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Alimentatie si gastronomie traditionala maramureseana

Rezumat

Obiectivul principal de cercetare urmarit in cadrul acestui articol este
evidentierea trasaturilor generale ale alimentatiei si gastronomiei
traditionale din Maramures. Sub raport metodologic, vom recurge la
analiza istoricd, geografia regionala si antropologia culinara.
Documentarea lucrdrii pleaca de la studiile etnografice care au abordat
bucataria maramureseand, in general pe baza anchetelor de teren. Arta
culinard traditionald din Maramures poate fi exploatata pentru diferite
categorii de consumatori. In primul rand, ea are o valoare speciala pentru
localnici, de exemplu pentru cei care traiesc la oras, dar au mai pastrat
legaturi afective cu lumea satului si doresc sa redescopere gusturile si
obiceiurile copilariei, ,,bucataria bunicii”. In al doilea rand, pentru
oaspetii sositi din alte parti ale Romaniei, traditiile maramuresene au o
valoare identitara, in conditiile in care Maramuresul e perceput ca un
rezervor spectaculos de arhaism si de autenticitate. Chiar daca vin din
arealuri culinare destul de diferite, cum este cazul turistilor din sudul
Romaniei, acestia vor fi cei mai entuziasti neofiti, interesati sa incerce
horinca, balmosul si slinina ardeleneasca. In fine, pentru turistul striin,
Maramuresul culinar poate oferi o experienta suficient de exotica, iar
adaptarea acestuia este bine sad inceapa cu elemente care pot fi regasite
si in alte traditii gastronomice, mai bine cunoscute pe plan international.

! Universitatea ,,Babes-Bolyai”, Cluj-Napoca, Departamentul de Istorie Moderna, Arhivisticd si Etnologie.
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Traditional Food and Gastronomy in Maramures

Summary

The main research goal pursued in this article is to highlight the
general features of traditional Maramures food and gastronomy. From
a methodological view, we will use historical analysis, regional
geography and culinary anthropology. The documentation of this
research starts from ethnographic works that specifically approached
the Maramures cuisine, generally based on field research. The traditional
culinary art of Maramures can be exploited for different categories of
consumers. First of all, it has a special value for the locals, especially
for those who live in the city, but have kept affective ties with the village
world and wish to rediscover the tastes and customs of their childhood,
or “grandma’s kitchen”. Secondly, for guests arriving from other parts
of Romania, Maramures traditions have an identity value, given that
Maramures is perceived as a spectacular reservoir of archaism and
authenticity. Even if they come from quite different culinary areas, as
in the case of tourists from southern Romania, they will be the most
enthusiastic neophytes interested in trying horinca, balmos and
Transylvanian bacon. Finally, for the foreign tourist, culinary
Maramures can offer a sufficiently exotic experience, and the adaptation
can start with an introduction to elements that can be found in other
gastronomic traditions, better known internationally.
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Alimentatie si gastronomie traditionala maramureseana

Primul obiectiv de cercetare urmarit in cadrul acestui articol este reprezentat de
evidentierea trasaturilor generale ale alimentatiei si gastronomiei traditionale maramuresene.
Cel de-al doilea obiectiv vizeaza surprinderea potentialului turistic al patrimoniului culinar
maramuresean, pentru a vedea ce anume s-a pastrat si poate fi valorificat in ziua de astazi, ca
oferta din partea industriei ospitalitatii. Din punct de vedere metodologic, vom folosi in primul
rand analiza istorica, deoarece orice bucatarie traditionala este rodul unor evolutii indelungate
in timp, iar trasaturile ei actuale nu pot fi intelese decat daca vedem cum au luat ele nastere si
s-au transformat apoi, in diferite contexte istorice; vom adauga perspectiva geografiei regionale,
care ne ajutd sa punem in evidenta factorii materiali si economici care au fasonat bucataria
maramureseana, dar si felul in care se incadreaza arta culinara in profilul identitar regional; in
fine, vom recurge la antropologia culinara, care se apleaca asupra semnificatiilor culturale ale
alimentatiei, de la cele cotidiene pana la cele rituale, plasand-o in cadrul mai larg al practicilor
sociale care 1i sunt asociate.

Documentarea unei asemenea cercetari trebuie sa plece de la lucrarile cu caracter
etnografic care au abordat in mod expres bucatiria maramureseand, in general pe baza
anchetelor de teren, si care pun accentul pe studiul aspectelor culturale, rituale, asa cum sunt
cele semnate de Alexandru Georgeoni?, Pamfil Biltiu®, Petru Dunca, Delia Suiogan si Stefan
Maris?; o sinteza a acestor contributii a fost realizatd de Dorin Stef’. Se adauga studiile ample
de geografie regionala dedicate Maramuresului®, iar anumite informatii utile pot fi desprinse
din ghidurile turistice sau din monografiile geografice cu un caracter mai general’. Chiar daca
nu au Intotdeauna un nivel academic inalt, monografiile de localitati — extrem de numeroase in
Maramures — ne oferd un material bogat si inedit, fiind scrise de regula de autori care au un
contact strans cu realitatile locale®. In fine, cartile de bucate si listele de retete coplesesc prin

2 Alexandru 1. Georgeoni, Contributiuni la pastoritul in Maramures, Bucuresti, Copuzeanu, 1936.

3 Pamfil Biltiu, Mesele taranului maramuresean in traditii, credinte si obiceiuri, in Memoria Ethnologica,

An'V, nr. 14-15 (2005): 1493-1496.

4 Petru Dunca, Delia Suiogan, Stefan Maris, Mdancarea intre ritual si simbol, Baia Mare, Editura Ethnologica,

2002, pp. 87-101; in anexele ei (pp. 109-205), lucrarea oferd cea mai valoroasa culegere de retete traditionale
maramuresene disponibila in bibliografia de specialitate.

3 Dorin Stef, Maramures. Brand cultural, Baia Mare, Cornelius, 2008, capitolul Arta culinara traditionald,
preluat de editia romaneasca a enciclopediei Wikipedia. Informatii pretioase contine si articolul semnat de Maria Mirela
Podut, ,,Mesele din Tara Codrului”, in Memoria Ethnologica, An XVI, nr. 58-59 (2016): 196-197. Pentru bucataria
ucrainenilor din Maramuresul romanesc, extrem de asemanatoare cu cea a conjudetenilor lor, vezi laroslava-Oresia
Colotelo, Liuba Horvat, ,,Alimentatia la ucrainenii din Romania in context ritual si identitar”, in Sultana Avram (ed.),

Istorie si traditie in spatiul romdnesc, vol. 8, Sibiu:, Techno Media, 2011, pp. 193-201.
6

2007.

7

Gabriela Ilies, Tara Maramuresului. Studiu de geografie regionala, Cluj, Editura Presa Universitara Clujeana,

Vilmos Bélay, Maramaros megye tarsadalma és nemzetiségei, Budapest, Sylvester, 1943; Mihai Dancus,
Zona etnografica Maramures, Bucuresti, Editura Sport-Turism, 1986; Teofil Ivanciuc, Ghidul turistic al Tarii
Maramuresului, Cluj, Editura Limes, 2006; Dumitru Istvan, Codreanu Moldovan, loan Pop, Ghidul turistic al judetului
Maramures, Baia Mare, Editura Algoritm Press, 2009.

8 Printre localitatile maramuresene care beneficiazd de monografii se numara: Boiu Mare, Botiza, Célinesti,
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abundenta lor (mai ales cele postate pe Internet). Desi, iIn mod evident, au o valoare inegala,
unele sunt alcatuite de autori talentati (cum ar fi Radu Anton Roman), iar altele sunt compilate
si comentate de specialisti in domeniul etnologiei sau antropologiei culinare, cum este cazul
albumului culinar Bucdtdria bunicii® (cea mai profesionista lucrare de aceasta factura). In fine,
meniurile pensiunilor si restaurantelor cu specific local din Maramures'®, disponibile la fata
locului sau pe Internet, pot completa intr-un mod mai realist retetele adunate in antologii de
preparate culinare.

Generalitati: Maramuresul si bucataria sa regionala

Cei doi termeni-cheie care acopera subiectul analizei de fatd sunt ,,bucatarie regionala”
si ,,Maramures”. In mod evident, ambii termeni fac trimitere la realititi construite si sunt rodul
unor esentializari, iar prezenta lor in practica sociala se datoreaza in primul rand proceselor de
imaginare colectiva care le dau nastere. Oamenii obisnuiti din Maramures, chiar si cei de la
tard, nu se mai hranesc astazi decat arareori cu balmos, chisalitd sau colesa. Ca urmare,
,bucataria traditionald maramureseanad” este in primul rand un discurs sau o poveste despre
aceste preparate, care sunt etalate din motive turistico-etnografice, suprapuse peste cele
cultural-identitare. Ofertele turistice si festivalurile culinare sunt principalele forme de
manifestare publicd ale unor traditii inventate, In timp ce la nivelul experientelor personale
avem de a face cu rememorarea ,,bucatariei bunicii” si a gusturilor din copilarie pentru localnici,
alaturi de celebrarea exotismului si a arhaicitatii maramuresene pentru vizitatorii veniti de la
Constanta sau Bucuresti. In consecinti, nu este cazul si ciutim esenta unei bucatirii ascunse
in negura mileniilor, ci sa observam modul in care amintitele concepte — fara indoiala, cu
radacini istorice reale, dar in permanenta modificate si resemnificate — sunt recreate zilnic in
practica cotidiand, la intersectia dintre interesul publicului consumator si oferta locala.

In imaginarul cultural-istoric al romanilor, obsedat de ideea unititii si omogenititii
corpului national, bucatiria maramureseana nu este decat una dintre partile componente ale
bucatariei ,,nationale” romanesti, una dintre variatiunile ei regionale. Dar existenta unei
bucatarii specifice romanesti a fost pusa in discutie ea insasi, de diversi autori'', pornind mai
ales de la constatarea ca arta culinara autohtona pare sa ia nastere doar la intersectia arealurilor
gastronomice nconjurdtoare, incepand cu cel balcanic si turcesc (exemplificat de sarmale,
mititei si ghiveciuri), continuand cu cel central-european, maghiar sau sasesc (supele dulci ori
preparatele bazate pe conservarea carnii $i grasimii de porc, omniprezente in Ardeal) si
terminand cu influenta borsurilor ucrainene sau rusesti din bucataria moldoveneasca. Cam tot

Curtuiusu Mare, Dragomiresti, Durusa, Fericea, Francenii Boiului, Grosii Tiblesului, leud, Leordina, Mesteacan,
Odesti, Peteritea, Pinticu, Poienile de sub Munte, Prislop, Sacel, Stramtura Maramuresului, Rona de Jos, Ruscova,
Tohat, Ulmeni, Valea Chioarului, Vileni, Varai, Viseul de Sus.

? Daniela Balu, Bucataria bunicii. Nagymama konyhdja. Grandma's kitchen, Satu Mare, Editura Muzeului

Satmarean, 2010.
10 Vezi catalogul Pensiuni si mesteri artizani, vol. 1-2, Sighetu Marmatiei, Asociatia Microregiunea de
dezvoltare economico-sociala a Tarii Maramuresului, 2004.

1 Tncepénd cu un clasic al subiectului: Alexandru O. Teodoreanu, Gastronomice, Bucuresti, Editura Vremea,

2000.
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ceea ce romanii considera ca le este specific poate fi intalnit de fapt si in bucatariile altor
popoare, iar alimentatia pastorald, bazata pe combinatia laptelui si a branzeturilor de oaie cu
mamaliga, atat de des intalnita la romanii considerati cei mai autentici si mai reprezentativi,
nu este nici ea, in mod evident, decat o variantd a oricadrei bucatdrii pastoresti similare, cu
precadere, celor din Peninsula Balcanica'.

Dintre autorii romani contemporani preocupati de aceste aspecte, Radu Anton Roman
a pus un accent mai apasat pe autenticitatea si vechimea unei bucatarii traditionale romanesti,
cu stravechi radacini ,.tracice”', in timp ce Vlad Macri, dimpotriva, a scos in evidenta in primul
rand interferentele culinare care s-au manifestat in spatiul locuit de romani, modificarile
gastronomice survenite de-a lungul timpului, sub impactul diferitelor civilizatii cu care romanii
au intrat in contact'*. O asemenea dihotomie se inscrie de fapt in traditia celei mai importante
dezbateri intelectuale din cultura romana moderna, cea care i-a impartit pe carturarii romani in
,traditionalisti” si ,,sincronisti”!?.

La fel ca arta culinara pe care o gazduieste, Maramuresul, un loc geografic la prima
vedere destul de concret, este de fapt si el un spatiu geocultural cu geometrie variabila, rezultat
al unor procese continue de resemnificare simbolica.

Intr-o prima acceptiune, ,,Maramuresul” este numele pe care il poartd o depresiune
geografica destul de bine delimitatd de masivele muntoase care o inconjoard, avand ca axa
principald Valea Tisei si intinzandu-se de la Hust, in Ucraina, pana la Pasul Prislop. Astazi,
aceastd depresiune este impartita in doua jumatati aproape egale intre Romania si Ucraina (in
general, pe criteriul majoritatii etnice), dar de-a lungul a circa sase sute de ani (secolele
XIV-XIX) amintita regiune geograficd a fost suprapusa aproape perfect de comitatul
Maramuresului, o diviziune administrativa cu acelasi nume (Mdramaros), din cadrul Regatului
Ungariei. Romanii, carora le place sa considere intreg Maramuresul o parte a patrimoniului lor
national (si ca urmare l-au revendicat in integralitatea sa la sfarsitul Primului Razboi Mondial),
vorbesc despre Maramuresul istoric, denumire care face trimitere la teritoriul vechiului comitat
(spre a-1 deosebi de jumatatea sudica a acestuia, cea care a intrat in componenta Romaniei in
1919). Dar pentru ca istoriografia romaneascd nu agrea de fapt amintirea vechiului comitat
maghiar, considerand stapanirea ungureasca un fel de paranteza nefireasca pe firul unei istorii
romanesti multimilenare, atunci cand se referd la aceasta regiune istoricii romani preferd sa
puna accentul pe voievodatul romanesc al Maramuresului, o formatiune politica autonoma,
care ar fi existat aici in secolul al XIV-lea, inainte de a fi transformata de suveranii maghiari
intr-un comitat al Regatului Ungariei. In terminologia istorica roméaneasca, Maramuresul este
in primul rand una dintre ,tarile romanesti” ale Transilvaniei (7ara Maramuresului). ,,Tara”
este un termen cu mare incarcatura ideologica si afectiva, care face trimitere la districtele
depresionare sau montane locuite majoritar de romanii din Regatul Ungariei (Fagaras, Hateg,
Zarand sau Maramures), entitati considerate anterioare, distincte si intr-un fel opuse Coroanei

12 Contributii importante care dezbat aceste probleme sunt reunite in volumul colectiv Thede Kahl, Peter Mario

Kreuter, Christina Vogel (eds.), Culinaria balcanica, Berlin, Editura Frank & Timme, 2015.

13 Radu Anton Roman, Bucate, vinuri si obiceiuri romdnesti. Toate retetele in editie jubiliard, Bucuresti,
Editura Paideia, 2014.

14 Vlad Macri, Stufat ori estouffade? sau Exista bucatarie romdneasca?, Bucuresti, Editura Humanitas, 2008.

15 Vezi Balazs Trencsényi, The Politics of “National Character”. A Study in Interwar East European Thought,
Oxford, Routledge, 2012.
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maghiare, care le-ar fi suprapus si inglobat printr-o politica de expansiune.

A doua acceptiune a termenului ,,Maramures” este aceea de diviziune administrativa
actuald din Romania (judetul Maramures), care cuprinde partea sudica, romaneasca, a
Maramuresului Istoric. Lucrurile sunt complicate insa de faptul ca actualul judet Maramures
depaseste cu mult spre sud-vest frontierele vechiului comitat, ale depresiunii geografice si ale
provinciei istorice Maramures, ingloband alte trei regiuni geografice si etnografice romanesti,
si ele relativ depresionare sau deluroase, de dimensiuni mai reduse: Tara Lapusului, Tara
Chioarului si partial Tara Codrului'®. ITronia istoriei face ca insasi resedinta judetului
Maramures, orasul Baia Mare, ca si o mare parte a teritoriului sdu (impreund cu populatia
aferentd, majoritard la scara judetului) sd nu fi facut parte niciodata din vechiul comitat cu
acelasi nume si din ceea ce s-a numit de-a lungul vremii, n orice forma, Maramures. Astazi,
mecanismele de uniformizare administrativd, ca si prestigiul identitdtii traditionale
maramuresene fac ca aceasta si fie asumata tot mai mult la scara intregului judet. Imprejurarea
ca diferentele etnografice dintre zone atat de apropiate nu pot fi foarte mari usureaza acest
proces de reconfigurare a identitatii teritoriale maramuresene, intr-o epoca in care specificitatile
locale pot fi uitate sau remodelate cu mare usurintd, spre regretul celor care mai cultiva
amintirea stravechilor tari si regiuni traditionale.

Maramuresul se distinge si prin faptul ca este singura provincie istorica romaneasca
(celelalte fiind Muntenia, Oltenia, Dobrogea, Moldova, Transilvania'’, Crisana, Banat) care,
datorita dimensiunilor sale reduse, este alcatuitd dintr-un singur judet's.

Peisajul regional este complicat de inca o piesa, asa-numita 7ara a Oasului. Oasul nu
a facut parte niciodata din Maramures, ci din regiunea Sdtmar si din comitatul omonim din
cadrul Ungariei (Szatmar), iar astazi este incadrat in judetul romanesc Satu-Mare. Oasul,
invecinat cu Maramuresul, este si el o micd ,,tara” adapostitd intr-o depresiune inconjurata
partial de munti (dar cu o deschidere ampla spre Campia Satmarului), avand un profil identitar
destul de bine reliefat. Dar pentru cd Oasul nu este decat un vecin foarte mic al Maramuresului
si mai ales pentru ca este considerat, la fel ca acesta din urma, o rezervatie arhaica pitoreasca,
plind de traditii populare nealterate, imaginea sa se alaturd si se confunda uneori cu cea a
Maramuresului, la nivelul geografiei culturale romanesti. Contururile Maramuresului, Oasului,
Chioarului sau Lapusului se dizolva in acest perimetru legendar din extremitatea nordicd a
Romaniei si Transilvaniei, considerat partea cea mai arhaica si mai autentica a teritoriului
national, mostenitoare a traditiilor stravechilor daci liberi, necuceriti de romani, de la
inceputurile mitice ale istoriei romanesti.

Aceasta este, in linii mari, geografia simbolica in care se plaseaza bucataria

16 Vezi Teofil Ivanciuc, Diferenta dintre , Tara Maramuresului” si , judetul Maramures”, In Pagini

maramuregene, publicatie online (www.teofil-ivanciuc.weebly.com, accesat in 02.11.2020).

17 Transilvania este considerata uneori o super-provincie istorica romaneascd, ingloband toate teritoriile locuite

de romani din fosta monarhie habsburgica (asadar si Maramuresul), cu exceptia Bucovinei. Aceasta este nsa o definitie
extinsa a Transilvaniei, tot asa dupa cum Moldova poate ingloba Bucovina si Basarabia, iar Tara Romaneasca Oltenia
si eventual Dobrogea. Alteori, dintr-o perspectiva istorica, Maramuresul este inglobat in ,,partile ungurene”, respectiv
acele teritorii care nu au facut parte din voievodatul si apoi din principatul Transilvaniei, ci au fost comitate in cadrul
regatului Ungariei.

18 O pozitie similara ar putea ocupa si Satmarul, daca il consideram o regiune distinctd, dar acesta are o identitate
locala mai putin reliefata, care il califica mai greu pentru statutul de provincie istorica.
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maramureseand, asa cum este vazuta ea din perspectiva romaneasca. Pentru romani, Tara
Maramuresului este prin excelenta un teritoriu al specificitatii romanesti, punctat doar cu cateva
pete de culoare minoritare, ucrainene, maghiare, germane sau, altadata, evreiesti. Este aproape
inutil sa mai spunem ca toate aceste frontiere istorico-imaginative nu se suprapun cu cele
culinare. Exista, bineinteles, diferente substantiale intre bucataria locuitorilor de la oras, de la
munte sau de la campie. Dar blidele morosanului de pe Viseu ori de pe Iza, ale osanului din
Negresti sau ale ruteanului din Zakarpatia, ale romanilor din satele de la nord de Tisa ori ale
ucrainenilor din Poienile de sub Munte, ale maghiarilor din Sighet, ca si ale concitadinilor lor
evrei de odinioara au fost intotdeauna pline cu preparate surprinzator de asemanatoare.

Conditionarile materiale ale unei bucatarii rustice pastorale

Tabloul alimentar al unei bucdatdrii etnice/regionale/comunitare este conditionat in
primul rand de o serie de factori materiali: factorul geografic (relief, clima, vegetatie, culturi
agricole), factorul istoric si social (ocupatii strdine, experiente istorice, structuri sociale,
schimburi comerciale), factorul economic (gradul de productivitate si prosperitate). Intr-o
viziune asumat deterministd, materialistd, apreciem ca aceste conditionari obiective au o natura
primordiald, ele fiind ulterior codificate cultural, in practici alimentare, traditii gastronomice,
obiceiuri, ritualuri, prescriptii religioase, posturi, restrictii sau, dimpotriva, recomandari
alimentare ocazionate de celebrarea sarbatorilor.

Aceste practici codificate cultural au rostul de a consolida si de a legitima regimul
alimentar al colectivitatilor, determinat de factorii materiali enumerati mai sus. Desigur, dupa
ce factorii culturali sunt constituiti si Intipdriti in traditiile comunitare, vor actiona ei insisi
aidoma conditiondrilor materiale, ,,obiective”. Consumatorii vor cauta si vor privilegia acele
alimente, mancaruri si retete care fac parte din traditia lor culinara.

Este posibil ca raportul de cauzalitate care leaga diferitele conditionari alimentare, pe
care l-am schitat mai sus, sa para excesiv de rigid, in comparatie cu cel existent in cazul altor
practici umane, in care aspectele materiale, simbolice sau culturale se impletesc intr-un mod
mai nuantat. Dar experienta ne aratd cda in domeniul alimentar conditionarile materiale sunt
mult mai puternice, de neevitat. Inuitii consuma grasime animala, iar hindusii produse vegetale,
chinezii nu beau lapte, iar mexicanii prepara fortilla din porumb deoarece aceste practici
alimentare sunt determinate in mod strict de oferta naturala si de conditiile social-istorice in
care au trdit respectivele comunitati. Maramuresenii mananca si ei, asadar, in conformitate cu
conditiondrile naturale si sociale derivate din specificul geografic si din experienta istorica a
comunitdtii lor, conditiondri transformate apoi in practici culturale si in traditii culinare
specifice.

La modul cel mai general, bucataria romaneasca este plasatd intr-o zona de confluenta
intre nordul si centrul Europei (unde predomina hrana bazata pe carne, lapte si produse lactate,
grasimi de origine animald) si sudul continentului (unde bucatdria se bazeaza pe cereale,
legume, verdeturi, grasimi de origine vegetala)!'®. Datorita asezarii sale geografice (relativ

19 Narcisa Stiuca, ,,Gastronomia romaneasca intre Orient si Occident”, comunicare prezentata la simpozionul

Cultura traditionala si globalizare, Arad, 23-24 iunie 2016 (https://www.academia.edu/34020992, accesat in
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nordica, depresionara, deluroasa, montand), Maramuresul este marcat mai puternic de prima
componenta, spre deosebire de regiunile situate la sud de Carpati, unde se manifesta influentele
bucatariei balcanice si, intr-o masura mai redusa, ale celei mediteraneene.

Carnea si grasimile animale sunt preferate in climatul nordic, deoarece, pe de o parte,
culturile vegetale sunt mai greu de obtinut, iar consumatorii isi asigura mai usor subzistenta si
necesarul caloric consumand carne si grasimi de origine animald. Pe de alta parte, aceasta
preferinta trebuie pusa in relatie cu posibilitatea de a obtine aceste alimente. De-a lungul istoriei,
existenta unor spatii intinse disponibile pentru pasunat si, in relatie cu acest factor, mentinerea
unei densitati reduse a populatiei au fost doud dintre conditiile necesare pentru afirmarea unor
comunitdti de ,,mancatori de carne” (in opozitie cu ,,mancatorii de paine”).

Marile civilizatii, ca si asezarile umane dense si intens populate, au aparut in sanul
colectivitdtilor sedentare ale cultivatorilor de grane, din regiunile sudice si calde. Crescatorii
de animale mari sau mici, bazati pe pasunatul de stepa, au fost de obicei barbarii de dincolo de
limes sau de Marele Zid, huni, mongoli, turci sau arabi, pe care cultivatorii de grane i
dispretuiau, dar care i-au surclasat ulterior sub raport militar. Mai tarziu, in epoca moderna,
regiunile care au putut sa aleaga carnea — si mai ales carnea cea mai scumpa, care se obtine cel
mai greu, respectiv carnea de vitd, ca si branzeturile maturate obtinute tot din lapte de vaca —
au dat nastere societatilor prospere din nordul si nord-vestul Europei (Anglia, Olanda,
Danemarca) ori din regiunile alpine (Elvetia). [-au secondat consumatorii de carne de porc din
padurile Germaniei, unde au fost crescuti secole la rand ramatorii ingrasati cu ghinda si jir. Dar
pentru ca vitele mari sau chiar porcii sa dea randamente superioare si sa ofere baza alimentara
necesara pentru dezvoltarea unor societdti infloritoare, a fost necesar ca respectivele animale
sa fie crescute mai ales in stabulatie, iar acest lucru, la randul sau, nu a fost posibil decat in
cadrul unor societati cu un nivel ridicat de productivitate.

Maramuresul nu a fost niciodata o zona bogata. Ca urmare, chiar daca pozitionarea sa
muntoasd, depresionara si central-europeana a favorizat consumul de grasimi animale, bucataria
de aici s-a orientat spre modalititile cele mai ieftine de producere a acestora. In consecinti,
alimentele preferate ale maramuresenilor, merindele lor de capatai, au fost produsele lactate,
obtinute pe baza cresterii oilor, si doar secundar a vitelor mari. Laptele de oaie si derivatele
sale Tnsoteau mamaliga, obtinutd din porumbul cultivat incepand cu secolul al XVII-lea pe
vaile maramuresene ori in depresiunile invecinate® si obtinut la schimb de pastorii care coborau
cu oile de la munte si preschimbau barbantale lor de cas pe desagii de malai. Iar cand plusul
minimal de progres si de securitate alimentara adus de secolele XVIII-XIX si-a facut aparitia
si in Maramures (evolutie care se datora in mare masura prezentei catanelor imparatesti), taranii
s-au deprins sa amestece tot mai des, in balmosul si in coleasa cotidiana, jintita, smantana,
untul i mai ales bundtitile din porcul care putea sa fie acum tot mai bine ingrasat.

In aceste conditii, bucatiria maramureseana poate fi definitd ca una extrem de simpla,
bazata pe combinarea unui numar redus de ingrediente de baza: lapte de oaie, cas, urda, jintita,
malai, faina de grau, carne de porc afumata, carnati, jumari, oud, cartofi, varza, miere, horinca

02.11.2020); eadem, ,,Alimentatia romaneasca. Criterii de includere in Registrul PCI”, in Sultana Avram (ed.), Istorie
si traditie in spatiul romdnesc, vol. 8, Sibiu, Editura Techno Media, 2011, pp. 217-228.

20 Barbu Stefanescu, Tehnica agricola si ritm de muncd in gospodaria taraneasca din Crisana, vol. 1, Oradea,

Fundatia Culturala ,,Cele Trei Crisuri”, 1995, p. 223.
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din prune. Ca urmare, excelenta bucatariei maramuresene nu a putut fi atinsa niciodata printr-
o diversitate de ingrediente, ci doar prin calitatea produselor obtinute pe plan local, cu importuri
aproape inexistente, ca si prin prezervarea unor retete traditionale, care utilizeaza si combina
oferta naturala destul de saraca a regiunii.

Multe dintre bucatariile cunoscute ale lumii, cum sunt cea italiana, chineza sau japoneza,
s-au nascut de fapt din saracie, din precaritatea care i-a obligat pe consumatori s descopere
modalitati ingenioase de Tmbunatatire a unor meniuri altfel extrem de frugale. Pastele italienilor,
orezul si soia chinezilor ori pestele crud al japonezilor au fost efectul unor oferte locale
monotone, al indigentei, in termeni de resurse si productivitate. Dar din exploatarea iscusita a
acestor alimente de baza, imbogdtite cu cateva ingrediente si condimente de efect, au luat
nastere unele dintre cele mai importante traditii culinare de pe mapamond. Ceea ce au avut in
plus aceste bucatdrii si a lipsit celei maramuresene a fost o componenta aulica sau urbana,
prezenta unei elite sociale, capabila sa rafineze, prin importuri, condimente si modalitati de
preparare mai complexe $i mai costisitoare, un meniu rustic si sarac.

Deoarece Maramuresul nu a beneficiat de o asemenea experienta istorica, decat intr-o
micd mdsura (pand si cnezii si nobilii sai nu au fost, in cele din urma, decat tot niste tarani mai
rasariti), arta sa culinara a produs in esenta o bucatarie rustica pastorala. Acesta este, de fapt,
specificul gastronomic maramuresean, care merita sa fie cultivat, transmis mai departe si
impartasit consumatorilor sositi aici de pe alte meridiane culinare.

Dar dintr-un alt punct de vedere, nici Maramuresul, la fel ca orice alt unghi al lumii, nu
a fost sugrumat de frontiere culturale impermeabile, in pofida geografiei sale depresionare, ca
si a stereotipurilor care exagereaza caracterul sau arhaic si presupusa sa autenticitate
necontaminata de la dacii liberi incoace. In realitate, bucatiria maramureseana se integreaza
foarte bine, pe de o parte, in arealul traditiilor culinare pastorale, pe care le intdlnim din Carpatii
Nordici si pana in Balcani. Pe de alta parte, ea a suferit o serie de influente externe, venite in
primul rand din directia oraselor si a bucatariei maghiare (tocanite cu sosuri pe bazd de faina,
ceapa prajita si smantana), a Europei Centrale (mezeluri afumate, hremzli) sau chiar a Orientului
(acestea din urma importate de obicei tot pe filiera maghiara, cazul sarmalelor sau al altor
combinatii de varza, tocaturd de carne si alte ingrediente, unele chiar adaptate local, cum sunt
sarmalele cu pasat).

Pe de alta parte, asa dupa cum bucataria nationala romaneasca pare de multe ori doar o
combinatie a diferitelor influente inconjurdtoare, in mod similar, bucataria regionala
maramureseand prezintd multe asemandri cu bucdtdria pastoreascd din toate colturile
Carpatilor?'. Niciunul dintre preparatele sale vedeta (balmosul, sarmalele sau terciul de malai)
nu este specific doar acestei regiuni, ele putand fi intalnite si in alte parti ale Transilvaniei, sau
chiar mai departe, fie sub alte denumiri, fie cu deosebiri de nuantd. Fard indoiald insd ca si
aceste nuante sunt importante in cazul gusturilor culinare, asa ca diferitele variatiuni locale ale
bucatariei pastorale pan-romanesti se pot coagula intr-o bucatarie maramureseana specifica.

A Roman, Bucate, p. 237 sqq.
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Malaiul, laptele si porcul

Dupa cum observam mai sus, gastronomia maramureseand nu este una bazata pe cereale,
asa cum este cazul bucatariilor sudice, mediteraneene, sau a celor din regiunile de cAmpie, mari
cultivatoare de grane. In acest sens, este izbitoare diferenta dintre bucatiria maramureseana si
cea din campia altfel foarte apropiatd a Satmarului. Bucdtaria din Satmar (in esentd, o
componentd a bucatariei maghiare, bucatarie raspandita in intreaga Campie Panonica (Alfold)
s ilustrata la fel de bine, pe teritoriul de astazi al Romaniei, in zonele de ses din Bihor, Arad
sau Timis) este bazata in mod fundamental pe o bogétie neobisnuitd de grau, consumat in toate
formele si la toate mesele. Pe langa painea care se produce in aceste regiuni, mare, pufoasa,
bine dospita si bine coapta (paine care a alungat de cel putin o sutd de ani mamaliga prezenta
si aici in secolele anterioare, la fel ca in toate celelalte zone de cdmpie ale Romaniei),
preparatele din faina de grau sunt omniprezente In Satmar sau Crisana, in diferite forme care
insotesc orice masa: supele sunt pline de taitei, lascute sau tascute (¢észfa din bucataria
maghiard), intre mese sau dupa ele se serveste o abundenta de placinte cu umpluturi dulci sau
sarate, aluatul este copt sub forma de cozonaci, fiert in supe, prajit in rantasuri sau sub forma
de langosi. Importanta pe care o are graul in aceste regiuni decurge din relativa prosperitate a
zonel, datorata fertilitatii solurilor de campie si tehnicilor agricole superioare care s-au impus
dupa instaurarea stapanirii habsburgice®?. Prosperitatea pe care o pune in evidenta arta culinara
de aici este Intdritd de faptul ca graul este combinat, pentru un plus de savoare si satietate, cu
alte alimente, bogate in lipide sau proteine: galbenus de ou; grasimi (atat uleiuri vegetale de
dovleac sau floarea soarelui, cat si untura de porc); preparatele semiconservate de porc (folosite
de exemplu in placintele cu jumari); aluaturile si placintele cu umpluturi dulci, cu branza,
nuca, mac ori fructe indulcite. Dupa secole de foamete inselatd mai ales cu terciuri din mei,
porumb sau cereale inferioare, taranii din bazinul roditor al Dunarii Mijlocii 1si vor lua in fine
revansa culinara!

Aceastd preeminentd a graului, vizibila la vecinii satmareni, nu este insa caracteristica
Maramuresului. in judetul Maramures, conditiile de sol si de clima nu favorizeaza productiile
cerealiere de mare randament. Astazi se cultivd doar suprafete limitate de grau, pentru
autoconsum, sau de orz. Fard indoiald, si in Maramures, grdaul, ,,cereala de prestigiu”, cultura
care necesitd cea mai multa munca, cel mai bun pamant si care il rasplateste pe plugar cu cel
mai mare potential caloric?, este pretuit si ravnit. Dar pentru ca se cultiva mai rar, pentru ca
era mai greu de obtinut, pentru ca solul era sarac, iar efortul productiv trebuia indreptat spre
activitatile capabile sa ofere, in conditiile de aici, un raport cat mai bun intre efortul investit si
cantitatea de calorii obtinute, graul era prezent in bucataria traditionald din Maramures mai
ales in momentele de exceptie: botezuri, nunti, Inmormantari, sarbatori. Graul si faina din ,,grau
curat” nu erau folosite in fiecare zi, ci cu precadere in cozonacii de la nunta sau in colacii de
la inmormantare, in alimentele rituale, painile de mari dimensiuni, cum este stolnicul (care e
»instrutat”, adica impodobit cu diferite ornamente) sau fdpoul (o painisoara servita de obicei
la nuntd).- Uneori, aceasta paine atat de valoroasa era lasata sa se usuce, ca sa poata fi consumata

22

Stefanescu, Tehnica agricola, pp. 100-113.

23 Fernand Braudel, Structurile cotidianului. Posibilul si imposibilul, vol. 1, Bucuresti, Editura Meridiane,
1984, pp. 116-159.

91



memoria ethnologica nr. 78 - 79 * ianuarie - iunie * 2021 (An XXI)

un timp mai indelungat, mai ales de catre cei plecati de acasa.

Fara indoiald ca bucataria bazatd pe cereale i-a sedus si pe maramureseni, iar cand
nivelul lor de prosperitate a mai crescut au reusit si ei sd consume mai multa paine din faina
alba de grau curat, sd coaca in cuptor placinte (umplute la ei mai ales cu varza sau cartofi), sa
fiarba supe cu lascute din aluat sau sa ingroase zama cu faina si rantas, la fel ca vecinii lor din
campia satmareand sau bihoreand. Influentele venite din directia campiei au fost integrate mai
intdi Tn meniurile gospodinelor din targuri si orasele ori prin casele gazdoaielor cu dare de
mana, care is1 permiteau mai usor sa adopte o bucatarie mai scumpa. Dar traditiile Tnradacinate
in majoritatea familiilor maramuresene, gusturile invatate in copildrie si transmise mai departe
erau altele. Tocmai pentru ca era speciala, faina de grau se cocea mai rar, in zile de sarbatoare.

In aceste conditii, in mod evident, mamaliga era modalitatea cea mai comuni si mai
raspandita de preparare a cerealelor in Maramures. Porumbul era ingredientul de baza, iar
fiertura, ferciul, era principala modalitate de prelucrare termica. Inainte de aparitia porumbului
meiul fusese componenta de bazd a acestor fierturi, iar alte faini, obtinute fie din grau, fie din
cereale inferioare (ovaz, secara, mai adecvate zonelor nordice si de deal) puteau sa ofere si ele
o baza pentru diferite terciuri. Mancarea cotidiana, intalnita cel mai frecvent in bucataria
traditionala maramureseana, era colesa®*. ,,Colesa” (sau ,,coleasa”, daca ortografiem diftongul
rezultat din ,,e”-ul deschis ardelenesc) este denumirea datd in Maramures terciului obtinut din
faina de malai, mamaligii cu consistentd moale. Acelasi nume il poartd insa si alte fierturi,
obtinute din faind de grau sau, odinioard, de mei. Termenul este intalnit in limbile slave, inclusiv
la ruteni (kulis, kulésa), dar forma cea mai asemanatoare fonetic este cea maghiara: ,,kdleskasa”
= fiertura de mei”, ,terci”).

Desi colesa este preparata in principiu doar din apa, malai si sare, ea poate fi
imbunatatita n cele mai diverse moduri: malaiul poate fi inlocuit cu fainad de grau (care poate
sa fie fiarta sau chiar prdjita in unt sau untura de porc), terciul de malai se poate fierbe in lapte,
poate fi amestecat cu lapte dulce sau acru etc.

Colesa este in general moale, in timp ce ,,malaiul” este denumirea data de obicei
mamaligii cu consistentd mai tare sau altor preparate care au la bazd mamaliga, combinata cu
alte ingrediente.

Sunt uimitoare modalitdtile diverse in care poate fi preparatd mamaliga Tn Maramures.
Tocana, de exemplu (numita astfel pentru ca este frecata cu ,,tocanierul”, lingura de lemn cu
care se invarte in ceaun), este 0 mamaliga in care se amesteca jumadri si slanind. Alteori,
mamaliga poate fi pusa la cuptor, coapta sub forma de placintele sau clatite, fripta pe vatra si
apoi frecata cu usturoi, combinata in straturi cu varza sau cu magiun de prune... Chigala de
malai combina o cantitate apreciabila de smantana cu oud, zahar si scortisoara, la care se adauga
slanind prd;jitd din care se obtine unsoare si jumadri, toate acestea fiind amestecate intr-un aluat
bine dospit de malai, care se coace apoi la cuptor®. Pana si un bucatar mexican s-ar simti
intimidat In fata unor asemenea modalitdti complexe de utilizare a fainii de malai. Desi
mamaliga este foarte raspanditd in bucataria traditionald romaneasca, se poate spune ca nicio
alta zona etnograficd a Romaniei nu ofera combinatii atat de diverse de mamaliga, ceea ce
evidentiaza caracterul arhaic si conservator al bucatariei maramuresene, unde graul si-a facut

2 Stef, Maramures (https://ro.wikisource.org/wiki/Maramures_brand_cultural, accesat in 02.11.2020).

2 Dunca, Suiogan, Maris, Mdncarea, p. 116.
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loc mai greu si nu a reusit sa disloce porumbul, asa cum a facut-o in celelalte regiuni.

La fel, dupa cum taranii de la campie, din Satmar de exemplu, folosesc la maximum
faina de grau, maramuresenii fac acelasi lucru cu faina de malai, prelucratd termic sau dospita
in toate modalitatile imaginabile si combinatd cu lactate, carne si grdsime de porc, oua
sau materii dulci. Aceste combinatii, care au condus la o imbunatatire culinara si calorica
a meniurilor, au aparut in momentul in care productivitatea si nivelul de trai au crescut, iar
in alimentatia traditionald, bazata pe mamaliga si lapte de oaie, a fost adaugat din plin
porcul®®, pe care maramuresenii il jinduisera sute de ani, dar pe care si-1 permiteau pana atunci
destul de rar.

Xiaf 4

Pregitiri de sarbitori; foto: Felician SATEANU

In mod evident, aceasta traditie alimentara prezinta un potential interesant pentru
valorificarea sa in turismul gastronomic, iar o intrebare importanta care se poate pune este
urmadtoarea: ce loc ocupd mamaliga In meniurile propuse astazi de pensiuni sau de alte
restaurante cu specific local, fie ca insotitor/garnitura pentru felurile principale, fie ca ingredient
principal intr-o serie de specialititi culinare maramuresene? Raspunsul nu este deloc incurajator,
mamaliga fiind intdlnita de cele mai multe ori doar ca simpla insotitoare a unui fel de mancare
principal (sarmale, tocdnite), ca si in forma banala si destul de insipida a mamaligutei cu branza
(si eventual cu smantand). Faimoasa chigala®’ ori tocana maramureseana devin din ce in ce mai

26 Pentru tot ceea ce tine de prepararea porcului in Transilvania, pe baza unui studiu de caz din judetul Cluj,
vezi Constantin Barbulescu, Ale porcului. Eseu asupra relatiei om—animal intr-un sat transilvan, Cluj, Editura Mega,
2018.

2 in retetele contemporane chigala s-a transformat intr-un preparat de tip desert dulce, din care slanina a fost
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mult simple curiozitati etnografice.

Este adevarat ca pentru consumatorul modern, preocupat de siluetd ori de nivelul
colesterolului, aceste meniuri traditionale maramuresene sunt prea onctuoase, au prea multe
grasimi, mai ales de origine animala. Dar aceasta este una dintre trasaturile lor distinctive si e
destul de greu sa prepari o asemenea reteta fara sa faci risipa de grasimi saturate.

Un succes mai mare, pana la nivelul turismului gastronomic contemporan, pare sa il
aiba stratul mai arhaic al alimentatiei maramuresene, in care porcul nu era incd atat de
important, iar mamaliga se combina, n consecinta, in primul rand cu laptele de oaie si cu
derivatele sale. Atata doar ca in meniurile pensiunilor de astazi laptele de oaie este inlocuit tot
mai mult cu laptele de vaca, mai usor de procurat la ora actuald si preferat de majoritatea
consumatorilor.

Balmosul este preparatul traditional de o naturd mai sofisticata intalnit cel mai des in
bucataria pastoralda maramureseana, desi, in mod evident, si el se regaseste in meniurile
pastoresti de pretutindeni. In esentd, balmosul se bazeaza pe alternarea mamaligii cu straturi
de branza, de preferintd cu gusturi si consistente diferites. Malaiul se fierbe in diverse
combinatii de jintita, lapte dulce si lapte acru (o variantd mai onctuoasa oferd smantana grasa
de bivolitd), iar prepararea lui la ceaun, la fel ca la stana, ii confera o savoare suplimentara.
Evident, balmosul maramuresean poate fi imbogatit si el cu jumari, carnati, afumaturi si oud
prajite, iar malaiul se poate fierbe n unt, dand astfel nastere unui paradis de grasimi animale,
menite sd innobileze mamaliga de zi cu zi.

In formula sa , restransa”, pastorald, bazati pe lactate si mamaliga, balmosul permite
efectuarea unei comparatii interesante cu fondue-ul elvetian. Fondue are la baza branza de vaca
maturata (,,cascaval”, cum i spun romanii), tipicd pentru alimentatia pastorala alpina si, in
general, nord-vest europeana. In cazul preparatului elvetian sau savoyard se adaugi doar putin
malai, ca agent de ingrosare, si vin, pentru imbunatatirea gustului. Spre deosebire de taranul
elvetian bogat (a carui gospodarie beneficiaza de o productivitate superioara), omologul sdu
din Maramures nu isi permite sa topeasca branza maturata si, de fapt, nici macar sa o produca,
el multumindu-se cu casul de oaie, proaspat sau slab maturat in barbanta. Branza lui nu este
cea de vaca, prea scumpa, ci de oaie, deoarece oaia e mult mai usor de crescut decat vitele
mari, mai ales in ceea ce priveste furajarea pe timp de iarna. In locul amestecului de branzeturi
maturate de vaca (cum este Gruyere cu Vacherin), pastorul maramuresean recurge si el la
combinatii ingenioase de lactate destinate fierberii malaiului, fie lapte dulce, fie diferite derivate
ale acestuia (lapte acru, smantana, unt) sau chiar ale zerului (jintita), produs secundar rezultat
in urma obtinerii casului. Cu alte cuvinte, baciul maramuresean este nevoit sa se descurce cu
ce are la indemana, dar aceasta imprejurare il provoaca si pe el sa descopere retete savuroase,
bazate pe un amestec subtil si rafinat al gusturilor. In fine, daca pentru elvetian malaiul
reprezinta doar un agent de ingrosare (iar daca doreste sa isi umple mai bine stomacul sau sa
reduca din onctuozitatea cascavalului topit, el recurge la un cartof fiert in coaja, servit alaturi),
maramureseanul (mai mediteranean si mai cerealier) ingroasa balmosul cu malai, pana cand
acesta furnizeaza cea mai mare parte a substantei sale (chiar daca nu si a caloriilor). Pe de alta

eliminata, malaiul este inlocuit cu faina de grau, iar umplutura este realizatd dintr-o pasta dulce, cu zahar, nucd, mac,
cacao, stafide si scortisoara.

3 Roman, Bucate, p. 242 sq.
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parte, bautura care se aduce la masa inverseaza de aceasta data pozitionarea celor doua bucatarii
in raport cu axa nord-sud. Elvetianul, fireste, ciocneste o cana de vin alb, pentru ca influentele
mediteraneene imping cultura vitei-de-vie pana in valea Ronului superior sau pe malurile
lacului Geneva. In timp ce maramureseanul isi etaleaza acum apartenenta categorica la arealul
nordic, precedand balmosul, la fel ca oricare alta gustare, cu alcoolul foarte tare rezultat din
distilarea prunelor.

Punerea 1n evidenta si promovarea unui ,,fondue romanesc”, respectiv a ,,balmosului
maramuresean”, preparat in mod obligatoriu la ceaun (pentru gustul sau afumat inconfundabil,
dar si pentru spectacolul culinar) ar putea oferi o modalitate promitatoare de valorificare a unui
brand local traditional.

Dupa cum arata exemplul balmosului, in bucataria pastorald maramureseana, spre
deosebire de bucatariile de la campie, mamaliga nu era decat insotitoarea laptelui dulce® si a
produselor derivate din lapte de oaie: cas, lapte acru, unt, ,,groscior” (smantand), ,, samatisa”’
(iaurt)*®. Acestea asigurau cea mai mare parte a necesarului caloric si constituiau alimentele de
baza, cele care nu puteau sa lipseasca, in principiu, de la nicio masa si in nicio zi. Pe de alta
parte, in perioadele de post, care ocupau circa 200 de zile pe an (miercurile si vinerile, plus
cele patru posturi mari de peste an), nici ortodocsilor si nici greco-catolicilor (majoritari aici
incepand din secolul al XVIII-lea) nu le era permis consumul produselor de origine animala.
Daca pentru locuitorii de la sate lucrurile erau ceva mai simple din acest punct de vedere,
deoarece culturile vegetale (porumbul, varza si mai tarziu cartoful) permiteau identificarea
unor alternative alimentare®!, este mai greu de spus in schimb, in absenta unor cercetari
etnografice pe acest subiect, in ce mdsura o populatie de pastori, traind in stanile de la munte,
putea sa respecte cu adevarat interdictiile amintite.

Un loc aparte in bucataria pastorala maramureseana este ocupat de produsele secundare
obtinute in urma inchegarii branzei. Asa era zerul, dar mai ales produsele rezultate din
valorificarea lui, urda, jintita si jintita acra, bine valorizate in gastronomia maramureseana si
incorporate in preparatele-vedeta ale acesteia. Fara indoiald ca produsul cel mai important
obtinut din lapte (lasand la o parte consumul laptelui dulce ca atare) era casul. Dar pentru ca
maramuresenii erau saraci, iar branza nu era nici ea intotdeauna destula, se valorifica pana si
zerul. Daca initial acest lucru se facea din motive de economie, cu timpul respectivele
ingrediente au ajuns sa fie pretuite pentru calitatile lor culinare si preluate in numeroase retete.
Jintita, spre exemplu, obtinutd din prelucrarea zerului, era mai populara decét untul, care era
mai scump, mai greu de obtinut, necesitand cantitati mari de lapte. Fierband zerul, bacii erau
interesati sa stoarca si ultima picaturd de grasime din resturile de lapte, dar bunatatile pe care
le obtineau in acest fel ilustrau Incad o data regula care spune ca bucatariile afectate de saracie
au reusit adeseori sd obtind rezultate remarcabile, fiind obligate sa identifice solutii inventive.
Analogii pentru acest tip de interes alimentar ne ofera ricotta italiana sau mizithra greceasca,
produse asemanatoare cu urda romaneasca.

» In unele locuri, laptele de oaie sau de capra nu se consuma ,,dulce”, ci doar incorporat in alte preparate ori

transformat in produse derivate; vezi Elisabeta Dobozi-Faiciuc, Dragomiresti, straveche vatra maramureseand, Cluj,
Editura ,,Dragos-Voda”, 1998, p. 181.

30 Dunca, Suiogan, Maris, Mdncarea, pp. 109-142.
3 Barbu Stefanescu, /ntre paini, Cluj, Centrul de Studii Transilvane, 2012.
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Ca urmare, folosirea produselor bazate pe valorificarea zerului poate constitui o alta
modalitate interesanta de exploatare a gastronomiei maramuresene, care presupune utilizarea
tehnologiilor traditionale pastoresti (inchegarea laptelui si separarea branzei, fierberea zerului,
decantarea jintitei etc.).

Legume si acrituri

Legumele folosite 1n mod traditional Tn gastronomia maramureseana sunt cele specifice
bucatariei din Transilvania, Ungaria si spatiul german: varza (mai ales varza acra) si cartoful®.
Fasolea (numita de obicei ,,mazdre” Tn Maramures) ocupa si ea un loc important, preparatd in
supe dense si 1n alte fierturi cu rantas si carne afumata de porc (in zilele de dulce); secundar
intalnim morcovii s1 mult mai frecvent ciupercile.

La fel ca in tot spatiul romanesc, ceapa si usturoiul sunt condimentele esentiale, iar
platourile reci cu semipreparate din porc (mezeluri, carnati, jumdri, slanind afumatd) — una
dintre cele mai populare oferte ale turismului culinar ardelenesc — sunt de neconceput fara
ceapa cruda care face tot farmecul acestor gustari. Asa dupa cum sosul wasabi insoteste in mod
obligatoriu orezul si pestele japonezilor, ceapa este condimentul care se alatura slaninii afumate
in Transilvania, iar mai demult mamaligii goale consumate zilnic in tot spatiul romanesc, pentru
a oferi atat un plus de gust unui meniu saracacios, cat si un aport de vitamine necesare
organismului.

Cartoful a aparut tarziu in meniurile din Maramures, cel mai devreme pe la sfarsitul
secolului al XVIII-lea, si a patruns mai greu in universul culinar al unei societdti conservatoare
inclusiv din punct de vedere alimentar. Astazi, el poate fi intalnit in retete preluate din bucataria
internationala (piureul de cartofi de exemplu), iar Intr-o forma mai rustica si traditionala in
supele consistente de cartofi cu afumatura ori in placintele umplute cu cartofi. Un produs-
vedeta etalat astdzi in unele pensiuni este hremz[i, un preparat tipic central-european, care in
Maramures se bazeaza pe o retetd evreiasca din Sighet, respectiv chiftelute din cartofi cruzi
dati pe razatoare, preparate cu ou, faind, sare si piper, prajite in ulei sau grasime si asezonate
cu smantana ori lapte de oaie.

Dar cea mai importanta leguma prezenta in alimentatia traditionald din Maramures este
varza, comuna intregului spatiu transilvanean, central-european sau german. Cel mai cunoscut
preparat care o Incorporeaza este reprezentat de omniprezentele sarmale, bazate pe o
combinatie caracteristica bucatariei balcanice (avand origini turcesti si grecesti) de carne tocata,
varza si alte ingrediente. Oferite la loc de cinste 1n orice local cu specific romanesc, nelipsite
la sarbatori, sarmalele nu sunt insa specifice Maramuresului, ci pot fi intalnite peste tot in
Romania (si nu numai), chiar si in formulele mai adaptate la traditiile culinare rustice si locale,
cum este cazul sarmalelor umplute cu pasat.

Varza era un aliment de baza, consumata mai ales in forma ei conservata, ca varza acrita
in putind*’. Ea putea fi adaugata ca insotitor pe langa carne, dar era ideala si pentru perioadele
de post. In general, acriturile erau foarte importante in bucitiria traditionala, ca surse de

32

Stefanescu, Tehnica agricola, pp. 231-240.

33 Stefanescu, Tehnica agricold, p. 238.
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vitamine si de asemenea in calitate de condimente, destinate sa Tmbunatateasca un meniu
monoton. Zeama acra de varza, moarea, putea sa fie consumata uneori doar pe langa o
mamaligd sau o mancare de cartofi, exemple tipice pentru alimentatia extrem de frugala de
altadata, in care un aliment de baza era insotit doar de o acriturd, de usturoi sau de ceapa. O
analogie indepartata poate fi regasitd in preferinta pentru legume murate manifestatd in
bucataria coreeana (faimoasele kimchi), consumate din ratiuni similare, ca garnituri sumare pe
langa bolul de orez; dar acelasi lucru il reprezinta si o portie de spaghetti aglio e olio, in care
pastele din faind de grau, alimentul de baza al napolitanului sarac de altadata, erau agrementate
in mod expeditiv doar cu ceea ce avea acesta la indemana.

Un produs specific maramuresean, apropiat acriturilor in ceea ce priveste destinatia
culinara, este chisalita®. Chisalita este o zeama acra, obtinuta uneori din tarate, dar mai ales
din aluaturi fermentate de ovdz sau malai, asemdnatoare cu borsul moldovenesc. Pentru
Maramures, este caracteristica prepararea ei din faina de malai. Chisalita are insa utilizari mai
diverse decat borsul moldovenesc, rezervat in principiu pentru ciorbe. Ea se poate bea inclusiv
ca o bautura racoritoare si este folosita frecvent ca baza pentru alte mancaruri ori ca ingredient
acru in diferite retete. Evident, chisdlita are analogii in tot spatiul nordic slav, unde ovazul sau
secara fermentate sunt utilizate la prepararea supelor; in ceha, spre exemplu, preparatul
respectiv poartd denumirea de kyselo, iar in Slovacia supa care il Incorporeaza se numeste chiar
kyselica. Pasta japoneza miso, obtinuta din fermentarea grauntelor de soia si avand destinatii
similare, ca baza pentru mancaruri, este pandantul sau oriental.

Chisalita este un preparat exotic si aproape abandonat la ora actuala, dar exemplele de
mai sus sugereaza ca aldturi de alte produse sau ingrediente asemanatoare, menite sa
acompanieze meniuri foarte simple, rustice, frugale, ar putea fi retinutad si ea ca un produs
maramuresean cu potential pentru turismul gastronomic.

Dulciurile, fructele si horinca

In retetele contemporane din Maramures, dulciurile se bazeazi, ca in multe alte regiuni
ale Romaniei sau Europei, pe aluaturi fine din faina alba de grau, imbogatite cu ou, la care se
adaugd umpluturi dulci, care combina zaharul cu alte ingrediente compatibile. Cozonacul si
placintele dulci nu lipsesc niciodata din ofertele culinare locale, fiind oferite ca deserturi sau
intre mese, iar nucile ori merele sunt cateva dintre produsele locale prezente in mod obisnuit
in umpluturi.

Existd insa s1 un nivel mai vechi al bucatariei maramuresene, care conserva o notd mai
pronuntata de specific local. La fel ca restul alimentatiei traditionale de aici, retetele traditionale
de placinte maramuresene au la baza mai ales faina de malai, mediul favorit in care se adaugau
smantana, ouile si mai recent zaharul. In mod semnificativ, in Maramures, zahrului i se spunea
,miere”, denumire care evoca singurul indulcitor major de altadata.

Un loc extrem de important in universul culinar traditional il detineau fructele
conservate, in primul rand magiunul de prune (silvoita sau lictar, denumiri preluate din limba
maghiard). Prunul era nelipsit din gospodariile maramuresenilor (la fel cum era vita-de-vie

34 Dunca, Suiogan, Maris, Mdncarea, p. 115, 130.
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pentru greci sau italieni), in calitatea sa de furnizor aproape exclusiv de alcool. Dar fructele
care nu ajungeau in cazanul de tuica erau valorificate si ele, atat prin fierbere, cat si prin uscare.
Maramuresenii consumau fructe uscate nu numai pe post de desert, ci si ca fel principal, in
diferite combinatii sau retete. Asa dupd cum pastorul arab din desert se hranea in primul rand
cu lapte de camila si curmale uscate, omologul sau maramuresean avea la indemana laptele de
oaie si prunele uscate. Din prunele uscate se preparau supe, iar din cele conservate prin fierbere
mamaliga cu magiun.®® Porlosele, spre exemplu, erau un desert aproape perfect adecvat ofertei
alimentare din regiunea Maramuresului, fiind un sortiment de placinte bazate doar pe unsoare
de porc, lapte acru de oaie, magiun de prune si zahar*®. Retetele mai recente din Maramures
mentioneaza de multe ori bicarbonatul de sodiu (cu denumirea lui populara, dialectala: brozi),
dar marturiile etnografice mai vechi atesta utilizarea unor agenti pentru dospit traditionali, asa
cum era spuma culeasa de pe borhotul de prune, folosita in loc de drojdie. Prunul — un pom
fructifer care se adapteaza usor la conditii mai vitrege de sol si de clima — se dovedea astfel
capabil sa ofere o multitudine de produse, de la fructele proaspete pana la cele conservate,
,»Zomboti” cu prune, magiun amestecat cu mamaliga si, in cele din urma, indispensabila horinca.

Horinca (sau palinca) reprezintd, evident, unul dintre principalele branduri traditionale
maramuresene (prima denumire fiind preluata din ucraineana, iar cea de-a doua din maghiara).
In mod obisnuit, horinca se producea prin distilarea prunelor, iar alteori a cerealelor. In ultimul
caz, ea era mai slaba. Obiceiul potrivit caruia horinca trebuie sa fie gustata mai intai de catre
cel care o oferd arata importanta care se acorda calitatii acestei bauturi, mai ales in ritualurile
cotidiene de socializare masculina. Horinca din prune avea in jur de 50 de grade, fiind distilata
de doua ori. Astazi, ea ajunge pana la 55 de grade si se obtine si din alte fructe, mai aromate,
cum ar fi ciresele (asemenea Kirsch-ului nemtesc) sau perele. Un specific maramuresean este
reprezentat de indulcirea horincii cu miere de albine, care se practica Tn mod traditional doar
la sarbatori si care da astazi acestei bauturi un aspect original si o aroma cu totul deosebita.

Fara indoiald, faimoasa horinca maramureseand, extrem de pretuitd, laudata si oferita
cu generozitate de localnici, la fel ca palincile similare produse in toata Transilvania (ca si in
alte parti din Balcani sau Europa Centrald — vezi slibovita), ridicd o problema serioasa din
punctul de vedere al turismului gastronomic: este prea tare. Rachiuri distilate din fructe sau
alte vegetale se produc pana si in Tunisia musulmana (boukha), dar majoritatea lor se opresc
pe la 40 de grade, taria obisnuita a coniacului, whiskyului, ginului sau vodcai (absintul este
una dintre exceptiile mai cunoscute). Ca urmare, horinca reprezintd o provocare pentru calatorul
nefamiliarizat, deoarece orice masa, gustare, sarbatoare sau altd ocazie de socializare din
Maramures, de la nuntd pana la inmormantare, este incompleta in absenta horincii. Toata lumea
de aici va fi de acord ca ai venit degeaba panad in Maramures daca nu ai gustat-o!

Vinul nu este caracteristic zonei Maramuresului, dar cateva insule de vitd-de-vie
(producatoare mai ales de vin alb) pot fi intalnite pe dealurile care se deschid spre Oas, Tara
Codrului si Tara Silvaniei, asa cum este cazul micii podgorii de la Seini®’.

33 Roman, Bucate, p. 574.
36 Dunca, Suiogan, Maris, Mdncarea, p. 121 sq.

37 Roman, Bucate, p. 595.
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Concluzii

Nu am insistat Tn acest articol asupra produselor culinare pe care le intalnim pe spatii
mai largi, in bucataria din Transilvania, Romania sau Ungaria, si care nu sunt, asadar, specifice
doar Maramuresului. Preparatele semiconservate din carne de porc (cdrnati, jumari, slanina),
gulasul sau supele dulci si dense sunt comune unor arii intinse din Europa Centrald. Evident,
astazi acestea sunt nelipsite din oferta culinara a maramuresenilor si sunt intdlnite frecvent in
meniurile restaurantelor cu specific local ori in gospodariile tardnesti. Asa este supa (zama),
de obicei onctuoasa si consistenta, preparata cu rantas (caracteristice sunt zama cu cartofi,
costitd afumatd, carnati si smantana, supele de usturoi, salatd sau chimen, care valorifica
ingredientele existente pe plan local, zama de fasole, cu afumatura, smantana si lapte acru);
costita prajita cu carnati si mamaligutd; sarmalele; tocanita de pui, cu smantand, faina, lapte
si mamaliga.

In ceea ce priveste carnea, este limpede ci in zilele noastre predomina porcul, dar
retetele mai vechi mentioneaza mai des si carnea de oaie, specifica meniurilor pastoresti (zama
de miel la ceaun, preparata cu lapte acru si ierburi aromate locale, usturoi salbatic si cimbru de
camp; gulas cu carne de oaie; galuste de cartofi cu carne de oaie; miel la cuptor®®). Chiar daca
mult mai rar, pestele se prepara si el in formule traditionale in Maramures (frecat cu boia, dat
prin faina si prajit in untura, cu ceapa si verdeata), in cazul lostritei*® — o specie rara si nobila
de salmonid —, care mai poate fi intalnita in Tisa si pe cativa afluenti ai acesteia.

Un aspect important al turismului cultural priveste calitatea serviciului, extrem de
valorizata la ora actuala. Consumatorul contemporan are la indemana bunatatile cele mai
exotice, pe care de multe ori le poate prepara in propria bucatarie sau pur si simplu le comanda
acasa. In aceste conditii, atunci cand pleaca in vacanta sau iese in oras, el doreste sa fie bine
servit si sa transforme masa intr-o experientd mai complexa, inclusiv de natura culturala,
presupunand socializarea, interactiunea cu cei care o prepara si o servesc. Obiceiurile locale
din Maramures pot sa satisfaca asemenea cerinte, mai ales Tn ambianta unei pensiuni sau a unei
gospodarii traditionale. Aici, oaspetele va fi intampinat, invitat la masa si asezat la loc de cinste,
va fi intretinut de gazdele sale, chiar si prin intermediul unui limbaj non-verbal, vor fi
inregistrate si apreciate gesturile sale, reactiile pozitive ale acestuia in raport cu ceea ce 1 se
ofera. Ritualurile degustarii palincii sau folosirea instrumentarului culinar traditional, in
conformitate cu uzantele locale, semnifica initierea si integrarea oaspetelui in cadrul gospodariei
si creeaza premisele unei experiente culinare reusite.

Un sejur de cateva zile la o pensiune din Maramures permite o familiarizare mai buna,
mai cuprinzatoare, cu ritmurile existentei locale, inclusiv sub aspect culinar. Repartitia meselor
incepe cu un mic dejun foarte bogat, similar prin consistentd cu cel englezesc: colese cu branza,
lapte acru, slanina si ,, mdncarusa” (omleta)* — o posibila modalitate de a cuceri calatorul
britanic si de a-1 pune pe fuga pe cel italian! Se observa cd un oaspete nordic sau central-
european ar accepta mai usor un asemenea meniu, in comparatie cu adeptul unei diete
mediteraneene, ceea ce arata ca uneori este nevoie si de anumite adaptari ale ofertet, in functie

38 Dunca, Suiogan, Maris, Mdncarea, pp. 109-110, 114, 121.
39

Roman, Bucate, p. 594 sq.
40 Stef, Maramures (https://ro.wikisource.org/wiki/Maramures_brand_cultural, accesat in 02.11.2020).
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de preferintele oaspetelui. Placintele dulci sau sarate (daca nu sunt umplute cu jumari si daca
nu sunt gdtite cu untura de porc!) pot oferi o alternativa sau completare, fie intre mese, fie ca
substitut pentru ele, pentru un vegetarian sau pentru cineva care nu se poate scula din pat daca
nu primeste o colazione dolce. Peste zi, mesele traditionale includeau mai ales gustari (ujine),
potrivite la muncile campului (asadar suficient de consistente), care se pot adapta excelent la
un program de vacanta. Seara este rezervatd din nou unei mese bogate, de la care nu poate sa
lipseasca zama si care se preteaza foarte bine pentru preparatele mai spectaculoase, cum ar fi
balmosul sau mielul la ceaun. Horinca acompaniaza toate aceste momente, in conditiile in care
in Maramures ea se bea atat inainte cat si dupa masa.

Arta culinara traditionald din Maramures poate fi exploatatd pentru diferite categorii de
consumatori. In primul rand, ea are o valoare speciald pentru localnici, de exemplu pentru cei
care traiesc la oras, dar au mai pastrat legaturi afective cu lumea satului si doresc sa redescopere
gusturile si obiceiurile copilariei, ,,bucatiria bunicii”. In al doilea rand, pentru oaspetii sositi
din alte parti ale Romaniei, traditiile maramuresene au o valoare identitard, in conditiile in care
Maramuresul e perceput ca un rezervor spectaculos de arhaism si de autenticitate. Chiar daca
vin din arealuri culinare destul de diferite, cum este cazul turistilor din sudul Romaniei, acestia
vor fi cei mai entuziasti neofiti, interesati sa incerce horinca, balmosul si slanina ardeleneasca.
In fine, in al treilea rand, pentru turistul strdin, Maramuresul culinar poate oferi o experienta
suficient de exotica, iar adaptarea acestuia este bine sa inceapa cu elemente care pot fi regasite
si in alte traditii gastronomice, mai bine cunoscute pe plan international, asa cum am incercat
sa sugerez pe parcursul lucrarii de fata.

Cineva, privind din afara si la o prima vedere, ar putea sd considere gastronomia
maramureseana drept una dintre cele mai primitive bucatarii din Romania. Chisalita, mamaliga
fripta unsa cu usturoi, chiftelele de cartofi sau chiar faimosul balmos pot sa nu impresioneze
prea mult, mai ales daca nu sunt precedate de un paharut de horinca si nu sunt gustate in livada
imprejmuitd de dealuri ale unei gospodarii maramuresene. Dar méancarea nu este nsotitd numai
de buna dispozitie, ci si de creativitate si de placerea de a explora. ,,Totul trece prin stomac”,
se spune pe buna dreptate. Insa la fel de adevarat este cd tot ceea ce intra in stomac e filtrat mai
intai prin sita intelectului si a culturii noastre.
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