
MARIA BILÞIU

Postul ºi preparatele de post

Omul a adus din totdeauna, mulþumiri bunului Dumnezeu pentru viaþa
sa, pentru minunea de a se bucura de lumina soarelui, de frumuseþile ºi
roadele pãmântului, acolo unde i-a fost hãrãzit sã-ºi petreacã zilele.
În cãutãrile sale de a gãsi cea mai bunã ºi potrivitã cale de a fi doar el
singur cu Dumnezeu, omul a descoperit cã în primul rând trebuie sã
existe o anume ordine interioarã, de liniºte ºi pace sufleteascã, înlesnind
dobândirea maturizãrii sale spirituale dar ºi împãcare cu sine ºi cu
puterea supremã.
Postul este una din multiplele forme, care din punct de vedere religios
este o rânduialã, o practicã prin care Biserica îndrumã viaþa creºtinilor
sãi pe cãile virtuþii ºi cinstirii lui Dumnezeu.
Postul, de origine slavã postu, nu este altceva decât abþinerea omului de
la consumul unor alimente de dulce (carne, lapte, brânzã, ouã)
consumând alimente fãrã grãsimi animale, doar cu undelemn, legume
fierte, fructe ºi de la unele plãceri ale vieþii, dorind o purificare a
sufletului dar ºi a trupului, numai aºa înþelegând pe deplin semnificaþia
religioasã a postului. Aceastã practicã a fost întâlnitã în toate religiile
existente, aproape ºi s-a manifestat din toate timpurile, poate fi o
perioadã mai scurtã sau mai îndelungatã. De-a lungul vremii mulþi
pustnici, adevãrate exemple de longevitate, au practicat postul; Sf.
Antonie cel Mare, care a trãit 105 ani, a repectat un post riguros timp de
peste optzeci de ani. Postul apare ca o regulã de viaþã creºtinã încã de pe
vremea grecilor ºi romanilor. Egiptenii, babilonienii þineau post de
penitenþã pentru ispãºirea pãcatelor. Budiºtii, brahmanii îl þineau ca pe o
fireascã conduitã de viaþã. În religia mozaicã a vechiului Testament,
postul era reglementat prin Legea lui Moise, cel care a postit patruzeci
de zile, pe Muntele Sinai când a primit de la Dumnezeu Tablele Legii.
Acesta era postul Curãþirii sau Ispãºirii, þinut în ziua a zecea din luna a
ºaptea a anului. În vremea Mântuitorului, evreii posteau una sau mai
multe zile din lunã, fariseii douã zile pe sãptãmânã, luni ºi joi, ºi le
asociau cu rugãciuni ºi fapte de milostenie. Însuºi Isus a practicat postul
ºi a þinut 40 de zile de post înainte de a-ºi începe activitatea de Învãþãtor
al oamenilor. Toþi Sfinþii Apostoli ºi Sfinþii Pãrinþi ai Bisericii au
practicat postul. Cu timpul, în creºtinism s-a accentuat mai ales latura
spiritualã a postului, considerându-se cã adevãratul post nu înseamnã
doar renunþarea la anumite mâncãruri ºi bãuturã ci mai ales trebuie sã
domini cu spiritul ºi voinþa instinctele, patimile lumeºti, respectarea
postului fiind o cale spre desãvârºirea sufletului prin progresul în virtute
iar ca act de cult îndemnând jertfã de evlavie, cãinþã ºi supunere cãtre
Dumnezeu. Primele prescripþii despre post, în Biserica creºtinã, le 
aflãm în Didahii (Învãþãtura celor 12 Apostoli) în care fixeazã douã zile
de post (miercuri ºi vineri) mai apoi Constituþiile Apostolice stabilesc ºi
posturile din ajunul unor mari sãrbãtori dintr-un an: Crãciun, Boboteazã,
Paºti,... cum trebuie sã se þinã posturile a fost reglementat de Sinoadele
ecumenice.
ªi românii, oameni cu credinþã ºi cu fricã de Dumnezeu, au respectat cu

4093

Cel sãrac îi tãt sãrac 
Nimãnui nu-i cade drag 
ªi de-i cade oarecui
Amar de dragostea lui

4094

Mãi codrule, nu mã vinde
Cã odatã te-oi aprinde
Nu mã vinde nicãri
Lasã-mi averea ºi pruncii
ªi pe mamã lângã ii.
De la Beret Gheorghe, Prislop, ceteraº,

28 ani,  1967

4095

Raiul ºi-a primarului
ªi-a me casã-i ca a lui
Numai cu ºindrilã nu-i.

4096

Lasã numai, mândrã, lasã
Cã la varã ne-om fe casã
Unde-a fi pãdure deasã
La primãvarã, cãmarã
Unde-a fi pãdurea rarã

4097

Mie mi-o cântat cucu
Sã mã duc sã-mi las satu
Plugu ºi pãmântu
Sã lucrez cu dijmã-amarã
Dipt mãlai ºi dipt sãcarã
Hai mândruþã la pãdure
Cu hiris ºi cu sãcure
ªi-om mânca mãlai ºi mure.

Drãguþul care iubeºte nu vede cã iubita n-are nas.
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osârdie, din toate timpurile, obiceiurile moºtenite, aºteptând cu smerenie
ºi cu bucurie marile evenimente religioase din viaþa lor de creºtini
adevãraþi, naºterea, botezul, Învierea Mântuitorului ºi alte sãrbãtori
însemnate. În cercetãrile noastre de pe teren, în satele maramureºene,
am primit multe ºi interesante informaþii legate de pregãtirile,
preparatele culinare ºi anumite obiceiuri care trebuie respectate în
perioada postului care urmeazã dupã Lãsatul secului Lãsarea, un
veritabil prag între douã segmente de timp, bine delimitate în viaþa
þãranului nostru. Înainte de a începe postul, femeile pregãtesc vasele
care vor fi utilizate doar pentru prepararea mâncãrurilor de post.
Gospodinele ºurluiesc (fierb) vasele cu leºie de coceni de porumb pentru
a îndepãrta urmele mâncãrurilor de dulce dar existã sate unde þãranii au
în gospodãrie douã rânduri de vase, unele fiind întrebuinþate numai
pentru pregãtirea mâncãrii de post. Pentru ca efortul omului de a se
abþine de la mâncãrurile nepermise în post sã-i fie susþinut, în aceastã
perioadã sunt interzise jocul ºi manifestãrile cu joc (hora de duminicã,
nunþi, petreceri cu joc ºi bãuturã). Strigãturile la joc aveau rostul de a
impune aceastã interdicþie:

Cine joacã-n Postu mic
Joace-i dracu pe buric

Apoi era credinþa cã cine joacã în post i se vor usca picioarele, cine va
cânta i se va usca gura. Între alimentele de bazã din hrana specificã
postului maramureºeanului, ca de altfel întâlnite la toþi românii, se aflã
cartoful (picioici,baraboi), fasole (mazãre), ciuperci (hribe), fructe
uscate: prune, mere, pere (poame), varzã (curechi), pâine de casã (pitã)
ºi mai demult mãlai de post ºi preparate din mãlai: înturnate de post,
mãmãliguþã (tocanã, coleºã) cu oloi (undelemn din floarea soarelui)sau
de pepene (dovleac) cu hribe de post, sâlvoiþ(magiun, dulceaþã de
prune).
Iatã câteva din reþetele þãrãneºti comunicate nouã de performerii întâlniþi
prin satele noastre din Maramureº ºi care ºi astãzi fac cinste zilelor de
post ºi meselor tradiþionale de post.

Sarmale în foi de varzã
Se mai numesc broscuþe, boace, piroºti, umpluturã cu curechi, curechi
umplut.
1 varzã muratã, 1 canã de orez, 3 cepe, 1 canã de bulion, 1 morcov, ulei,
boia, cimbru, sare, piper.
Se curãþã, se taie mãrunt 2 cepe ºi se cãlesc în oloi (ulei). Se adaugã
orezul, se stinge cu apã, se potriveºte de sare ºi piper ºi se lasã la fiert
pânã se umflã orezul. Varza se spalã de mai multe ori, apoi se rup foile,
una câte una. Se scot cotoarele care se toacã fideluþe.
Se pregãteºte din ceapa rãmasã, tocatã mãrunt, cãlind-o în ulei cu boia ºi
piper. Când se înmoaie ceapa se adaugã bulionul. Foile de varzã se
umplu cu orezul preparat pe jumãtate. Se unge o cratiþã cu ulei ºi se
aºeazã sarmalele în straturi: varzã tocatã, sarmale, peste morcov ras ºi
sos pânã la sfârºit. Deasupra trebuie sã rãmânã un strat de varzã tocatã,
peste care se pune bulion, apã ºi cimbru.
Se lasã la fiert la foc mic o orã.

De la Chindriº Anuþã, 61 ani, Ieud, 1993

Lasã lume cum îi é
Nu o fa din bunã ré
Lume asta-i cum o vezi
La nime nu poþi sã crezi

4098

Sãracu-s ca nimeré
Sã am bani tãþii i-aº bé
Cã mi-o luat averea mé

4099

Sãracu ºi-a meu nãroc
Pusu-l-o mama pe foc
C-o gândit cã pune lemne
ªi mi-o pus zâlele mele.

4100

Rãvorverul la cuþât
ªohan nu i-o poruncit
Cuþâtu la rãvorver
Tãt i-o poruncit la fel
Iarã-i cuþâtu’ la mine.
Iarã nu mã tem de nime 
Trei cuþâte am la mine
Unu râde, unu plânge
Unu zâce c-ar bé sânje.

4101

Pe mine-i piele de drac
Dau jãndarii ca pe sac
ªi tãt mai futaº mã fac.

4102

Nici acela nu-i fecior
Care n-are la pticior
Tri cuþâte ºi-un pistolMãnâncã sã trãieºti, nu trãi ca sã mãnânci.
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Fasole bãtutã    
I se mai spune mazãre frecatã cu ceapã cãlitã ºi oloi
500 g fasole, 1 morcov, 2 cepe, ulei, usturoi, sare, piper
Fasolea se pune la fiert, eventual pusã la înmuiat de seara pânã
dimineaþa. Se pune la fiert ºi un morcov ºi ceapã tãiatã. 
Când este gata se scurge, se trece prin sitã ºi se freacã cu ulei pânã când
devine spumoasã. Se adaugã mujdei de usturoi (ai) ºi se poate adãuga
piper pisat. Deasupra se pune ceapã tãiatã solziºori, cãlitã ºi stinsã cu o
lingurã de bulion.

De la Dãncuº Niþa, 52 ani, Ieud, 2004

Tocãniþã din ciuperci  (hribe)
1 kg hribe, 2 cepe, 3 linguri bulion, 1 lingurã de fãinã, foi de dafin, sare,
piper. Ciupercile se fierb ºi se taie mãrunt. 
Ceapa se taie solziºori ºi se cãleºte în ulei. Se adaugã ciupercile ºi se
mai înnãbuºã pânã se ridicã uleiul deasupra; dupã ce se înmoaie bine
ciupercile se adaugã bulionul ºi fãina. Se lasã  încã 10- 15 minute sã
fiarbã. Se pun foile de dafin, sare ºi piper dupã preferinþã. Sunt foarte
gustoase aceste hribe cu îngroºalã.

De la Dãncuº Niþa, 52 ani, Ieud, 2004

Mâncare de cartofi pentru postul Crãciunului
1 kg de cartofi, 2-3 cepe, ulei, 100 g bulion, cimbru, sare, piper.
Ceapa se toacã mãrunt ºi se cãleºte în ulei. Se adaugã cartofi curãþaþi ºi
tãiaþi în bucãþi mai mici, cuburi eventual. Bulionul diluat cu apã se
toarnã peste cartofi. Se adaugã sarea, cimbrul, piper dupã gust ºi se
fierbe totul înnãbuºit pânã e gata. Se poate servi ºi fierbinte ºi rece.

De la Cora Ioana, 70 ani, Bârsana, 1990

Pilaf cu prune uscate
Avem nevoie de prune uscate, orez, ulei ºi zahãr.
Orezul, o canã de bãut apã, 200 ml, se rumeneºte în ulei ºi se stinge cu
apã fierbinte. Se adaugã prunele care au fost þinute în apã la înmuiat ºi
se pot da la cuptor la foc mic sau pe plita sobei pã ºpori; zahãrul se
adaugã la sfârºit, atât cât doreºti.

De la Dunca Doca, 71 ani, ªieu, 1999

Chisãliþã de poame cu mãmãligã
Aproximativ 600-700 grame fructe uscate – mere, prune ºi pere
amestecate, se spalã cu apã caldã ºi se pun la fiert într-un vas mare cu
apã mai multã.
Se fierb pânã lichidul capãtã culoare intensã de la fructe ºi are o
oarecare consistenþã. Se adaugã zahãr ºi se mai fierbe un timp, chisãliþa
cãpãtând un gust deosebit de bun, dulce - acriºor ºi aromã plãcutã. Se
consumã rece cu mãmãligã caldã. Poftã bunã !

De la Butcure Dochia, 50 ani, Cupºeni, 1996

Supã de fasole albã uscatã
300 grame fasole uscatã, 1 morcov, 1 pãtrunjel, 1 ceapã, 1 legãturã
pãtrunjel, sare.

4103

Unde gioacã nemiºii
N-au ce cota sãracii

4104

Tãt de murit îi odatã
Ori de cuþât, ori de piatrã.
Fa-mni-oi cuþât de oþel
ªi-oi tãie nemiºi cu iel.

4105

Mie mi-o cântat cucu
Sã mã duc sã-mi las satu 
ªi pe mândra cu doru
Sã mâ duc sã-mi las mama
Sã umblu-n þarã a lucra.
De la Vlad Irinuca Chioreanca, 50 ani, 

Prilog, 1969

4106

Stãinã, strãinãtate
Nu mã-nstrãina departe 
Cã n-am cine sã mã coate
Tata-i mort, mama nu poate
Am o mândrã tinere
Nu ºti bine cãrare Di ce bei, di ce-ai mai bé.
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Fasolea aleasã ºi spãlatã se lasã din ajun la înmuiat în apã. Când se
preparã se scurge de apã ºi se pune la fiert.
Se schimbã apa dupã ce dã în clocot. Se mai repetã aceastã operaþie încã
de 2 ori. În ultima apã, odatã cu fasolea se adaugã ceapa, morcovul ºi
pãtrunjelul date pe rãzãtoare mare. Se lasã sã fiarbã la foc potrivit, încet
pânã este bine pregãtitã. Se potriveºte de sare, se mai lasã încã puþin pe
foc, se poate adãuga ºi pastã de roºii pentru culoare ºi gust.
Când se serveºte se pune pãtrunjel verde tocat mãrunt.

De la Opriº Ileana, 45 ani, Vãleni – Maramureº, 2003

Tocanã cu sâlvoiþ (magiun)
1 kg fãinã de mãlai, 1 kg sâlvoiþ.
Se preparã mãmãliga, nu prea tare, ca ºi pentru brânzã. Se înmoaie
sîlvoiþul cu apã caldã ca sã se obþinã o pastã vâscoasã. Se aºeazã în
straturi pe fundul vasului sâlvoiþ, apoi mãmãliga ºi tot aºa în straturi
pânã se umple vasul, deasupra se pune iar un strat de sâlvoiþ.

De la Rednic Ileana, 76 ani, Berbeºti, 1991

Plãcintã de potriveºte
1 kg fãinã, drojdie cât o nucã, 3 linguri de untdelemn, 1 vârf cuþit sare,
apã. Se preparã aluatul ºi se lasã sã creascã la loc ferit de curent,
acoperit cu un ºervet aproximativ o orã.
Apoi se împarte aluatul în mai multe foi sau pãrþi.
Pentru umpluturã se poate folosi ceapã cãlitã în untdelemn în care se
adaugã griº, sare ºi piper, apoi se poate umple cu varzã muratã cãlitã în
ulei, potrivitã de sare ºi piper.
Tot pentru umplutura plãcintei se poate pregãti ºi sîlvoiþ, ca ºi pentru
tocanã. Plãcinta se poate coace în tavã unsã la cuptor, 2 foi de plãcintã
cu umpluturã la mijloc sau în ulei deasupra flãcãrii, foaie cu umpluturã
la mijloc ºi apoi împãturitã
adunându-i colþurile ºi dat
cu telul deasupra.
De la Rad Maria, 75 ani, Cãlineºti,

1995

Chiftele de cartofi
3-4 cartofi, 1 lingurã de
fãinã, ulei sare.
Cartoii curãþaþi de coajã se
fierb în apã cu sare. Se
zdrobesc, se amestecã cu
fãina, sare dupã gust ºi se
frãmîntã foarte bine. Din
acest aluat se face un sul
care se taie în felii de
grosimea unui deget. Se
prãjesc în ulei încins.
Cine doreºte le poate servi
cu mujdei de usturoi(ai.)
De la Opriº Ileana, 45ani, Vãleni-

Maramureº, 2003

4107

Strãinu-s ºi n-am pe nime
Numa Dumnezãu mã þâne
Cã strãinu-i tãt stãpân
De i-ai fa’ din apã vin 
Tãt nu-i faci voia deplin.

4108

Mânce-te amaru’ lume
ªi pe cine þi-opus nume
Te-o lãsat fãrã ogoare
Sã fii lume umblãtoare
Te-o lãsat fãrã de plug 
Sã nu ºtiu unde mã duc.

4109

Cine aude gura me
Poate ºti, poate vede
Cã pe-aicea n-oi ºede
N-am ogradã, nici pãmânt
N-am nici loc pentru mormânt
N-am avere, n-am nici car
Numa nãcaz ºi amar 

4110

Cine m-o dat drumului
Aibã casa vântului
ªi umbletu lupului

4111

Cine m-o fãcut pribeag
Codru ºi frunza de fag
Duce-m-oi ºi eu cu cucu
Unde mi-oi gãsî de lucru
Duce-m-oi io di-peaici 
Ca roua de pe urzici

4112

Ce mi drag mia pe lume 
Caii buni ºi hamuri bune
Sã mãrg cu mândruþa-n lume
Io cu mândra duce-m-aº
În þarinã ºi-n imaº
Nu ne trãbuie nãnaº
Nici popã sã ne cunune
Numai noi pã-ntreaga lume 

4113

Pã Ionu lui Mangarã
Prinsu-l-o jãndarii iarã

Cum þ-ai tomnit, aºe-i durni.
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Fotografie  din colecþia Lucian Comºa:Femei din Cuciulata, 1936.


