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Retete culinare din Lapus

Jandra

Imi aduc aminte cu nostalgie de mancarea mea preferata din copilirie pe care bunica
mi-o pregatea ori de cate ori o ceream cu mare drag: ,,jandra”.

Pe fiteu punea bunica un ceaun cu apa si faina de malai pentru mamaliga insa 1n apa nu
punea sare decat mai tarziu. In timpul in care fierbeau acestea, pregitea slanina increstatd pentru
prajit, mai adauga si carnat din oala si coaste afumate. Din ceaunul cu faina de malai se lua un
polonic sau doua de ,,cir” dupa care se punea sarea si se freca mamaliga ca sa nu aiba cocoloase.
Cand era gata o rasturna pe un curpator pe care era pusd o bandura si o invelea ca sa ramana
caldd pana era gata jandra. Mereu ma uitam catd mamaligd ramanea pe peretii de la ceaun ca
sa vad ,,cate minciuni a spus bunica” 1n ziua respectiva. Peste slanina, carnat si coaste se punea
cirul luat mai devreme si branza aspra de oaie din barbantd, o mai lasa pe foc pana se ingrosa
putin si astfel era gata jandra. Mamaliga o tdia bunica felii cu ata.

Plamadeala de livanca sau malai dulce

Aici timpul curge altfel prin povesti inganate si soptite, pentru a fi duse mai departe
spre eternitate. Legende, descantece, mancaruri vechi ce poarta cu ele semnificatii si valente
ascunse.

Aici, in inima satului lapusan, s-a ndscut si prajitura bunicii — ,,Livanca”, dulce ca
mierea, de culoarea soarelui si pufoasa ca spuma laptelui proaspat muls de la vacutele din curtea
casel.

Plamadeala de livanca sau malai dulce se face cam asa: ,,Se iau 3 oud mari de casa, se
adauga o cana de zahar, un strop de sare si un picut de zahar vanilat (daca o vrei mai aromata)
si se bat bine impreuna. In spuma obtinuta punem pe rand cate o cani de lapte prins (batut),
untura de porc topita sau ulei, lapte dulce si faina de grau. La final, peste acest amestec, punem
faind de malai astfel Incat sa avem o compozitie care curge usor in tava. O dam la cuptor, si
apoi o servim, dupa preferinta, cu grostior delicios (smantana), cu silvoita (dulceata de prune
facuta la caldare) sau cu zahar pudra.”
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Spirt indulcit cu tarhon

In preajma sarbatorilor de iarna cand se tiia porcul, fiind ger cumplit afara trebuia sa
ne incdlzim cumva... Si cum altfel decat cu ceva tarie. Barbatii serveau normal horinca de
poame in schimb pentru femei bunica pregatea spirt indulcit cu tarhon, o bautura dulce si calda.
Pentru aceasta se punea o cand de zahar (mniere, cum zicea bunica) la topit intr-o olica pe fiteu
impreuna cu seminte de tarhon (chimen). Cand zaharul era caramelizat se stingea cu o cana,
doua de apa si se lasa sa se dizolve caramelul pentru a obtine mursa (siropul). Cand mursa era
gata se adauga si spirtul (alcool de 90° grade), se lasa sa dea un clocot si apoi se lua de pe foc.
Bautura era cam o parte alcool la trei parti de mursd. Se servea cat de fierbinte se putea pentru
a te incalzi si pentru a nu te prinde raceala.

Prepararea casului

Dupa ce oile sunt mulse, laptele se strecoard prin mai multe strecuri intr-o putina, iar
apoi se masoara. Se ia o cantitate de lapte care va fi folosita mai apoi pentru a se prepara urda.
La 10 1 de lapte se pune un litru pentru urda. Spre exemplu daca avem 120 I lapte luam 12 1 pe
care mai apoi ii vom folosi pentru prepararea urdei. Intr-o lingura mare numiti “gavan” se
strecoara o cantitate de cheag (preparat din ranza de la mielul care inca bea lapte de la oaie,
taiatda marunt, impreuna cu casul din ea, peste care se pune sare si lapte si se lasa la preparat),
dupa care se amesteca. Se lasa laptele la inchegat, se verificd periodic si apoi se taie, iar cand
iese zer deasupra e semn ca laptele poate fi batut cu o unealtd numita “jintalau” pana cand pe
marginea putinii iese untul care e semn cd se poate strange casul. Dupa ce e strans se pune intr-
o strecura la scurs. Zerul ramas de la cas va fi folosit mai apoi pentru a obtine urda Tmpreuna
cu laptele luat mai devreme.
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Prepararea casului; foto: Gabriel MOTICA
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