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Povestea borsului. Retete de bors de casa

Rezumat

Istoria meleagurilor botosanene vine din veacuri indepartate, o
istorie demonstrata care se bazeaza pe urmele de viatd materiala,
urme ce dateaza din cele mai vechi timpuri. Meleagul botosanean si-
tuat intre Siret si Prut a fost locuit inca din timpuri preistorice, repre-
zentand o regiune de campie si dealuri, o regiune cu caracter agricol
dominant. Ocupatiile principale ale locuitorilor au fost agricultura si
cresterea animalelor, ocupatii care au asigurat existenta populatiei au-
tohtone 1nca din preistorie. Cercetand cu interes satele din aceasta
parte a tarii, ne-am bucurat de retetele, regionalismele si specificul
moldovenesc. Lucrarea se doreste a fi o demonstratie a faptului ca nu
gastronomia, datinile, traditiile, obiceiurile noastre populare au nevoie
de ajutorul inviorator al tehnicii vremurilor noi, ci oamenii tehnicii
noi au nevoie, intr-un anume fel, de o reintoarcere in vreme, o rein-
toarcere prin care sd redescopere frumusetea simplitatii, a gustului, a
rostului, a tot ceea ce tine de frumos. Obiceiurile si retetele autentice
referitoare la umplerea borsului s-au mai pierdut, dar, spre bucuria
noastrd, povestea moldoveneasca a borsului traieste inca prin oamenii
cu chipuri brazdate de vant, de ploi, de griji, cu priviri si glasuri
blande si duioase iar noi avem datoria de a o duce mai departe. Despre
umplutul borsului, despre fermentarea acestuia, despre chiup, huste,
tarate, despre borsul care e considerat pomana am vorbit cu informa-
tori botosaneni, borsari care stiu reteta borsului de putina de la parinti,
bunici, de la Tnaintasi. Retetele de umplut borsul sau de preparare cu
cartofi, cu sfecld, cu perisoare, cu potroace etc. sunt transmise din
generatie in generatie.

! Referent Etnograf - Compartiment Arta Populara Artizanala si Mestesuguri Traditionale la Centrul

Judetean pentru Conservarea si Promovarea Culturii Traditionale Botosani.
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The Story of Borscht. Homemade Borscht Recipes.

Summary

The history of the lands of Botosani comes from distant ages, with
a proven history based on traces of material life which date back to
ancient times. The region of Botosani, located between the rivers Siret
and Prut, has been inhabited since prehistoric times, representing a
region of plains and hills with a dominant agricultural character. The
main occupations of the inhabitants were agriculture and animal hus-
bandry, occupations that ensured the existence of the native popula-
tion since prehistoric times. Taking a close look at the villages in this
part of the country, we enjoyed the Moldavian recipes, regionalisms
and specificities. This article aims to prove that it is not our gastron-
omy, customs and folk traditions that need the refreshing help of
today’s technology but people today need, somehow, a return to the
past, a return to the rediscovery of the beauty of simplicity, of taste,
of meaning, of all that is beautiful. The customs and authentic recipes
related to the preparation of the borscht have been lost, but to our joy,
the Moldovan story of borscht still lives on through the people with
faces furrowed by wind, rain, worries, gentle looks and voices, and
we have to take it further. Through Romanian cuisine, through recipes
of hundreds of years, written on paper, in a notebook, or told by
grandparents, we manage to bring together a millennial Daco-Roman
tradition, which preserves the imprint of time and civilizations. Al-
though we are talking about gastronomy, we are talking about food
ethnology that includes both material and spiritual aspects. This gas-
tronomic ethnology presents the concept built over time, perhaps even
becoming a characteristic way of life in the different circumstances
of people's lives. About the preparation of the borscht, its fermenta-
tion, the ‘chiup’ (clay pot), ‘huste’ (a base made from bran) about the
borscht that is considered alms, I spoke with informants from
Botosani, borscht makers who know the recipe from their parents,
grandparents, and ancestors. The recipes for filling borscht or prepa-
ration with potatoes, beetroots, meatballs, giblets etc., are passed
down from generation to generation.
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Povestea borsului. Retete de bors de casa

Unul dintre cele mai importante capitole ale civilizatiei umane este alcatuit prin
prisma bucatelor in sine, a modului de preparare a acestora si a felului in care sunt consu-
mate. In cultura traditionala criteriile de selectie si preferintele gastronomice erau, inainte
de toate, de ordin spiritual. Etnologul Claude Lévi-Strauss a demonstrat, in eseul Le cru et
le cuit (Crud si gatit), ca alimentele gatite sunt cele care reprezintd mediatorul principal in
cadrul opozitiei natura-cultura. Mancarea, atat cea animala, cat si cea vegetald, provine
din naturd, dar odatd ce este preparatd, ea devine un fapt de cultura, avand profunde
semnificatii sociale.

Hrana a reprezentat principala grija si preocupare a oamenilor din toate timpurile.
Ivan Evseev mentioneaza ca ,,procurarea hranei, gatitul, dar mai ales consumul ei, in cul-
turile traditionale, bazate pe o viziune mitico-magica a lumii, au constituit adevarate ritualuri
sacre, cu multiple finalitati magice si religioase.”

In Dictionarul Limbii Romdne Contemporane, intalnim termenul bors, borsuri -
zeama cu gust acru, preparata din tarate fermentate; ciorba preparata cu aceastd zeama.

In Dictionarul Etimologic al Limbii Romdne intilnim termenul ,,bors (-suri):
1. Zeama acra preparata din fermentarea taratelor de grau. 2. Ciorba preparata cu aceasta
zeamad. Rut., rus. borst (Miklosich, Slaw. Elem.16).- Der. borsar, s.m.(porecla data
soldatilor); borser, s.n. (vas in care fermenteaza borsul); borsi, vb. (a fermenta).””?

,Borsul se face din tarate sau faina de sacard, papusoi etc.; mai intdi, sd uda cu apa
rece $-apoi sa toarnd uncrop si se pune la dospit pe cuptor. Ca sa se inacreasca mai degraba,
sa pun si putine huste din borsul cel vechi sau putin aluat dospit. Care femei sunt harnice,
borsul daca-1 umple de dimineata, pana sara e acru; pe cand, dupa altele, si trei zile dospeste.
Dupa care-i iute, rau, borsul degraba sa inacreste, - da dupa care-i moale, nu. Dupa ce l-ai
umplut, mergi si tragi pe cineva, care e iute, de urechi si zici: ,,Acru borsul!” Si motai din
gura ca sa creasca.’ (Botosani).

,»S¢ scot huste cat trebuie ca sa umpli bors iar in chiupul, putina, oala in care se
umple bors se pune tarata de grau proaspata, cernutd, curata pentru ca tarata are vite (faina
marunticd), iar ca sa se limpezeasca frumos se cerne oleaca pentru a iesi faina maruntica.
In chiup se pun hustele, o strachina de faina de porumb, o strachina de tarata de grau, (de-
pinde cat e vasul de mare), se inmoaie cu apa rece dar se pune si frunza de visin, de patrun-
jel, de leustean, de telind etc., aceste verdeturi dau aroma. Le amestecam si peste ele se
toarnd apa clocotita. Eu am 89 de ani si asa am prins la bunica si la parintii mei, sa se puna
si un carbune. Se acopera bine si dupa doua zile vezi dacd s-a inacrit, daca se raceste nu se
indcreste, e ca si cum ar fermenta o maia, o coca. Dupa doua zile vezi dacd s-a Indcrit, il

2 Alexandru Cioranescu, Dictionarul etimologic al Limbii Romane, Ed. Saeculum 1.0., Bucuresti,

2002, pag. 108.

3 Elena Niculitd-Voronca, Datinile si credintele poporului romdn adunate si asezate in ordine mito-

logica, Vol. 11, Ed.Polirom, lasi, 1998, pag. 231.
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scoti, 1l scurgi, mai pui o data apa tot calduta, iar 1l scurgi si faci din nou. Vasul in care
umplu eu borsul e de 15 kg. Am trimis bors si la cineva de la Suceava ca le placea aroma,
le placea gustul, voiau sa-mi plateasca sticla de bors dar le-am zis ca nu trebuie, ca borsul
nu se plateste, borsul se da de pomand. Borsul se vinde la magazine, in alte parti, eu ca o
femeie casnica, care il fac eu nu-1 vand, 1l dau de pomana pentru ca se spune cd pe lumea
cealalta borsul e pomana.” (Informator - Luca Verginia, Zaicesti, comuna Baiceni,
Botosani). Tot in partile Botosanilor exista credinta ca dacd umpli bors in Joia Mare trebuie
sa dai cu ulcica de pomana iar acel bors, in lumea cealalta, se face vin.

Retetia moldoveneasca de umplut borsul de casa:

,,Chiupul 1n care umplu bors l-am primit cadou, de la o femeie in varsta care inainte
de a deceda mi l-a daruit. Pentru a umple bors, in primul rand pun hustele care se obtin
dupa dospire; se ia zeama de deasupra, cam pana la jumatatea chiupului, vasului in care se
umple borsul. Chiar daca intr-un chiup incap zece kg, doar trei kg de bors o sa iasa din toata
compozitia iar acolo raman hustele, care se tin de pe o turd pe alta la frigider, intr-un beci
sau ntr-un loc rece, inchis ermetic. Inainte nu erau borcanele cu capace cum e acum, ci se
punea un celofan si se lega cu atd. Peste huste se pune apa rece, apoi se pune tarata data
prin sitd ca sa fie hoaspa si sa nu bahleasca cand fermenteaza pentru ca acrirea se face prin
fermentatie, se pune mai multa tarata decat faind de porumb, se pun patru-cinci pumni de
taratd. Pe urma se pune faina de porumb, datd prin sita si putin mai mascatd, se pun cam
doi pumni de faina. Dupa ce s-a pus tirata si faina se toarnd apa rece. In continuare, in apa
rece se pune busuioc pentru a nu se altera, cimbru uscat pentru a da miros si gust borsului,
madrar si verde si uscat, lastari de vie proaspeti, leustean etc.; leusteanul cu frunzele de visin
dau gustul de acrut. Dupa se ce s-au pus toate ingredientele amintite se toarna apa clocotita
si se amesteca cu o lingura de lemn. Ca sa fie borsul acru si bun trebuie sa bati pe cineva
cu lingura de lemn, cu culisarul, cu ceea ce invarti in bors, sau se trage de urechi o persoana.
Se acoperd gura chiupului cu capac, castron iar chiupul in intregime se inveleste cu paturi,
cu blanuri si se lasa la cald doua zile, trebuie sa fie invelit foarte bine, eu si dupa doua
zile il gasesc caldut, in acest timp el fermenteaza, dar daca nu are caldura nu fermenteaza
si nu se acreste. Eu nu am umplut borsul niciodata cu paine pentru ca am lucrat la morarie
si panificatie 32 de ani si am avut tarata proaspata tot timpul dar stiu ca batranii puneau
paine neagra, atunci cand nu aveau tarata.” (Informator - Stan Danuta, Zaicesti, comuna
Baiceni, Botosani).

Intr-un chiup, intr-o putini de lemn sau intr-un borcan mare se pune tirata de grau
care trebuie sa fie curatd, se amesteca cu cea de porumb, peste acestea se toarna aproximativ
doi litri de api rece si se amesteca. In continuare se adauga cinci - sase litri de apa, dar de
aceasta datd apa trebuie sa fie clocotitd si se amesteca cu o lingurad sau un melesteu/facalet.
Se lasa la racit, apoi se adauga hustele care trebuie din nou amestecate Tnsa se mai adauga
si o crenguta cu frunze de visin. Dupa asta se acopera cu un stergar curat, iar chiupul, putina
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etc., trebuie sa stea Intr-un loc cald, unde se lasa cam 12-14 ore, ca sa se acreasca, in acest
interval de timp, se amesteca borsul de trei, patru ori pe zi, cu o lingura de lemn sau cu
un bat. Dupa ce trec aceste ore iar borsul este suficient de acru se pune la rece si se lasa
la limpezit. Odata limpezit, fiecare gospodina alege recipientele (sticlele) in care sa
puni borsul ce urmeaza si stea la rece. In cazul in care lipsesc hustele acestea se pot
prepara astfel: se amesteca cateva linguri de tarate de grau (de exemplu 9 linguri),
cateva linguri de malai si o felie de paine neagra sfaramata. Totul se amesteca pana se
formeaza o pasta groasd. Castronul se acopera cu un stergar si se lasd intr-un loc calduros
pana se acreste amestecul.

Apa este simbolul materiei prime, simbolul regenerarii si al izvorului vietii. Apa face
parte dintre cele patru elemente esentiale din care s-a cladit universul in miturile cosmogo-
nice ale popoarelor lumii. Are multiple valente magice si sacrale, fiind prezenta in toate
obiceiurile calendaristice ale romanilor, dar si in toate riturile de trecere. Din timpuri inde-
partate fantanile si izvoarele au fost venerate, aducandu-li-se ofrande langa care se organizau
ceremonii religioase. Apa este cunoscuta si pentru dualitatea Apd vie/ Apa moarta intalnita
in basmele romanesti.

Reteta de umplut borsul nu este intalnitd doar in carti, aceasta reteta este folosita
chiar si in zilele noastre de gospodinele din satele noastre botosanene. Strachina de bors
este aproape nelipsita din meniul moldovenilor.

,»Pe vremuri, stiu cd mamei ii era rusine sa se duca la vecina daca nu avea huste, sa
zicem ca se stricau, prindeau floare, gospodinele nu mergeau in sat sa se Tmprumute si
atunci trebuia sa aiba putind rabdare si sd-si faca propriile ei huste. Pai, cum se face
borsul?..facand hustele si cum se fac hustele?.. pai, se pun crupe din porumb sau malai, o
anumitd cantitate, dar o cantitate egala cu tarata de grau, deci sa fie cam o jumatate de vas
de compozitie. Se pune apa rece, se Inmoaie bine crupele si tarata de grau cu apa rece si
dupa aceea se pune apa fierbinte peste ea si se lasd undeva la cald ca sa se acreasca, sa intre
in fermentatie, asta Inseamna huste.

Acum incepe umplutul borsului. In vasul de lut, in chiup se punea cantitatea respec-
tiva de huste si se mai punea alta cantitate de taratd de grau, tarata de porumb sau crupe si
se amestecau asa reci (depinde acum de cat de mare e vasul, trebuie sa fie macar jumatate
din compozitie ca sd avem unde sd punem apa, pand aproape de gura vasului). Important
era ca tarata si faina sa fie obligatoriu umezite bine de apa rece. Dupa aceea gospodina avea
in grija sa infierbante foarte bine apa, pe care o turnau crop in oalad peste huste. Puneau
creanga de visin care era nelipsitd, mararul uscat (beldeleiele acelea) si leusteanul uscat
pentru arome. Dupa aceea se acopera si se tine la cald, iar din cand in cand mai amestecam.
Inainte de a pune capacul, n-am sa uit, chiar daci eram copil, mama arunca in viitorul bors,
inainte de a se Tnacri un jar din ciucalau aprins. Dupd aceea ne strangea de nas si ne enervam;
sotul imi spunea ca pe dansul il trdgea de ureche si probabil cum eram noi acri, nervosi
atunci cand ne prindea de nas, asa se acrea borsul. Dupa o zi devenea acru si aveau grija sa
taie gdina cea mai grasa din batatura si sa faca bors cu zarzavaturi din gradina, cu un ou
batut si cateva linguri de smantand. Faceau o mamaliga mare, o tdiau cu ata...si cred ca
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v-am facut pofta!!? (Informator - Sonica Apalaghiei, Hulub, comuna Dingeni, Botosani).

Dintotdeauna borsul a fost nelipsit dintre bucatele omului arhaic. Fie ca era preparat
din legume, zarzavaturi, cu sau fara carne (de pasare, porc, vacd, vanat, maruntaie). Pentru
acrire se folosea si Incd se mai foloseste lamaia (zeama de la 1amai), sare de lamaie, otet
(de cele mai multe ori se foloseste otetul din fructe) sau fructele care inca nu s-au copt.

Daca borsul va fi acrit cu fructe: struguri verzi, corcoduse, prune verzi etc., acestea
trebuie fierte pana se inmoaie, se lasa zeama la limpezit apoi poate fi folosita. Insa, trebuie
sa spunem ca cel mai des si firesc pana la urma este ca acrirea borsurilor sa se faca cu bors
(de unde vine si numele). Borsul trebuie fiert pana dispare spuma apoi trebuie strecurat.
Acrirea borsului se face numai dupa ce carnea si legumele sunt fierte, altfel acestea raman
tari, totodata inainte de a se face acrirea se potriveste si cantitatea necesara de sare din bors,
exceptie facand doar in privinta ciorbelor acrite cu zeama de varza. Pe langa mirosul
borsului, e necesar sa dam si o culoare frumoasa acestuia, pe care o putem obtine dintr-o
jumatate de sfecla rosie rasa si oparita cu bors iar zeama obtinuta se toarna in oala.

,Inainte, borsul se umplea in chiup. Eu am avut chiupul de la soacra mea, dar e ba-
tran, e spart la gura. Acum umplu borsul intr-o oald de sarmale. Ca sa umplem borsul punem
tarata de grau, faind de papusoi si se inmoaie cu un pic de apa rece. Pe urma, peste ele se
pune apa fiarta si hustele; hustele se pun la urma, se pune o creanga de visin, o foaie de
dafin, leustean, ce gust iti place, aceea pui. Se mesteca bine si se lasd la acrit o zi, doud, pus
intr-un loc unde este mai cald. Se acopera cu un prosop gros, o fatd de masa ca el sa stea
mai mult cald ca sa se acreasca. Dupa ce ai pus apa fierbinte si ai pus si hustele, se mesteca
bine, bine cu un melesteu si cand I-ai scos din bors 1l scurgi oleaca jos si zici: ,,4h, acru-i
borsul ca otetul!” si te duci si tragi pe cineva care e pe langa tine de par, ori de ureche, il
scuturi oleaca asa, ca sd se enerveze si sa se acreasca borsul. Dacd nu avem tarata, se taie
si se pune lamaie, sau un pic de sare de lamaie, o bucdtica de drojdie asa cam cat o nuca,
se pune si o bucatd de paine, tai o felie, doud de paine si pui acolo si se lasa la dospit, ca
pana la urma se acreste el. Hustele —daca umpli acum bors dupa ce ai scurs borsul, 1l pui in
sticle, se opresc huste ca sa ai de umplut si a doua oara. Se pun la frigider intr-un borcan
ceva ca sa le ai cand mai umpli bors. De cate ori umpli bors tot iti opresti huste pe data
viitoare. Borsul pe care il faci acasd nu se vinde niciodata, dai la o vecina daca cere, la cine
vine sa ceara trebuie sa-i dai bors, daca ai. Se zice cd borsul din putina nu se opreste, acesta
se da la cei care cer. Omul zice ,,Bogdaproste” si e considerat pomana. Borsul este nelipsit
de pe masa noastra, e si la praznic, si la nunta, si la hram.” ( Informator — Ecaterina Lionte,
Strahotin, comuna Dingeni, Botosani).

»Pentru a da o culoare rosiatica borsului, eu pun 1n bors frunza de sfecla rosie.”
(Informator - Stan Danuta, Zaicesti, comuna Baluseni, Botosani).

De cele mai multe ori, in functie si de gustul fiecaruia, in borsuri se adauga orez sau
paste fainoase, tocmagi. Borsurile pot fi drese cu smantana, cu galbenus de ou iar la final
se presard verdeata tocata.

,,La taitei se mai spune tocmagi, asa am auzit de la mama. Se facea bors cu tocmagi,
sau lapte cu tocmagi. Tocmagii erau facuti din faina de casa, cu ou din cotetul gainilor
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noastre, se face un aluat, un pic mai tare, se da cu facaletul si se taie maruntel si se pun in
borsul de gdina si nu numai, nici nu se compara cu fideaua.” (Sonica Apalaghiei din Hulub,
comuna Dingeni, Botosani).

,»Din borsul umplut se pot face tot felul de borsuri si supa, ca si la supa trebuie un
pic de bors. Cand facem supa, nu pui bors mult, dar trebuie pus. Se face tot felul de bors.
Dupa ce carnea si zarzavaturile sunt fierte se mai pune un pic de zarzavat verde si punem
borsul cu tocmagi. Fiecare face cum vrea. Eu puneam borsul (indcream) cand era carnea
fiarta apoi gustam sa vad daca e bun, puneam tocmagii si cand dadea un clocot dadeam
deoparte. Sunt persoane care pun numai borsul, clocotesc apa si dupd aceea pun taiteii/
tocmagii. Amandouad variante sunt bune. Tocmagii nu trebuie sa fiarba mult, trebuie sa
tragd un clocot si gata. Mai nainte faceam des tditei de casd, erau foarte buni si erau
usor de facut, nu era greu. Se punea un pumnisor de fdind, se punea un ou daca era sa
mananci de frupt, daca era sa mananci de sec, nu se punea ou, si, cat cuprindea, faina cu un
picusor de apa, trebuie pusa putina apa ca altfel la taiat nu e bun, se sfarama. Faceam turta
subtirica, puneam fainda, o faceam val, val, val si cu cutitul ii tdiam si 1i puneam la uscat.
(Informatoarea Elena Amortitu din Corni, Botosani).

»Borsul aista care-1 fac eu, cand s-a limpezit il scot de pe huste. Hustele nu trebuie
lasate ca se dospesc, de aceea iau borsul 1l pun in sticle si dupa aceea il pun in frigider sau
in beci. Huste imi pun Intr-o caldarusa de trei, cinci kg, pun in frigider si cand se termina
pun iard si umplu. De la bors la bors se faceau hustele. Dar daca std borsul cu hustele, la
trei, patru zile o dospit, si nu mai ai ce face cu borsul. Bors fac cu tot ce am: cu fasole, cu
sfecla, cu cartofa, cu perisoare, cu legume.

Bors cu legume si oleaca de orez, 1l dregi cu smantana si 1l mananci mai ceva decat
pe cel cu carne.

Inainte, se ficea bors cu crupe ci nu avea lumea altceva. Punea o mana de legume
si 0 mana de crupe iar cand fierbeau crupele si legumele acelea se punea bors si credeai ca
e cea mai bund mancare. Lumea era saraca si nu era altceva, au fost timpuri grele. Acum
ne-am mai modernizat.” (Informator - Aurica Cojocariu, Mihai Viteazu, Ungureni, Botosani).

Bors cu cartofi si cu sfecla — pregatesc cartofele, le curdt, le spal, le tai frumos si le
pun 1n oala. La fel si sfecla, o curat, o spal, o dau prin rdzatoare si o pun la fiert. Dupa ce
fierbe, adaug atat cat am nevoie, in functie de cantitatea pe care o fac, apa calduta si pun
bors. Borsul de casa, borsul de putina e traditionalul nostru. Dupa ce o fiert tot, pun bors.
Eu dupa ce am pus cartofele si legumele, fac separat cu un pic de ceapa, ulei si un pic de
bulion. Secretul asta l-am Invatat de la maicutele de la manastire, si s-ar spune ca nu
dauneaza la stomac. Deci, prajeala nu o pun la urma, cum procedeaza unele persoane, o
pun la inceput, la fiert. Prajeala o pun la fiert cu cartofele, cu legumele, dupa ce a fiert am
pus borsul, am completat cu apa. La sfarsit, dupa ce 1l dau jos de pe foc, zbat patru, cinci,
sase oud, cat mai multe, ca s iasd cat mai bun si dau drumul in oala.

Bors cu perisoare — fac perisoarele din jumate de carne de vita, jumate de carne de
porc, amestec bine, depinde cu ce se fac. Se poate face cu orez sau cu gris. Eu de obicei fac
cu gris ca-mi place mai mult. Daca se fac cu orez, orezul se spald, se lnmoaie tot asa, cu
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apa fierbinte si se pune in carne. Apoi ori pui sare, asa de gust, ori pui condimente, depinde
de gustul fiecaruia. Pun apa intr-un vas, dau drumul la perisoare, ele fierb acolo, dupa ce
fierb le dau deoparte. Apa ceea o strecor.

La borsul de gaina nainte se zicea si zama. Carnea, daca e de gdina batrana, fierbe
greu. Dupa ce ai pregétit carnea, ai spalat-o si ai pus-o la fiert, dupa ce e fiarta se da
deoparte. Apa aceea, grasimea aceea, daca vrei, se poate strecura, daca nu batranii, o puneau
asa ca era mai grasa si mai concentratd, in functie de preferinta fiecaruia avand in vedere
cd acum tineretul nu prea mananca gras. In apa respectiva se pun cit mai multe legume.
Pui legumele tocate si taitei. La final, cine vrea pune smantand in toatd oala, daca nu se
pune o canitd, un castron cu smantand pe masa si fiecare isi pune singur.” (Informator -
Doina Mihalache, Vorona, Botosani)

In majoritatea cartilor de bucate, mai ales in cartile din zilele noastre, putem observa
ca ni se prezintd retete standard, retete in care intdlnim cu exactitate cantitatile pentru
preparare. Intorcandu-ne in timp, si nu numai in timp, intorcandu-ne in sate, astizi inca mai
intalnim gospodinele si batranele care atunci cand spun o reteta folosesc expresii precum:
,,s€ pune dupa ochi”, ,,se pune (fdind) cat incape”, ,,cat cere aluatul”, ,,200 dramuri” etc. Sa
nu uitam faptul ca cel mai adesea oamenii traditionali stiau sa traiasca echilibrat, chiar si
atunci cand apareau dezechilibre, ei aflau diferite ,,leacuri” pentru a-si recastiga echilibrul.
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Anexa foto

Fotografii din arhiva personala

Chiup invelit

Bors rosiatic in care s-au pus Faind de porumb, huste, plante
frunze de sfecla aromatice uscate si verzi
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