveste cu
in clocot se adaugé pestele tinut, in prealabil, putin timp mamaligd gi usturoi sau cu garnitura de legume.

" pe gratar. Se mai fierbe 10 minute. Se serveste rece. - —c

" Conserva de peste (marinata de peste) K
(Péngarati, Poiana Teiului)
Se pune pestele curdtat la scurs intr-o tava sau o tigaie
pe soba (3 - 4ore). Se prepara o compozitie cu ulei, otet,
ceap taiata, boabe de piper si foi de dafin.

Se pun intr-o oala pestele i compozitia in straturi suc-

cesive pana se umple. Se pune capacul i se sterilizeaza.

Se lasa la covasit (macerat) 2 - 3 zile, apoi se poate servi
A, rece.

( Peste cu buruieni Yk \
| (Hangu) ‘
Pestele prins se curdta de maruntaie §i se ageaza in cratitd
cu legume sau cu verdeata de primdvara tocate. Se ageazd

in straturi succesive (3 - 4 straturi peste — buruieni ...). Se
adauga ulei, otet, sare, piper. Se fierb in cuptor intocmai ca
-~ sarmalele. In acest timp se topesc oasele. Se mananca cu
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Peste prajit tavalit prin ou si faina Yygyy
(Alexandru cel Bun)
Pestele se portioneaza si se sareaza. Se trece printr-un
sos facut din ou, sare faina si se prajeste in ulei fierbinte.
Se serveste cu mamaligd si usturoi sau cu garniturd de
legume.

" Sirmalute de peste in dovleac copt
(Manastirea Vovidenia Vanatori)
File de peste tocat, ceap3, orez, verdeata, sare piper. Se
modeleaza sarmalute cu foi de varza si se fierb. Unui do-

vleac turcesc i se taie un capac §i se curata de seminte. Se
inveleste intr-o folie alimentara sau in foi de varzd, cu tot
Cu capac §i se coace o ora §i jumatate in cuptorul incins.

. Se introduc sdrmalutele Tn dovleac, i se pune capacul. Se
serveste pe o tava ornata cu crengute de brad.

338. ,Qegume

fi:dei copti cu branzi b grekd %%

(Pipirig)

Se taie ardeii copti in jumatati. Se amestecd branza cu
masline, piper si ceapd tocatd, pana la omogenizare. Se
adaugd o lingurd de amestec in centrul fiecarui ardei
injumatatit, se Tntinde putin si se ruleaza. Se asigura cu o

&scobitoare daca este necesar. Se serveste cu salata. )

" Ardei umpluti -k *

' (Pipirig)
Se spald si se curata ardeii. Intr-o cratita se pun 2 linguri
de ulei, se addugd ceapa tocatd si se cileste. Se spala
orezul si se adauga peste ceapa. Se adauga rosii tocate,
o linguritd de zahdr, sare, piper 5i un pahar de ap3, lsand
sa fiarba incd 10 minute. Cand apa s-a redus, se adauga
carnea tocatd $i se amesteca bine cu celelalte ingredi-
ente. Se umplu ardeii §i se pun in oald astfel ca sa ramana

=

" Varza tocata cu jintuit 2.8

(Pipirig)

Intr-o tigaie se pune ulei cu apa si se caleste la foc mic
ceapa si ardei taiate marunt. Dupa rumenirea lor se adauga
rosii taiate cubulete, boia de ardei, pasta de rosii. Toata
compozitia se indbuga timp de 5 minute (se incalzeste cu
capacul pus). Se toaca varza in fragmente nu prea mici si
se pune in compozitie. Se fierbe la foc mic cu capacul pus
i cu amestecare aproximativ din 10 in 10 minute, timp
de jumatate de ora. Daca e bine facuta se adaugd miro-
denii (sare, piper, mdrar, cimbru). Pentru acrire se adauga

jintuit. Se mai tine 10 minute pentru a patrunde aceste
\ ingrediente.

in pozitie vertical, s3 nu se rastoarne. Se adaugd apa,
se acopera cu un capac si se fierb in cuptorul incins. Se

| servesc cu mamaliga §i smantana.
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f\sfarzi cucarne WYYYY \

(Pipirig)

Pe fundul unei cratite se pune o foaie de varza, care se
acopera cu slanina taiata felii. Peste ea se ageaza un strat
de varza tocata, unul de rosii, carnea curatatd, spalata si
taiata in bucati potrivite, sare, piper boabe, boia, cimbru,
alt strat de varza, slanina, carne, rosii, piper, sare, boia,
cimbru, iar peste ultimul strat se ageaza cartofi taiati ron-
dele, peste care se toarna bulion indoit cu apa calduta. Se

lasa la cuptor 2-2,5 ore. j

Ghiveci calugaresc i
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
Se caleste ceapa, se adauga morcov ras, mazare, dovlecei,
cartofi, vinete, ardei, gogosari tdiate marunt, rosii, sare,

. piper, foi de dafin, verdeats.

f{l;zici mestecate *i‘ﬁﬁ? \

Se pun un vas cu apa sa fiarba. Se aleg urzicile de frunze
moarte §i alte impuritati si se fierb 20 de min. Cat fierb
urzicile se taie ceapa marunt si cateii de usturoi si se
auresc la tigaie cu ulei, se presara doud linguri de faind
si se stinge cu apa caldd, avand grija sa nu se formeze
cocoloase. Se scot urzicile de la fiert 5i se toaca marunt,
dupa care se amestecd pana se obtine un piure. In alt
vas se pune putin ulei, sosul de ceapa cu faina si urzicile
mestecate. Daca este prea gros, se stinge cu zeama de la
urzici pana cand compozitia va fi asemenea smantanii. Se

pune sare si piper dupd gust. Se serveste cu mamaliga si
g%n;ujdei de usturoi. J

3.39. @repmafe din bureti

I Zacusca de bureti (hribi, ghebe) *

" Pilaf cuurzici * * %
| Urzicile se spald temeinic si se scurg. Se pun la opdrit in

apa cu sare si otet. Se lasa la fiert pana sunt aproape gata.
Intr-o tigaie, se cileste ceapain unt. Se pune orezul spalat
bine, dar doar umed, fira apd in el. Se las3 pand devine
transparent. Se pune supa de pui sau de legume deasupra
si se lasd 10-12 minute, pana se umfla orezul (in functie
de tipul de bob). Se pun deasupra urzicile aproape fierte
{cu frunza intreaga), se amesteca bine si se muta in va-
sul in care vor fi date la cuptor. Se adauga supd, apa sau
chiar lapte proaspat cat e nevoie si se las3 la cuptor pana
este gata, fara a mai amesteca in vas. Se serveste cald, ca

5 kg de bureti, 2 kg gogogari, 1 kg ceapad, 1 | de ulei, sare §i piper. Buretii se fierb timp de 3 ore, cu 2 linguri de sare, adaugand
mereu apa calda ca sa nu se prinda, apoi se lasa sa se raceasca, se dau prin magina de carne. Gogosarii se coc si se dau prin

. magina. Ceapa se inmoaie cu putin ulei, apoi se da prin maging, se amesteca toate 3i se fierbe compozitia timp de 1,5 - 2 ore,
mestecand mereu. La sfarsit, se toarnd in borcane, se capseaza §i se sterilizeazd timp de 30 de minute.
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| Zacusci pe baza de bureti }'e ed
(Piatra Soimului)
Se coc 10 kg de vinete pe gratar, 10 kg de gogosari i 15
kg kapia. Dupa ce se iau ardeii si gogosarii de pe foc se
sdreaza pentru a se curdta mai usor. Se curatd legumele
de coaja i se lasa la scurs cateva ore bune. Separat se fi-
erb buretii (5 kg) si apoi se toaca mai grosolan. Se taie
ceapa §i se caleste cu putin ulei, pana se face aurie i se
moaie putin. Toate legumele se dau prin magina de to-
cat, alternandu-le (o sa fie mai usor sa se omogenizeze
compozitia). Se adauga ciupercile, sosul de rogii, 2 litri
de ulei si condimentele (boabe de piper, frunze de dafin).
Se va amesteca bine, astfel incat compozitia sa ramana
omogend, apoi se pune compozitia la fiert, la foc mic,
amestecand continuu pentru a nu se lipi de fundul oalei.
Se va sti cdnd zacusca este fiartd atunci cdnd devine mai
deschisa la culoare si bule de ulei se ridica la suprafata.
Vor iesi 49 de borcane de zacusca din cantitdtile date,

. care se vor fierbe in baie de aburi, in cuptor.

" Tocanita de hribi X,
(Pangarati)
Hribii proaspeti sunt opariti, iar cei conservati se
desareaza. Se pun intr-o oala hribi tocati, ceapa tocats,
supd de gdind etc. Se fierbe pe plita pana scade par-
tea lichida la jumatate. Cat e inca fierbinte, se adauga
patrunjel verde tocat, usturoi §i alte verdeturi. Se serveste
X  cu mamaliga sau cu paine.
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| Sarmale cu bureti (de post) ¥y

~ (Pangarati)
Hribii sau ghebele in stare proaspata se oparesc, iar cei
conservati se desareaza. Se toaca si se adauga in loc de
carne in compozitia de sarmale (legume proaspete sau
zarzavat spalat si taiat marunt, impreuna cu orez fiert).
Se invelesc cantitati mici in frunze de vita de vie, varza,
hrean, podbal (in stare proaspata sau in stare conservata)
opadrite. Se ageaza in mod ordonat intr-o oald emailatd
sau intr-o oala de lut ars. Se fierb (oala emailatd merge
pe plit3, oala de lut merge la cuptor). Se servesc calde
cu mamaliga (si ea calda). Deasupra se pune un strat de

|, smantana.

" Ciuperci cu usturoi sau cu sos de smantana
(Borca)

Se spald ciupercile, se rup coditele si se taie in felii potriv-
ite. Daca sunt mici pot fi lasate intregi. Se presara cu sare
dupa gust. Se incinge putin ulei intr-o tigaie mare si se
pun ciupercile. Se pot pune cat mai multe pentru ca volu-
mul scade pe masura ce se soteaza. Se acopera tigaia cu
un capac i se lasa la foc potrivit, amestecand din cand in
cand. Se ia tigaia de pe foc cand ciupercile sunt rumenite.

Pentru a prepara sosul, se piseaza bine usturoiul cu putina

sare grunjoasa, pana se formeaza o pasta. Se adauga apoi

o lingurita cu ulei de floarea soarelui si se freaca usturoiul

pana ce uleiul este incorporat. Se adaugd smantana si se

amesteca bine. Se aseaza ciuperci pe farfurie, iar alaturi

se pune cate o lingura de sos de usturoi. In pasta de us-
turoi se pot incorpora 2 linguri de smantana.

I’ Rascovi fierti in jintuit 3
(Borea)
Se taie ragcovii §i li se dau un clocot. Se scurg i apoi se

introduc in ceaunulin care se afla jintuit. Se fierb in jintuit
si se servesc cu mamaliga calds.

Tocanita de bureti **72’
(Damuc, Cracadoani)

Se aplicd la ghebe, bureti de roud, régcovi, painisoare. Se
face o tocanita din bureti tocati, cu ceapd si patrunjel. Se
. fierb indbusit.

* Pilaf cu ghebe . %%,
(Pipirig)
Ceapa §i morcovul se curata. Ceapa se toaca §i se pune
impreund cu o jumdtate de cand de apd la calit, se
razuieste morcovul pe razatoarea mica §i se adauga peste
ceapa impreuna cu pasta de ardei. Ghebele fierte se toaca
dupa preferinta 51 se adauga peste ceapa. Se adauga ore-
zul spalat si apa. Cand orezul e fiert adaugam patrunjel,
cimbru, ulei.

| Salata de rascovi cu ceapa Yy
(Crdcaoani)

Se curdtd rascovii si se dau un clocot. Ceapa se curata si
se taie pestisori. Cantitatile se pun dupa gust. Se prepara
otetul ca pentru gogosari: 1 parte otet si 2 parti apa §i se
pune la fiert. Se adaugd cate o lingura de sare si una de
zahar la 1 L. Se pun foi de dafin, boabe de piper, ieniba-
har, mugtar, dupa gust. Se pune ceapa §i se lasa 5 minute
sa clocoteasca dupad care se adauga ragcovii. Se mai lasa
aproximativ 5 minute sa clocoteascd. Se punin borcane, si
|, apoi se sterilizeaza.

W, '}ocinigé de hribi XY

- (Alexandru cel Bun, Tazlau)
1,5 kg hribi curatati §i taiati, 700 g ceapa taiata pegtigori,
piper, sare, rosii, ardei gras, verdeata, cimbru. Se cdleste
ceapa, cu ulei, apa, piper, sare. Se adaugé hribii, ardeii,
rosiile, suc de rosii sau bulion, cimbrul si verdeata. Se
. serveste cu mamaliga si mujdei de usturoi. Hribii pot fi
_inlocuit;‘l cu alt tip de ciuperci.
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3310. Altele

Leves (mancarica de cartofi)  * x

(Bicaz Chei)

Se curata cartofii de coaja 5i se spala, apoi se taie in bucati.
Se toaca ceapa, morcov, ardei. Se pun cartofii la fiert intr-o
cratita cu apad, ulei sare, piper. Se caleste ceapa cu morco-

vul si ardeiul si se adauga in mancarica. Se lasa sa fiarba
la foc potrivit i se adauga bulionul, amidonul $i mai dam
L cateva clocote. Adaugam verdeata.

/‘/Sarmale cu urds Yedkvy \

(Pipirig)

Se spald 300 g de orez si se fierbe pe jumatate, apoi se
pune peste orez 3 cepe tdiate marunt si calite cu 500
ml de ulei si 1 morcov ras prin rdzatoarea marunta, se
adaugd500 g de urd3, delicat, piper, sare dupa gust si
marar tocat marunt. Se ageaza cate putind compozitie pe
frunze si le ruldm. Le fierbem cu apa si suc de rosii. Se

\, servesc caldute, cu smantana si mamaliguta. J

) F

q"e Sarmale YyrsY

~ (Borca, Bicazu Ardelean)

Se face un amestec de verdeturi proaspdt culese de pe
strat i se toaca marunt. Se caleste in unt de oaie §i ulei.
Tot in ulei se caleste si varza (muratd sau proaspata). Se
adaugd crupele si se tine compozitia de pe o zi pe alta.
Pentru sarmale de post se foloseste aceastd compozitie.
Pentru sarmale de frupt se mai adauga urda dulce. Se in-
velesc portiuni mici in foi de frunze in functie de specifi-
cul local. Se pun in oald de lut. Se fierb pe pirostrii sau in
cuptor. Se servesc calde cu mamaliguta.

La Borca se folosesc foi de sfecla. La Bicazu Ardelean se
folosesc foi de varza. La Borlesti se folosesc si foi de pod-

’l”t bal. La Agapia se folosesc si foi de hrean. J

Ny i
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' Mancare din prune verzi
(Borca)
La munte prunele se coc mai tarziu §i camenii nu prea au
rabdare s se coaca. In aceste conditii aleg sd facd o man-

care de prune verzi. Se culeg fructe necoapte si se fierb

la foc potrivit. Cand dau in clocot se schimba apa. Se reia

fierberea cu o noud portie de ap3d pana cand se desprind
~ de pe sambure. Optional sa adaugd zahar. Se serveste
|, caldd sau rece cu mamaligd.

I

4

=,

-
"Mimaligs WYY \
(Manastirea Vovidenia Vanatori)
Se inlocuieste jumatate din cantitatea de apa cu lapte.
Se face mamaliga si la sfargit se adauga cateva linguri de
- smantana i se amesteca bine. Din ceaun se ia in portii 5i
| . . |
Qg;: modeleaza mai multe mamaligi. J

e ——————"" = ==,
Mancarica de prune uscate ks A f?cﬁjele din cartofi **j‘lr \&“\’
(Grinties) (Grinties)

Prunele uscate se spala bine si se lasa la inmuiat in apa Se spala cartofii cu coaja si se taie felii de 6 — 7 mm. Se
caldutd, apoi se inabuga in ulei cu ceapa taiata pegtigori. presara cu sare §i se coc pe ambele parti pe plita incinsa.
Se servesc fierbinti, ca atare sau cu branza de la putina, in

J

Se poate ad3uga un sos dintr-o lingura de faina cu apa. Se
fierbe cu un pic de apa. Se serveste in post, calda sau rece. \ general, iarna.

|

‘Mamaligd * & *

(Tarcau)

Desi este cunoscutd si apreciatd, mamaliga are un anume dichis la preparare, mai ales la stdna. Se agata un ceaun in cujba
{un trepied inalt facut din crengi mai groase). Dedesubt arde un foc de lemne potrivit. Se pune apa §i putind sare. Cand apa
incepe sa fiarbé, se adauga toatd cantitatea de fdind odata. Aceasta se incdlzeste treptat de la apa care fierbe in jur. Apoi se
dau 300 de facalete in secvente cu perioade de repaus, tot deasupra focului. Prin aceasta se apreciaza timpul de coacere, atdt
cat i trebuie mamaligii.

Faina este facutd din porumb cultivat la munte, care s-a uscat i s-a prajit usor inainte de macinare (Bicaz Chei, Poiana Teijului).
Aceasta prajire are rolul de a compensa intarzierea coacerii porumbului (fapt care se produce frecvent) si de a da un gust
aromat fainii. Macinarea se face la moara cu piatra, care da un malai cu care muntenii au fost obisnuiti de-a lungul secolelor.
Dupa coacere in ceaun, mamaliga se rastoarna pe un fund de lemn, unde se raceste natural si se taie cu o atd in cuburi. Se
serveste cu diferite feluri de mancare: fie ca inlocuieste pdinea, fie ca aga este combinatia potrivita pentru consum.

In alta varianta, mamaliga se face prin adaugare continua de faina 5i omogenizare pana la consistenta doritd, apoi se continua
omogenizarea cu facaletul, pand este bine coapta. Aceasta este mamaliga pripita.

?&Paine cu cartofi m N\
(Grinties)

2 cartofi mari se fierb, se curata si se paseaza. Se adauga

1 kg faina, apa calda si sare si se framanta folosind maia
pastrata de la painea pregatita anterior. Din coca care se
lasa la dospit se ia o0 bucata si se pastreaza intr-un bor-
can, presarata cu faina pentru tura urmatoare. Se unge
cu un amestec de apa §i zahar sau cu ou batut spuma cu

o linguritd de zahdr. Se coace timp de 50 minute la foc

\, domol. )

" Paine cu tarate * % %
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Se framanta un aluat dintr-un kg faing, 150 g tarate, un
cub de drojdie dizolvat in apa calduta cu un pic de zahar,

un praf de sare. Se impletesc in trei, doua péini. Se ung
cu un amestec de apa gi zahdr sau cu ou batut spuma cu o
. linguritd de zahar. Se coc 45 - 50 minute.

= >
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Merisoare murate YWkyY

(Bicazu Ardelean)
Merisoarele se pun in borcane cu felii de morcov, teling,
usturoi, marar uscat, boabe de mustar, ardei iute, sare. Se

umplu borcanele cu apa. Se pitrocesc de doua ori.

Dovlecei murati ok
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
Dovleceii mici se taie felii. Se pun in borcane cu felii de

morcoy, teling, usturoi, marar uscat, boabe de mustar, ar-

dei iute, sare. Se umplu borcanele cu apa. Se pitrocesc.

"Dovleceiin otet WYYYY

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Se face o solutie dintr-o parte otet si doud parti de apa,
sare dupa gust. Se oparesc feliile de dovlecel apoi se in-
troduc in borcane cu felii de morcoy, teling, boabe piper,
boabe mustar. Se adauga solutia de otet fierbinte si se
capseaza.

Ghebe pentruiarna - % %

(M@nastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Se aleg ghebe micute, se oparesc si se fierb in ulei mulr. Se
pun fierbintiin borcane, se acopera cu ulei si se capseaza.
Se racesc in paturi.

Salatad de gogonele W

(M3nastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Gogosari tdiati fin, ceapa pestisori, morcov si telina rase,
gogonele tiiate felii mici se opdresc cu o solutie formata
dintr-o parte otet si doud parti apa. Se amesteca cu un sos
de mustar, sare, piper. Se pastreaza in borcane capsate.

Gastronomie in muntii Neamtului

{ Suc de rosii cu gogosari *‘L}jﬁ{

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

5 kg de rosii se oparesc si se dau de 2 -3 ori prin masina
de carne, se separa semintele si pielita. Se adauga 3 kg de
gogosari trecuti prin masina de carne, sare, piper. Ameste-
cul se fierbe si se pune fierbinte in sticle care se racesc in

paturi.

Gogosari cu conopida sau ghebe inotet - % &
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Gogosarii mici se taie in doud, cei mari in 4, in interiorul
feliilor se pun buchetele de conopida sau ghebe micute.
Se pun cu grija in borcane cu rondele de morcov, bucatele

de hrean, frunze de telina. Se toarna deasupra o solutie
formata dintr-un litru de otet, 2 | apa, 3 linguri zahar, o
lingura de sare, boabe de piper, boabe de mustar §i 200
—300 g de miere atunci cand se raceste. Se capseaza bor-
canele §i se pastreaza la rece.

Hrean pentru fripturi ) gk

(Grinties)

Réddcinile de hrean se spala §i se curdtd. Se da prin
razatoare 5i se amestecd cu otet denaturat si sare. Se

. péstreazd la rece in borcane mici, bine inchise.

'Cozonac de Borca - ks

(Borca)

Salat3 de sfecld rogie cu hrean * * %

(Grinties)

Radacinile de hrean se spald si se curdta §i se rad. Sfecla
rogie se coace in cuptorul incins sau se fierbe in coaja. Se
curdtd, se rade si se amesteca cu hreanul, sare, otet dena-
turat, zahar. Se pastreaza la rece in borcane bine inchise.

La 1 kg de faina se adauga 5 galbenusuri 5i 2 oua intregi. Se adauga 200 g zahar i 200 g gras. Acest gras se compune din
50 g unt, 1 pahar de ulei §i 1 lingurita de untura. Untul se adauga in stare topita, fierbinte. Se face o groapa in aluat in care
se toarna untul apoi se impatureste aluatul prin aducere de pe margini spre centru. Ca mirodenii se folosesc rom, vanilie,
l&maie. Se mai adauga 500 g lapte prin oparirea fainii, de asemenea 3 linguri smantana. Se folosesc 30 g drojdie. Amestecul

, se prepara la cald, in apropierea sobei. Se framanta in 3 reprize cu pauze intre ele pentru a permite aluatului sa creasca.

~ Cozonac cu alune de deal **‘if?

(Vanatori Neamt)

Compozitie obisnuitd cu mentiunea cd fdina se cerne de
3 -4 ori printr-o sita foarte deasa, pentru ca aluatul sa fie
foarte pufos. Nucile din umplutura se inlocuiesc cu alune
de deal macinate. Eventual se inmultesc cu biscuiti rasi
si cacao.
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" Cozonac de Paste & *
(Bicazu Ardelean)
Se cerne 1kg de faind din care se prepara mai intdi maiaua. O parte de fdind se opdregte cu 3/4 pahar lapte clocotit, se
amestecd bine pana se raceste, se adaugd 50 gr. drojdie dizolvata in 1/4 pahar de lapte usor caldut. Se amesteca bine si
se lasa 53 creasca. Intre timp ce maiaua creste, se bat 8 gilbenusuri cu sare (1 linguritd) §i zahdr (300 g) pana ce acestea se
topesc. Se adauga apoi 2 linguri de ulei, rom, 2 linguri de smantana, vanilie tdiata bucati, stafide si coaja de la o lamaie. Dupa
ce se amestecd bine se adaugd albusurile batute spuma si se toarna totul peste maiaua crescuta. Se amesteca ugor cu restul
de fdina si incepe framantatul care dureaza cam % ora pana ce coca nu se mai lipeste de mdini. Se incepe incorporatul uleiul
(250 g) amestecat cu untul caldut (50 g). Se netezeste |a sfargit coca, se acopera vasul si se lasd sa creasca. Din coca crescutd
se formeaza rulouri de marimea tavii, care se pot impleti in doud sau in trei. Se fac rulouri subtiri, atunci cand cozonacul se
umple cu nuci, rahat, cacao, etc. Coca crescuta in tavi, se unge cu ou batut, se presara deasupra zahar tos, bucatele de miez de

‘ nucd. Se coc la inceput la foc domol 1ar dupa % ora la foc potrivit.

/ Clatite cu sdmanta de canep Yok \‘i*.g
~ (pelincile Domnului)

(Farcasa)

Turta cujulfd Yedkyy

(Cracaoani)

Dintr-un aluat simplu (apd cu faina) se fac turte subtiri si
se coc pe plita. Separat se face o compozitie pe baza de
urda si marar, in care se introduc seminte de canepa. Se
ageaza in straturi alternative: turte i compozitie 15 - 30
straturi. Ultimul strat este o turta. Se da la cuptor. Are loc

Placinte cu cartofi % *

( matai /ety )

topirea branzei si imbibarea turtelor.
Se servegte caldut (la temperatura camerei), cu smantana
| sau cu lapte acru.
'n(«

s

(Farcasa, Borca, Hangu)

Se amesteca resturi de branza cu malai, oud, lapte si se

omogenizeazd. Se pune in tavi si se di la cuptor. Dupa

ce se coc, se ung pe deasupra cu smantana si se pun

frunze de leustean. Se servesc calde. La Borca in masa de
. compozitie se introduc bucati de branzd, urdd, ceaps fara
L a se omogeniza.

a
%
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Ativenci Yk ) |
(Bicaz Chei)

Se face o comporzitie din fdind de porumb préjit, lapte
acru, slanina taiatd marunt, foi de ceapa taiata marunt si
prajite, branza de putina (putin iute). Se aseaza intr-o tava

in strat de 2 — 3 cm §i se coace la cuptor. Se presara zahar

pe deasupra §i se serveste calda. j;)

[ Alivenci K

(Pipirig)
Se face o compozitie din lapte acru, ou, malai, faina de

grau, zahar. Se pune in taviin stratde 2 - 3 cm si se da la
cuptor. Cand se scot, inca fierbinti, se dau pe deasupra cu
| smantana i cu zahar.

i (Grinties)
0 parte faina de grau si doud péarti malai cernut prin sita
maruntd, se frimanta cu apa caldutd, zahar, sare §i un cub
de drojdie desfacut cu putina apa calduta si o lingurita
de zahér. Se amesteca cu cuburi fierte de bostan turcesc.
Se pune compozitia intr-o tava si se acopera cu o lingurd
de faina amestecata cu apa. Se coace la foc domol. Se
serveste atat fierbinte, cat si rece. Apa poate fi inlocuitd

}%&cu lapte caldut.
e

(Grinties, Pipirig)
Se framanta un aluat obignuit din faina, apa, drojdie, sare.
Pentru umpluturd, se face un piure de cartofi, se adauga
branza, zahar, piper, vanilie. Se modeleaza placintele sise
ung cu un amestec de apa si zahdr sau cu ou batut spuma
cu o lingurita de zahar.

Se coc la foc domol pana se rumenesc.

— ” "
/ Placinte cu urds WKV \
PMaIE, o* o Erigee R L

. Se framanta un aluat obignuit din faina, apa, drojdie, sare.
(Pipirig) D - - Se modeleazé plicinte umplute cu urda, marar, sare, zahér
Se face un amestec de_ r.r?alail CPATI cteapa wj'erde Lalata i vanilie. Se ung cu un amestec de apa i zahar sau cu ou
marunt, marar verde si jintuit. Se pune in tivi in strat de | bitut spumi cu o linguriti de zahir. Se coc la foc domol

2 -3 cm, iar deasupra se aseza frunze de vitd de vie si/sau ?;» pani se rumenesc 3;}

. de varza. Se da la cuptor. Se serveste cald.

(Vanarori)

0 parte din malai se inlocuieste cu crupe si fdina de secara
(ca sa se lege aluatul). Amestecul de malai, crupe, faina se
opareste cu lapte clocotit (sau apa clocotitd). Se adauga
sare, zahar, eventual cubulete de dovleac. Se acopera cu o
lingura de faina amestecata cu apa. Se coace la foc domol,
vreo 45 — 50 min. Este un pic mai aspru si mai negricios
. decat cel fard crupe, dar are un gust foarte bun.

\
pe S =

f Milai cu crupe WITTE \

N
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" Placints cu branza ki
(Bicaz Chei)
Se prepard un aluat obignuit dospit. Se preparda o
compozitie cu branza de putind ugor iute, zburat, urds,
marar. Se adaugd zahdr si oud. Din aluat se face o turta
cat dimensiunile unei tavi, in care, de altfel, se aseaza,
Pe aceasta turta se pune un strat de compozitie gros de
1 -2 cm. Deasupra se aseaza o altd turtd din aluat care se
preseaza ugor. Se coace la cuptor din caramida incalzit in
 prealabil la foc de lemne. Se serveste calduta sau rece.

| Poale-nbrau *‘i‘.ﬁﬁr
(Bicaz Chei, Pipirig)
Se prepara aluatul si compozitia la fel ca la placinta cu
branza. Se face turta din aluat si pe mijlocul ei se pune un
strat de 0,5 -1 cm de compozitie. Se aduc marginile turtei
la mijloc din patru parti. Apoi se aduc si colturile formate
intr-o configuratie decalata la 45°. Se preseaza energic
colturile pe mijloc pentru a se lipi aluatul si pentru a nu
se desface in timpul coptului. Se coc la cuptor. Se aplica

. deasupra apa cu zahar si zahdr tos. Se servesc calde, cu

lapte prins.

Plécintd ,poale-n brau“ cuurdd = * *

(Borlesti)
Se face un aluat dintr-un kg de faina, 4 oud, 100 g zahar, 2 lingurite de drojdie uscatd, 350 ml lapte, 150 g unt topit si putind
sare, apoi il lasém la crescut. Pana creste aluatul pregatim umplutura din 750 g urda, 3 oud, 100 g stafide, 5-6 linguri de
zahar, vanilie, sare $i grig cat cuprinde. Dupa ce a crescut aluatul il vom taia pe lung in doua fasii, apoi fiecare fasie o tiiem
in bucéti de 2 cm, pe care le intindem in rondele subtiri. Punem cate dou3 linguri de umpluturd pe fiecare de aluat intins si
se impacheteaza sub forma de plic 51 inca odata de la colturile opuse, avand grija sa le inchidem bine. Asezam placintele in
tava pe hartie de pergament sau o folie de silicon, le ungem cu ou batut si dém tava la cuptorul preincins §i se coc pana cand

L. sunt bine rumenite.
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| (Borca)

| Eventual, se pot coace pe gratar. Se servesc calde, ca un

Bulgari cu prune **ﬂr

Se face o mamaliga din faina noua de porumb (din graunte
prajite). Se rastoarna pe un fund de lemn. Cand s-a mai
racit putin se taie cu o atd in cuburi de 3 - 5 cm. In fiecare
cub se face o adancitura gi se pun jumatati de prune (ace-
stea pot fi proaspete si bine coapte sau prune afumate si
uscate). Se preseaza in pumn pentru a se ajunge la o sfera.

de desert.

Turte coapte *

(Farcasa)

Se face o mamaligd. Spre final, in compozitie se adauga
malai (faina de porumb) si se face in ceaun un pasat. La
racire sa adauga faina de grau cat cuprinde. Se face un foc
whodinit” (numai jar) si deasupra se ageaza o tabla. Se fac
turte din compazitie si se pun pe plita. Se intorc pentru o
buna rumenire §i pentru a se evita arderea. Se servesc cu

L bors de fasole (in loc de paine).

Plicinte cu branzi Yrys

1 (Piatra Soimului)

Este vorba despre forme de placinte similare cu ,poale-n brau” la care diferd compozitia pe baza de branza:
- se ia urda framantata care se amesteca cu patrunjel sau marar gi sare i apoi cu smantana pana se face o pasts;
- se ia cag framantat care se amestecd cu marar §i apoi cu ou i lapte pana se face o pasta;

Placinta se face in mod similar in care turta este din aluat cu

. scortisoard, chiar si stafide).

drojdie, iar in pasta sunt adaugate mirodenii (rom, vanilie,

Placinta cu prapor e
(Hangu)
Dupi ce se fac placintele poale-n brau cu brénza, inainte
de a se da la cuptor de invelesc cu prapor de intestin
subtire de la animale (miel, porc). Acesta le fragezeste i
le aduce un aport de culoare i gust.

" Pasc3 de branza ﬂr‘ﬁnﬁ{ x‘{'.n,
(descrisa la Piatra Soimului)

Acest fel se prepard pentru Pagte si in timpul pana la
Tnaltare, in familiile crestine.

Se face un aluat similar cu cel de la ,poale-n brau”. Din el
se face o turtd si un colac asezat pe periferia turtei, toate
acestea intr-o tava de cuptor rotunda.

Se face o compozitie pe bazd de lactate in care s-au pus
oud, mirodenii: rom, vanilie, scortisoara, chiar §i stafide.
Aceasta compozitie se pune in tava in aranjamentul
pregatit. Se da pe deasupra cu apd indulcita, pe aluat si cu
ou batut pe partea cu branza.

Se da la cuptor.

Dupad ce se coace, se da din nou pe deasupra cu ulei pen-
tru a conferi luciu.

Existd mai multe variante pentru prepararea pastei: branza
de vacd, cas framantat, amestec intre ele, smantana,

cag proaspat (acesta, in mod exceptional, in anii in care
. Pagtele este in a doua parte a lunii aprilie sau in mai).
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(Bicazu Ardelean)

Se bat 10 oua spuma cu putina sare, apoi cu 10 linguri
de zahar, dupa care se adauga galbenusurile §i rasturnam
cu o lingurd de lemn compozitia de sus in jos, pana se
amestecd, apoi se pun 10 linguri de faina in ploaie in
care s-a adaugat 1 praf de copt, amestecand. Intr-o tava
tapetata se pune jumatate din compozitie si se da la cup-
tor sa prindd o crustd deasupra.

intre timp se iau 10 mere, se curata de coaj3 si se dau prin
rézatoarea mare.

Se adauga zahdr dupa gust, scortigoard si o lingura de gris.
Aceastd compozitie se pune in tavd, apoi se toarnd restul
de comporzitie. Se da din nou la cuptor si se lasd pana se
rumeneste.

Se scoate, se lasd sd se raceascd, se da cu zahdr vanilat si
se taie in forme diferite.

Se serveste caldut (la temperatura camerei), cu smantan3

méjituré cu mere WXy \

Qu cu lapte acru. )

Clatite cu urda §i marar

(Bicazu Ardelean, Pipirig)

Se amestecd 500 g de f3ina cu 500 ml de lapte, 2 ouad §i
un praf de sare, pana se obtine o compozitie omogena. Se
incinge o tigaie unsad cu putin ulei 5i se toarna cca. 50 g

din aluat, care se intinde cu grija pe toata suprafata vasu-
lui si se prajeste pe ambele parti,

Se repetd, pdna la terminarea compozitiei din vas.
Separat, se amesteca 250 g urda cu untul §i mararul tocat,
apoi umplem clatitele cu aceasta compozitie si le rulam.
Se servesc cu smantdna sau simple.

(Bicazu Ardelean, Pipirig)

Se cerne faind alba intr-un castron, se adauga o lingurita
de sare, 6 linguri de ulei, 50 g de smantan3, un ou, apoi se
framanta un aluat tare.

Acest aluat se intinde subtire si se taie patratele. Branza
(500 g vaci sau oi) se amesteca bine cu 2 oua.

Pe fiecare patratel se pune cate o lingurita din compozitia
obtinut3, se indoaie unduindu-se marginile aluatului si se
lipesc cu degetul cel mare si aratatorul.

intre timp se pune apa la fiert intr-un ceaun mai mare, se
adaugd un pic de sare si cand apa da in clocot se adauga
coltunasii si se fierb pana se ridica la suprafata.

Ti scoatem cu spumiera §i i ungem bine cu unt, s& nu se
lipeascd unul de altul.
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@ltunagi cubranza WYYy \

k Se servesc cu smantana. ‘

Coltunasi cu branza devaci + . * *

Se prepard un aluat din f3ind, 2 ous, lapte si sare. Se
framanta bine, se da la rece 10 minute, se intinde cu suci-
torul, iar foaia se taie Tn bucdti patrate de 4-5 cm. Separat
se amesteca branzd de vaci cu 2 ou3, sare dupd gust si - cui
ii place — zahar. Se fraimanta bine. Se punein fiecare patrat
de cocd un varf de compozitie. Se formeaza un triunghi a
cdrui margini se lipesc cu mana. Se fierb coltunasii in apa
clocotita cu sare / zahdr, 15 minute. Se scot, se scurg si se
servesc stropiti cu unt topit, deasupra.

Corn cu mar ras gk

(Agapia)

Se face un aluat din faina, apa, zahar, ulei, drojdie. Sepa-
rat se face o compozitie cu mar ras pe razatoarea mare, la

care se adauga zahar, cacao §i alte mirodenii. Din aluat se
face o turta pe care se intinde compozitia in strat potrivit
de gros. Se ruleaza turta si se prinde in nod la capete (ace-
stea sunt indoite dedesubt). Se coace la cuptor. Cand se
scot, se dau pe deasupra cu o solutie de apd cu zahar.

/ Compot Vet N

Se pleaca de la fructe intregi (cu sau fara samburi) sau
taiate care se fierb intr-un sirop de zahar. Apoi se pun
in borcane, se inchid ermetic si se sterilizeaza. Fructele
trebuie s3 fie coapte §i sénatoase, cu un anumit gust si
aromd. Siropul trebuie s3 aiba 17 - 20% zahar, dar canti-
tatea depinde si de continutul fructului.

Se aplicd pentru fructe in stare intreagd: afine, agrise
caise, cdpsuni, cirege, piersici, prune, visine, si in forma

k&iata: gutui, pepene galben, mere, pere. )

Dulceatd + ¥ ¥
(Borlesti)

‘Compot de merisoare K

(Grinties)

Se umplu pe % borcane de 800 g cu merigoare spalate.
Se dizolva in apa calduta cate o lingura de zahar pentru
fiecare borcan si se umplu borcanele.

Se pun capacele si se fierb borcanele in tava cu ap3, in
cuptor, 20 minute din momentul in care fierbe apa din
borcane.

Borcanele se racesc in paturi.

Dulceata este o compozitie de fructe dispersata intr-o masa siropoasa.
Se pregatesc fructele pentru dulceata: sa fie coapte, intregi i sandtoase. Se spald, eventual se oparesc. Fie se pleacd de la
fructe intregi, fie se actioneazd asupra lor: se scot samburii (cirese, visine), se curdtd de coajd (nuci verzi) sau se taie bucati

(gutui). In continuare se procedeaza in doud moduri:

- se adauga zahar peste fructele pregatite si se lasa un timp pentru a se face sirop intre zahar si sucul extras;
- se face un sirop din zahar i apa si dupa ce se fierbe pentru sterilizare, se adauga fructele.
Se fierbe la foc potrivit pentru indepartarea excesului de apa si omogenizare. Se adauga fructele (in cazul fructelor fragile,

cum sunt fragii, zmeura).

Fierberea se face sub agitare intermitenta, pentru a nu se prinde de fundul cratitei. Se considera operatia incheiata daca si
pul prelevat cu o lingura nu se disperseaza atunci cand este turnat intr-un pahar cu apa rece. Exista o serie de particularitati
legate de procedeul de cbtinere, in functie de natura fructului, compertarea la fierbere i exigenta de mentinere a pulpei

fructului in masa de dulceata.

Se racegte dulceata, se pune in borcane si se sterilizeaza. Continutul de fructe trebuie sa fie de 45 - 55%.
Se aplica pentru fructele aromate: afine, caise, capsuni, cirege amare, fragi, gutui, mure, nuci verzi, piersici, prune verzi,

zmeurd, dar si petale de trandafir, flori de papadie...
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Dulceata de soc ***

(Tazlau)

Bobitele de soc bine coapte (negre) se separa de cedite §i
se pun la macerat, de pe o zi pe alta, cu zahar intr-o cratita
emailata. Se fierb pe plita la foc cu lemn de fag. Cand s-a
legat siropul se adaugd zeama de ldmaie, frunze de menta
si cuisoare. Se mai lasd la fiert 5 minute apoi se ia de pe
foc, se indeparteaza spuma si se acoperd cu un prosop
umezit. Dupa racire se pune in borcane.

(Certificat de A.F. Angelica Florean, Tazl3u)

Gastronomie in muntii Neamtului

Dulceat de papadie Yk K

(Tazldu)

Se culeg flori de papadie proaspat inflorite, in zi insorita.
0 parte din ele se spala cu jet de apd i se scurg bine. Se
pun cu apa si se fierb 30 minute. Se las3 timp de 2 zile a
rece pentru macerare, apoi se filtreaza. Lichidul scurs de
amesteca cu zahar (1 litru / 1 kilogram) si se fierbe la foc
mic pentru formarea siropului (cratitd emailatd, foc din
lemn de fag).

Din restul de inflorescente se taie numai petalele care
se adaugd in siropul format odatd cu zeama de ldmaie.
Se mai lasa la fiert 5 minute apoi se ia de pe foc, se
indeparteaza spuma §i se acopera Cu un prosop umezit.
Dupéd racire se pune in borcane. (Certificat de A.F. Angelica
Florean, Tazlau)

Yook

Dulceata de nuci verzi KT

(Pipirig)

Nucile (100 bucti) curdtate de coaja se pun in apd rece in
care s-a addugat putind piatra acra.

Se fierb apoi in 5 — 6 ape clocotite cu putind piatra acra,
cdte 1/4 ord, trecdndu-le dintr-o cratitd in alta gata
pregatite cu apa clocotita. Nucile sunt fierte cand cu un ac
gros, cad jos imediat din ac.

Dupa ce nucile au fost fierte in 5 - 6 ape, se limpezescin 3
- 4 ape reci, schimband de fiecare data apa dupa 1/4 ora.
Se leaga zaharul (1 kg) cam pe trei sferturi, se trage cratita
la o parte si se pun nucile care au fost bine zvantate si
dupa 10 minute se pune din nou dulceata la fiert.

Cand nucile sunt aproape fierte se adauga vanilia si
[amaia.

Cand dulceata este suficient de legatd se ia vasul la o
parte, se curdtd spuma §i se rastoarnd dulceata intr-un
castron.

A doua zi se pune in borcane.

Impreuns dexvoltam

WALE A MURNTELUL Ly, S i Caama
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Gem TXETY

Gemul este o compozitie de fructe intr-o masd gelifiata.
Structura de gel se obtine cu ajutorul unei substante
numita pectind eliberatd de unele fructe.

Se pregatesc fructele pentru gem: sa fie coapte, intregi
si sandtoase. Se spala, eventual se opdresc. Fie se pleacd
de la fructe intregi, fie se taie bucati. In continuare se
procedeazd in doua moduri:

- se adauga zahar peste fructele pregatite si se lasa un
timp, pentru a se face sirop intre zahar si sucul extras;
-se face un sirop din zahdr si apa si dupa ce se fierbe pen-
tru sterilizare, se adauga fructele.

Se fierbe compozitia la foc potrivit pentru concentrare si
eliberarea pectinei. Se considera operatia incheiata cand
se preleveaza o lingura de compozitie §i se pune intr-o
cand la racit. Consistenta devine cea a unui gem.

Se aplica pentru fructele care dau gust, aroma §i culoare
placute: afine, agrige, caise, capsuni, cirese, coacaze, gu-
tui, mure, pere, piersici, zmeura etc.

kA
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" Poverla Ky
(Cracaoani)

(J:leu, peltea, serbet Krve \

Jeleul (pelteaua) este un produs obtinut din suc de fructe cu adaos de zahar. Se fierb fructele pana se inmoaie bine, fard a se
distruge. Se scurge sucul. Se face un amestec cu zahdr 1/1. Se fierbe pentru concentrare. Se conduce procesul de concentrare
pana la sirop sau peltea. O linguritd de compozitie prelevatd se lasd s3 cada in apa rece. Daca nu se disperseaz3, atunci pro-
cesul s-a incheiat. Se pune in borcane si se pasteurizeaza. Ajunge la 67 — 69% substanta uscata.

Pentru serbet se procedeaza aproximativ la fel, dar mult mai atent. Raportul componentelor este: 1 kg zahar, 1/2 kg de suc
de fructe si putind apa. Sucul de fructe obtinut prin presare se amestecd cu zaharul la foc mic. Se mai tine pe foc pentru a se
ingrosa. Pe parcursul fierberii se sterg picaturile solide de pe peretii vasului cu o carpa uda si stoarsa. Momentul de final se
urmareste foarte atent. Exista riscul ratdrii sale. Se fac probe succesive de cadere a picturilor de compozitie intr-un pahar cu
apé rece. In afard de faptul c3 nu trebuie s3 se disperseze, picitura trebuie s fie moale la pipiit si modelabild. Pe parcursul
probei cratita se ia de pe foc pentru ca procesul sa nu avanseze. La momentul cand sunt indeplinite conditiile se opreste focul.
Se lasa putin la racit, apoi se amesteca in el intr-o singura directie. Culoarea trebuie s& devind mata. Se toarna cald in bor-
cane sterilizate. Aici solidificarea se continua pana la consistenta doritd. Dacd momentul serbetului se rateaz3, se redilueaza
compozitia §i se conduce fierberea pentru obtinerea siropului.

Pentru jeleu si peltea se folosesc: mere, visine, coacaze rosii, gutui, soc, dar si petale de trandafir.

. Pentru serbet de folosesc fructele: capsuni, cirese amare, gutui, visine, zmeurd, precum si floare de salcam, petale de trandafir.

Serbet de zmeurd **iﬁf \

(Poiana Teiului)

' Prune uscate §i afumate i
{Cracdoani)
Anumite soiuri de pere i de prune se usuca pe un suport
din nuiele amplasat deasupra cuptorului, numit loznita. In

cuptor se pregateste un fum cald din rumegus de fag, fara

flacard. Acest fum inund@ stratul de fructe de pe loznita.

Dupa 1 zi se iau de pe loznitd $i se continud uscarea pe
L suport de hartie sau de lemn.

@lcte in stare uscats WYY \

Diferite fructe se usuca pe plasa sau pe scandura in stra-
turi subtiri (maximum 5 cm) ferite de soare, la tempera-
turi de 30 - 400C, timp de cateva zile. Merele se usucd in
forma taiata: rezulta carmoji.

Tn acest fel se mai usucd: micese, coarne, citing, ciline;
de asemenea, alunele, nucile.In timpul iernii, in postul
Craciunului, siin postul Pastelui se prepard compoturi din
mere tdiate, prune afumate si apa. Din coarne, cdtind si
mdcese se prepard infuzii 5i ceaiuri. Alunele si nucile se

Acesta este gem mai slab. Se aplica mai ales la perje. Aces-
tora li se scot samburii. Ne se pune zahar. Se fierb in apa

(pana cand apa adaugata scade la jumatate). Se formeaza
0 pastd. Se pune miez de nucd. Se pun in borcane care se
inchid ermetic. Se consuma in postul Craciunului. Se pune
pe paine sau pe turta coapta pe plita.

Povirts k7Y

(Grinties)

1 kg prune, 3 linguri de zahar. Prunele se spald, se scot
samburii i se fierb cu zaharul si cu putind apa intr-un
ceaun de tuci acoperit cu un capac. Se amestecd incon-
tinuy, ca sa nu se prinda de ceaun. La fiert se poate adauga
miez de nuca usor copt in cuptor, taiat. Se pune fierbinte
in borcane curate i se raceste in paturi.

" Gem de mere cunuca k¥
(Grinties)
250 g zahar si 1 kg de mere curatate de coaja si seminte,
tdiate cubulete mici se fierb cu miez de nuca usor copt
in cuptor, tdiat. Se pune fierbinte in borcane curate si se
raceste in paturi.

142 | Gastronomie in muntii Neamtului

Se zdrobegste 1 kg de zmeura §i se strecoara prin tifon.
Dupa ce zeama s-s limpezit se scurge ugor, sa nu se tul-
bure. Se leagd 1 kg de zahdr cu 1 pahar de apa. Cand
siropul este legat se adauga 1 pahar de zeamd de zmeurd
limpezita. Se fierbe din nou la foc iute pana se leaga. Dupd

ce s-a racit se freacd serbetul pand este gata. ;

Pelteade fructe % %

(Farcasa)

Se fierb impreuna mere Jonathan, zmeurd, menta. Rezulta
0 compozitie aromata care se odihneste. Se strecoara
foarte fin solutia. Se amesteca cu zahar in proportie 1 :
1 pentru a da consistenta. Se fierbe pana la consistenta
unui jeleu. Se portioneaza cu lingurita si se tavaleste prin
zahar pudra. Rezulta ,bombe”. La Tazldu se folosesc pet-
ale de trandafir, c3psuni, mentd, coacdz rosu, coacaz ne-

s consuma ca atare sau intrd in retete de prajituri. )

Prune uscate 3§

(Grinties)

Se realizeaza un harzob, loznita, prin impletirea unei
plase din nuiele de alun §i se ageaza pe 4 pietre inalte,
deasupra unui foc foarte moale, mai mult fum. Deasupra
se pun prunele intregi spalate i se tin aproape o zi. Se
pastreaza in borcane inchise, la rece. Se consuma ca atare
sau sub forma de mancarica. La fel se pot usca felii de

. mere sau pere.

ﬁlceal,:é de rubarbi Yy \
(Farcasa)

Se curata tijele de la 1 kg de rubarba si se taie bucatele
cam de 1,5/2 cm, apoi se pun la macerat cu 1 kg de zahar,
de seara pana dimineata, cand se scurge siropul ldsat si
se pune la foc potrivit cu esenta de vanilie. Cand incepe
sa se lege, se adauga bucatelele de rubarba macerate. Se
adaugd apoi, zeama de la o ldmaie. Se pune fierbinte in

k borcane, care se inchid ermetic. J

Dulceata de tulpina de rogii % *

(Farcasa)

Se jau tulpini de rosii necelulozate si se taie bucéti scurte
de 1 cm. Se pun la macerat cu zahar (1 :1) si se lasa o

jumitate de zi, timp in care se formeaza un sirop. Se

separa planta de sirop, se leagd siropul si spre final se

pun inapoi impreuna. Se adauga felii de lamaie. Se pune
L. in borcane.

INREhEEatE, ook
(Farcasa)
Se facea inghetata fard congelator. In fiecare iarnd se taia
gheatad de pe apele curgatoare. Blocurile paralelipipedice
se stivuiesc intr-o groapa adanca, separate cu paie sau cu
rumegus. In conditii controlate se pot depozita toatd vara.
Pentru inghetata se scot blocurile in cantitatea necesara

din beci, se maruntesc si se pun intr-un vas mai mare. In
acesta se imerseaza vasul cu compozitia care va deveni
inghetata.

Stare refrigerata / congelata TN

Acesta nu este o metoda traditionald. in prezent se
foloseste frecvent pentru pastrarea fructelor zemoase,
in stare apropiatd de cea proaspdta. Se pastreaza in stare
refrigeratd (la +3°C) sau in stare congelata (la -18°C).

Se aplica la fragi, zmeura, mure, afine.

Conexiunile universului montan traditional alimentar
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Coliva %

Materiale de lucru: 500 g grau (arpacag), 300 g zahdr (o parte se poate inlocui cu miere), 300 g nuc3, sare, arome: zahdr vanilat
sau esenta de vanilie, coajd de lamaie. Pentru ornat avem nevoie de pesmet, zahar pudra, nuca de cocos, bomboane (mici),
nucd, cacao, stafide (eventual). Graul se alege si se spald in cateva ape. Se pune apa (rece) de trei ori i jumatate mai mult
decdtgrau si se tine cateva ore pentru a se inmuia. Se fierbe incet, la foc mic (cat mai mic). Se verifics gradul de fierbere: dupd
1,0 - 1,5 ore bobul bobul trebuie 53 arate ,inflorit” §i 53 se poata sfarama intre degete. Daca a scazut apa §i nu a fiert, se mai
adauga apa fierbinte. Daca mai exista apa in exces la final se scurge. Se amesteca din cand in cdnd cu o ligura de lemn, pentru
a nu se prinde de vas. Se foloseste un vas de tuci, inox sau teflon (nu trebuie 53 se lipeascd de vas). Volumul boabelor cregte
de 2 - 3 ori. Cand se constata ca a fiert se ia de pe foc. Chiar daca compozitia nu este prea solida, dupa ce se va raci se va lega
mai bine. Se (asa s se raceasca lent, de preferintd intr-o incapere mai calda, negrabind racirea. A doua zi dimineata graul
fiert se amestecd cu nucd macinata, zahar, coaja de lamaie, zahdr vanilat. Se inldtura pojghita care apare la suprafata. Se pot
adauga cativa mieji de nuca taiati. Daca compozitia este prea lichida se adauga putin pesmet sau biscuiti sfaramati. Biscuitii
absorb bine zeama. De asemenea, se pot adauga cateva stafide sau nuca de cocos. Nu sunt necesare prea multe mirodenii.
Este suficient sa ii mai adaugam doar o aromd in afara de cea oferita de nuca. Compozitia se pune pe un platou, sau intr-o
farfurie. Se niveleaza pe deasupra si lateral. Se poate folosi un cutit muiat din cdnd in cand in apa. Se presara bine cu un strat
de pesmet (cernut) sau biscuiti rasi prin razatoare (sau zdrobiti) 5i dati prin sitd, apoi cu un strat de zahdr pudra dat prin sita.
Se poate pune §i zahar obignuit, dar dupa ce am pus suficient pesmet (ca sa nu se topeasca zaharul). Se niveleaza punand pe
deasupra o foaie de hartie i presand foarte usor. in loc de stratul de pesmet se poate pune un strat de nuca rasa sau de nuca
de cocos. Se recomanda ca deasupra fondul sa fie alb. Se orneazi cu bomboane mai mici aranjate in forma de cruce. Tn loc
de bombeane se poate pune miez de nuca sau alune. Cu ajutorul un sablon se face un desen din cacao, care include o cruce.
Coliva este un simbol al credinintei camenilor in inviere. Graul simbolizeaza pe cei credinciosi, zaharul sau mierea reprezintad
virtutile celor sfinti, iar nuca victoria vietii asupra mortii.

Coliva se face la inmormantarea unei persoane, la pomeni si parastase.

Gastronomie in muntii Neamtului

35, Qauturi

/suc Yevee

Se pregatesc fructele in vederea stoarcerii: unele se taie
marunt, altele se macereaza pentru a le cregte suculenta.
Se preseaza fructele si se zdrobesc.

Rezultd o parte solid3 (turta) §i o parte lichida (sucul), care
se colecteaza. In prezent se apeleazi si la centrifugare.
Sucul colectat este tulbure, decarece contine portiuni de
pulpa.

Are loc limpezirea pe cale naturala (sedimentare) sau
fortat3 (filtrare centrifugald, cu tanin, gelating sau argild).
Conservarea se poate realiza prin pasteurizare (incalzire
cateva minute la 65 — 75°C sau cateva secunde la 80 —
100°C).

Eaplid la mere, pere. )

Socatd * x %

(Grinties)

intr-un borcan de 5 | se introduc 10 flori de soc spdlate,
500 g zahdr, 1 ldmaie taiata cuburi, 10 g drojdie, 20 boa-

be orez, apa. O parte din zahdr se poate carameliza. Se
pitroceste dupa 24 de ore. Dupa 2 zile se strecoara si se
pastreaza la rece.

Nectar e
Se prepara prin maruntire, preincélzire la 90°C (pentruin-
muiere §i inactivarea enzimelor), urmata de separare (prin
strecurare, presare, dezintegrare).
Gradul de maruntire influenteaza stabilitatea suspensiei.
Pulpa trebuie maruntitd la mai putin de 0,1 mm.
Dacd separarea se face numai prin strecurare, rezultd un
piure cu fluiditate mai mare.
Separarea prin presare, de asemenea conduce la obtinerea
unui continut de pulpd mai redus.
Dezintegrarea este mai pretentioasd, dar asigurd atat
continut ridicat de pulpa, cét si stabilitatea suspensiei.
Oricum, la consumarea nectarului se recomanda agitarea
pentru omogenizare.
Se puneinsticle care se inchid ermetic si se pasteurizeaza.
Se aplica pentru: fructe (caise, coacaze, mere, pere, pier-
sici, struguri, vigine), legume (ardei, morcovi, rosii, sfecla

rogie, teling, varza), fructe de padure (afine, mure, zmeura).

L

v

w

Sirop * * %

(Grinties)

Se obtine din suc de fructe cu adaos de zahar si lamaie.
Sucul de fructe se obtine prin presarea fructelor spélate,
dupd tdiere sau dupa scoaterea samburilor (dupa caz). Se
pune zahar in proportie 1/1 i se concentreaza prin fi-
erbere intr-o cratita. Din cand in cand se omogenizeaza,
pentru a se evita prinderea de fundul vasului. Se fierbe
pana la obtinerea unei viscozitati potrivite. Aceasta se
determing prin prelevarea unei linguri de sirop si turnarea
intr-un pahar cu apa rece. Firul de sirop turnat nu trebuie
sa se disperseze in apa. Se raceste siropul §i se toarnd in
sticle curate. Eventual se pasteurizeaza. Stabilitatea siro-
pului este asigurata de concentratia ridicata a zaharului
(peste 65%).

In unele cazuri se recomanda invertirea zahérului. Se face
un sirop de zahdr cu apd (prin inmuiere) si se adauga sare
de lamaie sau felii de lamaie. Se lasd peste noapte. Are loc
transformarea zaharului in enantiomeri (amestec racemic
de izomeri optici).

Se aplica pentru: fructe (caise, coacaze, mere, pere, pier-
sici, visine), fructe de padure (afine, mure, zmeura), plante
medicinale (muguri de brad, frunze de patlagina, flori de
papadie, fructe de mices). in cazul plantelor medicinale
se pleacd de la o infuzie {extract apos de substante ac-
tive obtinut prin fierbere). Siropul poate fi dintr-o singura
specie sau dintr-un amestec.

Conexiunile universului montan traditional alimentar
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. de zeama si 1 kg de zaha

‘ (Alexandru cel Bun)

\

Sirop de menti verde Yl 3y
(Farcasa)
Se face un ceai concentrat de coada soricelului si se lasa

peste noapte. A doua zi se reincalzeste, se pun frunze
de mentd in buchet. Se tin 15 minute la infuzat, apoi se
scot. Se adauga zahar 1:1 §i se continua fierberea, pana la
obtinerea siropului de consistenta dorita.

o —
Sirop de brad sau cucuruz crud 3.

(Grinties)

Mugurii de brad sau cucuruzul (conuri in faze incipiente)
se fierb bine. Se strecoara. Se fierbe un sirop dintr-un litru

irop de brad macerat la rece **ﬂ(

intr-un vas se pune la macerat un rand de muguri de
brad, unul de zahar, etc. Se storc mugurii atunci cand se
formeaza siropul. Se pastreazd la rece. Zaharul poate fi
inlocuit cu miere.

Sirop de brad
(Tazidu)

Se culeg muguri de brad de culoare verde crud, lungi de
2 - 3 cm. Se spald, se scurg bine de apa si se toaca (prin
magina de tocat carne). Rezultd o pastd. intr-un borcan
de sticla se pun alternativ straturi de pasta de muguri de
brad si zahar. Apoi borcanul se ingroapa in pamantsi se

tine 30de zile. Se stoarce apoi siropul format prin tifon
umezit i se fierbe pana la o consistenta potrivita. Se pune
fierbinte in borcinele de sticla. (Certificat de A.F. Angelica
L Florean, Tazliu)

Gastronomie in muntii Neamtului

" Catina

Fructele de catina au moduri particulare de preparare
i conservare. Se pun in borcan intregi, cu miere sau cu
zahdr §i se consuma cate 2 - 3 liguri pe zi.

n unele variante se separd prin centrifugare pulpa de
coajd si de samburi. Compozitia pistoasa se amesteca
cu zahar sau cu miere §i se pastreaza la rece. Se serveste
zilnic 2 - 3 lingurite.

Tn alte variante compozitia pastoasi se tine in repaus la
rece o zi §i se separa o parte lichida si o parte marmelada.
Se amesteca separat cele doua compozitii cu zahar sau cu

miere §i se consuma zilnic in cantitdti mici, in scopuri di-
etetice.

Nu se face abuz la consum. Existd riscul unor deregldri
metabolice din cauza cantitatii prea mari ingerate.

Coaja se separa de samburi, se usuca si se consuma ca
atare (pulbere).

' pastreazi la rece.
W

f“/c'mm el

\ pene rosuy, piersici, prune.
A\

rop de catina **i:?

(Alexandru cel Bun)

Fructele de catina curatate si spalate se mixeaza si se
amesteca cu miere. Se macereaza. Se scurge siropul si se

Covarsa i
(Vanatori)
Se prepara din malai si faina, la Vovidenie (21 noiembrie)
sau Santandrei (30 noiembrie). Se amesteca cantitati
egale de milai gi fdind 5i se opdresc cu apd clocotitd. Dupd
dou3 ore terciul format se pune intr-o putina si se adauga

apa cildutd pana se abtine un lichid vascos. Se lasa la fer-
mentat pina urmatoarea zi. Se fierbe la foc domol pana se
| ingroasa. Are un gust dulce - acrigor.

Este o bdutura rdcoritoare cu continut foarte redus de al-
cool. Se pleacd de la fructe foarte bine coapte (continut
maxim de zahar). Se extrage mustul prin zdrobire, presare
sau centrifugare. Apoi se face limpezirea cu sulf si trans-
vazare. Se corecteazd compozitia cu zahdr §i acid citric.
Urmeaza un proces de fermentare la 16 — 280C timp de
25 - 50 zile in prezenta unor drojdii. Temperaturile mici
favorizeaza mentinerea aromelor si inglobarea bioxidului
de carbon. Se transvazeaza partea limpede in alte vase si
se pasteurizeaza. Se pastreaza la racoare.

Se aplica la fructe de padure; afine, agrise, fragi, mure,
zmeurs si la fructe de cultura: caise, capsuni, cirese, pe-

>

> 4

J

¥

.

1

Aceasta bautura foloseste sucuri de fructe, zahar, alcool
etilic rafinat, extracte din plante, fructe (inclusiv fructe de
padure).

Se prepara separat sucul alcoolizat §i siropul de zahar, se
combind ntre ele si cu celelalte componente, se adauga

arome, esente, macerate. Se lasa la maturat o saptamana
apoi se filtreaza i se pune in sticle.

Se disting lichiorul tip aperitiv 35 grade alcool §i 10%
zahar si lichiorul tip desert cu 30 grade alcool §i 25%

g =,
*""Viginate *ﬁﬁﬂ?
Acesta este un termen generic pentru a defini o catego-
rie de bauturi alcoolice din sucul extras cu zahdr al unor
fructe combinat cu alcool dublu rafinat. Tn final rezults un
continut de alcool de 30 - 35%. In general, la o parte de
fructe se adaugd 1/2 parti zahdr §i 1/2 parti alcool de 70
grade. Se pun fructele si zaharul intr-o damigeana in stra-
turi succesive, ultimul strat, de deasupra, e zahar. Se tine
la cald (eventual la soare) cateva zile pana se formeazd
sucul care dizolvd zaharul. Se adauga alcoolul si se tine
la macerat timp de 2 — 3 luni. Apoi se strecoara si se
imbuteliaza.
Se aplica la fructe de cultura: caise, capsuni, cirese, cirese
amare, visine, zmeura si la fructe de padure: afine, cirese,
merisoare, zmeurd. Uneori se adaugad sdmburi de caise
zdrabiti.
O viginata speciala este cea asortata in care se adauga
de-a lungul verii mai multe tipuri de fructe, pe masurd ce
se coc: fragi, visine, cirege, inclusiv gutui si pere.
La Pipirig se mai fac: fragatd, afinatd, zmeuratd. Se
foloseste tuica trasa de doua ori.
La Crdcaoani se face ciregata: cirege fara samburi, cu miere

de albine in loc de zahdr si rachiu de casa tras de doud ori.

" La Tazlau se face cornatd (se trateazd stomacul);
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Nucata ***

(Cracdoani)

Se ia 1 kg de nuci verzi care se amesteca cu 1kg de miere
sau de zahar si cu 1 L alcool dublu rafinat si se pun intr-o
damigeana de 5 L Se pastreaza timp de 3 ani. Rezultd un
lichid uleios de culoare maro / negru (asemanator cu val-
volina). Se serveste ca aperitiv.

50C, mure, coarne, etc

- T

Specialitti alcoolice Ykyy

(Cracdoani)

0 altd bauturd speciald din aceeasi categorie se obtine
astfel: imediat dupainflorire se introduce creanga cu fruct
(in special de la gutui i de la par), astfel incat fructul care
se formeaza sa creasca in interiorul sticlei. La momentul
coacerii se scoate creanga, dar fructul copt réamane in
sticla si nu mai poate fi scos. Se adauga in sticld alcool
de 40 grade si se inchide. In timp, alcoolul extrage com-
ponentele solubile din fruct si capatd o aroma si un gust
deosebit.

Pe acelasi principiu, dar nu cu crestere in sticla, se mai
prepara bauturi alcoolice cu rddacini ale unor plante. Cea
mai cunoscuta este alcoolul de 40 grade cu schinduc, care
este deosebit de cautat. La fel, se adauga frunze de menta.

Gastronomie in muntii Neamtului

Rachiu 'i:?ﬁﬁr

Se pleaca de la fructe de calitate inferioara (dar coapte), care nu pot fi folosite in alte forme de conservare. Acestea se zdro-
besc i se supun fermentirii - rezultd borhotul. In alte cazuri se poate extrage sucul si acesta este supus apoi fermentirii.
Operatia se face cu un zdrobitor sau cu piua. Pentru obtinerea sucului se foloseste un teasc. Operatia de fermentare se face
in butoaie sau budane din lemn (zicitoare) asezate sub un sopron. Sucul fermenteazi in damigene de sticli. In procesul de
fermentare zaharurile se transforma rapid in alcool. Se face insamantarea borhotului cu maia de drojdii. Se evita contactul cu
aerul (risc de otetire). Rezultd un continut alcoolic de 6 - 8%.

Borhotul fermentat se supune distilarii. Prin fierbere se ridicd un curent de vapori format din amestec apa + alcool. Acesta se
condenseazd. Procesul este discontinuu. La inceput distila esteri, aldehide, metanol si alte componente volatile. Apoi distila
preponderent alcoolul (etanolul), spre final creste continutul de ap3. Aparatul de distilare se numeste alambic si este etansat
astfel incat amestecul de vapori trece printr-un tub in forma de serpentina, care este racit cu apa, pentru a se condensa.
Lichidul colectat (distilatul) se mai supune o data distilarii pentru a obtine o concentratie mai ridicata de alcool. Oprirea
distildrii se face cdnd gustul de alcool slabeste. Aroma rachiului este datd in principal din natura fructelor din care s-a obtinut.
in alte cazuri se fac si alte sortimente de rachiu prin adaosuri, astfel: la a doua distilare in masa in fierbere se introduce un
saculet cu seminte de chimion (secarica) sau cu anason. Compusii volatili antrenati dau un buchet corespunzator rachiului.
Rezultd o concentratie de 25 - 40% pentru rachiuri §i 30 - 50% pentru tuica, Aceasta denumire este datd numai rachiului de
prune.

Se folosesc in special prunele, dar si alte fructe: afine, caise, cirese, coacdze, corcoduse, dude, mere, mure, pere, vigine, zmeurd
etc

Rachiuri de calitate superioara se obtin prin invechire: pentru rachiul de prune 1 - 3 ani, pentru rachiul din alte fructe pana
la un an. Invechirea se face in butoi de stejar. Lemnul din doag interactioneaza cu componentele din lichid si modifica bu-
chetul, aroma §i culoarea.

Tn alte variante, la a doua distilare, in masa supus3 distil3rii se adaug seminte aromatizante (anason, chimion etc.). La fierbere
sunt antrenate componente volatile din acestea §i sunt condensate in tuica colectatd, dandu-i arome placute la consum.

La Borca se pune in borhotul supus distilarii §i samburi de prune sparti.

La Borca si la Tarcau se introduc in sticld aschii sau betigase din lemn de dud pentru a-i da culoare galbena. La Borca se intro-
duc in sticla de tuica frunze de menta. Acestea ii dau culoare verde si aroma.

La Tarcau se face rachiu si din amestec de fructe de cultura cu fructe de padure.

La Hangu se fac specialitdti de rachiu din mere cu sdmburi de prune (miezul sdmburelui); pentru culoare se foloseste menta
(frunze imersate) sau dudul (talas in forma de carcei - de la rindeluit). In alte variante, |a iesirea distilatului se pune un tifon
cu scoartd de prun maruntitd. Se mai folosesc seminte de chimen putin prajite (se pun in rachiul proaspat distilat).

La Tarcau, Ceahlau, Bicazu Ardelean, Bicaz Chei se face rachiu cu schinduc.

Conexiunile universului montan traditional alimentar
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" Bautura din chimen K

(Grinties)

Se caramelizeaza 8 linguri de zahar. Se adaugd o cand de
apa si se fierbe, apoi se adauga 2 linguri mari de chimen.
Se fierbe bine, se completeazd pand la 1,5 | cu apa §i se
adauga 1 | alcool. Se strecoard §i se lasa cateva ore sd se
linisteasca. Se pastreaza la rece.

/Oet Yevrds

Pentru asigurarea necesarului de otet in scopuri casnice
se foloseste cidru, suc de fructe fermentat sau vin slab
alcoolic. Se face o corectie cu alcool rafinat pentru a ne
asigura cd existd 10% etanol in compozitie. Activitatea
are loc intr-o 0ald sau in budai (cel de bors este tocmai
bun). Se introduce in compozitie talas din lemn de fag sub
forma de carlionti care au fost imbibati in prealabil in otet.
Talasul contine acetobacterii. S5e omogenizeaza masa de
fermentare si se tine la 25 — 300C (langa soba). Se agit3
periodic (la 2 - 3 ore) si se aereaza (se iau portii cu ibricul
si se toarna inapoi in masa de la 50 cm). Operatia dureaza
7-87zile. Se filtreaza compozitia §i se pastreaza la rece. Se
foloseste la prepararea hranei, la obtinerea conservelor si
in scopuri medicale (frectii externe). Are aroma plantelor
de plecare: struguri, mere, pere etc.

" La Ceahlau se face otet din pere.

‘Otet balsamic s

| (Tazlsu)

Se face otet de casa din vin, in prezenta talasului de brad
la care se adauga: fructe de coacaz, frunze de tarhon,
frunze de cimbru, catei de usturoi. Se macereaza timp de
3 saptamani.

¢ Cognacde Pipirig**'ﬂr

(Pipirig)

Se foloseste tuicd dublu distilatd din prune, mere si alte
fructe. Se introduc 25 de cruci (pereti separatori) din nuci.
Se macereaza timp de 18 zile. Se strecoard. Se pastreaza
la rece. Bautura capata o culoare maronie asemanatoare
coniacului.

150

Gastronomie in muntii Neamtului




de tuicd la aperitiv §i un pahar de vin la felul doi.
Tn timpul verii se mai taie din miei (carlani), vitei si atunci exista resursele necesare pentru un pranz copios de duminica. Si pentru
zilele sdptdmanii se pregétesc feluri de mancare cu carne, dar lucrurile sunt simplificate din punct de vedere al ritualului gastro-

36. Meniuri traditionale

Meniu de hram nomic, deoarece munca are prioritate.
Hramul este o sarbatoare a satului sau a bisericii si constituie un bun prilej pentru etalarea priceperilor culinare. Masa se organizeaza
la biserica sau in centrul satului (curtea scolii sau a bisericii), dar si la fiecare gospodar acasa. Aici sunt primiti oaspetii personali niu la stand

(prieteni, rude), dar i oameni saraci.

in mod traditional, meniul de hram se compune din:

- ciorba (zeama) de pasari de curte sau de vitel, se serveste cu paine de casa; se serveste rachiu (aperitiv);

- sarmale (cu retete specifice fiecarei zone) servite cu cozonac; se serveste vin sau bere de casa pe baza de malt;
- friptura de pui, vita, perc (a aparut mai recent) servita cu muraturi sau salata gi cu paine i stropita cu vin;

- cozonac (se constituie si in desert).

La stana mananca ciobanii §i persoanele care vin 53 ia branza, conform programarii. Ciobanii pun pe masa produse lactate, cei veniti
aduc verdeturi din vale. Felurile de mancare se impart in doud categorii: subtiri (de ud3turd: ciorbe) si consistente. Se consuma
zeama de cartofi, de sfecld, de legume (zarzavat) si de alte buruieni (stevie, macrig etc.) preparate cu zer sau jintuit. La ele se adauga
jintita care este un cir din zer si urdit (urda neseparata). Felurile consistente se prepara pe baza de cas §i urda dulce. Toate felurile se
mandnca cu mdmaligd. Un fel consumat frecvent este balmosul. Au fost identificate cel putin sase moduri de preparare a acestuia.
n balmos se valorifica si cojile indepértate de la cas in procesul de maturare (dospire).

Meniu de praznic

Pentru praznice (la iTnmormantari) si parastase (pomenirea mortilor) masa se organizeaza in curtea casei celui pomenit, cu aportul
in munca a urmagsilor apropiati, al rudelor, vecinilor si a altor persoane cérora li se solicitd ajutorul.

Meniul consta in:

- 0 salatd de varzd cu masline (ca aperitiv) cu colac; se serveste tuicd;

- ciorba de pasare sau de mazare (daca e post) cu colac; se serveste vin;

- sarmale cu carne sau de post (dupa caz) cu cozonac; se servesc cu vin;

- prajituri (de regula fara crema, uscate).

La aperitiv se serveste rachiu, de regula dous pahare mici. in continuare se serveste vin, tot doua pahare, mai mari.

Pomana consta intr-un colac cu lumanare (aprinsa) si o lingura de coliva.

Meniu la munca campului
Activitatile din camp (lucrari agricole, campania de fan, lucrul la padure) presupun deplasarea de acasa la locul de munca pentru
o perioadd mai lungd decat intervalul dintre mesele zilei. In aceste conditii se pregatesc felurile de mancare din

timp, se pun intr-o traista

consumate la orele de masa.

muncd, din zori i pana seara

urmatoarea succesiune de

Dimineata, la orele 5.00 -
podari nu mdnancd nimic.
cand cu lapte cald si o gustare
proaspete cu ceapa.

Pranzul cel mic, la ora 9.00,
de hrana cu: oud fierte, branza
cu mamaligd (caldutd pen-
de dimineatd) sau cu péine,

sau intr-un cog §i vor fi
Pentru o zi completa de
(o zi lumina) se parcurge
mese:

6.00, cei mai multi gos-
Cei care o fac, servesc o
de branzeturi (cas, urd3)

completeazd necesarul
cu  smantdnd, iaurt
tru cd a fost facutd
paine unsa cu gem sau

poverla.

Pranzul cel mare, la ora 13.00, urmat de o pauza de
odihng. Pe o paturd sau un tol — se intinde un stergar
curat si se aseaza felurile de mancare pregatite de dimineata:

ciorba (de cartofi, cu legume, cu dreseala), tochitura sleita, branza batuta, mancarica de cartofi sau de fasole cu salata sau muraturi.
Chindie, la ora 16.30, cu ce @ mai ramas de la pranz.
Seara, masa se ia de obicei acasa, pe la 19.30 - 20.00. Se consuma lapte, preparate lactate de casa, cartofi prajiti.

Meniu la final de sdptdmdnd

Sambatd dupd amiaza se prepara o serie de feluri de méncare care s& marcheze sirb3toarea de duminica. Se taie o gaina din care
se face zeama si fripturd sau ciulama, se fac sarmale. Se coace la cuptor: se fac placinte, alivenci, colaci (cu aluat de paine). Din
alte feluri de carne conservatd sau afumata se prepara feluri principale. O parte din acestea se consuma $i in timpul saptamanii
urmatoare.

Masa de duminicd are loc dupd intoarcerea de la biserica pe la 12.30 — 14.00 si adund toata familia. Structura gastronomicd este
completd: cu aperitiv, ciorba, fel principal (friptura, sarmale etc.), desert (placinta sau alte feluri de prajituri). Se serveste un pahar
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Index de retete

Afinat (Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt) el vy

Afumaturi Yy

Alivenci (Bicaz Chei) Yl Ty

Alivenci (Farcaga, Borca, Hangu) el

Alivenci (Pipirig) Yy

Aperitiv din urechi de porc (Poiana Teiului) Yk vy

Aperitiv pe bazi de bureti (Piatra Soimului) Yk vy

Ardei copti cu branzs (Pipirig) vy

Ardei umpluti (Pipirig) Wiy vy

Balmos (Farcasa) Wk sy

Balmos (Hangu) Yk vy

Balmus (Pangirati) Y3y

Balmus (Agapia) dkvy

Balmus (Hangu) Y3t

Balmus (Alexandru cel Bun) Yy

Bautura din chimen (Grinties) vy

Bile de branza cu marar WY

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Bile de branza cu nuca Wyryy

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Borscilugdresccubureti(Alexandru cel Bun) skdkrsie

Bors cu fasole (Borca, Pipirig) Yryeyy

Bors cu turndtei (Agapia) Yk v

Borsdebureti cujintuitsicuverdeturi(Agapia) YRy

Bors de cartofi si sfecld (Farcasa) Jvevy

Bors de cocos (Agapia) yrvy

Bors de fasole cu burechits (Bicaz Chei) ks

Bors de gaina (Poiana Teiului, Pangarati) Yy

Bors de mécris si morcovi (Farcaga) kv

Bors de miel Yy

Bors de oaie (Borca) Ykvy

Bors de oaie cu bureti (Hangu) Jedkvy

Bors de pasére (Borlesti, Pipirig) Y%y

Bors de pastrév (Agapia, Tazldu) Yedkyy

Bors de peste (crap, pastrav, etc.) Weyrse

Bors de peste (Borca) Wyyvy

Bors de putina (Grinties) Yryeyy

Bors de urzici Y¢yyvy

Bot de mamiligd (Bulz) Yo vy

(Bicaz Chei, Damuc, Agapia, Pangarati, Pipirig)

Branza batuta Yk vy

Branzd cu smantana vy

Branzé cu slatind (Farcasa) Yvieve

Branza de burduf (Alexandru cel Bun) Wy vy
ranzé inchegatd cuslatini (Farcaga, Borca) v vy

Branzd scoaptd Wkyy

Branzd moale kY

Brénza topit3 (Piatra Soimului) Yk

Branz3 topits (Manastirea Vovidenia) Yy

Bulgéri cu prune (Borca) Yelkrsy

Bulz ciobanesc (Alexandru cel Bun) Yy
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Caltabosi (chisca) ks
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Colivigess sy
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Conservare carne de oaie (Agapia) **'ﬂ’

Conserva de peste (marinata de peste) Yol vy
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Dulceats de tulpin de rosii (Farcasa) Wyey'y
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Gem Yivvy

Gem de mere cu nuc (Grinties) Yeyyy
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Gem de macese (Tazlau) yevevie

Harzob de peste (Grinties, Tazl3u) Yedkdk
Hrean pentru fripturi (Grinties) #evivy

lepure la ceaun (Tazlau) b 8 aid

Inghetats (Farcasa) W55

Jeleu, peltea, serbet Jevrvy

Lapte acru (lapte prins, lapte covisit) Yy
Lapte acru de toamna (Ceahlau, Garcina) ey
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Lichior yes'evy
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Merisoare murate (Bicazu Ardelean) Jeikrys
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Mielin jintuit (Poiana Teiului) Ykryy
Mieljintuit (Pangérati) Yedkryy

Miel la ceaun (Tazldu) Yeveyy

Miel la ceaun de tuci (Agapia) kY

Miel scufundat in ulei (Ddmuc) kv

Miere de cires de primavara (Ceahlau) Yy
Miere de floarea soarelui (Borlesti) Wy vy
Miere de mana YWy

Miere de mesteacan (Borlesti) vy

Miere de poliflora de faneata (Tazlau) Y vy
Miere de poliflora de munte Yk vy

Miere de poliflora de primavara Wyeye

Miere de salcam Wyyse

Miere de tei (Tazlau, Borlesti, Cracaoani) vy
Miere de tei de munte (Ceahliu) YRy
Muschi de porc de spate (Damuc) ey
NectarYeyryy

Nucata (Cracaoani)yhyry

Oaie la protap (Grinties) 33

Otet Yr7eve

Otet balsamic (Tazlsu) ey

Pasca de brénza (descrisa la Piatra Soimului) ¥ vrve
Past3 tartinabild din urd3 cu marar (Borlesti) Jkvsy
Pastrama de caprioara (Pipirig, Pangarati) ey
Pastrama de cerb (Pangarati) Yl vy

Pastrama de iepure (Pangarati) Yy yy
Pastrama de miel (Agapial**ﬁﬁ?

Pastrama de mistret (Pipirig, Pangarati) kv
Pastrami de oaie (Vanatori Neamt) Yedksiy
Pastrama de oaie (Alexandru cel Bun]**ﬁ
Pastrama de vita (Poiana Teiului) el s
Pastrama din piept de pasare (Poiana Teiului) Jrye vy
Pastrarea carnii in saramura (Bicaz Chei) Y veyy
Pine cu cartofi (Grinties) S¥y¥yy

Paine cu tarate (Manastirea Vovidenia) Yryesy
Parjolute de peste

(Manastirea Vovidenia Vanatori Neamt)

Peltea Wrye ¥y

Peltea de fructe (Farcasa) vy

Peste cu buruieni (Hangu) Yy

Peste la harzob (Pangarari) ks

Peste prijit (Pipirig) Yevevy
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Peste prajit tavalit prin ou si faind (Alexandru cel Bun) e ¥ v¥126
Piept de puicu gogosari copti (Manastirea Vovidenia) e yyvy122

Pilaf cu ghebe (Pipirig)*sﬁ'jfr
Pilaf cu urzi:ti}ﬁﬁ'ﬁ'
Platou cu brénzeturi si produse din carne ks
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Plicintd cu prapor (Hangu) Yedrvy

Placinta cu branza (Bicaz Chei) Yy
Placinte cu branz3 (Piatra Soimului) Yy
Placinte cu cartofi (Grinties, Pipirig) Yyeyy
Placinte cu urds (Grinties) Yk sy

Plicint3 . poale-n brau” cu urds (Borlesti) WY
Poale-n brau (Bicaz Chei, Pipirig) Yy
Popric3 (Bicazu Ardelean) Yy

Poverls (Cracioani) Yekvy

Povirla (Grinties) Y5y

Prajiturd cu mar (Bicazu Ardelean) Wrys vy
Prune uscate (Grinties) Y sy

Prune uscate si afumate (Cracioani) Yk vy
Pui cu smantani (Borca) Ykrve

Pui cu unt (Hangu, Poiana Teiului) Yy

137
136
137

135
136
136

95
142
142
138
143
143
120
120

Pui umplut (Man3stirea Vovidenia, Vanatori Neamt) kv 121

Pui umplut cu zarzavat (Poiana Teiului) Jedkvie
Puigan la ceaun (Agapia) Wk yy

Rachiu Y%+

Rasol de oaie (Piatra Soimului) ks
Raciturs de pasare (Poiana Teiului) vy
Réaciturd din cap de porc (Borca, Pipirig)
Rascovi fierti in jintuit (Borca) ek v

Ruladi de branz3 cu struguri si nuci Jeyrvy
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
Rulad3 de dovlecel cu urds Yeyrvy
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
Rolad3 de pore (Damuc) Yedkev

Rulada de porc (Alexandru cel Bun) Yy
Rulad3 de porc cu prapor (Hangu) Y3y
Rulouri de branza (Piatra Soimului) Yes'rvy
Salat cu ficat de pui si sfecld rosie vy
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Salata cu parjolute si maioneza b grend
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Salata de telind cu piept de pui Yevyvy
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Salata de hribi cu piept de pui si maioneza Jey'ryy
(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Salaté de gogonele Y7yt

(Manastirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Salats de rascovi cu ceaps (Cricaoani) ks
Salatd de sfecld rosie cu hrean (Grinties) vy
Saramurd de peste (Pangarati) WYTyY
Sarmale (Borca, Bicazu Ardelean) Yyryy
Sarmale cu bureti (de post) (Pangirati) Wiy
Sarmale cu urda (Pipirig) Yk yy

Sarmalute de peste in dovleac copt k¥
(Mé&nastirea Vovidenia Vandtori)

Scrijele din cartofi (Grinties) Yy

Sirop Yeyyyy

Sirop de brad (Tazlau) Yk sk

Sirop de brad macerat la rece (Alexandru cel Bun) Jrdyy

Sirop de brad sau cucuruz crud (Grinties) ks
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121
120
149
116
122
112
129
101

101

111
111
111

63
102

102

102

102

132

129
133
125
130
128
130
126

131
145
146
146
146

Sirop de catina (Alexandru cel Bun) vy
Sirop de menta verde (Farcasa) Wk oy
Sloi ke

Sloi de vitd (Poiana Teiului) ko

Sloi traditional (Vanatori) kv

Socat3 (Grinties) Yrvevy

Specialitati alcoolice (Cracioani) kv
Stare refrigeratd / congelatd Yey'ryy
Stufat de miel (Poiana Teiului) Yoy

Suc At

Suc de rosii cu gogosari Yeyryy
(M3n3stirea Vovidenia, Vanatori Neamt)
Serbetyyryy

Serbet de zmeur3 (Poiana Teiului) dkve
Tartine cu suncd / muschi afumat Wy¥yy
Telemea cu cheag Yk vy

(Poiana Teiului, Garcina, Alexandru cel Bun)
Telemea de cas kv

Telemea de urda yedes'y

Toapsa (Bicaz Chei) kv

Toba k7Y

Tocana (sloi) (Alexandru cel Bun) Yk vy
Tocan cu boistean (Pangarati) ks
Tocans de oaie (Farcasa, Cricioani) Yekryy
Tocand de oaie (Pangarati) Yk v

Tocan3 de oaie (Piatra Soimului) ek vy
Tocani de oaie (Pipirig) Yk ve

Tocani de oaie (Tazldu) ey

Tocanita de hribi (Alexandru cel Bun, Tazl3u) Ye vy
Tocanits de bureti (Damuc, Cricioani) Jkyy
Tocanitd de hribi (Pangarati) Ye vty
Tocanitd din carne de miel (Agapia) Yk vy
Tochitura (carne sleita de porc) vy
Tochit (Alexandru cel Bun) Jedeyy

Tochitura de jumeri (Pangérati, Borlesti, Agapia) Joky
Tochiturs moldoveneascd (Pangarati, Pipirig) W5y

Topit (Farcasa, Pipirig) Ye sy

Turta cu julfa (Cracaoani) ks

Unt de stana Yk

Unt de Tarc3u (Tarcau) Yedrvy

Urds ket

Turte coapte (Farcasa) ks

Urzici mestecate YWy'ry'e

Varz3 tocats cu jintuit (Pipirig) kv

Varzi cu carne (Pipirig) Wy vy

Visinate Jy¥yy

Zacusca de bureti (hribi, ghebe) (Tarcau) Yk vy
Zacuscd de peste Yeyrvy

(Man3stirea Vovidenia, Vanatori Neamt)

Zacuscé pe bazé de bureti(Piatra Soimului) Yk vy
Zama de gdind cu taietei de casd (Borca) Yeyeyy
Zburat Ye sy

Zeama de cartofi (Bicaz Chei) Je vy

146

142
142
101

60

63

63
109

69
115
124
115
115
115
116
116
129
129
128
118

70
109
112
111
109

59
61
59
137
127
126
127

127
102

128
103

54
106
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Sé trdiesti si sa muncesti in Muntii Neamtului!

Daca exista un secret al vietii sdndtoase de la munte?!? Da, exista! $i nu e greu de ghicit. Medicina ne invata, mai ales prin George
Emil Palade (pe care il consideram laureatul nostru al Premiului Nobel) ca procesele biologice si biochimice din organism sunt dic-
tate de transferul de substanta prin membrane semipermeabile. Aceste membrane sunt pereti separatori intre celule, intre nucleu
si citoplasma, intre diferite organite, intre aparatul circulator si fiecare din organele din corp. De o parte si de alta a acestor mem-
brane se stabilesc echilibre si abateri de la echilibre care transmit semnale despre corectitudinea procesului sau despre diferite
anomalii care cer remedieri.

Frecventa abaterilor de la echilibrele osmotice, ca 5i armonizarea lor, este dictat3, printre altele, de mancarea pe care o consumam
si de apa pe care o bem, chiar si de aerul pe care il respiram (atat prin plamani cat si prin piele). Daca locuim intr-un spatiu bine
delimitat si consumam méncare, ap3, aer din aceste zone, organismul isi creeazd propria predictibilitate si defineste un echilibru
metabolic optim in functie de acesti parametri de compozitie.

Tn momentul in care consumam alimente sau ap3 de alt3 provenient (din alte arii geografice) aceasta nu mai rezoneaza cu echili-
brele stabilite atat de dificil in timp. Astfel se forteaza organismul la reactii bruste si departe de echilibrele obisnuite, ceea ce risca
sd scoata din ritmul propriu metabolismul global al organismului. De aici pana la boald, nu mai este mult.

Pentru oaspeti (turisti) lucrurile sunt aduse la acelagi ,numitor” in alt mod. In conditiile stresului urban si al vietii in alte locuri,
departe de obérsie, echilibrele celulare si membranare au fost deja perturbate. Cura de la munte are rolul s3 ,aminteascd” orga-
nismului i proceselor sale un cadru dinamic care incd se mai afla in ,memoria” sa si il pot reproduce ca pe o matrice ,uitatd pe o
etajerd efemera”.

v
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Bum muncesti

Locuitorii satelor de munte incd sunt dependenti de modul in care reugesc sa exploateze
resursele locale si de darnicia naturii. Cresterea animalelor ramane o preocupare de top.
Modelul traditional al familiei este adaptat la mecanismele sociale si economice consacrate:
barbatul este capul familiei i sursa principala de energie pentru activitatile din gospodarie.
Elisi asuma activitarile hard din gospodarie. Daca nu reuseste sa asigure cele necesare traiu-
lui cauta si alte solutii: se angajeaza la exploatari forestiere sau alte activitati locale prin care
isi asigura un salariu. Dupa ce se achita de obligatiile de serviciu, continua activitatile din
gospodarie dupa cum o cer imprejurarile (anotimp, oportunitati, permanenta in bic).
+Permanenta in bio” reflecta nevoia de supraveghere continua a averii agricole §i zootehnice,
pentru a asigura evolutia lor in conditii optime. Taranul nu poate pleca de acasa pe perioade
mai lungi de timp deoarece culturile si animalele au de suferit din cauza absentei lui. Numai
nevoi urgente si importante fac ca gospodarul sé plece de acasé. Chiar gi iarnal In ,Baltagul”
Sadoveanu ilustreaza o astfel de situatie: ,Vedeti cele sapte case din vale? De acolo iese fum prin sapte cosuri. Inseamna c3 gos-
podarii sunt acasa §i lucrurile sunt in ordine. Daca de la un cog nu iese fum, inseamna ca gospodarul are o problema si este plecat”.
$i Vitoria Lipan, cand a plecat de acas3, a pus toate lucrurile in ordine pentru a nu se crea probleme in lipsa ei.

Sotia munteancd are responsabilitatile casnice de nivel soft: curdtenie, ordine, masa, treburile din gospodarie, cresterea copi-
ilor, care implicd prepararea i conservarea hranei §i educatie, implicare treptata in treburile usoare din gospodarie, asumarea
responsabilitdtii. Poate cel mai important rol al femeii in gospoddrie este cel de gestionar: al averii, al resurselor financiare, al
cheltuielilor, al stérii de s3natate, al stilului de viatd si al imaginii in comunitate. ,In spatele unui barbat de succes st3 o femeie
puternica” este perfect valabil in gospodariile montane.
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Cum te cﬁsfregi

n mod traditional, muntenii nu au vacant, iar distractiile sunt ceva mai sobre. Odihna se face in momentele de respiro, pe care
le hotaragte natura. In acceptiunea traditionald nu existd notiunea de odihnd. Nici nu are cum, deoarece culturile si animalele au
nevoie de prezenta permanenta a omului. Chiar si in perioadele de repaus sezonier. De aceea bucuria oamenilor de la munte se
intercaleaza cu activitatile cotidiene, cu repausul duminical, cu bucuria recoltei, cu bucuria cresterii copiilor si cu fatalitatea unui
sfargit sigur, dar nepredictibil.

Oamenii de la munte isi fac bucurii cand recolta e bogata, cand animalele sunt sanatoase, cand au parte de tihna. Daca rezultatele
muncii le prisosesc, gasesc ocazii sd impartageasca satisfactia cu rude §i prieteni. Sunt vestite si frecvente parastasele din zona
Neamtului, ca un semn de cinstire a inaintagilor.

Tn afar de aceasta, muntenii se bucur3 prin obiceiuri strdbune in care se evidentiazi laturi estetice: modele inflorate pe haine si
pe scoartele care le impodobesc casa, dar §i 0o mancare bund, o casa frumoasa, o biserica durabilg, le umplu sufletul de méndrie §ifi
ambitioneaza s lucreze mai mult §i mai bine. Este perfect valabil citatul lui George Enescu, 53 te odihnesti de munca prin munca”.
Aici se afla laolaltd entuziasmul, indarjirea, satisfactia, multumirea material3 si spirituald, epuizarea, speranta si spiritul.

ee mananci

Una din cele mai importante nevoi a oamenilor este nutritia. Hrana cea de toate zilele si modul de viatd asigurd functionarea
armonioasa a organismului si a tuturor celorlalte organe in parte. De aceea ce mandnci este determinant. Mai ales in ultimul timp,
cand, pentru rezolvarea problemelor globale ale alimentatiei, au fost adoptate formule alimentare artificiale, aspiratia de ,aliment
sanatos” a devenit o sintagma si principalul filon vital si neatins inca se afla la munte. Produsele montane traditionale au atributul
Lsanatos” si pot fi luate oricand ca referintd pentru construirea politicilor si strategiilor alimentare.

Cele doua sarbatori religioase de referinta, Craciunul §i Pastele, asociate cu manifestari culinare de referinta (mielul §i porcul sunt
simbolurile culinare aferente), dar si alte ocazii de-a lungul anului, stimuleaza locuitorii ,de la orag” §i ,de la camp” sa urce la
munte pentru o curd de sanatate.

A manca sandtos devine o aspiratie tot mai greu de realizat §i solutia cea mai la indemana ramane o excursie sau un sejur la munte.

Gastronomie montand

Diversitatea produselor montane, anumite combinatii cu mirodenii si alte adaosuri naturale dezvoltd o componentd particularé a
artei culinare care dau savoare si rafinament consumului alimentar.

Gastronomia montand devine un pilon important pentru cresterea valorii adaugate a produselor alimentare locale §i un suport im-
portant pentru dezvoltarea turismului in forme diverse: ecoturism, agroturism, turism de sanatate, turism spiritual etc. Admirarea
unui peisaj montan mirific nu poate fi asociata decat cu o mancare buna, o bautura naturala energizanta sau la o chindie in aer
liber (vara) sau ,la gura sobei” (iarna) cu istorisiri, cntece, poezii, legende, cimilituri care aduc farmecul lor si genereaza amintiri
frumoase.

Revitalizarea dezvoltarii montane este conditionata de modul in care oamenii locurilor vor descoperi valentele antreprenoriale si
comerciale ale muncii lor §i vor invata sa manevreze cu costuri, profit, venituri. Ei trebuie 53 caute si sa gestioneze bunastarea §i sa
se bucure de roadele muncii lor inclusiv prin comercializarea produselor pe care generatii la rand nu §i-au permis sa le valorifice
pe piata, de teama ca nu vor putea inchide ,anul alimentar”.
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A ﬁ ospitalier

Ospitalitatea este probabil atributul cel mai important al camenilor de la munte. Deficitul de comunicare, datorat caracterului
rasfirat al satelor si distantelor mari intre gospodarii, este compensat prin evenimentele de ospetie, cand se face un schimb de
informatii despre ce se mai intampla prin lume, fata in fata cu greutatile vietii de la munte, cu necazuri si bucurii.

Ospitalitatea pune in evidenta cele mai nobile trairi §i sentimente umane, un suport pentru sentimentul ,a te simti ca acasa” §i o
dorinta de revenire pentru adapare la izvoarele spirituale. Aceasta devine un suport emotional pentru viata §i munca i viata zilnica
a celor care au fost oaspeti chiar si pentru o zi.

Pentru gazde se manifesta un sentiment de satisfactie ca le-a fost cinstita casa cu oaspeti alesi, care au stiut sa le aprecieze munca
i viata.

Ospitalitatea este un suport mai subtil al dezvoltarii turismului montan. El genereaza sentimente de apreciere si solidaritate,

sperante, siguranta.
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Factorii perturbatori

Acestia nu pot fi ocoliti. Gazdele de la munte si oaspetii se influenteaza reciproc, iar mecanismele de asimilare a elementelor de
modernitate afecteaza caracterul traditional al vietii, al alimentatiei, al spiritului, al bunastarii, al nevoilor de tot felul.

- bunastarea este o dorinta a fiecarui om si este accentuata de intensificarea mobilitatilor de progresul tehnologic, de facilitatea
aparentd de a se castiga bani mai usor;

- comunicarea care suplineste distantele permite informarea si luarea deciziilor cu o viteza mult mai mare;

- progresele tehnologice care aduc elemente mai performante, mai ales in preocupérile de baza: rase de animale ameliorate si mai
performante, echipamente de lucru mai productive;

- dorinta de a pleca si de a vedea lumea a devenit mai facild. De acolo se intorc cu alte imagini, alte atitudini si chiar cu alte solutii
menite s3 le schimbe modul de viata.

Mai sunt si alti factori, poate la fel de importanti. Este necesard o abordare echilibrata si o armonizare intre modern si traditional,
astfel incat schimbarea s3 nu producd perturbatii 5i s& se mentina viabile elementele de baza. In acest loc este necesaré prezenta
unor ,crainici ai vremii” care s3 stie sa informeze populatia asupra implicatiilor, riscurilor, esecurilor precum si sd ofere solutii de
armonizare care sa nu conduca la confuzii s evolutii impredictibile.
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dﬂogaic alimentar wmontan

Desi suprafata zonei montane a judetului Neamt pare nesemnificativa, am identificat un mozaic foarte divers de manifestari ale na-
turii i ale oamenilor in activitati si convietuire. A fost identificata o zond montand autentica pe valea Bistritei in amonte de oragul
Bicaz, pe valea Bicazului (la vest de orasul Bicaz) si pe cursul supericr al Ozanei (comuna Pipirig). O a doua zona are manifestari de
tranzitie montan — colinar, care se regasesc in biodiversitate, in agricultura diferentiata si diversificatd, in abordari mai competitive
si mai profitabile, la limita inferioara a barierelor caracterului traditional.

Chiar si in cadrul celor doua zone apar diferentieri de la o arie la altain ceea ce priveste modul de gestionare a animalelor de-a lun-
gul anului, tocmeala cu ciobanii, modul de fabricare a branzeturilor, modul de pregétire pentru pastrare a produselor cu destinatie
alimentard, utilizarea subproduselor, rigoarea respectdrii parametrilor tehnologici de fabricare, preparate culinare din resursele
gestionate in gospodarie sau in comunitate.

Dacé ne propunem sa realizdm o standardizare in domeniul produselor alimentare montane, retinem urmatoarele particularitati:
- produsele lactate de baza la stdnd sunt casul 5i urda, ele fiind preluate dupa o dospire de cateva zile si puse la pastrare de fiecare
gospodar prin frdmantare cu sare si batere la putind. Celelalte produse si subproduse diferd de la o arie la alta;

- in ceea ce priveste produsele din carne se remarca tdierea mieilor de Paste §i a porcului de Craciun, din care se obtin produse
pentru consum imediat sau pentru pastrare pe termen mai indelungat, pentru asigurarea alimentatiei de-a lungul intregului an. in
schimb, rezultd o diversitate de abordari care se diferentiaza in fiecare din ariile montane.

- alterarea caracterului traditional al produselor montane se datoreaza in special adoptarii tehnicilor frigului controlat (frigidere,
congelatoare) care pastreaza produsele in forma de prelucrare primaré si le mentine prospetimea. in schimb, se pierde din diver-
sitate.
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%mcﬁfie $i Scimbare

%ansa de mentinere a practicilor si a produselor traditionale este mai putin ortodoxa. Rigorile impuse de Uniunea Europeana se
aplicd produselor comerciale. In conditiile in care produsele montane sunt destinate, incé, satisfacerii nevoilor proprii in gospodaria
montana, nu pot fi aplicate controale si constrangeri de conformare. Numai schimbarea de management in domeniu si orientarea
producétorilor pentru destinatia pietei vor schimba lucrurile.

Acest lucru devine tot mai evident in conditiile in care in tot mai multe comune se diferentiaza doud categorii de crescateri de ani-
male: producatori mici (de 1 - 4 vaci §i 25 - 35 oi), care nu sunt dispusi la comercializare, §i producatori mari (peste 10 vaci §i peste
150 oi), a cdror obiectiv devine tot mai evident cel comercial.

Pe de alta parte, ,tehnologia” traditionald are un pronuntat caracter empiric bazat pe pe ,mdsurari” organoleptice. Din aceasta
cauza calitatea produselor este variabild de la un lot la altul (lot inseamn3 un cas sau un bot de urd3), iar riscul de depreciere este
deosebit de ridicat.

Apar o serie de interconditionalitati legate de schimbare: trecerea de la consumul propriu la consumul comercial interfera cu rigorile
de comercializare a produselor alimentare care sunt destul de drastice. Interesul comercial pentru produse alimentare traditionale
implica cresteri de productie, dezvoltarea unei industrii casnice, artizanale, intocmirea unor proceduri care sd defineascd elemen-
tele caracteristice, reprezentative si sa asigure reproductibilitatea lor.

Forumul Montan din Romania filiala Neamt are ca obiectiv medierea schimbarii in domeniu, cu impacarea exigentelor traditionale
si comerciale.

Pasi spre viitor

Cea mai importanta oportunitate pentru viitorul apropiat o constituie definirea de catre Comisia Europeana a Produsului montan.
Acesta creeaza premisele trecerii la valorificarea produselor montane pe o platforma solida de produs bio, fara a mai fi necesare
ajustari, definiri si aprecieri subiective eronate.

in acest context se pune problema construirii unei foi de parcurs care sa reprezinte drumul citre dezvoltarea civilizatiei montane,
prin valorificarea resurselor la nivelul cel mai inaintat: furnizor de sindtate si de confort. In acest fel bilanturile economice se vor
ameliora si oamenii de la munte ingisi vor constientiza rolul i forta statutului lor in universul national romanesc.

Prin eforturi sustinute Forumul Montan din Romania se va alinia acestor eforturi §i va contribui cu solutii si resurse de competente
la elaborarea si punerea in practica a unei Foi de parcurs complete si adaptate la realitati si perspective.

Primul element care se cere valorificat este, fard indoiald, produsul alimentar montan si prezenta lucrare se constituie intr-un fel
de blocstart de la care se vor putea construi programe §i proiecte necesare §i utile pentru a deschide calea spre dezvoltare a zonei
de munte din judetul Neamt in corelare cu celelalte arii montane din tara.
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.:Noi

Aceasta lucrare reprezintd vederile autorilor din punctul de vedere al conceptiei, informatiilor si mesajului. Desigur ca vor fi
observatii gi critici, vor fi sugestii despre cum ar fi trebuit sd arate, vor fi argumente reale, Dar, intr-o astfel de situatie nu am fi fost
noi autorii, ci cei care vad lucrurile altfel. Ne asumam toate neajunsurile si deceptiile celor care nu vor gasi in esenta acestei lucrari
elementele pe care le asteapta. Ne asumam carentele in definirea i interpretarea fenomenele traditional. Consideram totusi ca
traditiile au un caracter dinamic §i procesele si fenomenele de medernitate care le includ reprezintd ancore in realitatile contem-
porane si eforturile de adaptare continua in lupta pentru existenta a oamenilor si pentru civilizatie a comunitatilor.

Vom fiincantati i recunoscatori celor care vor aprecia eforturile noastre §i vor evalua pozitiv informatiile i forma de prezentare.

Vom avea sentimentul unei datorii implinite pentru ¢a am raspuns unei astfel de provocari §i am valorificat date, informatii gi
manifestari, aplicdnd principiile diferentei specifice (nu poti judeca un sistem numai pe baza elementelor interne, ci trebuie s3 te
raportezi la cel putin un element extern pentru a crea o referintd; in acest fel evitém sa devenim narcisisti i perpetuam un dram
de obiectivitate).

In final adresam tuturor o invitatie

Qaca vreti si vedeti s sa simbiti cum se
traieste in mundii cﬂeamfului, vigifafi—ne.’
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