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4093

Cel sdrac 1i tat sarac
Nimanui nu-i cade drag
Si de-i cade oarecui
Amar de dragostea lui

4094

Mai codrule, nu ma vinde

Ca odata te-oi aprinde

Nu ma vinde nicari

Lasa-mi averea si pruncii

Si pe mama langa ii.

De la Beret Gheorghe, Prislop, ceteras,
28 ani, 1967

4095

Raiul si-a primarului
Si-a me casa-i ca a lui
Numai cu sindrila nu-i.

4096

Lasa numai, mandra, lasa
Ca la vara ne-om fe casa
Unde-a fi padure deasa
La primavara, cimara
Unde-a fi padurea rara

4097

Mie mi-o cantat cucu

Sa ma duc sda-mi las satu
Plugu si paméantu

Sa lucrez cu dijma-amara
Dipt malai si dipt sacara
Hai mandruta la padure

Cu hiris si cu sacure

Si-om manca malai si mure.

MARIA BILTIU

Postul si preparatele de post

Omul a adus din totdeauna, multumiri bunului Dumnezeu pentru viata
sa, pentru minunea de a se bucura de lumina soarelui, de frumusetile si
roadele pamantului, acolo unde i-a fost harazit sa-si petreaca zilele.

In cautdrile sale de a gasi cea mai buna si potrivita cale de a fi doar el
singur cu Dumnezeu, omul a descoperit ca in primul rand trebuie sa
existe o anume ordine interioara, de liniste si pace sufleteasca, inlesnind
dobandirea maturizarii sale spirituale dar si impacare cu sine si cu
puterea suprema.

Postul este una din multiplele forme, care din punct de vedere religios
este o randuiald, o practica prin care Biserica indruma viata crestinilor
sai pe cdile virtutii si cinstirii lui Dumnezeu.

Postul, de origine slava postu, nu este altceva decat abtinerea omului de
la consumul unor alimente de dulce (carne, lapte, branza, oua)
consumand alimente fara grasimi animale, doar cu undelemn, legume
fierte, fructe si de la unele placeri ale vietii, dorind o purificare a
sufletului dar si a trupului, numai asa intelegand pe deplin semnificatia
religioasd a postului. Aceasta practica a fost intalnita in toate religiile
existente, aproape si s-a manifestat din toate timpurile, poate fi o
perioada mai scurtd sau mai indelungata. De-a lungul vremii multi
pustnici, adevarate exemple de longevitate, au practicat postul; Sf.
Antonie cel Mare, care a trait 105 ani, a repectat un post riguros timp de
peste optzeci de ani. Postul apare ca o regula de viata crestina inca de pe
vremea grecilor si romanilor. Egiptenii, babilonienii tineau post de
penitentd pentru ispdsirea pacatelor. Budistii, brahmanii 1l tineau ca pe o
fireasca conduitd de viata. In religia mozaica a vechiului Testament,
postul era reglementat prin Legea lui Moise, cel care a postit patruzeci
de zile, pe Muntele Sinai cand a primit de la Dumnezeu Tablele Legii.
Acesta era postul Curatirii sau Ispasirii, tinut in ziua a zecea din luna a
saptea a anului. In vremea Mantuitorului, evreii posteau una sau mai
multe zile din luna, fariseii doua zile pe saptamana, luni si joi, si le
asociau cu rugdciuni si fapte de milostenie. Insusi Isus a practicat postul
si a tinut 40 de zile de post inainte de a-si incepe activitatea de Invatator
al oamenilor. Toti Sfintii Apostoli si Sfintii Parinti ai Bisericii au
practicat postul. Cu timpul, in crestinism s-a accentuat mai ales latura
spirituala a postului, considerandu-se ca adevaratul post nu inseamna
doar renuntarea la anumite mancaruri si bautura ci mai ales trebuie sa
domini cu spiritul si vointa instinctele, patimile lumesti, respectarea
postului fiind o cale spre desavarsirea sufletului prin progresul in virtute
1ar ca act de cult indemnand jertfa de evlavie, cdinta si supunere catre
Dumnezeu. Primele prescriptii despre post, in Biserica crestind, le

aflam in Didahii (invé‘gétura celor 12 Apostoli) in care fixeazd doua zile
de post (miercuri si vineri) mai apoi Constitutiile Apostolice stabilesc si
posturile din ajunul unor mari sarbatori dintr-un an: Craciun, Boboteaza,
Pasti,... cum trebuie sa se tind posturile a fost reglementat de Sinoadele
ecumenice.

Si romanii, oameni cu credintd si cu frica de Dumnezeu, au respectat cu

Dragutul care iubeste nu vede ca iubita n-are nas.
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osardie, din toate timpurile, obiceiurile mostenite, asteptand cu smerenie
si cu bucurie marile evenimente religioase din viata lor de crestini
adevarati, nasterea, botezul, Invierea Mantuitorului si alte sarbatori
insemnate. In cercetarile noastre de pe teren, in satele maramuresene,
am primit multe si interesante informatii legate de pregatirile,
preparatele culinare si anumite obiceiuri care trebuie respectate In
perioada postului care urmeaza dupa Lasatul secului Lasarea, un
veritabil prag intre doud segmente de timp, bine delimitate in viata
taranului nostru. inainte de a incepe postul, femeile pregitesc vasele
care vor fi utilizate doar pentru prepararea mancarurilor de post.
Gospodinele surluiesc (fierb) vasele cu lesie de coceni de porumb pentru
a Indeparta urmele mancarurilor de dulce dar existd sate unde taranii au
in gospodarie doud randuri de vase, unele fiind intrebuintate numai
pentru pregatirea mancarii de post. Pentru ca efortul omului de a se
abtine de la mancarurile nepermise 1n post sd-i fie sustinut, In aceasta
perioadd sunt interzise jocul si manifestdrile cu joc (hora de duminica,
nunti, petreceri cu joc si bauturd). Strigaturile la joc aveau rostul de a
impune aceasta interdictie:

Cine joaca-n Postu mic

Joace-i dracu pe buric
Apoi era credinta ca cine joacd in post i se vor usca picioarele, cine va
canta i se va usca gura. Intre alimentele de baza din hrana specifica
postului maramureseanului, ca de altfel intalnite la toti romanii, se afla
cartoful (picioici,baraboi), fasole (mazare), ciuperci (hribe), fructe
uscate: prune, mere, pere (poame), varza (curechi), paine de casa (pita)
si mai demult malai de post si preparate din malai: inturnate de post,
mamaligutd (tocand, colesa) cu oloi (undelemn din floarea soarelui)sau
de pepene (dovleac) cu hribe de post, sdlvoit(magiun, dulceatd de
prune).
Iata cateva din retetele taranesti comunicate noua de performerii intalniti
prin satele noastre din Maramures si care si astazi fac cinste zilelor de
post si meselor traditionale de post.

Sarmale in foi de varza
Se mai numesc broscute, boace, pirosti, umplutura cu curechi, curechi
umplut.
1 varza muratd, 1 cana de orez, 3 cepe, 1 cana de bulion, 1 morcov, ulei,
boia, cimbru, sare, piper.
Se curata, se taie marunt 2 cepe si se cdlesc in oloi (ulei). Se adauga
orezul, se stinge cu apa, se potriveste de sare si piper si se lasa la fiert
pana se umfla orezul. Varza se spala de mai multe ori, apoi se rup foile,
una cate una. Se scot cotoarele care se toaca fidelute.
Se pregateste din ceapa ramasa, tocatd marunt, calind-o in ulei cu boia si
piper. Cand se Tnmoaie ceapa se adaugd bulionul. Foile de varza se
umplu cu orezul preparat pe jumatate. Se unge o cratita cu ulei si se
aseaza sarmalele 1n straturi: varza tocatd, sarmale, peste morcov ras si
sos pana la sfarsit. Deasupra trebuie sa ramana un strat de varza tocata,
peste care se pune bulion, apa si cimbru.
Se lasa la fiert la foc mic o ora.

De la Chindris Anuta, 61 ani, leud, 1993

Manénca sa traiesti, nu trai ca sa mananci.
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Lasa lume cum 1i é
Nu o fa din buna ré
Lume asta-i cum o vezi
La nime nu poti sa crezi

4098

Saracu-s ca nimeré
Sa am bani tatii i-as bé
Ca mi-o luat averea mé

4099

Saracu si-a meu naroc
Pusu-I-o mama pe foc
C-o gandit ca pune lemne
Si mi-o pus zalele mele.

4100

Ravorverul la cutat
Sohan nu i-o poruncit
Cutatu la ravorver

Tat i-o poruncit la fel
Iara-i cutatu’ la mine.
Iard nu ma tem de nime
Trei cutate am la mine
Unu rade, unu plange
Unu zéce c-ar bé sanje.

4101

Pe mine-i piele de drac
Dau jandarii ca pe sac
Si tat mai futas ma fac.

4102

Nici acela nu-i fecior
Care n-are la pticior
Tri cutate si-un pistol
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4103

Unde gioaca nemisii
N-au ce cota séracii

4104

Tat de murit 1i odata

Ori de cutat, ori de piatra.
Fa-mni-oi cutat de otel
Si-oi tdie nemisi cu iel.

4105

Mie mi-o cantat cucu

Sa ma duc sa-mi las satu
Si pe mandra cu doru

Sa ma duc sa-mi las mama

Sa umblu-n tara a lucra.

De la Vlad Irinuca Chioreanca, 50 ani,
Prilog, 1969

4106

Staind, strainatate

Nu ma-nstraina departe

Ca n-am cine sd ma coate
Tata-1 mort, mama nu poate
Am o mandra tinere

Nu sti bine carare

Fasole batuta
I se mai spune mazare frecata cu ceapad calitd si oloi
500 g fasole, 1 morcov, 2 cepe, ulei, usturoi, sare, piper
Fasolea se pune la fiert, eventual pusa la inmuiat de seara pana
dimineata. Se pune la fiert si un morcov si ceapa taiata.
Cand este gata se scurge, se trece prin sita si se freaca cu ulei pana cand
devine spumoasa. Se adauga mujdei de usturoi (ai) si se poate adauga
piper pisat. Deasupra se pune ceapa tdiata solzisori, calitd si stinsd cu o
lingura de bulion.

De la Dancus Nita, 52 ani, leud, 2004

Tocanita din ciuperci (hribe)
1 kg hribe, 2 cepe, 3 linguri bulion, 1 lingura de faina, foi de dafin, sare,
piper. Ciupercile se fierb si se taie marunt.
Ceapa se taie solzisori si se caleste in ulei. Se adauga ciupercile si se
mai innabusa pana se ridica uleiul deasupra; dupa ce se Tnmoaie bine
ciupercile se adauga bulionul si faina. Se lasa inca 10- 15 minute sa
fiarbad. Se pun foile de dafin, sare si piper dupa preferintd. Sunt foarte
gustoase aceste hribe cu ingrosala.

De la Dancus Nita, 52 ani, leud, 2004

Maincare de cartofi pentru postul Craciunului

1 kg de cartofi, 2-3 cepe, ulei, 100 g bulion, cimbru, sare, piper.

Ceapa se toaca marunt si se caleste in ulei. Se adauga cartofi curatati si
taiati Tn bucati mai mici, cuburi eventual. Bulionul diluat cu apa se
toarnd peste cartofi. Se adauga sarea, cimbrul, piper dupa gust si se
fierbe totul inndbusit pana e gata. Se poate servi si fierbinte si rece.

De la Cora Ioana, 70 ani, Barsana, 1990

Pilaf cu prune uscate
Avem nevoie de prune uscate, orez, ulei si zahar.
Orezul, o cana de baut apa, 200 ml, se rumeneste in ulei si se stinge cu
apa fierbinte. Se adauga prunele care au fost tinute in apd la inmuiat si
se pot da la cuptor la foc mic sau pe plita sobei pa spori; zaharul se
adauga la sfarsit, atat cat doresti.

De la Dunca Doca, 71 ani, Sieu, 1999

Chisalita de poame cu mamaliga

Aproximativ 600-700 grame fructe uscate — mere, prune si pere
amestecate, se spald cu apa calda si se pun la fiert intr-un vas mare cu
apd mai multa.

Se fierb pana lichidul capata culoare intensa de la fructe si are o
oarecare consistentd. Se adauga zahar si se mai fierbe un timp, chisalita
capatand un gust deosebit de bun, dulce - acrisor si aroma placuta. Se

consuma rece cu mamaliga caldad. Poftd buna !
De la Butcure Dochia, 50 ani, Cupseni, 1996

Supa de fasole alba uscata
300 grame fasole uscata, 1 morcov, 1 patrunjel, 1 ceapa, 1 legatura
patrunjel, sare.

Di ce bei, di ce-ai mai bé.
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Fasolea aleasa si spalata se lasa din ajun la inmuiat n apa. Cand se 4107
prepara se scurge de apa si se pune la fiert.

Se schimbad apa dupi ce da in clocot. Se mai repeta aceastd operatie inca  Strdinu-s si n-am pe nime
de 2 ori. In ultima apa, odata cu fasolea se adauga ceapa, morcovul si Numa Dumnezau ma tane
patrunjelul date pe razitoare mare. Se lasa si fiarba la foc potrivit, incet ~ Ca strainu-i tat stipan
pana este bine pregdtitd. Se potriveste de sare, se mai lasad inca putin pe De i-ai fa’ din apd vin

foc, se poate adauga si pasta de rosii pentru culoare si gust. Tat nu-i faci voia deplin.
Cand se serveste se pune patrunjel verde tocat marunt.

De la Opris Ileana, 45 ani, Valeni — Maramures, 2003 4108
Tocana cu salvoit (magiun) Mance-te amaru’ lume
1 kg fiind de malai, 1 kg sdlvoit. Si pe cine ti-opus nume
Se prepara mamaliga, nu prea tare, ca si pentru branza. Se inmoaie Te-o lasat fara ogoare

Sa fii lume umblatoare
Te-o lasat fara de plug
Sa nu stiu unde ma duc.

silvoitul cu apa calda ca sd se obtind o pastd vascoasa. Se aseaza in
straturi pe fundul vasului salvoit, apoi mamaliga si tot asa in straturi
pana se umple vasul, deasupra se pune iar un strat de salvoit.

De la Rednic Ileana, 76 ani, Berbesti, 1991

4109

Placinta de potriveste
1 kg faina, drojdie cat o nuca, 3 linguri de untdelemn, 1 varf cutit sare,
apa. Se prepara aluatul si se lasa sa creasca la loc ferit de curent,
acoperit cu un servet aproximativ o ora.
Apoi se Tmparte aluatul in mai multe foi sau parti.
Pentru umplutura se poate folosi ceapa calita in untdelemn in care se
adauga gris, sare si piper, apoi se poate umple cu varza murata calita in
ulei, potrivita de sare si piper.
Tot pentru umplutura placintei se poate pregati si silvoit, ca si pentru 4110
tocana. Placinta se poate coace in tava unsa la cuptor, 2 foi de placinta
cu umplutura la mijloc sau in ulei deasupra flacdrii, foaie cu umpluturd

Cine aude gura me

Poate sti, poate vede

Ca pe-aicea n-oi sede

N-am ograda, nici pamant
N-am nici loc pentru mormant
N-am avere, n-am nici car
Numa nacaz si amar

Cine m-o dat drumului

la mijloc si apoi impaturita
adunandu-i colturile si dat
cu telul deasupra.

De la Rad Maria, 75 ani, Cilinesti,
1995

Chiftele de cartofi

3-4 cartofi, 1 lingura de
faina, ulei sare.

Cartoii curatati de coaja se
fierb 1n apa cu sare. Se
zdrobesc, se amesteca cu
faina, sare dupa gust si se
framinta foarte bine. Din
acest aluat se face un sul
care se taie in felii de
grosimea unui deget. Se
prajesc in ulei incins.

Cine doreste le poate servi

cu mujdei de usturoi(ai.)

De la Opris lleana, 45ani, Valeni-
Maramures, 2003

Aiba casa vantului
Si umbletu lupului

4111

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

4112

Ce mi drag mia pe lume
Caii buni si hamuri bune

S& mdrg cu mandruta-n lume
Io cu mandra duce-m-as

in tarina si-n imas

Nu ne trabuie nanas

Nici popa sd ne cunune

o Numai noi pa-ntreaga lume
%

e, 5 o 2
Fotografie din colectia Lucian Comsa:Femei din Cuciulata, 1936.

4113

Cum t-ai tomnit, ase-i durni. ]
Pa Tonu lui Mangara

Prinsu-l-o jandarii iara



