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Dragi cititori,

Ne intélnim in paginile acestei
reviste sub semnul unitétii. Ce ne
uneste? Hrana, fie ea spirituald,
fie materiala.

Revista Literatura si gastronomie
este rezultatul final al unui proiect
care s-a derulat de-a lungul
anului scolar 2017-2018 la
Colegiul Economic ,lon Ghica”
din Bacdu. Proiectul s-a vrut a fi
un raspuns, juvenil si entuziast, la
atitudinea unei lumi care
favorizeaza prea vizibil
egocentrismul si-| prezintd ca o
garantie a reusitei sociale.
Intentia celor implicati in proiect a
fost aceea de a redescoperi valori
si traditi care - convertite in
atitudini si comportamente — ar
putea deveni fundamente ale
cooperarii interumane.

In paginile revistei veti gasi, in
primul rand, cele mai bune lucrari
ale elevilor participanti (si
premiantil) la concursul de eseuri
intitulat ,Bucate de poveste”.
Pentru elevi a fost o ocazie de a
intelege ca identitatea de sine se
construieste, mai ales, prin
constientizarea apartenentei la o
anumitd culturd zonald/nationald
si prin valorificarea elementelor ei
patrimoniale. in acelasi timp,
concursul a fost prilejul
manifestarii sensibilitatilor literar-
artistice si a fanteziilor creatoare.
Pentru organizatori, 0 incantare.

O alta sectiune a revistei a fost
dedicaté celor mai...tehnici dintre
cititori. Cei cu talente in bucatarie
si cei care au curiozitati
transfrontaliere vor gasi, speram,
cu bucurie, retete de paine din
diferite zone ale lumii. Retetele
au fost selectate si partial testate
de elevii clasei a Xl-a L, pregatiti
in domeniul ,tehnician in
gastronomie”.

Foto: Ana-Maria PATU

Alegerea temei pdinea pentru
primul numér al revistei nu s-a
facut intamplator, painea fiind, in
toate culturile lumii, alimentul
care uneste oameni si comunitati.
Valoarea ei simbolica si spirituala
va fi, de altfel, prezentata explicit
intr-unul dintre articole. Colectivul
de redactie a facut si o selectie a
L,aparitilor” livresti ale paini,
menite s& ipostazieze convingeri
personale si mentalitati colective.

In final, adres&m multumiri tuturor
celor care ne-au sprijinit si ne-au
insotit in demersul din acest an:
domnului lulian Bucur,
muzeograf la Complexul Muzeal
Julian Antonescu”, gazda
carismatica, al carui discurs
despre lumea satului ,de ieri” ne-
a facut pe toti sa regretdm ca ne-
am nascut asa tarziu; doamnei
lector. univ.dr. Petronela Savin
ale carei preocupari pentru
pastrarea ftraditilor in domeniul
gastronomic este cel mai
pertinent raspuns la acuzele celor
care denuntd lipsa de
atractivitate, ,a expunerii”

elementului cultural, afirmand
necesitatea reformarii acestui
domeniu; doamnei Tincuta

Horonceanu-Bernevic, scriitoare
si muzeograf, pentru perspectiva
obiectiva si competentd in
jurizarea concursului de eseuri i
pentru implicarea afectivd 1in
premierea propriu-zisa a elevilor.
Multumiri speciale adresam
colaboratorilor nostri, agenti
comerciali cu vechime si traditie
in producerea si comercializarea
produselor de panificatie:
HIPERMARKETUL AUCHAN
Bacau, S.C. INAN IMPEX SR.L,
Societatea EVRIKA Bacau.
Activitdtile in care ne-au sprijinit
au permis orientarea proiectului si
spre aspecte pragmatice, cum ar
fi orientarea profesionald, gasirea
unui loc de muncd, dezvoltarea
capacitatii de comunicare.

Acestea fiind zise, comitetul de
redactie va@ ureazd lectura
placutal

Autor: prof. lonela ANDREI
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Am primit provocarea
cu seriogitate. Cu
gandul, evident, la
sufletul tandr care este
deseori fragil si cu care
trebuie sd umbli delicat,
tratandu-1 ca pe o

bijuterie de mare pret.

‘Strabunica le intorcea
cu mana §i imaginatia
mea o lna ragna:
strabunica e 0 Jand pe
care nimic n-o arde §i
care stapanegte focul cu
puterea gandului. A
dona seard la fel, a

treia agijderea...

BUCATE... DE POVESTE
SCRIERI DE POVESTE

Jurizarea unui concurs de maiestrie literard in care
concurentii sunt adolescenti poate fi un prilej de bucurie
dar si o responsabilitate foarte mare. Am primit
provocarea cu seriozitate. Cu géndul, evident, la
sufletul tandr care este deseori fragil si cu care trebuie

Foto: Ana-Maria PAIU

sa umbli delicat, tratandu-l ca pe o bijuterie de mare
pret. Lucrarile au inceput sa-mi parvind si s&-mi ofere
minute de lectura placuta.

Tema concursului a fost Bucate de poveste. E 0 munca
grea lucrul cu elevii. Felicit profesorii care au initiat
concursul si care au lucrat cu tinerii scriitori! Cele
saisprezece lucrari inscrise in concurs, de la clasa a IX-
a pana la a Xll-a, m-au surprins prin prospetimea si
sinceritatea lor. Am descoperit condeie talentate, elevi
care s-au pregatit cu seriozitate, eseuri scrise jucaus,
melancolic, note reflexive, amintiri legate de oamenii
dragi din viata lor. Primul gand a fost c& nu am cum sa
le departajez, fiind toate foarte bune. La urmatoarele
citiri am incercat sa fiu mai exigenta si sa descopar mici
neajunsuri in texte, asa incat topul final al castigatorilor
sa cuprinda: Premiul I, Premiul al ll-lea, Premiul al IlI-
lea si Mentiuni.
La festivitatea de premiere care a avut loc la Complexul
Muzeal ,lulian Antonescu”, s-a vazut emotia din privirile
elevilor castigatori, bucuria colegilor care i-au sustinut,
semn ca intrecerea a fost bine primita de cétre tineri si
ca e loc si nevoie de repetarea experientei.
Cu bucuria celei care crede in noua generatie de
scriitori,

Autor: Tincuta Horonceanu Bernevic

DE-ALE SARBATORILOR...

Pentru strdbunica mea sarbatoarea Craciunului
incepea inainte cu o luna. Trebuiau primenite toate, de
la casd, la acareturile dinprejur. Incepea cu binisorul,
tacticos, sa spele, sa stearga, sa curete, s& dreaga.
Toale si asternuturi erau scuturate si verificate de molii
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Pregatirea turtelor lua o saptdmana. Strabunica facea
seara un aluat simplu-simplu, cu faind, sare si apa.
Framanta linistit, nu prea mult, ca in transa. Apoi
intindea cu sucitorul foi subtiri pe un fund de lemn.
Printr-o miscare rapida, exersatd, le muta pe plita

sau (cadah!) rosdturi de
soarece. De, cu toata grija,
tot se mai nimerea cate un
nemernic din asta mic sa-i
facd viata grea...

Paradoxal, tot in categoria
pregatirilor de Craciun intrau
bucatele de post: zacusti,
sarmale cu pasat, fasole
mestecatd, cartofi copti cu

incins si foile incepeau sa se
umfle. Strébunica le intorcea
cu mana si imaginatia mea o
lua razna: strabunica e o zana
pe care nimic n-0 arde si care
stapaneste focul cu puterea
gandului. A doua seara la fel,
a treia asijderea... Foile erau
lasate apoi la uscat intr-un
lighean mare péana le venea
randul la umplut. Si strabunica
incepea o altd magie: julfa.

sare, chisalita. 1In
saptdmana de dinaintea
Nasterii Domnului
strabunica incepea sd Foto: Ana-Maria PAIU

pregateasca o mancare cu

adevérat deosebita: turtele cu julfa. Spun ca erau
deosebite pentru ca nu le facea decat atunci si numai
atunci. Si oricat am fi rugat-o noi, copiii, sa repete reteta
si in alte ocazii, strabunica nu se lasa induplecata: erau
Pelincile Domnului si doar de Ajun trebuiau méancate. in
mintea mea de copil, refuzul nestramutat al bunicii le
dadea un caracter sacru. Mai tarziu mama mi-a povestit
razand ca nici macar nu-mi prea placeau si ca le
preferam pe cele cu nuca pe care le facea ea, intr-un
mod oarecum similar. ,Pai de ce nu-mi faceai TU turte
cu julfa atunci cand ceream insistent?” am intrebat
nedumerita. ,Pentru c& sunt Pelincile Domnului si nu se
fac decét in Ajun!” mi-a rdspuns mama brusc devenitd
serioasa.

Cam cand incepeau pregatirile
pentru Sarbatoare strabunica
incepea sa caute seminte de
canepa. Cativa ani a plantat-o singura intr-un petic de
gradina. Apoi, intr-un an, canepa n-a iesit, strabunica a
cumpérat si a renuntat la a o mai cultiva. Totusi, in
familie circula o poveste despre unii sateni care s-au
ofravit cu seminte de canepa trataté cu chimicale. Asa
ca strabunica insista sa verifice ca ceea ce cumpara sa
fie, spunea ea, ,curatd”. Astazi am putea-o numi ,bio"?
Julfa era pregatitd de femeile familiei: care se
nimereau, intotdeauna cel putin doud. Se spalau si se
uscau semintele de canepd intreaga in cuptor intr-o
tava mare. Apoi boabele se puneau intr-o piug si se
zdrobeau cu pisalogul.

Continuare la pagina 3.
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Cénepa zdrobita se punea intr-un vas larg si se turna
peste ea apa calda.

Era important ca apa sa nu fie fierbinte, doar calda, la
o temperaturd pe care femeile invatau sa o
recunoasca. Apa se facea alba-alba cand strabunica
sau mama sau matusile treceau cu linguroiul prin ea.
Se schimba apa si iar se amesteca, pana ce in vas
ramanea lichid limpede. De la fiecare spélare apa se
pastra si era turnatd intr-o panzd mare, deasd,
pastratd anume. Atunci erau eliminate cojile si
bucdtile fine de samant3, iar zeama era gata de fiert.
Se aseza intr-un vas cu gura largd, la foc mic. Abia
acum femeile puteau s& se odihneasca nitel. Porneau
discutii marunte si povesti de demult, in timp ce
deasupra se aduna o spuma. O numeau ,jantita”. O
culegeau cu grija, cu o lingura si o puneau in alt vas
unde adaugau zahar. Cand nu mai aveau ce culege,
porneau la batutul jantitei cu un tel. Cu julfa ungeau
rand pe rand foile uscate pe care le asezau unele
peste altele. Si erau lasate asa, in ligheanul care a
inlocuit covata, cel putin doua zile.

In Ajun erau asezate frumos si téiate felii inalte, cum
taiem torturile astazi. in amintirea mea acele turte au
ramas tot ce putea fi mai gustos pe lume. Astazi

(continuare din pagina 2)
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mama face turte cu nucad si pune fel de fel de
mirodenii in umplutura care inlocuieste crema de
julfa. Dar nimic nu e la fel de bun ca bunatatile din
copilérie. $i acum cand trec prin piata in saptdmana
care precede Craciunul obisnuiesc s& intreb pietarii
daca nu vand canepa pentru julfa. N-am gasit pe
nimeni pana acum. Si nici strabunica nu mai este...

Autor; loana MOISA, elev in clasa a Xll-a |
Profesor coordonator: lonela ANDREI

PUPAZA DIN BRAD...

Este iarnd. Totul se vrea alb, pe cadmp, in magazine,
in zambetul nostru cel de toate zilele. Doar ca zapada
se lasé asteptatd. Zilele Iui decembrie si-au scris o
noud poveste a trecerii pe la noi. Doar rasetele
copiilor se mai aud in departare, confirméand parca
statornicia  noastra  printr-0  ancord  auditiva.
Sarbatoarea Craciunului se apropie, casele, luminate
artificial sau natural, cu prezenta noastra, brazii, grei
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cuisoarele. Bunica le adauga astfel acea notd de
sarbatoare.

Obisnuia s& le modeleze picioruse, ba chiar si
urechiuse. Partea uimitoare, care-mi aducea lacrimi
de bucurie, era faptul ca, pe langa modelul ei unic,
scria initiala numelui fiecdruia din familie cu un
carbune. Dupa ce erau gata coapte si racite, le atarna
in brad, lasandu-ne sa ne cautam fiecare Pupaza cu

de beteald si impodobiti cu
tréiri, copiii si colindelele lor,
gutuia din fereastra. Mereu
mi-a  placut  Craciunul...
momentele acelea frumoase
cand impodobeam  bradul
impreuna cu familia, in clinchet
de colinde, bucurandu-ne de
zadmbetele de pe fetele celor
dragi, care, la sfarsit de an,
erau un motiv de recunostinta
colectiva.

Totusi magia acestei sarbatori
este data de bunica mea, care

initiala. Era o bucurie de nedescris.
De ce pupaza? Ce simboliza ea?...
m-am fintrebat mereu si iatd ca
raspunsul I-am aflat acum, cu prilejul
acestui concurs. Asadar, magica
pasare este o0 solie a lumii nevazute,
un semn de bun augur, care
reprezinta inspiratia si istetimea, iar
prin coroana de pene de pe cap,
adevarul. Poate, inconstient ea si-a
dorit ca aceste calitdti sa ne
guverneze an de an.

Din cauza grijilor de zi cu zi, mama
nu a continuat obiceiul magic, dupa

a continuat o traditie mostenita
din parinti, prin a-si coace
faimoasele ei Pupeze, atat
pentru colindatori, cat si pentru noi, ca element
decorativ de sarbatoare, pentru brad, dar si pentru
sufletele noastre. Reteta nu este complicatd, aluatul
fiind asemanator cu cel al colaceilor, facut din apa sau
lapte, faina, putina drojdie, un varf de sare si... dospit
in tihnd, la cald. Ceea ce le facea atat de speciale era
forma lor impletita, din douad spirale inegale, una
pentru corpul si cealalta pentru aripile pupezelor.
Capul, ochii si ciocul se modeleaza turtind cu degetele
zona respectivd. Ingredientul lor secret erau

Foto: Ana-Maria PATU

ce bunica s-a stins. Tot ceea ce imi
ramane acum este amintirea bunicii,
cu mainile pline de faind, cu
zadmbetul pe buze si cantand colinde in timp ce
modela aluatul.

Participarea la acest concurs, mi-a amintit de ea si mi-a
aprins dorinta de a duce mai departe o traditie a familiei
noastre. E un semn de continuitate, de prezentd, o punte
intre trecut si viitor.

Autor: Diana-Faustina BULAI, elev in clasa a Xll-a D
Profesor coordonator: Tania COSERARU

“Si acum cind trec prin
piatd in saptdamana
care precede Crdcinnul
obisnuiesc sd intreb
pietarii dacd nu vand

canepd pentru julfd.”

“Ceea ce le fdcea atat
de speciale era forma lor
impletita, din dond
spirale inegale, nna
pentru corpul si cealalta

pentru aripile

pupezelor.”
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Aceasta este
povestea ... unui t1mp
magic, pe care il simt

cum se indeparteazd.

“Degi credem ca totul e
mnlt mai bun i mai
simplu, n-am facut
altceva decat sd ne
complicam viata nitand
ce Inseammnd cu adevdrat
definitia cuvantului

»

bun.

TURTE IN CUI

Astazi stau pe prispa cea veche a casei bunicilor, unde
mi-am petrecut cei mai frumosi ani ai copilariei si
povestesc cu bunica despre micile prostioare pe care le
faceam cand eram mai mica.

Parca imi aduc aminte, din ce imi povesteste, ca eram
0 pretentioasa fara pereche iar ea si matusa imi faceau
toate poftele.

Tin minte ca eram odatd in postul Craciunului, cand
trebuia sa pregateasca turtele cu nuca, care se numesc
“Scutecele  Mantuitorului”, pentru ca asa se
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facut copilaria extraordinar de frumoasa.

Ea imi povestea adesea ca prima turta care se coace
trebuie pusa intr-un cui, in blidarul din bucatarie, unde
trebuie sa stea pana in dimineata de Boboteaza, cand
este dusa si impar{ita animalelor pentru a le apara de
spiritele rele si pentru a fi sandtoase in anul ce abia
incepe.

Rar ajungea insa acea turtd panad la Boboteaza.
Adesea, ori eu, ori tata, rupeam pe ascuns bucati din
turta agatata in cui, pe care apoi le mancam.

obisnuieste:  cand vine
preotul satului cu “Ajunul”, pe
masa il intampina o farfurie cu
acest fel traditional, de post.
In bucataria casei de la tard
era 0 sobd veche cu plita, de
o culoare ce nu o pot descrie,
care afuma vegnic peretii, si
pe langa care mai erau §i
cativa pisoiasi cu care ma
jucam.

In timp ce bunica frimanta

Dupa ce bunica termina de
copt turtele, le punea intr-un
vas cu apa si zahar unde se
inmuiau timp de 5-10 minute.
Pana se finmuiau turtele,
bunica dadea la masina
miezul de nuca. imi amintesc
ca odatd am rugat-o sa ma
lase sa fac eu nuca, dar, din

neatentie, mi-am  prins
degetele si am plans ceva
timp.

aluatul, eu trebuia sa sparg si
sa aleg nucile care urmau sa
fie bagate intr-o magina
speciala de marunjt.

Ea era atenta la aluat si eu mai furam miez de nuca pe
sub nasul bunicii. Cateodatd ma intreb, oare chiar nu
observa?

Dupa ce crestea aluatul, bunica il intindea cu sucitorul.
Priveam cu mare atentie cum le intinde si mai apoi le
punea pe plita sobei vechi, sa se coaca. Glumele si
povestile pe care mi le spunea bunica parca prindeau
viata pe peretii afumatj, caldura dogoritoare imi dadea o
stare nostalgicd, iar micile dulciuri pe care mi le dadea
bunica din cand in cand, ca sa nu ma plictisesc, mi-au

Foto: Ana-Maria PAIU

Céat se nmuiau ,scutecele”
de aluat in sirop, bunica
amesteca zaharul cu nuca si
facea o crema pe care o intindea pe fiecare dintre turte,
apoi le punea una peste alta; ma uitam uimitad cum
apareau mici turnulete pe care le modela pana ce
semanau cu un fel de préjituri.

Bunica le pazea cu stragnicie; nu aveam voie sa iau
pana ce nu le sfinfea preotul.

Aceasta este povestea ,turtelor din cui”, i a unui timp
magic, pe care il simt cum se indeparteaza...

Autor: Catalina APOSTU, elev in clasa a IX-a |
Profesor coordonator: Ana-Maria PAIU

CORNULETE CU UNTURA

Pentru mine tradiia inseamna bucurie. inseamna sa
stau cu mama sau cu bunica de vorbd si sa-mi
povesteascad de vremurile bune, in care copiii erau
fericiti din lucruri marunte. Vremuri in care méncarea nu
era o artd, nu exista notiunea de fine dining si nu era
putin continut in farfurie care sa ne pacaleasca ca-i
sanatos cu scopul de a nu ne strica silueta. Povestile
bunicii incep cu “Mananca tot din farfurie!” sau “Ce
conteazd ca-i ger afard iar zapada e deasupra
streasinii, du-te la joacal“. Aceste povesti imi plac, ma
fac s& ma gandesc ca bunica si mama mea au avut o
copilarie mai frumoasa decéat am avut-o eu.

Tn povestirile bunicii gasesc mereu un capitol despre
traditii, datini stramogesti, despre gustul mancarurilor
gatite la plita. Sunt vorbe sincere ce te fac s& zambesti
si sa-fi aduci aminte de trecut. Pe mine aceste povesti
ma intorc in timp, ma fac sa cred ca-mi plac mai mult
vremurile de atunci decat cele de acum. Desi credem
ca totul e mult mai bun si mai simplu, n-am facut
altceva decat sd ne complicam viata uitand ce
inseamna cu adevarat definitia cuvantului “bun”. Gustul
acestor amintiri nu le cunosc, mi sunt stréine, dar

PREMIUL AL III-LEA

mamei fi sunt dragi. Gustul prapurului gatit iarna dupa
taierea porcului, a placintei cu cartofi, a julfei, o crema
facutad din semintele de canepad sau turta coaptd pe

Foto: www.gustoase.net

plita si unsa cu magiun, aliveanca, scoverzile de mere
coapte, perele culese toamna tarziu si coapte-n fan si
multe altele care nu fac altceva decét “sa-{i lase gura

apa’”.

Continuare la pagina 5.
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CORNULETE CU UNTURA

Un obicei al familiei mele, pastrat din strabuni este ca
inceputul fiecarui an sa-l marcdm cu minunatele
cornulete cu unturd. Untura fiind ingredientul secret al
familiei. Totul incepe iarna dupa taierea porcului. Cea
mai mare intrebuintare o are untura. Anul nou se
incepe cu aceste cornulete. Bunica le pregateste “din
ochi” fara a folosi cantitati exacte. Coca e facuta cu
sare, drojdie, faind, bors acru, si bineinteles
ingredientul secret. Se framantd bine apoi se cheama
nepotii la testatul “plastilinei”. Daca aceasta are o
structurd mai tare si nu e buna de jucat atunci coca e
gata. Urmétorul pas e cel in care ne murdarim cel mai
mult: urmeaza umplutura care e facutd din nuca
macinatd, lapte, zahar, cacao.

Aici ne testam abilitatile de master chef, iar degustatul
e partea in care ne rasfatam papilele gustative. Dupa

(continuare din pagina 4)

toate acestea avem nevoie de o masinarie speciala, o
masinarie ce nu lipseste din casa fiecarei gospodine,
masina de tocat carne; prin aceasta se da aluatul.
Dupa terminarea concursului dintre nepoti de facut
cornuletele si pus pe tava urmeaza ca aceastea sa
treaca, grabite ca fetele la maritat, in cuptorul
fierbinte. lar din aluatul rdmas bunica ne pregateste
COCECI.

De vreo doi-trei ani obignuim si noi sa facem acass,
din untura pe care ne-o trimit bunicii, minunatele
cornulete. Tmi iau angajamentul de a duce mai
departe reteta si de a o spune si nepotilor, neuitand,
bineinteles, de ingredientul nostru secret, “osanza
porcului”.

Autor: Roxana Nicoleta APOSTOL, elev in cls. a Xll-a
Profesor coordonator: lonela ANDREI

APERITIVUL ZEILOR

Ceea ce va voi spune este 0 bucata de poveste din
copildria mea, despre ceea ce inseamnd acasa Si,
mai mult, despre impreuna...

Mi-am petrecut o bucata din copildria mea in Grecia,
mai exact in Loutraki, un oras de poveste, pentru ca
are iesire la mare, adica la netarmurite aventuri...
Familia mea avea patru membri, parintii si doud surori,
eu fiind cea mare. Bucuria noastra cea de toate zilele
era marea, la doar trei minute de casa. O vedeam si o

DACI
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forma... Era ca o sarbatoare in familie, care sfida
trecerea timpului, asa credeam noi...

Tn prezent, parinti mei, poate din cauza muncii
epuizante, si-au pierdut dorul unul pentru celalalt, au
rupt o bucata din aceastd poveste, s-au despariit,
moment in care am revenit in Romania. Noi, fetele, si
cu mama. Acum, in serile de vard, ne lipseste mult
acest sos de pe masa familiei. Mama il prepara din ce
in ce mai rar, dar atunci cand o face, parca ne

simteam cu fascinatie, in
fiecare dimineatd, atunci cand
soarele o saruta timid si, de
fiecare datd parcd périnteste,
pe frunte... Si asta a devenit o
ancora a copilariei mele. Parca
o retraiesc si acum. Loutraki e
parte din mine, ca si marea...
ca si tzatziki, un sos misterios,
care ne aducea mereu
impreuna.

Pe perioada vacantei de vara,

transporta in timp, cu gandul si cu
emotie la copilarie, la Lutraki, la
sentimentul de ACASA. E o senzatie
foarte ciudata, de regasire... de
pierdere si de imbogatire, de
maturizare totodatd. La fel de ciudat
este cd si eu ma regdsesc in acest
evantai de stari. Pentru mine este o
experientd bogatd deoarece, atunci
cand il vad, ii simt parfumul si il gust,
sunt alaturi de cei dragi.

Acum sunt acasa la Bacau, si atunci

périntii mei lucrau foarte mult,
ca ospatari, la cel
cunoscut restaurant din zona.

Asta ne aducea multi bani, dar ne si rapea mult din
timpul petrecut impreuna. De aceea noi, copiii, aveam
in aceasta perioada bona.

Singurul moment care ne aducea alaturi era cina, care
uneori se prelungea pand la miezul noptii. Era o
vreme de poveste, de impartasire, pentru c& fiecare,
oricat de obosit, dorea sa-si aduca minima contributie
la pregatirea mesei. Pe langa bunatatile specifice
Greciei, mama noastra nu uita niciodata sa ne faca
tzatziki, un sos specific anotimpului de vara, un fel de
garniturd de-a noastra, de-a romanilor. Este un sos
foarte cremos, racoritor si parfumat. Acest sos se
prepara in maxim cincisprezece minute. E nevoie de
400 grame iaurt smantanos, de 10% grasime, 3-4
castraveciori, sare, piper, zeama de la o jumatate de
laméie, 5-6 catei de usturoi pisati, o linguré de ulei de
masline si o mana de marar verde tocat Toate
ingredientele se mixeaza usor, pana ce sosul ia

mai Foto: http://ottodox.md

cand mi-e dor de tatdl meu, devin
naratorul unei felii de poveste netraite,
dar mult dorite. E ca un amestec de
culturi culinare. Pentru sosul copildriei mele am
descoperit o intrebuintare autohtona, ca un fel de
turtd, diferitad de cea dobrogeana, dar denumita la fel,
ghismana. Se face dintr-un aluat asemanator painii de
la tara, (drojdie, ou, faina, unt, mentd, seminte de
bostan si sare) un pic mai fraged, subtire ca o lipie si
obligatoriu copt la vatrd intre frunze de varza
proaspata. Sosul grecesc se intinde pe ghismanele
proaspat temperate. Este o combinatie indrazneatd
intre textura cremoasa si racoarea sosului, pe de o
parte, si gustul crocant, aromat al buctii de aluat copt
pe vatra, pe de alta parte.

E ca o portie de poveste, in straturi de timp, care
pastreaza inca familia intreaga... in inimile noastre!

Autor: Veronica KOUTA, elev in clasa a Xll-a
Profesor coordonator: Tania COSERARU

“Tmi ian angajamentul
de a duce mai departe
reteta §i de a o spune §i

nepotilor”

Singurul moment care
ne aducea aldturi era
cina, care uneori se
prelungea pand la
miezul noptii. Era o
vreme de poveste, de
impartdsire, pentru cd
fecare, oricat de obosit,
dorea sd-si aducd
minima contributie la

pregdtirea meset.”

“E 0 senzatie foarte
cndata, de regdsire... de
pierdere §i de
Imbogatire, de

maturigare totodatd.”
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“Nimeni nu poate face
turte, nuci umplute sau
cogonact mai buni ca a

bunicii mele.

“De dimineatd pand
seara Stau §i focdrdsc
pentru a tesi cea mat

bund mancare pentru

Sfamilia lor”

PARFUM DE SARBATORI

Cu tofii stim ca vin sarbatorile atunci cand incepe in
toatd casa s& patrunda in suflete parfumul de bradut,
cand este tot ce ne inconjoara este invaluit de mii de
luminite care mai de care mai stralucitoare, mai
colorate. Toate aceste lucruri iti dau fiori, dar cand

MENTIUNE

masina de tocat. Dupa ce sunt gata turtitele bunicii, le
insiropeaza in apa fiarta cu rom si zahar, mult zahar.
,urtd, nuca, turtd, nucd’. Indicatile bunicii sunt
neincetate si nepretuite. Mereu vrea ca totul s& iasa

perfect. Si chiar asa iese. lata si retetal

incep mama si bunica sa
gateascad bunatatile lor, acei
fiori devin cantece in sufletele
noastre. Am o familie mare,
nu ne intelegem intotdeauna
perfect, dar de sarbatori toata
lumea uitd de durere, de
suferintd, de cuvintele rele, si
ne adunam impreuna pentru
a crea cele mai frumoase
sarbatori, cele mai frumoase
amintiri. Pentru mine,
sarbatoare inseamna
momentul cand pana si cea
mai indepartatd ruda vine
acasa si i sari in brate pentru
c& nu stiai daca o vei mai
revedea. Tot anul astepti
aceste sarbatori cu inima
deschisd pentru a simti cum
dispar gandurile neplacute.

Mama si bunica mea se
ocupa mereu de mancarea ce
are sa vie pe masa noastra
de sarbatori, plina de bucate traditionale, gustoase si
aratoase, de nu te induri sd le mananci. Mama nu se
amesteca atunci cand venea vorba de dulciuri, pe cand
bunica... are talentul ei. Nimeni nu poate face turte, nuci
umplute sau cozonaci mai buni ca ai bunicii mele.
Mama se ocupa de sarmalute in frunza de vie sau de
varza, de raciturile de porc si de drob. Si inca ce mai
drob! Sa nu uit de salata de boeuf. Atunci cand vin
sarbatorile, ai mei nu pun limita la mancare, cand se
apuca de facut, fac cat mai multa, ca nu care cumva sa
ramana cineva fara mancare. Ele merg pe ideea ca mai
bine ,Fac si mai ramane, decat sa ma fac de rusine!”
Totul incepe cam cu céteva zile inainte de sarbatori,
cand mama nici nu trebuie s o mai sune pe bunica sa
vinad la noi, pentru ca ea e deja pe drum, gata sa se
apuce de treaba. li vin copiii si nepotii, nu-i asa? Prima
data, ele se ocupa cu raciturile de porc. Pun ciolanele
de carne la fiert, dar fara gelatind sau alte chimicale:
,Cu cat mai natural, cu atat mai delicios!” aga spun
mereu. Nimeni nu se zgarceste niciodatd. Pe ciolane,
trebuie s& fie destul de multé carne, dar gustul final nu
are egal. Cat timp fierbea carnea, al naibii de greu,
mama se apucd de sarmalute, ajutatd putin si de
bunica. Mamei nu prea ii place ca bunica ,sa se
amestece in oalele ei”, dar bunica rade copios de ea de
fiecare data cand o vede enervandu-se.

De dimineatd pana seara stau si “focérasc” pentru a
iesi cea mai buna méancare pentru familia lor. Cand sunt
gata toate bucatelelor, salivezi doar la miros, dar...
unde-i lege, nu-i tocmeald! Bunica mereu zice:,Nu
mancam pana de Ajun!” si toti ascultam.

Urmatoarea zi, de obicei, se apuca de dulciurile bunicii,
care au nevoie de multd migald. Ador cand se apuca
bunica de aluatul pentru turte! Ador acel parfum frumos
si dulce!

Mama, intre timp, sparge nucile pe care eu le dau prin

Foto: Ana-Maria PATU

TURTE MOLDOVENESTI
Ingrediente

Pentru turtite aveti nevoie de:
+ 700 gr faind

* 1/2 lingurité sare fina

+ apd calduta, 300 ml

Pentru sirop aveti nevoie de:

+ 250 gr zahar

+ 500 ml apa

+ 20 ml esenta rom sau vanilie
Pentru umplutura aveti nevoie de:
+ 500 gr nuca macinata

+ 200 gr zahar

+ esenta de vanilie

Mod de preparare

Turtele se prepara din faina, apa si sare. Se face un
aluat dupa care se intinde o foaie foarte subtire cu
sucitorul, se taie in forme rotunde si se coc pe plita,
astfel incat s fie foarte bine uscate.

Se adaugd nuci care se dau prin masind si se
amesteca cu zaharul.

Separat, se face un sirop de zahar si apa, in care se
toarna, dupa preferinta, esenta de rom sau de vanilie.
Se trece prima foaie prin siropul fierbinte, se lasa sa se
inmoaie, apoi se aseaza intr-un bol putin mai larg
decét foile, se acopera cu un strat din nuca amestecata
cu zahdr si tot asa, pana la ultima foaie. Turtele astfel
pregatite pot sta mai multe zile. Nu trebuie sa fie prea
uscate, nici prea umede, iar cand le sevim se mai poate
adauga putin sirop.

V& doresc: POFTA BUNA!

Autor: Andreea-loana BARZU-LAZAR,
elevin clasaa Xl-aF
Profesor coordonator: Claudia BENCHEA
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CREATIA IUBIRII

Se apropie sarbatorile si parca simt cum ma imbata
mirosul traditional al cozonacilor facuti de mamele si
bunicile noastre, miros ce deja s-a imbibat in aerul
rece.

Retetele sunt pastrate din mosi stramosi pentru a ne
satisface papilele gustative. In general e o retetd
simpla, dar facuta cu toata iubirea posibila. La noi in
familie mama e cea care prepara cozonaci fantastici
cu multd iubire.

Tncepe prin a dichisi ingredientele, avand grija s& fie
cele mai bune, iar apoi le framéntd cu delicatete,
adaugand putin din ingredientul ei secret care face
bucata simpld de aluat simpla sa arate ca un lingou
de aur.

MENTIUNE

Pregateste tavile pentru cuptor, aseaza aluatul frumos
impletit, presoard putina coaja de portocale, pentru un
aspect deosebit si pune totul la cuptor.

in mai putin de zece minute, toatd casa este
parfumatd si plind de arome ca un copac de vanilie.
Noi ne adunam curiosi in fata cuptorului incins,
asteptand cu multd nerdbdare sa gustam din
cozonacii aurii, crocanti pe care mama i-a creat din
atat de multa iubire.

Autor: Stefania Cecilia DOBOS, elev in clasa a IX-a B
Profesor coordonator: Nicoleta IFTIMIU

FRIPTURA ROSANDA

Aceastd reteta a fost colectionatd intr-un vechi
ceaslov cu retete adunate de la diverse cunostinte. A
fost mai intai probatd si apoi copiata si pastrata.
Friptura Rosanda este veche de cel putin treizeci si
patru de ani, poate fi cunoscuta sub altd denumire si
cu adaos de alte ingrediente.

Mama mi-a povestit ca acesta reteta e transmisa din
mama in fiicd si c& a fost onoratd sa cunoasca
asemenea delicii, care in prezent nu sunt atat de
cunoscute. Se spune ca aceasta retetd a fost furata
de la un mare bucatar, pe vremuri. lar bucatarul,
auzind cat de repede s-a aflat reteta, s-a sinucis; in
biletul lui de adio a dorit ca aceasta delicatesa s& aiba
numele sotiei sale, Rosanda.

Modul de preparare este usor, putand fi facut si de un
incepator in ale bucatariei. Friptura poate fi preparata
din sapte sute cincizeci de grame pulpa vita, ce se

MENTIUNE

indbusa cu cincizeci de grame de unturd impreuna cu
ceapa marunt tocata, se sareaza si se adauga treptat
cate putind apd. Cand camea este moale, se pun
cateva rosii proaspete, frumoase dar curadtate de
coajd si mai apoi pisate. O capatana mica de usturoi
pisaté pusa in compozitie, piperul, ienibaharul si suta
de grame de ciuperci tocate. Se adauga si un pahar
de vin.

Se da friptura la cuptor o ord si juméatate, la foc
potrivit (circa 180 grade). Inainte de a se servi se
adauga smantana si patrunjel tocat pe deasupra
fripturii.

Acest preparat se serveste preferabil cu mamaliga
calda si moale. Pofta buna!

Autor; Mariana ALAZAROAIE, elev in clasa a X-a F
Profesor coordonator: Miruna SOISUN

SALATA NOASTA CEA DE TOATE ZILELE...

DE NASTERE

In familia mea, la fiecare zi de nastere, existd o
singura traditie. Ea consta intr-o salatd din sfecla
rogie, morcov, ghimbir si telind. Aceasta provine
dintr-o veche reteta greceasca, care comferea fericire,
sanatate si pace interioara, elimina durerile de spate
si de articulatji.

Mama mea mi-a povestit cd acum 1000 de ani,
oamenii care aveau ghinion pe toate planurile vietii,
mancau aceasta salata si norocul le suradea in zilele
urmatoare. Bunica mea stie aceasta reteta de la
mama sa, $i mama sa de la bunica ei... este o traditie
transmisa din generatie in generatie. Se numeste
,Genessys”, care inseamnd izvor al tineretji vesnice.
Orice om ce simtea ca i se apropie sfarsitul, méanca o
gura din aceasta salata si trupul i se regenera, la
exterior si interior. Mama mea impreund cu fratii ei
mancau aceasta salata in fiecare duminica pentru a
reusi in zilele ce urmau. Eu si mama o mancam doar
atunci cand este ziua de nagtere a uneia dintre noi,
pentru a putea reusi inca un an in orice ne propunem.
Reteta se prepara foarte usor. Cureti sfecla rosie,
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morcovul si telina foarte bine, le dai prin razatoare, le
pui putind sare separat si apoi impreuna, pentru a
avea un gust mai bun si pentru a-si trage cata sare
este nevoie. Faci maioneza de casa, sau cumperi, dar
cu cea de casa nu vei da gres. Maioneza de casa este
pretentioasa: ai nevoie de oua, ulei, mustar si de ceva
rabdare. Amestecand aceste ingrediente iti iese o
pasta si trebuie s ai grija sa nu {i se taie compozitia.
Revenind la salata... torni maioneza peste legumele
rase si o i la rece pentru cel putin o ora, dar e
preferabil sa stea doua ore. Dupa cele doua ore, scoti
salata, pui ghimbir peste ea si amesteci; culoarea ei
trebuie sa fie rozalie. Daca aceasta culoare {i-a iesit,
stii cd mananci o salata facuta corect.

Dar inainte de mancat, trebuie sa o {ii doua ore la
rece! Este o gustare ugoara si delicioasa, buna pentru
fiecare varsta. Aceasta este tradifia mea, ce o impart
cu familia.

Autor: Georgiana SOLOMON, elev in clasa a X-a L
Profesor coordonator: Ana-Maria PAIU

“Retetele sunt pdstrate
din mogi stramogi
pentru a ne satisface

papilele gustative.”

“Tnn biletul lui de adio a
dorit ca aceastd
delicatesd sd atba

numele sotiei sale

Rosanda.”

“Bunica mea stie
aceastd reteta de la
mama sa, §i mana sa

de la bunica ei...”
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Suntem niste
adevdrati master-chefs,
facand ca totul sd pard

foarte usor.

“Nu mai avem timp sda

zambim din suflet, sa
ne bucurdam de citeva
momente aldturi de cei
dragi, pe care, poate 7i

vedem atdt de rar.”

SALATA DE BOEUF

Sarbatorile de iarna, nu se numesc sarbatori fara salata
de boeuf pe masa. In familia mea, salata este pregatita
de mama impreuna cu mine si fratele mai mic, fiecare

MENTIUNE

mama pregatim maioneza. Cand ajungem la partea de
decor, vine si el s& ne ajute, asezand toate in asa fel
incét sa iasa niste desene pe care doar el le poate

avand sarcinile sale. Mama [g T~
pune la fiert incé de dimineata =

cartofii, restul legumelor si 1 £

carnea; pana cand ne trezim

acestea sa fie gata de
prelucrare. Cand mergem fin

facand ca totul sa para foarte
usor. Eu si mama tiiem
legumele, iar fratele meu,

=N
bucatérie stim fiecare dintre\ Ly ¢ ('{
noi ce avem de facut. Suntem
niste adevarati master-chefi, g

W B face. De la fetele zambarete
S pana la soarele de pe cer,
are indemanare si se pricepe
de minune la asta.
Cand tata si fratele mai mare
.| ajung acasa de la munca, i
|| punem sa guste si sa ne zica
parerea lor despre cum ne-a
iesit salata; chiar daca ei
cred ca e mereu aceeasi
retetd, ne mint frumos si ne
fac s& ne simtim minunat. La

carnea. Facem concursuri de
genul ,care termind primul”.
Chiar daca mai furam din
compozitie si ne mai amuzam pe seama fratelui meu
care crede ca nu-l vedem atunci cand manéanca, salata
ne iese din ce in ce mai bund. Gustam dupa fiecare
operatie si ne dam cu parerea despre gustul pe care
am reusit s&-1 obtinem.

in timp ce fratele meu se mai joaca pe calculator, eu si

Foto: www.imperialtransilvania.com

inceput incearcd sa ne
ofenseze spunand ca nu e
buna; pana la urma recunosc
insa ca salata e grozava.

Ador sarbétorile de iarna petrecute in familie si toata
veselia care e prezenta de fiecare data alaturi de noi!

Autor: Raluca COSA, elev in clasa a Xl-a L
Profesor coordonator: lonela ANDREI

RETETA MEA DE SUFLET
PLACINTA CU DOVLEAC

Am ajuns intr-o vreme in care tot ce facem, facem pe
fugd. Nu stim sa ne bucurdm si sa apreciem acele
momente unice petrecute cu familia, care sunt foarte
rare si care ar trebui pretuite enorm. Ne trezim ca
trece viata, trece perioada copildriei fara a avea
macar un moment dedicat familie, o traditie specifica
pe care s& o transmitem copiilor nostri. Toate acestea
au drept cauza, problema zilelor noastre: ,NU AM
TIMP!”. Nu mai avem timp sa zambim din suflet, sa ne
bucurdm de cateva momente alaturi de cei dragi, pe
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noi este ocupat cu treburile de zi cu zi si, doar seara,
reusim sa ne strangem la masa cu totii, dar si atunci,
fiecare fiind ocupat cu gandurile si grijile lui.

Cand este zi de sarbatoare, impreuna cu mama, inca
mai reusim s& ducem fraditia retetei bunicii mai
departe: placinta ei dobrogeana cu dovleac pe care
nu o sa o uit niciodata.

In copilérie, in Ajunul Craciunului, ne strangeam toata
familia in casa bunicii si o ajutam la pregétirea
mancarurilor traditionale, in special la placinta cu

care, poate ii vedem atat
de rar. Suntem mereu
ocupati si prinsi cu toate
obiceiurile zilnice, cu toate
grijile si gandurile ca nu
avem timp suficient sa le
facem pe toate.

Cu toate acestea, imi aduc
aminte cu multd bucurie in
suflet de acele clipe
petrecute cu bunica, de
acele clipe in care nu

dovleac pe care o0 iubeam atét
de mult si care devenise pe
atunci o traditie in familia mea.
Bunica ne-o pregdtea de
fiecare datad cand mergeam la
ea, asta fiind mai rar,
deoarece stiatea mult prea
departe de noi, la Tulcea. Nu
aveam bucurie mai mare in
suflet, decat atunci cand ne
astepta cu atta dor la poarta
si imi spunea ca mi-a pregatit

stiam si nu imi dadeam
seama cat de valoroasa
poate fi o clipd petrecuta cu cineva drag si poate ca
atunci mi se parea ceva firesc. ins3, acum...acele
momente au ramas in trecut. In ziua de astazi, din ce
in ce mai putini oameni se bucura de o masa luata in
familie. O parte nu mai au timp, o alta parte prefera sa
stea cu prietenii decat cu familia. In aceste timpuri,
comunicarea dintre membrii familiei a inceput sa
intdmpine dificultati, iar mersul la fast-food a devenit
0 adevarata moda in familie.

Pot spune ca nici la mine in familie timpul nu este
prea prietenos cu noi si in cursul zilei fiecare dintre

Foto: Midilina IVANOVICI

Jbunatatea mea”. Tmi placea
sa o vad cum framanta aluatul
pentru foile de placinta, cu mainile ei aspre de la atata
munca, dar atat de fine atunci cdnd ma mangéaia pe
frunte si imi spunea povesti.
Imi placea sa o ajut cu orice avea nevoie si sa i pot
aduce zé@mbetul pe buze macar atunci cand eram
langd ea si o puteam ajuta. Mirosul imbietor de
dovleac si scortisoara nu putea fi inlocuit cu nimic mai
bun, iar eu pe ascuns, nu ma puteam abtine pana nu
gustam din delicioasa compozitie.
Continuare la pagina 9.
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PLACINTA CU DOVLEAC
(continuare din pagina 8)
Colindatorii ne induiosau cu magicele lor colinde, in Lucram in  permanentd pe masa unsad cu
timp ce bunica isi ciuta banutii stransi cu atata faina.Intindem fiecare foaie cat de subtire se poate. “Mirosul imbietor de

atentie si chibzuiald pentru a avea s& dea
colindatorilor si nepotilor. Focul trosnea in soba,
cuptorul fiind pregatit pentru a pune plécinta la foc.
Era o atmosfera de sarbatoare, pe care ag vrea sa o
simt mereu in suflet si s& imi aduc aminte cu
bucurie de acele momente minunate. Nimic nu este
mai frumos decat momentele petrecute impreuna cu
cei dragi, momente care nu stim niciodatd dacé se
vor mai repeta.

Chiar si aceastd reteta a bunicii are o poveste:
bunica invatase refeta de la mama ei si i
promisese ca ii va invata si pe copii, pe nepoti si
stranepoti aceasta retetd pentru a duce traditia mai
departe. Dar, din pacate, a reusit sa o duca doar
pana la nepoti, iar de acum a venit randul meu s& o
duc mai departe si sa vi-o impartasesc si voua.

Ingredinte:

+ 1 cana apa minerala (optional)
+ 2 cani faina
+ 3 linguri ulei
* 1 lingura otet
* putina sare (dupa gust)

Pentru umplutura:
+ 1 kg dovleac ras
+ 3 pliculete zahar vanilat
+ 3 lingurite scortisoara
+ 300 gr zahar
* ulei

Se pregateste dovleacul...

Foto: Midilina IVANOVICI
Tntr-un bol punem apa minerald, sarea, uleiul si otetul.

Adaugam faina si framantam pana obtinem un aluat
elastic.

Aluatul se imparte in trei...

Foto: Midalina IVANOVICI

Pe foaia intinsa punem intai putin ulei si-l intindem sa
acopere toatd foaia. Adaugam dovleacul ras, peste
dovleac presdram 1/3 din zahar, zaharul vanilat si
scorfisoara.

Se ruleaza foaia din ambele partj, spre mijloc...

Foto: Midilina IVANOVICI

Asezam rulourile de placinta intr-o tava unsa cu ulei si
tapetata cu hartie de copt.

Ungem sulurile de placinta cu ulei si dam la copt in
cuptorul incalzit la 180 gr., aproximativ 40 min.

Lasam sa se raceasca apoi pudram cu zahar si
portionam.

Foto: Midilina IVANOVICI

Stiu ca bunica mea se va bucura ca am avut ocazia
sa povestesc despre reteta ei si sper sa fie mandra
de mine ca incerc sa duc aceasta traditie mai departe
pe cat posibil, dar si faptul ca datorita retetei ei voi
putea sa imi adun familia in jurul mesei.

Sa apreciem orice moment petrecut cu cei dragi si sa
ii acordam o valoarea importantd, de care sa ne
amintim mereu, deoarece nu stim daca vom mai avea
ocazia sa traim acel moment.

P.S: Nu rataii sa incercatj refeta, este foarte gustosal
©

Autor: Madalina IVANOVICI, elev in clasa a Xl-a F
Profesor coordonator: Claudia BENCHEA

dovleac si scortisoard nu
putea fi inlocuit cu
nimic mai bun, iar eu
pe ascuns, nu md
puteam abtine pand nu
gustam din delicioasa

»

compogtie.

“Focul trosnea in soba,
cuptorul fiind pregitit

pentru a pune pldcinta”
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“Pe masa se succed in
ordine aperitivul si feln!
principal, apoi felul doi
st desertul. Nu vd mai

spun ce contin... sd nu
vi se facd poftd! Se
vorbeste despre lucrurile
nou apdrute in viata
Jecdaruia sau despre ce
ar dori fiecare sd facd

pe vittor.”

“Traditia spune cd
moldovencele au creat
aceastd retetd cu gandul
la Mazca Domnului,
care nu i gasea
addpost nicdieri pentru
ea §i pruncul ce urma
sd se nascd §t pentru

care nu avea pelinct.”

MISIUNEA “MANCAREA SI IUBIREA

REINTREGESTE FAMILIA”

Litera de lege in familia noastra: dupa ce ne intoarcem
de la biserica, cu lumina de Inviere, ne strangem totj la
casa bunicilor.

Masa este intotdeauna plina de bunatati. Pornind de la
oudle frumos colorate pana la celebra friptura de miel si
pasca aromata de Paste, cele mai bune bucate sunt pe
masa.

Dar s& nu credeti ca un asemenea meniu bogat este
usor de preparat...

Nu, nu! Chiar din contra! Bunica, mama si matusa sunt
bucétéresele gsefe; ajutoarele care participa la
pregatirea bucatelor suntem noi, copiii din familie.

Cu vreo trei zile inainte ddm drumul unei misiuni ce se
numeste: “Mancarea si iubirea reintregeste familia”.
Totul poate fi luat ca un joc, ce contine etape, reguli si
jucatori.

Foto: www.csid.ro

Intr-0 prim& etapa, barbatii familiei vin in ajutor, dand
organele de miel la magina de tocat. Intre timp, noi
copiii, vopsim ouale. Facem circa 20 de oua rosii si 10
oua de diferite culori (albastre, galbene, verzi sau mov).
Bunica preia controlul asupra organelor de miel.

Reteta de drob a bunicii este simpla, dar farmecul si
pasiunea pe care le pune cand gateste, sunt
ingredientele ei secrete.

Ingredientele sunt: carne de miel tocatd, 6 oua crude, 3

MENTIUNE

oua fierte tare, 4 linguri ulei, 4 legaturi ceapa verde, 4
legaturi usturoi verde, 2 legaturi marar si putina sare.
Ce facem mai departe?!

Patru legaturi de ceapa verde si patru legaturi de
usturoi se calesc bine cu pufin ulei si se adauga peste
organele de miel tocate. Se adauga apoi 6 oua crude,
condimente, 2 legaturi de marar si putina sare.

Se coace amestecul intr-o tava cu hértie de copt. Se
pun oudle fierte in interiorul drobului pentru un aspect
mai placut.

Drobul se serveste rece ca aperitiv, cu mustar si cu o
salata delicioasa de primavara.

Sunt melancolica...

lubeam si inca iubesc atmosfera de Paste. Imi aduce
aminte cum, copil fiind, asteptam cu nerabdare ca
drobul s se coacd. Imi ,ploua in gurd” din cauza
mirosului care impanzea casa.

Parintii ne trimiteau s& cumparam lumanari, nu pentru
ca nu aveam, ci pentru ca le era mila de noi ca stateam
intr-un asemenea miros...

Ultima etapa a misiunii noastre ,Mancarea si iubirea
reintregeste familia” este aceea cand ne strangem la
masa mare, rezervatd special pentru marile
evenimente, i spunem rugaciunea inainte de a incepe
sa mancam.

Pe masa se succed in ordine aperitivul si felul principal,
apoi felul doi si desertul. Nu va mai spun ce contin... s&
nu vi se faca poftal Se vorbeste despre lucrurile nou
aparute in viata fiecaruia sau despre ce ar dori fiecare
sa faca pe viitor.

Spre dimineata, cand ajungem la cele trei feluri de
pasca, epuizam si subiectele de discutie. Preferata
adultilor este pasca cu brénza, preferata copiilor, cea
cu ciocolata si ultima, cea cu iaurt, e pe gustul tuturor.
Fiecare pleaca la casa Iui cu promisiunea c& ne vom
revedea tot in casa bunicilor, la 0 masa de duminica in
familie.

Autor: Victoria-Elena CRETU, elev in clasa a IX-a |
Profesor coordonator: Ana-Maria PAIU

PELINCILE DOMNULUI CU

Era o zi rece de iama. In aer circula entuziasmul
bucatareselor harnice care Tisi pregateau retetele
speciale pentru sérbatoarea mult asteptata de cétre
crestini a anotimpului de iarnd, Créciunul.

Datorité faptului c& eu si familia mea locuim la tara,
avem parte de trairea tuturor traditiilor si obiceiurilor
care inconjoard lumea satului si veacurile care au trecut
de cand noi, roménii, tinem la retrairea lor, an de an.
Printre aceste traditii culinare se regésesc celebrele
,Pelinci ale Domnului”. Acesta este un desert traditional
moldovenesc cu care se intdmpind preotul si
colindatorii in Ajun de Craciun. Traditia spune ca
moldovencele au creat aceastd retetd cu gandul la
Maica Domnului, care nu isi gasea adapost nicdieri
pentru ea si pruncul ce urma sa se nascé si pentru care
nu avea pelinci. Tot traditia spune c& aceasta prajitura
de post ar trebui sa fie singurul aliment consumat in
Ajunul Craciunului. Reteta clasica a fost cu julfa, care

NUCA
MENTIUNE

se obtinea din semintele de canepa, dar care aproape a
dispérut de pe piata. Aceasta a fost inlocuitad de nuca
sau halva.
Ori de céte ori ma gandesc la acest desert, gandul meu
zboard la bunica si la obiceiul ei de a ma invita in
fiecare an la ea, pentru a o ajuta la prepararea acestor
turte de-a dreptul delicioase. Cand calc pragul casei
batranesti simt mirosul turtelor coapte pe plita incinsa.
Prima datd cand am ajutat-o pe bunica mi-a comunicat
reteta care trebuie urmata pentru prepararea corecta a
turtelor. Refeta este urmatoarea: pentru prepararea
turtelor: (faina, sare find, apa calduta); pentru siropul cu
care se inmoaie turtele: (zahar, apa, esentd de rom);
pentru umpluturd: (nucd macinatd, zahdr, coaja de
|améie, esenta de rom).
Inainte de a intra pe poarta bunicii, treceam pe la
magazinul din centru pentru a cumpara esenta de rom.
Continuare la pagina 11.
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Tn rest, bunica pregatea celelalte ingrediente cum stia
ea mai bine.

De fiecare datd pregatim foarte multe turte, pentru
toatd familia, preotul care va veni cu Ajunul
Craciunului si pentru colindatori.

(continuare din pagina 10)

Dupéa aceea pe mine, pe fratele meu si pe tata. De
data aceasta, invitatii nostri au apreciat si mai mult
gustul pelincilor, asa incat ne-au intrebat daca am
vrea sa le mai dam cate o portie, pentru mai tarziu.
Am fost atat de incantatd de vorbele lor, incat am

fugit spre bucdtdrie pentru a cauta un
recipient in care sa pun portiile de turte.

Dupa plecarea lor, parintii si fratele meu m-
au laudat pentru ca am contribuit la
realizarea turtelor. De atunci, incerc sa le
fac si mai bune. Acest fapt ma determina
s& nu renunt niciodata la aceasta traditie
unicd in lume. Mi-am promis c& imi voi
invata viitorii mei copii sa prepare acest
desert, exact cum m-a invatat bunica mea.
Pentru mine nu existd Craciun fara
renumitele turte nelipsite de pe mesele

Foto: www.libertatea.ro

Acum cétiva ani, inainte de Craciun, eu si familia mea
asteptam nerabdatori aparitia preotului, intotdeauna
insotit de dascalul cu barba cea sura. Ca in fiecare
an, preotul sfinteste turtele care stau linistite pe masa
plin cu fructe si ornamente de Craciun. Dupé acest
pas parcurs cu grija, urmeaza degustarea pelincilor.

Mama fi serveste mai intai pe preot si pe dascal.

satenilor, evidentiind faptul c& oamenii din

lumea satului pastreazad traditile cu
sfintenie. Atat de inradacinat este acest obicei in
sufletul meu, incat imi doresc cu ardoare sa petrec
astfel Craciunul si in viitoarea mea familie.

Autor: Otilia BATLA, elev in clasa a X-a H
Profesor coordonator: Miruna SOISUN

POVESTEA “TORTULUI” DE PAINICI

0 sa va povestesc despre tortul de clatite, care inainte
sa fie tort de clatite a fost tort de painici cu compot...
Povestea acestui “tort” 1incepe pe vremea
comunismului cand in magazine nu se gaseau la fel
de multe sortimente de dulciuri; erau doar eugenii,
tablete de glucoza, halva, sticksuri, inghetata Polar si
alte cateva feluri, aga cum am aflat de la parintj.

Pe atunci oamenii foloseau in special ceea ce cultivau
sau puneau la borcan.

MENTIUNE

dispareau din farfurie imediat cum le punea. Luau cate
0 péinica si fugeau la joacad. Dupa ce le facea pe
toate, le lasa sa se raceasca si intre timp facea
“crema” care era din branza de vaci cu 2 sau 3 oua pe
care le amesteca bine. Pentru ca nu aveau zahar cu
care sa indulceasca branza, folosea compot. Nu il
punea in cremd, dar lua cu lingura compotul si il
punea pe painici pentru ca tortul sa fie dulce. Punea
compot de cirese care era preferatul lor, findca era

Nu se intdmpla prea des, dar
cand mama, unchii i
matusile mele, pe atunci
aflati la varsta copilariei,
cereau ceva dulce, bunica le
facea acest tort. Stia ca este
preferatul lor si c& vor fi
fericiti daca il va face.

Bunica mea are un fel aparte
de a-l pregati si intotdeauna
ii iese foarte bun. Va voi
spune reteta bunicii mele...

foarte dulce. Pentru a nu
irosi nimic, folosea ciresele
din compot pentru ornare.

Dupa ce era gata, mergea
sa ii cheme pe copii. Cum
auzeau glasul bunicii mele,
fugeau méncand pamantul.
Se spalau pe maini si fuguta

Intr-un lighenas pune doua

maini de fiing, sare pentru Imagine: http://www.nou-nascuti.ro

gust, apa si foarte putin

zahér. Incepea sa le framante cu dragoste, find
urmaritad atent de cinci perechi de ochisori care erau
nerabdatori sa vada “tortul” gata. Dupé ce lasa aluatul
“sa se odihneascd” cum spunea ea, rupea cate o
bucatica, o punea pe masa presarata cu putina faina
si incepea sa o intinda cu sucitorul; nu facea painicile
nici prea mari, nici prea mici. Le punea pe plitd unde
le lasa doar cateva minute cat s& se rumeneasca, dar
sa fie si pufoase. Mereu, primele sase-sapte

fuguta la masd. Luau
fiecare o felie mare si o
“bagau sub nas” - cum
spunea bunicul meu — foarte
repede.

Tnsa timpul a trecut, bunica
are acum 12 nepoti pe care
i iubeste foarte mult. Si lor le face acest tort, doar ca
blatul este din clatite acum. Aceeasi reteta, aceleasi
maini muncite dar i altd generatie, care atunci cand
mananca tortul facut de bunica, se linge pe degete, cu
aceeasi expresie de multumire: “mmm... , cat de bun
el”.

Autor: Diana-Mihaela BALINT, elev in clasa a IX-a |
Profesor coordonator: Ana-Maria PAIU

“Ca in fiecare an,
preotul sfingeste turtele
care stau linistite pe
masa plind cu fructe si

ornamente de Craciun.”

“Meren, primele
gase-sapte dispdrean
din farfurie imediat
cumt le punea. Luan

cdte o painicd i fugean

la joacd.”
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“Briogele ei an gustul

amintirilor mele...”

Singurnl lucru care va
va deranja in
prepararea acester
minunate prajituri, este

mirosul de amoniac.”

BRIOSE UMPLUTE CU GEM $I NUCA

Cu cateva zile in urma, dupé ce am iesit cu cativa preteni,
imediat ce am pasit in casé m-a izbit un miros dulceag, dar in
acelasi timp si dur. Stiam prea bine ce e mirosul acela. Este
mirosul pe care eu il ador! E un miros parfumat si imbietor.
Este miros de ,papa bun™!

Mama a invatat aceasta reteta de la
bunica mea. Aceasta facea un fel
de aluat pe care il punea in oale de
lut micute si pe care le punea in
cuptorul de lut.

Pentru ca anii au trecut, iar bunica a
mai imbatranit, mama a preluat rolul
bunicii. Briosele ei au gustul
amintirilor mele, doar forma e
diferita.

Brioge umplute cu gem si nuca
Ingrediente:

MENTIUNE

se omogenizeaza. Apoi se adauga cacao, amestecand bine.
Urmeaza dulceata de nuci.

Dupa ce se incorporeaza bine toate ingredientele, se adauga
si faina amestecata cu praful de copt. Compozitia trebuie sa
nu fie prea moale, iar daca
este necesar, mai adaugam
1 sau 2 linguri de faina.

Cu o lingura, se pune
compozitia in formele de
briose, iar apoi se introduc la
cuptor la foc potrivit, pentru
25-30 minute.

Cand sunt gata rumenite, se
incearcd cu o scobitoare,
apoi se lasa la racit.

La final, sunt gata de ,halit”!
©))

Asa arata briosele mamei

3 oud, 10 linguri de zahér, 10 linguri  Foto: Valentin-Vasile ROTARU - mele!

de ulei, 20 de linguri lapte, 1
lingurita praf de copt, 15 linguri de
faina, 70g nuca, maruntjta (prajita), 30g cacao

Mod de preparare:
Quale se bat spuma cu zaharul, folosind un tel sau mixerul. Se
adauga uleiul treptat, apoi laptele si se amesteca bine, pana

POFTA MARE!

Autor: Valentin-Vasile ROTARU, elev in clasa a Xl-a F
Profesor coordonator: Claudia BENCHEA

ALBA CA ZAPADA

Tmi amintesc cu drag de aceast reteta si de modul in
care 0 ajut pe mama sa faca aceasta prajitura.

"Alba ca Zapada” este nelipsita din meniul de sarbatori
si zile onomastice.

Nu mai sunt multe zile pana la Craciun, afara a nins
binisor si e un ger de crap pietrele, iar eu abia astept
ca si anul acesta s& pregatim impreund acest desert

- PRAJITURA COPILARIEI MELE

MENTIUNE

Acesti pasi ii fac eu de fiecare datd deoarece sunt
simpli si am inceput cu ce este mai usor.

Aluatul nu trebuie sa fie nici prea tare, nici prea moale,
apoi il impartiti in 4 parti egale. Dacé aveti o tava mai
mare s-ar putea s& coaceti doar 3 foi mai mari. Asadar,
intindeti fiecare foaie de aluat pe o foaie de copt sau de
aluminiu, uns& cu putin ulei.

gustos si fraged.

Pana acum nu s-a intamplat sa nu fie
sarbatoare fara aceastd prajitura pe masa.
Sper ca si dupé ce voi fi la casa mea sa
pregatesc desertul impreund cu mama mea
draga.

Sa incepem pregatirea desertuluil

Ingrediente pentru foi: 8 linguri de ulei, 8
linguri de lapte, 8 linguri de zahar, 2 oud, o
lingurita de amoniac, 300-400 g de faina.

Pentru crema: 500 ml de lapte, 200 g de
margarind/unt, o cand de zahar, 4

géalbenusuri, un plic de zahar vanilat, coaja de
lamaie (optional), alte arome (optional).

Mod de preparare:

Singurul lucru care va va deranja in prepararea acestei
minunate prajituri, este mirosul de amoniac. Pana
framantati aluatul si coaceti foile il tot simtiti. Dar nu-i
nimic, pentru c& acesta dispare treptat si in momentul
in care gustati din prajitura aceasta delicioasa ati i
uitat de "chinul" prin care ati trecut.

Adaugati intr-un vas uleiul, zaharul, laptele, ouale,
amoniacul, zaharul vanilat si omogenizati. Adaugati
apoi faina pe rand pana rezultd un aluat omogen, nu
prea moale, pe care s&-| puteti intinde in foi ulterior.

Foto: Georgiana SEMINARU

Desprindeti incet foile si asezati-le pe dosul tavii
folosite, unsa si aceasta cu putin ulei. Coaceti foile pe
rand in cuptor, la foc mediu, pentru putin timp.
Ele nu trebuie sa se rumeneasca prea tare ci doar sa
se coaca, sa nu ramana crude. Foile nu se intorc de pe
o parte pe cealalts. In prima faza se vor umfla putin
datoritd amoniacului si apoi se vor intari si se vor
coace.
Desprindeti usor foile de pe dosul tavii si dati-le
deoparte.

Continuare la pagina 13.
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ALBA CA ZAPADA

Apoi, pregétiti crema pentru a umple foile. Partea
aceasta imi place cel mai mult deoarece de fiecare

- PRAJITURA COPILARIEI MELE

(continuare din pagina 12)

avem rabdare pana la finalizrea ei. Pana si tata este
indragostit de mirosul si gustul prajiturii, el nu prea

data m& indulcesc putin cu
aceastd crema. Mixati
galbenusurile cu zaharul tos si cel
vanilat si adaugati apoi laptele
cald putin cate putin. Turnati
compozitia intr-o craticioara si
asezati-o pe foc mic. Lasati
compozitia s& se incalzeasca i
adaugati 3 linguri de amidon.
Amestecati mereu cu un tel sa nu
se prinda crema de fundul vasului
si s& se arda. Puteti adauga si
coaja de lamaie in compozitie sau

orice fel de arome va sunt pe plac.
Dupa ce s-a ingrosat crema, luati-
o de pe foc si adaugati untul moale in ea. Amestecai
pana se topeste untul si umpleti foile de prajiturd cu

Aranjarea blaturilor

Aluatul pentru blat

crema rezultatd. Crema trebuie sa fie caldd atunci
cand o utilizati pentru ca va ajuta la inmuierea
foilor. Deja mirosul se extinde prin casd si nu mai

este incantat de dulciuri insa aceasta prajitura i-a dat
mintile peste cap.

Ultima foaie noi o |&sam neunsa, dar daca vreti o
puteti unge si pe aceasta. Dati prajitura la rece si
lasati-o peste noapte sa se fragezeasca bine de tot.
Pentru noi este cel mai greu pas de a astepta pana a
doua zi sa putem savura préjitura. Presarati zahar
pudrd deasupra atunci cand o serviti. Asta e toatd
munca pe care o aveti de facut dacd vreti sa gustati
din minunatia aceasta de prajiturd. Nu este ceva
complicat de facut si nici mult nu dureaza cu exceptia
ca va fi servita a doua zi, iar noi o facem cu multa
dragoste si placere.

Sper s& va bucurati de ea la fel de mult ca si noil Sa
aveti poftal

Autor: Georgiana SEMINARU, elev in clasa a Xl-a F
Profesor coordonator: Claudia BENCHEA

REGULAMENTUL CONCURSULUI

BUCATE...

Colegiul Economic “lon Ghica” Bacau, in
colaborare cu I.S.J. Bacdu si Complexul Muzeal
“lulian Antonescu” Bacau, organizeaza prima editie a
Concursului de Creatie Literara ,Bucate... de
poveste”, adresat elevilor claselor a [X-a — a Xll-a din
cadrul colegiului. Prin intermediul acestui concurs se
urmareste stimularea creatiei de valoare in domeniul
prozei, al poeziei si al eseului. Lucrarile vor fi trimise
pana la data de 15.01.2018 (data postei), iar
rezultatele concursului vor fi anuntate la data de
06.03.2018, in cadrul unei festivitati care va avea loc
in incinta Complexului Muzeal “lulian Antonescu”
Bacau.

Fiecare participant poate inscrie in concurs
maximum trei lucréri de proza/eseu si intre cinci i
zece poezii, respectand tema propusa. Lucrarile, vor fi
tehnoredactate si  depuse (inclusiv in format
electronic) la catedra de limba si literatura romana prin
intermediul  profesorului  coordonator, care va
completa o fisa de inscriere.

DE POVESTE,

EDITIA I, 2018

Textele vor fi redactate respectand urmatoarele
conditii de form&: pagina A4 cu margini stanga 2,5 cm,
sus, dreapta si jos 1 c¢m, font Times New Roman de
12 cu spatierea la 1,5 randuri. Fiecare lucrare trebuie
sa cuprindd in antet numele candidatului, clasa si
numele profesorului coordonator.

Tema concursului Bucate... de poveste, editia |
2018, este “povesti din bucataria familiei”.

Activitatea presupune, pe de o parte, identificarea
autorilor si textelor literare care evoca bucate
romanesti de odinioard; pe de altd parte, prin
intermediul concursului, elevii vor fi stimulati sa scrie
propriile povesti despre bucate cu traditie in propria
familie.

Juriul concursului, alcatuit din personalitati literare
si reprezentanti ai organizatorilor, va acorda premii i
diplome céastigatorilor, precum si adeverinte de
participare profesorilor indrumatori. De asemenea,
organizatorii igi rezerva dreptul de a publica lucrarile
premiate in reviste de specialitate locale si nationale.

“Pentru noi este cel mai
greu pas de a astepta
pdnd a dona i sd
putem savura

prajitura.”

“Organizatorit isi
regervd dreptul de a
publica lucrarile
premiate in reviste de
specialitate locale 5

nationale”
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“Fata cdreia i place sd
mdndance paine vartoasd
§i coajd de pe ceann,
cand se maritd, are
barbat sandtos si voinic,
zar care manancd
numat paine proaspdtd
¢ moale are barbat

slab.”

“Cuvintele trebuze
mestecate mai mult
decat o bucatd de

paine.”

“Mai bine o bucata de
pdine cu fericire dect

bogdtie cu amardcinne.”

“Cine tine painea in
sanul altuia, de multe

ori rabdd de foame.”

TRADITII SI OBICEIURI ALE ROMANILOR LEGATE

DE PAINE

Painea blestema pe acela ce nu stie s-0 lucreze, poate
e nefrdmantata, arsa sau cruda. Ea atunci zice: ,Din
toate relele am scapat, dar de mana cea rea n-am

Oamenii pun lemnele ca sa aiba punte peste o apa
mare pe ceea lume; unii spun ca peste iad, caci fiecare
suflet trebuie sa mearga sa vada cum e in rai i cum e

scapat’. A scapat de grindina,
de secetd, in scurt de toate prin
cate trece painea pana ce e
gata. Cand lucrezi ceva si vine
altul de te intreaba ce faci i nu
voiesti sa-i spui ce anume, zici:
,Bot m-a facut mama, bot fac i
eu!”

In Botosani, cand se naste
copilul, il bat cu o bucata de
paine peste gurd, sa fie bun.
LAzima coaptd, buni oaspeli

in iad. In Siret, spun unii
ca pentru roada
campului, cuptorul nu
trebuie sa ramana gol,
sa-i lagi ceva.

In Camina, fata careia i
place s& manance paine
vartoasa si coaja de pe
ceaun, cand se marita,
are barbat sanatos si
voinic, iar care mananca
numai paine proaspata i

asteaptd”, se zice despre o fata

moale are barbat slab.

stitutd, care capatd un noroc Foto: http://transilvaniareporter.ro Miresele ce nu se stiu de

bun. Cand fata se marita si nu

se mai gandeste la parintj, se zice: ,Ti-i degeaba, odata
ce s-a taiat felia de la péine sau de la madmaliga, mai
poti s-o lipesti la loc, sa fie cum a fost?”

Se stie ca péinea pe care o uiti in cuptor sau méancarea
uitata in vatra sa n-o mananci, caci uita oamenii de tine.
Astfel de paine se strénge pentru farmece, se da la
fete, ca sa le uite lumea si sa nu se marite, se da la
vite, cand prea mult se alungd, se da in bauturd la
betivi, ca s uite de rachiu. In Mihalcea, se spune ca
cine uitd péinea in cuptor moare. Femeia ingreunata sa
nu manance de pe foc, caci i iese copilul talhar. Fara
sa vrea, fura ce vede cu ochii.

Tn Mihalcea indat ce scoti painea, s& arunci lemne in
cuptor, ca sa ai pe ceea lume scara de suit la cer.

treaba roaga pe drustele
ce au cusut cununa sa infiga acele cu care au cusut, cu
urechea in jos si varful in sus, in colacii de cununie
dedesubt, pentru ca sa n-aiba mirele nicio putere.
Sa& nu uitdm nici comportamentul de odinioara al
romanilor din comunitatile rurale in fata painii proaspete
puse pe masa: cel mai in varsta membru al familiei, sau
in lipsa sa, mama copiilor face semnul crucii deasupra
painii dupa care abia apoi o frdnge si o imparte.
In ceremonialurile romanesti, painea este asociatd cu
sarea. Ele se ofera si azi la vizita unor inalfi
conducatori.

Cautate si prelucrate pentru cititori de
prof. Miruna SOISUN

PROVERBE SI ZICATORI DESPRE PAINE

Paine cu sare e gata mancare!

Ti dai paine si el te blestema.

Hotul incepe de la o paine.

Tn cel care d& cu piatra in tine, tu d& cu paine.

De rusine as mai manca o paine.

Cine-i flamand péinea-i in gand.

Buna si mamaliga, cand ne lipseste péinea.

Buna-i placinta, dar daca nu-i, e buna si pita.

Daca nu e colac, e buna si painea.

Fie painea cat de buna nu-i bun&-n tara straina.

Tn p&mantul negru se face painea alba.

Speranta e painea saracului.

De vrei sa mananci paine, nu-ii bate joc de tarate.
Mai buna e o bucata de paine goala decat o mie de
dulceturi cu cearta.

Péinea coapta buni oaspeti asteapta.

Péinea cu sare e gata de mancare.

Péinea nu vine singura la tine, ci trebuie s-o cauti.
Mai bine mananci numai péine cu apa decét sa traiesti
cu o femeie rea.

Omul trebuie s& aiba mila si de un céine, cu cat mai
vartos cu cat castiga paine.

Péinea taiata nu se mai lipeste.

Painea uscata satura casa.

Painea uscata zgéarie gatul.

Omul bun e ca painea cea de grau!

Nici paine fara munca, nici munca fara paine!

Omul harnic, muncitor, de paine nu duce dor!

Fie painea cat de rea, tot mai buna-n tara meal

Decat mamaliga cu unt i s@ ma uit in pamant, mai bine
paine cu sare si sa ma uit la soare!

De la 0 vreme numai miezul péinii iti place!

Cel zgarcit moare cu painea-n traista!

Baba batrana nu se teme de painea moale!

Zaharul e dulce, dar nu tine loc de paine.

Lenesul sta aproape de paine si departe de munca.
Unde nu-i barbat in casa, nu e nici paine pe masa.
Cine mananca paine veche inoata mai usor.

Cand la strans e vreme buna, paine multa se aduna.
Vai de acela ce are paine si n-are dinti s-0 manance.
Cine nu da cainelui paine, da lupului oaia.

Mai multa paine mananci cu miere decat cu ofet.

O jumatate de péine e mai buna decat niciuna.

Nu manca paine din mana altuia.

Untul e bun, dar pe paine, nu pe degete.

Cine ara noaptea, pierde o paine pe fiecare brazda.
Decét in tara straina, cu pita si cu slanind, mai bine in
satul tdu, cu malaiul cat de rau.

Mai bine paine neagra cu dragoste curata decat alba ca
zapada si plina de sudalma.

Gura de om si de céine cauta aceeasi paine.

Banii se socotesc, painea se cantareste.

Celui care nu munceste painea nu-i prisoseste.

Paine peste paine nu strica.

Culese de prof. Miruna SOISUN
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DESPRE PAINE SI CUVINTE MESTESUGITE

Feuerbach sustinea c& "suntem ceea ce mancam’,
afirmand implicit ca limbajul - si, deci, literatura, forma
cea mai ,lucratd” a limbajului — exploateaza resursele
gastronomiei pentru a-si defini, prin metaforism
culinar, universul si trairile. Ideea este intaritd de
Pastorel Teodoreanu a carui parafraza (,La inceput
n-a fost cuvantul, ci foamea"“) vine sa sublinieze ca
literatura i enogastronomia sunt preocupari
complementare ale fiintei umane. Cuvéntul compus
,enogastronomie, rezultat din unirea dintre ,eno“ <gr.
“oinos*, ,vin“ si ,gastronomie* <gr.“gastronomia®, este
folosit de Izabella Krizsanovszki, autoare unui volum

Tn povestea ,Cinci paini”, trei oameni impart in ticere
painea care devine simbolul unei generozitati
gratuite, semn al umanitatii nealterate:

,Doi oameni, cunoscufi unul cu altul, célatoreau
odata, vara, pe un drum. Unul avea in traista sa trei
pani, si celdlalt doud pani. De la o vreme, fiindu-le
foame, poposesc la umbra unei rachiti pletoase, lénga
o fantana cu ciuturd, scoate fiecare pénile ce avea si
se pun sa mdanéance impreund, ca s aiba mai mare
poftd de méncare.

Tocmai cand scoasera pénile din traiste, iaca un al
treile drumet, necunoscut, ii ajunge din urma si se

opreste langé déngii, dandu-le ziua
buna. Apoi se roagéd sa-i deie si lui
ceva de mancare, caci e tare flamand
Si n-are nimica merinde la dénsul, nici
de unde cumpara.

— Poftim, om bun, de-i ospéata
impreund cu noi, ziserd cei doi
drumefi calatorului strain; céci mila
Domnului! unde ménénca doi mai
poate ménca si al treilea.

Calatorul strdin, flamand cum era,
nemaiasteptéand multa poftire, se
asaza jos langa cei doi, si incep a
manca cu tofii pane goala si a be apé
rece din fantand, caci altd udaturd nu
aveau. Si manéncé ei la un loc tustrei,

Pictor: Yury Nikolaev
Sursa: https:/ /viatainpictura.files.wordpress.com

cu o tema ineditd si bine documentatd. Aceasta
mentioneazd cd termenul, intens folosit in spatiul
cultural mediteranean, are ,sensul de artd a bunei
bucatarii imbinate cu vinurile potrivite“. Cercetarea
realizatd asupra literaturii romane evidentiaza
prezenta masiva a scenelor culinaro-bahice si sustine
ideea ca, dincolo de frumusetea, pitorescul si
savoarea lor artistica, asemenea scene exprima o
intreaga metafizica.

Preocuparea noastra pentru relatia dintre creatie si
gastronomie indica, de fapt, interesul pentru
decriptarea semnificatiilor codului alimentar in scopul
intelegerii campul de semnificatii al operei, pe de o
parte, si autorului, pe de alta. In definitiv, spunea
Eugen Simion, ,alimentul este un agent
mnemotehnic, declansator al memoriei afective (...) si
barometru sentimental”. In lucrarea de acum vom
analiza, succint ,imaginea painii in operele catorva
scriitori romani.

La lon Creanga, hrana este nu numai o grija
cotidian, ci si un prilej de generozitate si de a intra in
relatie cu ceilalti. Smaranda, mama lui Nicd din
LAmintiri in copilarie”, ,strasnic se mai bucura cénd se
intdmplau oaspeti” si ,avea prilej s&-si imparté péinea
cu dénsi’. Parintele loan imblanzeste scolarii
impartindu-le colaci si pitaci din biserica.

In povestirea , Mos lon Roaté si Voda Cuza”, boierii
de omenie, ,in zile mari, ca sa le tihneasca veselia,
impérteau bucética de péine cu orfanii, cu vaduvele i
cu alfi nevoiasi, cum apucase din pdrinti’. Painea
semnificd pomana, iar asociatd verbului a impérfi
indica responsabilitatea pe care omul o are fata de cei
care au dificultdti in a-si asigura resursele minime de
existenta.

Si ménancd, pand ce géatesc de

méncat toate cele cinci pani, de parcd

n-au mai fost. ”
Recompensa in bani, oferitda de cel de-al treilea
calator, vine sa tulbure echilibrul initial creat prin
impartirea painii. ldeea implicita este cd adevératele
valori ale societati trebuie sa fie bunatatea,
milostenia, empatia, generozitatea, iar acestea nu au
pret.
Marin Preda deschide romanul Viafa ca o prada cu
0 scena devenita antologica:
LAventura congtiintei mele a inceput intr-o zi de iarna
cénd o anumitd intémplare m-a facut s& infeleg
deodata cé exist. Era multa lume in cas4, fiinte mari,
agezate in cerc pe scaune mici §i care se uitau la
mine cu priviri de recunoastere, dar parcd imi
spuneau cu ostilitate, te vedem, esti de-al nostru, dar
ce faci? Atunci am auzit o voce: "Lasati-l in pace! Na,
ma, si pe-astal" Si cel ce rostise aceste cuvinte a luat
de undeva de pe sobd o pdine mare si rofunda si
mi-a intins-o. Atunci mi-am dat seama ca tineam
stréns ceva in brate, tot o péine, si ca asta era cauza
privirilor rele indreptate asupra mea. Pusesem ména
pe péinea de pe masd care era a tuturor $i nu mai
vroiam s dau la nimeni din ea. lar acel om, de care
ascultau tofi, in loc s& mi-o ia cu forta, cum furiogi se
pare ca vroiau ceilalfi, facandu-ma sa scot racnete,
imi mai d&duse una: "la-o, mé&, si pe-asta!" Parcd
m-am trezit dintr-un somn. M-am uitat la toti linigtit Si
am pus cuminte péinea din brate pe masé. Nimeni nu
mai m-a luat dupéd aceea in seamd, au inceput s&
rupd din ea si s& ménénce.”
Scena este construita in jurul personajului copilului
care pusese stapanire pe paine si refuza s-o imparta
cu ceilalti. Painea, aici, este elemenul declansator al
unui proces de constientizare a sinelui.

Continuare la pagina 16.

“In povestea ,,Cinci
paini”, trei oameni
impart in tdcere painea
care devine simbolul
unet generogitdti
gratuite, semn al

umanitatii nealterate.”

“Recompensa in bani,
oferitd de cel de-al
treilea caldtor, vine sa
tulbure echilibrul initial
creat prin impdrtirea

Ppainii.”

“Pdinea, aici, este
elemenul declansator al
unui proces de
constientizare a

sinelns.”
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“Painea are conotati
diverse, de la expresie a
sigurantet casei, a
Increderii in sine §i in
reusitd [...| la metaford

a esecului existential”

“Pdinea noastra cea
spre fiintd dd-ne-o

noud, astazs.”

DESPRE PAINE SI CUVINTE MESTESUGITE

Pentru personajul colectiv, ,fiinte mari, asezate in cerc
pe scaune mici”, painea este expresia unei conditii
similare, de membri ai aceleiasi familii sau, pur si
simplu, de tarani care impartdsesc aceeasi soarta.
Péinea cea ,mare si rotundd” personificd coeziunea,
intelegerea si bunastarea grupului, iar acapararea ei de
catre unul dintre membri, fie el si un copil, este
perceputa ca o amenintare. Detensionarea situatiei vine
printr-un element similar celui care a declansat-o: o alté
paine. Tatal ii ofera copilului 0 a doua péine. Gestul,
surprinzator, produce o dez-vrdjire, o trezire dintr-o
vraja initiala al carei instrument fusese péinea: , Parca
m-am trezit dintr-un somn.” Momentul a marcat punctul
initial al constientizarii sinelui si a dorintelor interioare,
pentru copil, si impunerea sa ca personalitate, ca
individualitate cu vointa proprie, familiei din care facea
parte.

Un poet in opera caruia apare adesea simbolul painii
este Tudor Arghezi. Painea are conotatii diverse, de la
expresie a sigurantei casei, a increderii in sine si in
reusita (Se-nnalfa slabul, omul, pe aripi in Tarii/ Si-
aduce de acolo noi legi si mérturi/ (...) Si péinea
coaptg-acasd, intr-un cuptor domol,/ I-o gusta pinguinii
fot proaspata, la Pol, Cel ce gandeste singur), a
patriarhalului si eternitatii (n painea de astazi e graul
de ieri./ in ziua de-acuma e ziua de-atunci. / Trecutul nu
moare, se-njgheabd /Din ziua traitd cu graba,
Inscriptie in dosul unui portret), la metaford a
esecului existential (V& e foame, va e sete,/N-aveti
potcoave, nici ghete./Dar painea s-a mancat, apa s-a
baut/Ati intéarziat un minut., Ora tarzie).

(continuare din pagina 15)

este necesar pentru intretinerea vietii trupesti si
sufletesti. Cererea in sine este liantul dintre cele trei
cereri anterioare (Sfinfeasca-se numele Tau; Vie
impardtia Ta; Faca-se voia Ta), privitoare la marirea,
impératia si voia Tatalui ceresc, de celelalte care
urmeaza i care i privesc pe credinciosi (Si ne iarta
noud greselile noastre, Precum si noi iertdm gresitilor
nostri; Si nu ne duce pe noi in ispité, Ci ne izbaveste
de cel rau). Determindrile asociate painii sunt sensibil
diferite in functie de traducerea acceptata, péinea ,cea
spre fintd” sau ,de toate zilele”, dar semnificatia
ramane aceeasi. Prin paine se intelege tot ce este
necesar vietii, atat in sens material, cat si spiritual.
Preotul Serban Tarciziu-Hristofor, lector dr. la
Facultatea de Teologie Romano-Catolica din cadrul
Universitatii Bucuresti.
crede ca sintagma folosita in text pentru a preciza ce fel
de paine este cerutd raméne enigmatica. "El se refera
atat la painea de care avem nevoie in fiecare zi pentru
a ne hrani, dar poate acoperi i un sens spiritual cu
referintd la Cuvantul lui Dumnezeu si la sfanta
Impartdsanie, cu care ne hranim in timpul sfintei
Liturghii”.

Concluzionam cu o trimitere la o poezie subtild, ca-
n ,Nu e nimic sacru?” a lui Salman Rushdie, in
care autorul ,Versetelor satanice” marturiseste ca a
crescut ,sdruténd cérii si paine”. Ceea ce va dorim si
VOUa.

Autor: prof. lonela ANDREI

Foto: http://manastireasuruceni.md/

Péinea apare si ca expresie a destinului, a sortii faurite
de omul insusi: ,Painea nu mi-o caut s& te cant pe tine
Si nu-mi vreau cu stele blidu-nvaluit”(As putea vecia
cu tovarasie).

Nu putem sa nu amintim cel mai cunoscut text in care
apare simbolul painii: rugdciunea crestind Tatal
nostru: ,Painea noastrd cea spre fiinta da-ne-o noud,

sm

astazi". Teologii vad aici in simbolul painii tot ceea ce
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Retete cautate, prelucrate si partial testate de elevii clasei a XI-a L, profil tehnician in gastronomie:
Moisa Areti, Merloiu loana, Chicurus Bianca
Lipii libaneze ulei de masline, timp de 1-2 ore, acoperit cu un
Ingrediente: prosop, pana cand isi dubleaza volumul.
e 500 g faina Dup@ ce aluatul a crescut, scoate-l din bol, P
o 300 ml ap3 calds aplatizeaz-l usor si pune-| pe blatul tapetat cu faina. LZPZZ/e pOfﬁ Wﬁp/ﬂfé’
e 104 droidi . Imparte-l in 8 parti egale pe care sa le intinzi cu Y / p
Al g I (_’J 1€ uscatd sucitorul. Acopera-le cu un prosop de bucatarie pana Cu legume trase in
® 4lgulel cand le vei pune in tigaie. .
e 1lgtzahar Ca s reusesti sa formezi discuri perfecte, roteste lagate, cil carne de care
e 1 praf de sare frecvgr]t alu?.tulv pe masura ce il intinzi cu sumtgxul, Vi b lace, cu sosuri sau
Etape: presarand faind pe blat dacd aluatul incepe sa se

Faina se amesteca cu sarea. Se adaugd usor in apa
caldd zaharul si drojdia uscata. Se amesteca si se
lasa cateva minute pana ce incep s& apara bule la
suprafata apei, semn ca drojdia lucreazd. Se
incorporeaza treptat toata faina.

Se adauga uleiul si se formeaza un aluat care se
framanta bine pe masa de lucru infainata.

Dupa ce aluatul s-a legat trebuie lasat la crescut
aproximativ o ord sau pana cand isi dubleazd
volumul. Va fi pus intr-un bol uns cu ulei de méasline.
Se poate unge si aluatul cu un pic de ulei astfel incat
s& nu se usuce in timpul cresterii.

Dupéa ce este bine crescut, se rup din el bucati de
aluat si se modeleazd bile de dimensiunea unei
portocale.

Se ia fiecare bila de aluat si se intinde intr-o foaie nu
foarte subtire si, pe cat posibil, rotunda.

Lipia se asaza intinsa intr-o tava de aragaz si se
introduce in cuptorul bine incins pentru 5 minute.
Ideea este sa fie coapte in cuptorul foarte incins, pe
o tava incinsd, pe nivelul cel mai de jos. Totusi, unii
spun c& ies destul de bine si daca aluatul este pus
intr-o tigaie din font, la fel, bine incinsa.

Lipiile pot fi umplute cu legume trase in tigaie, cu
carne de care va place, cu sosuri sau salate.

Surse:
https://jamilacuisine.ro/lipii-libaneze-reteta-video/#
http://www.gatesteusor.ro/lipii-libaneze/

Pita sau lipia greceasca

Ingrediente (pentru 8 lipii):

e 240ml apa calda (nu fierbinte)

e 2 lingurite drojdie uscata

e 300-370g faina

e 2 lingurite sare

e 2 lingurite ulei de masline

Optional se pot adduga busuioc uscat, chimen,
cimbru uscat sau alte ierburi aromatice direct in aluat.
Amestecd apa caldutd cu drojdia intr-un bol mare si
lasa-le sa stea deoparte cateva minute pana cand
drojdia se dizolva.

Pune 300g faina intr-un bol mare si pastreaza restul
pentru etapa in care vei framanta. Pune si sarea,
ierburile aromatice uscate (daca folosesti); se adauga
apa cu drojdie si uleiul de masline. Amesteca totul
bine pana cand se formeaza un aluat lipicios.

Presara putind faina pe blatul de lucru si scoate
aluatul din bol. Framéanta, adaugand treptat faina,
pana cand acesta capata consistentd si nu se mai
lipeste. In 5-7 minute ar trebui s& obtii un aluat neted
si elastic.

Lasa aluatul s& dospeasca intr-un bol uns cu putin

lipeasca.

Incinge bine o tigaie de fonta, pe foc mediu spre
mare. (E incinsa daca o picaturd de apa se va evpora
imediat ce a ajuns pe suprafata ei) Unge tigaia cu
putin ulei de masline. Pune un disc de aluat in tigaie
si lasa-| pana cénd observi cd se formeazad la
suprafata lui niste bule mai mici sau mai mari de aer.
Intoarce-| si lasa-l 1-2 minute pe partea cealalta. Intre
timp, bulele de aer se méaresc. Mai intoarce o data si
lasa 1-2 minute pe foc.

Sursa: http://foodstory stirileprotv.ro/cum-sa-guides/
lectia-de-gatit-lipii-grecesti-pita

Tortilla (paine mexicana)

Ingrediente:

e 450 g faina pentru paine
1 lingurita sare

1/2 lingurita praf de copt
5 linguri ulei de porumb
240 ml apa fierbinte

Foto: www.bucataras.ro

Etape:

Se amesteca ingredientele uscate, apoi se pune
uleiul, se amesteca putin si se adauga 3/4 din apa.
Se amesteca cu méana pana ce se formeaza coca.
Daca coca nu se formeaza, se mai adauga apa.

Se framanta cam 3 minute. Va rezulta o coca elastica.
Se pune in castron, se acopera si se lasa 15 minute.
Se imparte coca in 12 bilute. Din fiecare se face céte
o placintica rotunda. Se pun cu foi de aluminiu intre
ele ca sa nu se lipeasca.

Se incalzeste bine o tigaie platd. Se pune céte o
tortilla. Cand incepe sa se umfle, se intoarce pe
cealalta parte. Se continud pana ce se termina toate.
Sursa: https://lwww.bucataras.ro/retete/tortilla-
mexicana-7012.html

salate.”

“Ca sd reusesti sa
Sformezi discuri perfecte,
roteste frecvent aluatul
pe mdsurd ce il intingi
cut sucitornl, presarand

faind pe blat dacd

aluatnl incepe sd se

lipeascd.”

“Se incalzeste bine o
tigaie platd. Se pune

cate o tortilla...”
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“Pdinea este
consideratd in China
mdncarea de bazd,

aldturi de orez.”

“Maiana (sonrdongh in
englezd, levain in
francezd) este un agent
de fermentare i

dospire...”

PAINEA IN LUME

Mantou - paine chinezeasca

Painea este consideratd in China mancarea de baza,
aldturi de orez. De obicei se folosesc doud metode
pentru ca painea chinezeasca sa capete forma, una
este taierea aluatului cu un cutit, iar cealaltd este
modelarea aluatului cu palmele.

Ingrediente:

e 280 gr. apa,
e 5 gr. drojdie,
e 500 gr. faina,
e 25 gr. zahar,

e 5qr. ulei
Etape:

Se amesteca drojdia cu apa. Nu este necesar ca
drojdia sa se dizolve complet in apa.

Se amesteca toate ingredientele cu befisoare si se
framanta un aluat cu méinile.

Se muta apoi aluatul pe o plansetd de lemn si se
framanta, in continuare, pana cand devine lucios.

Se taie aluatul in doua bucatj egale si se lasa timp de
cinci minute.

Se presara faina pe fundul de lemn. Se intinde un aluat
in forma de dreptunghi, cu lungimea de aproximativ 60
cm si latimea de 20 cm. Se indoaie aluatul de la cele
douad margini, cate o treime din lungime si se lipesc
apoi cele trei felii.

Se intinde incd o data aluatul in forma de dreptunghi,
cu lungimea de circa 45 cm si latimea de 25 cm. Se
elimina faina de pe suprafata aluatului. Se intinde mai
subtire o margine lungd si se stropeste suprafata
aluatului cu apa, pentru ca acesta sa poata fi lipit cat
mai stréns.

De la marginea neintinsa se ruleaza strans aluatul in
forma de bagheta.

Se freaca usor cu mainile aluatul, pentru ca toate partile
sd aiba aceeasi grosime. Se taie bagheta in sase
bucéti egale. Se pune apa intr-o ocald cu aburi. Se
asterne pe placile perforate din oala cate un strat de
tifon ud. Se pun cele sase bucati de aluat pe tifon.

Se acopera oala cu capacul si se face fermentarea de
25 de minute. Dupa fermentare, bucatjle de aluat cresc
putin.

Dupa ce apa da in clocot, reglam focul la mijlociu spre
mare si urmarim ceasul. Dup& aproximativ 15 minute se
poate inchide focul. Fiti atenti, este bine sa nu se ia
imediat painile chinezesti din oala. Mai intai se ridica
putin capacul, 1dsadnd o mica deschidere. Dupad 3 - 5
minute se ridica de tot capacul si se scot chiflele in
farfurii. Astfel poate fi evitatd deformarea painilor
chinezesti din cauza schimbarii bruste a temperaturii.
Sfaturi:

Trebuie sa se elimine toate bulele de aer mari din aluat,
altfel, suprafata painii chinezesti nu va fi neteda.
Cantitatea apei folosite decide cat de moale este
painea chinezeasca. De obicei, cantitatea apei este de
circa 52% din cantitatea fainii si se poate regla in
functie de gustul nostru.

Marimea painii chinezesti se poate schimba, tot dupa
gustul propriu. Cand se prepara painile chinezesti prin
taiere cu un cutit, cu cat mai subtire este aluatul in
forma de baghetd, cu atat mai mici se pot taie painile
chinezesti crude.

Sursa: http://romanian.cri.cn/301/2011/10/20/

15121556 14.htm

(continuare din pagina 17)

Ciabatta
Ingrediente:

100 grame de maia de grau

500 grame faina 650 "7 spice"

350 grame apa plata

50 grame ulei de masline extravirgin

8 grame de sare neiodata

50 grame masline negre lliada, taiate marunt
un praf de legume uscate

Etape:

Se amesteca ingredientele intr-un bol, pe réand, in
ordinea lor: faina cu sarea si praful de legume, se
adauga apa si maiaua, uleiul si maslinele. Se framanta
bine compozitia, care e neobisnuit de moale si totusi
deloc lipicioasa.

Dupa ce toate sunt bine incorporate, se introduce tot
bolul intr-o punga si se lasa la fermentat la temperatura
camerei. Aluatul ar trebui impéaturit de mai multe ori in
urmatoarele doua ore maxim, dar lucrurile functioneaza
cumva si dacd nu ai acest timp. Asa ca poate fi lasat
cuminte pe pervazul ferestrei, sd se descurce singur.
Cénd in sfarsit aveti timp de el, trebuie rasturnat ca
0 grdmajoara ovald pe blatul infainat super-bine. | se
da o forma.

Se taie inti pe lungime in doud sau trei partj, in functie
de cat de mari se vor facute péinicile. Apoi se taie
fiecare lungime transversal. Cu méinile infainate se
desprind bucatile de pe blat si se pun cu grija,
imbunatatind (daca vreti) forma, pe tava.

Apoi se baga toata tava intr-un sac mare de plastic si
se pune in frigider. Se lasa la rece peste 10 ore.

Dupa cele 10 ore, se incalzeste bine cuptorul si se fac
aburi induntru cu vasul cu apa. Se scot painicile din
frigider si se pun direct pe piatra, una cate una. Dupd 5
minute se scot aburii, se scade temperatura de la
maxim la 220 de grade si se mai lasa 20 de minute. Nu
imprastie miros asa puternic in casa, ca o paine cu

secara de exemplu, doar
mirosul de ulei de masline se
simte.

Observatii:

Maiaua (sourdough in
engleza, levain in franceza)
este un agent de fermentare

si dospire, care se foloseste
in aluaturile cu faina (paine, cozonac, biscuiti, etc).
Maiaua necesara nu este maiaua dulce, clasica de
cozonac, pe care o cunoastem de la mamele noastre:
un pic de lapte caldut, un pic de drojdie, un pic de faina.
Este acrisoara si mai degrabd aseméanatoare cu
aluatica pe care o foloseste bunica de la tara ca sa faca
paine: o parte pusa deoparte din aluatul de la péinea de
azi, initiatoarea painii de maine. Ceva asemanator cu
hustile de la bors de exemplu.

Maiaua care se foloseste la painea cu maia este
crescuta doar din faina si apa.

Sursa: http://atelierdepaine.ro/index.php/retete/ciabatta
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PAINEA IN LUME

Chapati (paine indiana)

Ingrediente:

e 1 cana faind integrala de grau (sau 6 linguri pline,
cu varf)

e 1/4 lingurita sare

e 1 ceasca apa calduta (mai mult sau mai putin, in
functie de calitatea fainii)

e 1 lingurita ulei

e 5 o
i d P s
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Foto: https:/ /bucatarieindiana.wordpress.com/

Etape:

Intr-un castron amestecati faina cu sarea. Tumnati apa
cate putin, atat cat sa iasa un aluat moale, dar ferm,
nu foarte lipicios. Framantati si, eventual,mai addugati
putina faind sau apa, in functie de cum simtiti aluatul
la ména. Trebuie s& fie elastic si ferm, dar nu tare.
Cénd deja aluatul are o forma, ungeti-va ména cu 1
linguritd de ulei si mai framantati 10-20 secunde.
Toata operatiunea de framantare dureaza maxim 5
minute. Acoperiti-l si lasati-l sa se odihneasca
minimum 10 minute.

Tntre timp pregétiti “campul de lupta” pentru intins
Chapati si coacerea lor, adica: puneti tigaia pe
aragaz, aduceti spatula langa tigaie, puneti cele 2
linguri de ulei intr-o cescutd micad impreund cu
pensula langa aragaz, pregatiti vasul/platoul pentru

(continuare din pagina 18)

Chapati si puneti pe el o bucatd de hartie prosop,
pregatiti tocatorul de lemn/suprafata pentru intins
Chapati si gasiti sucitorul!

Dupa ce a stat suficient, luati aluatul la frimantat inca
cateva secunde dupé care il impartiti in 6 bile egale.
Daca vreti sa obtineti Chapati mai micute, puteti
imparti in 8.

Puneti tigaia de fontd pe foc mediu ca sa se
incélzeascé in timp ce intindeti prima Chapati. Luati o
bila de aluat, treceti-o bine prin faina, presarati si
suprafata de lucru cu putind faind si  ncepeti sa
intindeti cu sucitorul. Nu folositi prea multd faina
pentru ca Chapati, desi vor fi bune la gust, vor deveni
prea uscate, mai ales daca nu le mancati proaspete.
Intindeti aluatul sub forma unui disc cu diametrul de
12-15 cm. Chapati trebuie sa fie intinse fintr-un strat
uniform si subtire, cam cét o clatita, dar nu atat de
subtire incat aluatul s& se rupa cand il duceti spre
tigaie la copt.Nu trebuie nici sa aiba gauri.

Puneti primul disc de aluat in tigaie dupd ce ati
verificat ¢ tigaia este suficient de fierbinte (aruncati o
picaturé de apa in tigaie si dacd sfaraie si se evapord,
e timpull). Tn aceasta etapa nu folositi ulei. (Dupé ce
ati pus Chapati in tigaie, pregatiti alta, intinzand a
doua bila de aluat!) Lasati péinita in tigaie cam 40
secunde sau mai mult, pand vedeti cd incepe sa se
inchid la culoare si sa aiba umflaturi.

Atunci e momentul s& o intoarceti. Dupd cateva
secunde va incepe s& se umfle. Presati-o usor cu
spatula, fard sa o spargeti, pe toata suprafata ei. Apoi
ungeti-o cu foarte putin ulei pe toaté suprafata.
Intoarceti-o din nou si procedati in acelasi fel:
presarati peste tot cu spatula, pentru ca va continua
s& se umfle, si ungeti cu ulei. Mai lasati-o in tigaie
pret de 15-20 secunde pana se coace si partea
cealalta, apoi scoateti-o cu spatula pe platou si puneti
altd Chapati la facut. NU tineti prea mult péinita in
tigaie pentru ca va deveni tare si uscata.

Sursa: https://bucatarieindiana.wordpress.com/retete/
paine/chapati-paine-indiana/

PUTINA APA SI PUTINA PAINE

Catrene de Omar Kbayyam

“Putindg apd si putind paine,

$7 ochii tai in umbra parfumata.
N-a fost sultan mai fericit vreodat®
$7 nici un cersetor mai trist ca mine.”

“Acela ce este zdravan si-are un colf de paine
St-are unde sd-si astearnd capdtainl pand miine,
Nu-i stapanul nimanuia i nici rob la niment nu e -
Spune-i lui cd pe deasupra lumii-n fericire sute.”

Sursa: www.gabrielditu.com

https:/ /en.wikipedia.org

“Nu folositi prea multi
Jdind pentru cd
Chapati, desi vor fi
bune la gust, vor deveni
prea uscate, mai ales
dacd nu le mancati

proaspete.”

Poet iranian care a
trait intre anii
1048 —1131.

S-a ndscut in nordul

Persiei, la Nishapur.

Devine cunoscut in
secolul al XI1X-lea,
cand poetul englez
Edward Fitggerald it
traduce versurile 5i le
reunegte intr-un

volum numit
“Rubaiate”] "Catrene
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Numairul 1

Am simtit aroma

painii proaspdt coapte”

Am anzat g0motul
maginaritlor implicate

in procesul tehnologie.”

Am adorat cd ne-an
adus spre degustare tot
ce-am vrut §i a fost

bunun.”

(FALS)PROCES-VERBAL

consemneaza, Denisa BALINT

Incheiat astézi, 30 ianuarie 2018, in urma activitétii
desfasurate la Hipermarketul Auchan, raionul de
panificatie.

Scopul vizitei a fost acela de a vedea care sunt
etapele de realizare a painii si a produselor
complementare intr-o societate comerciala de marimea
(si renumele!) Auchanului. Sintetizand, am putea spune
urmatoarele:

Am vazut:

e Care sunt spatiile destinate depozitarii, prelucrarii,
comercializarii produselor;

e Cum se igienizeaza spatiile de lucru;

e Cum se face selectia ingredientelor unui produs
final;

e Retetarul.

Am auzit:

e Zgomotul
tehnologic;
e Zgomotul de fond al camenilor prezenti in magazin.
(Observatie: senzatia de a ne afla de ,cealaltd” parte a
vitrinelor a fost neasteptata pentru cei mai multi dintre

noi si a constituit un plus in sine al experientei)

masinariilor implicate in  procesul

Am simtit:

o Aroma painii proaspat coapte;

e Aroma condimentelor folosite
produselor de panificatie si patiserie;

e Friiig, cand am vizitat camerele frigorifice si...bine,

in spatile unde se pregateau produsele pentru
vanzare;

la prepararea

Ne-a placut:

e Cine-au primit ©;

e (Ca au raspuns la toate intrebarile noastre, fie ele
serioase, fie, evident, impertinente (ce sa facem,
uneori adolescenta da in clocot!);

e (3 n-am avut sentimentul ¢a ni se vinde o minciuna

ambalata in cuvinte comerciale;
e (Ca nu folosesc aditivi!

e Ca ii promoveaza pe oamenii LOR valorosi: unul
dintre torturile cel mai bine vandute este reteta
uneia dintre angajatele de la patiserie. Tortul ii
poartd numele ©; Alexandru, seful raionului
panificatie, are putin peste 25 de ani. A lucrat
fnainte la raionul de fructe. A fost serios, a convins.
Acum e sef.

e (Ca au prezentat convingator avantajele lucrului in
echipa Auchan. Au nevoie de oameni pregatiti si
dedicati, sunt dispusi sa& ofere cursuri de pregatire
specificd. O parte dintre noi se gandeste serios sa
se angajeze acolo dupa finalizarea liceului. Pentru
cei care vor fi studenti exista posibilitatea de a lucra
part-time.

Am adorat;

e Ca ne-au adus spre degustare tot ce-am vrut si a
fost buuun: paine de secara, ciabatta, paine cu
cartofi, paine cu seminte, péine la metru, cozonac,
préjituri etc. Oficial, sunt gazde bune si care stiu
cum sa-si atraga clientii!

Le suntem recunoscatori:

e Ca au venit la activitatea finald a proiectului
desfasurata la Complexul Muzeal, lulian Antonescu”
ca sa ne sustind pe noi ; n-au venit cu mana goala,
au venit cu tot felul de sortimente de paine, spre
deliciul publicului ©;

e (Ca se implica, de altfel, in tot felul de proiecte locale
si ca nu ne-au refuzat nici atunci cand le-am mai
cerut o data sprijinul la Targul Firmelor de Exercitiu.

La activitate au participat elevi ai clasei a Xl-a L,
coordonati de prof. diriginte lonela Andrei.

A consemnat pentru dumneavoastra impresiile si
opiniile acestora, Denisa BALINT.

Drept care s-a incheiat prezentul proces-verbal.
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UN PROIECT. CE-A FOST SI CE N-A FOST...

si colaborari cu institufii culturale: Universitatea
“Vasile Alecsandri” din Bacau si Complexul Muzeal
“lulian Antonescu” din Bacau, care au permis
desfagurarea activitatilor proiectului. Este vorba
despre  WorkShopuri cu tema “Sortimente de
paine” (in locatiile agentilor economici mentjonatj),
concursul de eseuri “Bucate... de poveste” (acasa la
noil) si activitatea din luna martie, care s-a desfasurat
la Comlexul Muzeal “lulian Antonescu” cu titlul “De la
malaie la paine — elemente de patrimoniu cultural si
alimentar bacauan”.

+ Ideea proiectului “se pierde in negura timpului” - iar
prima editie trebuia sa fie despre paine, pentru ca
este “cea de toate zilele”.

+ Activititle propuse au fost adaptate profilului
colegiului si s-au finalizat cu activitatea din 6 martie.
La muzeu a fost mai bine decat ne asteptam. Un
discurs seducator al domnului muzeograf lulian
Bucur, care a pregatit si prezentat expozitia Muzeului
de Etnogafie, cu titlul “Instrumentarul bucatariei
traditionale romanesti”, prilej cu care ne-a purtat nitel
prin lumea basmelor si a cinematografiei romanesti.

Afisul proiectului

+ In “Azima mergatoare”, text cules de lon Pop
Reteganul (auzitd si scrisa in milifie de la un fecior din
Bénat), trei frati sunt miluiti de Dumnezeu cu ceea ce
si-au dorit (primul o stana, al doilea pamanturi si vite,
al treilea o luntre), insa doar ultimul poate pastra ce a
primit, datoritd omeniei sale.

Vrand sa il ajute pe unul dintre fratii mai mari, care a
saracit, mezinul isi pune sotia sa coaca o azima, in
care pune un pumn de galbeni. Dar fratele schimba
azima pe o bucatd de malai, de la un taran, pentru ca
era prea grea si crede ca este cruda. Taranul o
dadrept platd unui tigan, din acelasi motiv. lar tiganul
i-0 intoarce drept plata luntrasului (fratele cel mic).
Basmul se incheie cu morala: “P-atunci se vede ca
ramanea binele numai la cei vrednici de el; oare si azi
este tot aga?”

In ciuda aparentei lor simplitati, posibilititile de
interpretare a basmelor sunt inepuizabile. Ele prezinta
un mod de viata frugal, felurile de mancare taranesti
evocate in basme sunt simple si curate: malaiul,
mamaliga, painea, placintele “poale-n brau”, fructele,
legumele, laptele... un mod de a se hrani care s-a
transferat in modul de a gandi, in mentalitate.
Literatura cultd va aduce o modificare a discursului
referitor la alimentatie, aparénd primele descrieri ale
unor mancaruri elaborate, pretexte (la Nicolae
Filimon) pentru a evidentia coruperea trupeasca i
morala.

* Nu ne propunem aici o hermeneuticd a basmului, iar
textul evocat (Azima mergatoare) nu este decat un
pretext pentru a prezenta un proiect care s-a
desfasurat in cadrul Colegiului Economic “lon Ghica”
din Bacau, in perioada septembrie 2017 — iunie 2018:
“Literatura si gastronomie. De la malaie la péine —
elemente de patrimoniu cultural si alimentar
bacauan”. Coordonat de catedra de limba si literatura
romana, in colaborare cu catedra de alimentatie
publica, proiectul a atras parteneriate importante cu
agenti economici din judet, precum Hipermarketul
Auchan Bacau, SC Inan Impex SRL, SC Evrika SRL

Foto: Ana-Maria PATU

« A fost apoi discursul doamnei lector univ. dr.
Petronela Savin, care coordoneaza, incepand cu anul
2016, un proiect finantat de Unitatea Executiva pentru
Finantarea Invatamantului Superior, a Cercetarii,
Dezvoltarii i Inovarii; titlul proiectului este
“Digitalizarea  patrimoniului cultural alimentar.
Regiunea Bacau - eCultFood”. Doamna profesoara a
ales o prezentare interactiva, in imagini, rezultat al
cercetarilor “pe teren”. Cum toate zonele din judet au
fost reprezentate printr-un fel traditional, elevii din
zonele rurale si-au putut recunoaste cu surprindere si
entuziasm traditiile, prezentate in imagini.

Foto: Ana-Maria PATU

Continuare la pagina 22.

“P-atunci se vede ca
ramanea binele numai
la cei vrednici de el;
oare §i azi este fot

asa?”

“Un discurs seducdtor
al domnului mugeograf
Tulian Bucur, care a
pregdtit 5 prezentat
expozitia Muzenlui de
Etnogafie, cu titln!
cnstrumentarul
bucdtdarier traditionale
romanestiy, prilej cu
care ne-a purtat nitel
prin lumea basmelor si
a cinematografiei

romanests.”
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UN PROIECT. CE-A FOST SI CE N-A FOST...

+ Concursul “Bucate... de poveste”, la care au
participat elevi ai colegiului, a fost jurizat de
scritoarea Tincuta Horonceanu-Bernevic: au fost
premii — in cari - oferite cu generozitate de
dumneaei.

Foto: Ana-Maria PAIU

« Totul s-a incheiat cu o prezentare cu degustare de
produse de panificatie, oferite de firmele partenere:

(continuare din pagina 21)

mucenici cu nuca (de sezon!), specialitati de paine cu
ceapa, masline sau cedar, cozonaci, colaci.

+ Activitatea de la muzeu a fost anticipatd de un
Workshop care s-a desfagurat in cadrul colegiului pe
29 noiembrie 2017: “Odiseea painii”. Domnul Catalin
POPOVICI, reprezentantul agentului economic SC
Mercur & Service SRL Bacau a prezentat procesul
tenologic al painii, calitatile nutritive ale diferitelor
sortimente si a vorbit despre cerintele angajatorilor
din domeniul panificatiei si despre calitatile pe care
trebuie sa le demonstreze un viitor angajat pentru a
practica meseria de brutar.

+ Proiectul s-a bucurat de aprecieri in presa locala
care l-a considerat: “o manifestare integratd, de
calitate, care a adus in prim plan traditii, obiceiuri,
elemente de patrimoniu alimentar si cultural, din cele
mai vechi timpuri si pand astazi’ (sursa: Ziarul
Desteptarea din data de 7 martie 2018).

Autor: prof. Ana-Maria PAIU

HOINARIND PE NET

* Fragmente carbonizate dintr-o péine coapta
acum 14.500 de ani intr-un cuptor din piatra gasite
intr-un sit preistoric din nord-estul lordaniei le ofera
cercetatorilor o ipotezd surprinzatoare: oamenii
faceau paine, unul dintre alimentele de baza, cu mii
de ani inainte de a se apuca de agricultura.

Descoperirea facuta publicd luni demonstreaza ca
populatia de vanatori din Mediterana de Est detinea
tehnica fabricdrii péinii mult mai devreme decat se
crezuse pana acum, cu 4.000 de ani inainte de a
dezvolta obiceiul cultivarii plantelor, potrivit Reuters.

Péinea descoperita, cel mai probabil coapta fara
drojdie si asemanatoare unei lipii, era realizata din
cereale sélbatice precum orzul, alacul (specie de grau
cultivat din timpuri preistorice- n.red.) sau ovazul,
precum si din tuberculi de la un strdmos al papirusului
de apa, care au fost macinate si transformate in faina.

Aceasta tehnica a coacerii painii a fost dezvoltata
de cultura Natufi, caracterizata printr-un stil de trai
mai degraba sedentar decadt nomad, si a fost
descoperitd la situl arheologic din Desertul Negru,
lordania.

Sursa: www.ziare.com

+ De sase ani, George Dumitru, un tanar originar
din Teleorman, d& viatd un vechi obicei: producerea
painii in test. A facut astfel de ,caciuli ale diavolului“ si
pentru romani din strainatate.

»1estul pentru péine nu e ceva 100% romanesc
cum ar spune anumite persoane. Noi, romanii, l-am
pastrat mai mult’, spune tanarul. L-a intélnit si la
greci, romani gi la germani.

George e acum doctorand si lucreaza la o firma de

consultantd pe fonduri europene din capitald, iar
recent s-a implicat intr-o altd afacere alaturi de un

amic din Rosiorii de Vede. Au creat prima retea
sociala pentru pariuri unde i invata pe romani sa
parieze inteligent.

George face testuri din 2012, dupa ce acela din
curtea bunicii se stricase. De anul acesta si-a mutat
atelierul din satul bunicilor, Beuca, la Buftea unde
locuieste.

Comenzile i le fac atat oamenii ce au tréit la tara,
cat si romanii plecati peste hotare. ,Cand erau tineri,
bunica le gatea paine pregétita in test si acum isi
aduc aminte cu nostalgie de acea perioada si doresc
ca in timpul liber sa-si prepare o astfel de paine care
este foarte sanatoasa“, spune tanarul.

Foto: https:/ladevarul.ro

El a vandut testuri in Italia, Germania, Anglia,
Spania, Republica Moldova, iar acum pregateste sa
trimita doud in Danemarca si Elvetia. Pentru George,
confectionarea de testuri e un hobby care-i aduce un
venit suplimentar. Vinde maxim 5 pe luna.

Indeletnicirea sa principald e cea de consultant pe
fonduri europene pe care o gaseste foarte
interesanta.

Sursa: https://adevarul.ro




