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Pentru oricine este interesat de istoria cercetarilor socio-umane derulate in satele din Romania, este absolut evident
ca localitatile care, in perioada interbelica, au facut obiectul campaniilor monografice ale Scolii Sociologice de la
Bucuresti au fost recuperate, fara exceptie, in geografia simbolica a disciplinelor etnologice romanesti. Asa cum
demonstramin alta parte!, acesta este si cazul comunei Sant din judetul Bistrita-Nasaud, unde descinderea echipelor
gustiene Tn 1935 si 1936 a functionat drept argument forte pentru intentia realizarii monografiei folclorice zonale a
Tarii Nasdudului (intre anii 1955 si 1962) si includerea localitatii in reteaua cartograficd a Atlasului Etnografic Roman
(1977-1979)?, pentru interesul acordat regiunii de catre folcloristii clujeni Nicolae Bot si Virgiliu Florea (in noiembrie
1966) si de citre lon Cuceu si Maria Cuceu (in august 1992) ori, ceva mai recent, pentru anchete care au vizat ecourile
monografiei sociologice Th memoria comunitatii* sau anumite teme de cultura traditionala.

Si din aceste considerente, cercetarile pe care le-am dedicat, in ultimii sase ani, practicilor si traditiilor alimentare
din arealul romanesc, in contextul accesarii unor finantari nationale sau n afara acestora, nu au putut ocoli localitatea
Sant. Astfel, in data de 6 aprilie 2021, cand restrictiile de circulatie si interactiune menite sa limiteze raspandirea
virusului SARS-CoV-2 erau inca in vigoare, am abordat subiectul hranei locale intr-o discutie cu doamna Lucretia
Cotul, desfasurata via google meet, cu suportul tehnic al nepotului sdu, studentul Savir Olar. Paginile urmatoare
isi propun sa restituie un fragment din interviul realizat cu aceasta ocazie, insotindu-I de comentarii minimale si
prefatandu-I prin cateva consideratii despre locul pe care il ocupa tema alimentatiei in cercetarile Scolii Sociologice
de la Bucuresti.

Campaniile monografice de la Sant si subiectul alimentatiei
Cine analizeaza productia stiintifica edita a Scolii gustiene — monografii, studii si documente de teren publicate
in epoca sau Tn demersuri restitutive ulterioare — nu poate sa nu remarce preocuparea cu totul marginald pentru

1. Cosmina Timoce-Mocanu, ,Ecouri ale campaniilor monografice de la Sant (1935&1936) in studiile etnologice romanesti”,
Transilvania, nr. 1-2 (2025).

2. Cf. lon Ghinoiu (coord), Sdrbdtori si obiceiuri. Rdspunsuri la Chestionarele Atlasului Etnografic Roman, vol. lll. Transilvania
(Bucuresti: Editura Enciclopedica, 2003), 425.

3. Un astfel de proiect a fost derulat, in urma cu aproape doua decenii, sub egida Muzeului de Etnografie Brasov, de o echipa
coordonata de dr. Ligia Fulga.
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subiectul hranei, chiar daca volumul Indrumdri pentru monografiile sociologice* include un Plan pentru cercetarea
obiceiurilor alimentare tdrdnesti, alcatuit de sociologul Traian Herseni in colaborare cu bursierul polonez
Witold Truszkowski, cu prilejul asa-numitei campanii de redactare desfasurate la Dragus, in 1938. Argumentand
importanta studierii actului alimentar in dubla sa dimensiune, biologica si culturala’, autorii proiecteaza un demers
de cercetare cu urmatoarele etape: (a) pregatirea pentru teren, prin parcurgerea bibliografiei asupra subiectului
si a ,chestionarelor linguistice, cum este, de pilda, Chestionarul VIl al Muzeului Limbei Romane din Cluj”, dar si
Lprin convorbiri in legatura cu alimentatia cu cétiva locuitori din sat™; (b) alctuirea unor liste de méancare si retete
de bucatarie”, ca rezultat al observatiei directe a deprinderilor culinare cotidiene si festive, dar si al sondarii unor
aspecte precum provenienta alimentelor din care se gateste, instrumentarul si tehnicile de preparare ori chiar
destinatia resturilor de méancare; (c) aplicarea Planului Ja un numar cat mai mare de familii taranesti si cat mai
variate ca stare materiald, stare culturald, compozitie a familiei etc.”. Structurat in opt sectiuni corespunzatoare
cadrelor si manifestarilor care definesc sistemul sociologic gustian, acest ghid metodologic exploreaza in
profunzime multiplele fatete ale alimentatiei, vizand nu doar inventarierea practicilor si traditiilor legate de hrana
si a variatiilor pe care le comporta in cadrul unei comunitati, ci si chestiunea modelor, schimburilor si influentelor
culinare, a bolilor de nutritie, a raporturilor dintre hrana si religie, a datinilor si superstitiilor legate de mancaruri si
b&uturi, a terminologiei alimentare s.a.’. In pofida complexittii sale si a validitatii metodologice incontestabile,
Planul pentru cercetarea obiceiurilor alimentare tdrdnesti a fost publicat Tn 1940, dupa izbucnirea celui de-al
Doilea Razboi Mondial, astfel incat sociologii gustieni nu au mai avut prilejul sa-I utilizeze pe teren, deci acesta
nu a putut produce rezultate notabile. Evident, fiind elaborat si tiparit ulterior descinderii sociologilor la Sant,
Planul nu avea cum sa amprenteze practicile de cercetare ale echipei care lucrase acolo in 1935 si 1936. Prin
urmare, in studiile si documentele de teren rezultate din campaniile monografice santene, referintele despre hrana
locala sunt sporadice si marginale. Cititorul care studiaza cu atentie productia stiintifica a Scolii gustiene le poate
descoperi in trei contexte bibliografice.

n primul rand, consistentul raport de teren Cununa in satul Sant, redactat sub coordonarea lui Henri H. Stahl
n 1936, ofera o definitie condensata a rolului ceremonial de sucdcitd (,adica pregatitoare a bucatelor, deoarece,
avand o deosebita pricepere la aceste treburi, este chemata la toate ospetele”)', o lista a mancarurilor pregatite
pentru ospatul care incheia claca de secerat, precum si bugetul cheltuielilor efectuate in acest scop.

»S-au facut 20 de pite mari si 40 de placinti mici, pentru care s-a cumparat de la negustorul Florea Marte din
sat, 40 de kilomi de farina cu 8 lei si o coroana kilomul. De asemeni, tot de la Florea Marte, s-a cumparat un
kilom si un fund de rais (orez) cu 26 de lei, un kilom de sare cu 4 lei, un kilom de tucér, chiper de 4 lei, drojdie
de 6 lei, 3 kilomi de carne cu 12 lei kilomul, o cupa de naft cu 5 lei. De la Rocna [Rodna] s-au cumpaérat, cu 100
de lei litrul, 2 litri de gais (cela e mai tare si-| prefaci doua parti de apa si o parte de gais). Din casa s-au taiat 3
gadini si din gradina s-au luat ceapa si legumuri, patranjei, morcoji si o cararabe. S-au gatit galuste cu curechi si
rais, carne si slanina si zama de gaina™.

Oricat de succint, pasajul e ofertant, pe de-o parte, fiindca reliefeaza ierarhiile simbolice ale hranei locale in perioada
interbelica, prezentand felurile de mancare festive, iar, pe de altd parte, inventariaza ingredientele produse Tn
gospodarie si pe cele procurate de la comerciantii din proximitate.

Un al doilea studiu publicat in paginile Sociologiei roménesti care acroseaza problematica hranei este cel pe

4. Redactat sub directia stiintifica a lui Dimitrie Gusti si conducerea tehnicd a lui Traian Herseni, in perspectiva organizarii,
la Bucuresti, a celui de-al XIV-lea Congres International de Sociologie, volumul Indrumdri pentru monografiile sociologice
(Bucuresti: Institutul de Stiinte Sociale al Romaniei, 1940) reprezinta principalul ghid metodologic elaborat sub cupola Scolii
gustiene.

5. Traian Herseni si Witold Truszkowski, ,Plan pentru cercetarea obiceiurilor alimentare taranesti”, in Indrumdri pentru monografiile
sociologice, coord. Dimitrie Gusti si Traian Herseni (Bucuresti: Institutul de Stiinte Sociale al Romaniei, 1940), 101: ,Alimentatia
nu constituie o problema numai pentru biologie. In afard de valoarea ei nutritiva, alimentatia se incadreaza in obiceiurile de viat
ale grupului etnic si intereseaza, sub acest aspect, atat etnologia, cét si sociologia”.

6. Herseni si Truszkowski, Plan, 102.
7. Ibid.
8. Ibid., 103.

9. O prezentare mai detaliata a continutului acestui Plan pentru cercetarea obiceiurilor alimentare tdrdnesti am realizat in
Cosmina Timoce-Mocanu, ,Alimentatia—o tema a cercetarii institutionalizate interbelice. Proiecte, chestionare, rezultate”, in
Caietele Sextil Puscariu V. Actele Conferintei Internationale ,Zilele Sextil Puscariu”. Editia a V-a, Cluj-Napoca, 9—-10 septembrie
2021 (Cluj-Napoca: Scriptor-Argonaut, 2021), 482—496.

10. H.H. Stahl, ,Cununa n satul Sant”, Sociologie roméneascd, nr. 2 (1936): 12.

1. Ibid.
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care Raul Calinescu il dedica Pescuitului la Sant (Ndsdud). Observand ca ,pestii din regiune nu se g3sesc aici
intr-o cantitate atat de mare incat sa formeze o baza a alimentatiei”, sociologul noteaza totusi preferinta santenilor
pentru cateva specii: ,Pastravul si pastravul american, colonizat, sunt in fruntea listei, avand carnea cea mai
delicata. Imediat dup3 ei, vin la rand lipanii («lipenii»), rude de-ale pastravilor. Carnea boistenilor e si ea gustoasa,
buna pentru bors. La fel carnea botelor, care, atunci cand e fiarta, devine rosieticd, se-ntrebuinteaza tot pentru
bors.”? E de remarcat, totodata, ca unul dintre dosarele cercetarii sociologice din 1935, pastrat in arhiva Muzeului
Satului din Bucuresti si restituit in volumul Sant, dupd& 80 de ani de la prima campanie monograficd, cuprinde,
intre altele, unsprezece retete de mancaruri, bauturi si conserve, pe care Aurelia Balaban le-a consemnat de la sase
informatori, cinci femei si un barbat. Este vorba, mai exact, de: laste, pldcinte, prescurd, papricas, bureti fripti,
branzad, lapte acru de toamnd, fasole undatd pentru iarnd, conserve de fasole, sirop de zmeurd, vinars de afine',
Dupa cum vom vedea in cele ce urmeaza, aceste preparate s-au perpetuat pana astazi in retetarul comunitatii.

Despre practici si traditii culinare in localitatea Sant, la anul 2021. Un document etnologic

Avand n minte tabloul culinar extrem de fragmentar creionat localitatii Sant de catre sociologii interbelici, am
decis reinterogarea subiectului practicilor alimentare prin derularea unui interviu de tip semi-structurat cu doamna
Lucretia Cotul (n. 1951), o localnica dornica sa impartaseasca din experienta sa de gospodina care, dupa ce a lucrat
pentru foarte scurt timp ca ingrijitoare la gradinita, respectiv ca vanzatoare la libraria din comun3, si-a petrecut
ultimele cinci decenii din viata ingrijindu-si gospodaria si gatind pentru familia sa. Am invitat-o sa-mi povesteasca
despre principalele mese ale zilei si felurile de mancare cotidiene si festive, despre ce considera traditie/noutate
n materie de hrana, despre ce e specific propriei comunitati si diferentele pe care le percepe in raport cu altele
care 1i sunt cunoscute, incurajand-o, de fiecare datd, sa sondeze nu doar realitatile prezente, ci si trecutul accesibil
memoriei sale.

Desi am purtat o convorbire online, cu toate avantajele si limitele ce decurg din aceasta'®, iar doamna Lucretia
Cotul nu mai acordase interviuri de niciun fel anterior intalnirii noastre, nu utiliza computerul si nu obisnuia sa
recurga la facilitati de tip video call, totusi ea a trecut cu surprinzatoare rapiditate peste emotia de a vorbi n
fata ecranului laptopului nepotului sau. S-a dovedit o excelenta povestitoare, care i-a impartasit cu reald bucurie
necunoscutei care eram cunostintele sale despre prepararea mancarurilor de sarbatoare si de zi cu zi, intr-un
discurs de o coerenta narativa si stilistica aparte, observabila in fragmentul transcris™ mai jos:

Cosmina Timoce-Mocanu: /n copiliria dumneavoastrd, cind erafi copild, de cdte ori se mdnca intr-o zi de vard? Cénd
mergeati la capalit, de exemplu, la lucrul campului?

Lucretia Cotul: Pii d'iminata, la amnaz si sara. D'iminata era o traditie ci pranzu si si serveasca la opt. Intre s3pt'e jumat'e-
opt trabui¢ servit pranzu, ca lumea mer¢ pe d'ealuri, mer¢ la muncile agricol'e si mere la cosa vara si trabui¢ sa manance, ca
erau... Erau munci gre¢l'e, cu efort, dad'¢ efort mare si lumea trabui¢ sa mananse. D'iminata... D'iminata, Zumatat'e la opt, la opt.
La amnad, la doispe jumat'e, unu.

C.T.-M.: Si ce se manca dimineata? La pranz, la pranz, cum i spuneati.

12. Raul Célinescu, ,Pescuitul la Sant (N&s3ud)”, Sociologie roméneascd, nr. 3 (1936): 23.
13. Paula Popoiu, Sant, dupd 80 de ani de la prima campanie monograficd, vol. Il (Craiova: Editura Universitaria, 2012), 265—266.

14. Despre avantajele si dezavantajele terenului la distanta am discutat pe larg in Otilia Hedesan si Cosmina Timoce-Mocanu,
JRéinventer le terrain ethnologique dans le contexte de la pandémie de COVID-19, Transilvania, nr. 11-12 (2023): 109-117.

15. Pentru a restitui particularitatile de pronuntie ale interlocutoarei in raport cu roméana standard, majoritatea comune cu ale
graiului din nordul Transilvaniei, am realizat o transcriere fonetica simplificatd, dupa principiile uzuale in cadrul disciplinelor
etnologice, si am recurs la urmatoarele semne diacritice: 3, €, o, indicand pronuntarea deschisa a vocalelor 3, e si o (zece > z§8e,
féicea > fdse, unsoare > unsgre), unde ¢ si o corespund diftongilor ea si oa din limba standard; i, I', r, redand consoanele sonante
muiate (neamuri > hamuri, jumdrile > jumdril’e, sare > sar’e); t’si d’, redand perechea surd-sonor a consoanelor oclusive palatale
(gdluste > gdlust’e, arde > ard’e); §, fricativa alveo-palatald surd3, redand sunetul ¢ din grupurile scrise ce, ci in limba standard
(ceapd > 8apd, vecind > vesind, Crdciun > Crasun), si sunetul rezultat din palatalizarea fricativei labiodentale surde f (fierb >
Serb, fie > §ie); z, fricativa alveo-palatald sonor3, redand sunetul § din grupurile scrise ge, gi in limba standard (deget > dezet,
lungim > lunzim), dar si j, urmat de o sau u (joc > Foc, jumdtate > Zumdtate); € si §, perechea surd-sonor a africatelor alveo-
palatale, redand sunetele k’si g’ corespunzatoare grupurilor scrise che si ghiin limba standard (cheag > €ag, unghie > unge); pé,
redand palatalizarea oclusivei bilabiale surde p, urmat de i sau i (piatrd > péatrd, picior > pé&idor); d, redand un fonetism arhaic
(brénza > brands; zac > dac). Am utilizat apostroful () pentru a marca fenomenele de sincopare, caderea sunetelor/silabelor
initiale si a celor finale, insa doar n situatiile in care se crea omonimie dificil de dezambiguizat contextual (dar > da’, apdi > pai >
pd’); in rest, am preferat s& nu marcdm ciderea sunetelor/silabelor initiale si finale. Cuvintele care, in urma eliziunii, formeaz3a un
grup fonetic, le-am notat cu cratima: (s se indbuseascd > sd sd-ndbusascd). Din ratiuni de tehnoredactare, i final asilabic () a
fost notat grafic ca in exemplele: piper > Ciper', fel > fel. Accentul si semivocalele le-am marcat doar in cazul realizarilor diferite
fata de limba standard. Fiind vorba de o transcriere simplificatd, nu am redat nuantele vocalice intermediare. De asemenea, in
cazul pastrarii, in grai, a africatelor alveopalatale € si §, am preferat ortografia standard. Pentru principalele caracteristici ale
graiului din localitatea Sant, a se vedea studiul Gabrielei Adam, din prezentul numar al revistei Trasnilvania.
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L.C.: La prand? Pai, la noi... La noi, in general, s-acuma sd mananca mancari traditional'e, la noi. D'iminata, d'e ex¢mplu,
sa fas¢ o mamaliga cu branda... Cum sa zaSe la noi, paturi. Sa spun cum sa fac? Da, daca va faSe plasere, cu tat dragu. Sa fase
mamaliga, da’ mamaliga sa fase on pic mai mgle, si separat sa pufie... Sd pun jumerii, ad'ica slanina tagtd asg nu pr¢ marunt,
ca prin topir'e sa faSe marunta. $1sa i¢ mamaliga d'i pe foc, branda prospata d'e oi... Daca-i vara-i prospata, daca-i tomna-i d'in
barbanta, ad'ica dintr-on vas, dintr-on ceva d'e lemn, care sa fase... Sa confectionaza d'e dulgher d'in lemn, s-acolo sa pastreaza
branza iarna.

C.T.-M.: Si-acuma tot asa o puneti?

L.C.: Da, da. Mai rar, da’ sa pastreaza.

C.T.-M.: Nu puneti la congelator acuma? Tot asa, in barbdnta?

L.C.: Mai puniem si la congelator, da’ noi, aest'ia mai batran, mai pastram traditia si parca gustu acela d'e... Ar'e un gust mai
apart'e d'in lemn, ne plaSe sa mancam d'-aS¢ea. On pic ii mai piparata, cum s-ar zaSe, on pic. Si punem on strat d'e... On strat
d'e mamaliga, on strat d'e branza si jumaril'e aS¢l'ea cu untura. Si tot asa, in straturi, si d'easupra branza multa si iard jumari. Si
aSel'ea erau paturi. in general sa serveu cu lapt'e d'e oi.

C.T.-M.: Si, daca era zi de post, de exemplu?

L.C.: Daca era d1 d'e post, atunsa sa... Sa fierbgu fasol'e, fasol'e scurt'e, supa d'e fasol'e, cartofi...

C.T.-M.: La ce spuneti fasole scurta? |...]

L.C.: Fansulil'e pastai, care, in t'imp d'e iarnd, cum i acuma, as¢l'ea-ntr-ad'evar sa pastreaza in lada, 1'e puniem la congelator.
Sa mai pastreaza si uscat'e. lo, d'e exemplu... Nu-s’ daca Sineva d'in comuna mai faSe asa cum fac eu! Sa und'eaza, ad'ica sa da
on clocot si sa pune pe-o... Sa punie pe-om platou, la sQre, ca... Daca nu, sd-nsara pe-o ata, sa pune la sore si sa usuca. S1as¢l'ea
sa pastr'eaza intr-o punga de hart'ie, ca sa nu faca muSegai, si, can fierbe osu d'e carfie sau, daca-i post, can ferbe apa, sé tau.
Sa taie cu forfeca asa ca si cum s-ar rupe, da’, ved'et dumnavosta, dacéd-s asa undat'e, nu sd mai pot rupe, sa tau cu forfeca si
sa faSe supa.

C.T.-M.: Si la asta ii spuneti fasole scurta? Asa-i spune la dumneavoastra?

L.C.: Nu! Fasol'e scurtd sa fac numa d'in congelator. Sa pune ulei, sa punie mult morcov, multd Sapa, ca Sapa in general o
folosam pentru cé-i forte dulce, o folosam la multd mancare si asa mai multisora punem. Punem Sapd, punem morcov, punem
ardei 1 puniem fasol'ea, fasolil'e aS¢l'ea d'in congelator. Pufiem un pic d'e apa si le 1dsam asa sd sa-nabusasca. Est'ea-s d'e post.
S1, dupa Se s-o terminat d'e s-o célit — da’ sd Sie calit'e bine —, apoi fasém on pic d'e mujdei s1 turnam pist'e i¢le. AS¢ea-i d'e post.
Asta-i mancar'ea d'e post.

C.T.-M.: Sa revenim, ca ati zis ca amiaza era la doigpe jumate. Cand mergeati la lucrul campului, pe dealuri, la amiaza ce
se manca?

L.C.: La amiaza, in general, dacd eram mai aprope d'e omini care lucrau, mai aprope d'e lucratori, apai sa duS¢ supa, sa
dusg... La noi sa zaSe zama. Sa pune Intr-o 9ld mare, sa duS¢ zama. Tot asa, d'epind'e d'e Se perigpda era. Daca era tomna, si d'e
bobe... Fasol'e! Daca era vara, d'e pastai, d'e cartofi, d'e taietdi, no! Daca era d'e carfie, nu era post, pungm... FaS¢m cu carne,
fasem... Fasem galust'e d'e gris, faSem taietdi d'e casa si pungm in supa. Si duSem supa. S-apo carna sub diferit'e forme. Sau
faSem tocana, daca nu, fripturd.

C.T.-M.: Da’ asta pentru acasd. Asta pentru acasa, nu la camp!

L.C.: Pai o preparam acasa s-o duSem in vasa, ca, daca era aprope, aZunZem cu j¢ calda. N-avem niS une-o incalzi si ni§ nu
trabuig incalzata, mai al'es in perigda d'e vara.

C.T.-M.: Da’ aveati anume vase pe care le duceati la camp? Erau anume pentru dus la camp?

L.C.: Pai erau nist'e vasa, care s-acuma is d'e cumparat, asa care sa pun, sa etajeaza asa: mare, mnic, mai mnic, asa. Sa
etajeazd, nu stiu cum sa dac. La noi pungm si-n ¢l'e, ol'e d'e fiert cu torta. O tangm in mana si intr-alt castron punem friptura
si-n spat'e, cu paine, ne duSem la d'eal.

C.T.-M.: Si seara? Masa de seara cum era?

L.C.: Seara, in general, mancau asa, $e avem noi asa. D'e exemplu: slanind, branza, rosii, castrav'et, §apa, asa... Ca on fel,
cum sa zase amu, aperitiv. Qua fiert'e... Asa sd mananca sara.

C.T.-M.: Dar la masa de seard cum ii spunea la dumneavoastra? Ii spunea cind?

L.C.: Da, da! Ne da d'e §ind, c-apo s dudeu omini acasi. Méancau si s duSeu acasa.

C.T.-M.: Si daca era iarna si nu era lucrul campului, cum erau mesele? Erau altfel?

L.C.: Pii, in general, cam tot asa. Pentru familie tot asa sa faseu, tot asa! D'iminata, dacd nu era munca campului gre,
cum... Vid'et dumnavosta, la noi, cum v-am zas, vara-i mai greu, ca-i la csa, ii la strans fan, ii la... No, is muns mai grel'e. D'e
d'iminata mai mancam si asa, nist'e ochiuri, nist'e... Tot asa cam ca si sara. Put'¢m manca asa, sa fasém mai... Pintru casa fasem,
d'e cat'e ori, asa mai scurt, mai repid'e, mai la repezala: qua fiert'e, un senvic, d'-gst'ea.

C.T.-M.: Dar sa va intreb: duminica, de exemplu, duminica cum era masa? Era diferitd fata de peste saptamdna?

L.C.: Duminica d'iminata nu mananca nime. Duminica d'iminata mergem la sfanta biserica, nu sa mananca. Nu sa mananca
d'eloc, in schimb, dupa Se vii d'i la bisgrica, apai mancam... Can avem musafiri, masa-i mai consistentd, mai... On pic mai
apart'e. Can sant'em numa noi, familia, iard... Mancam supa, mancam... Daca mancam supa si-i cu carne, nu mai faSem feliu
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doi. Dacé-i tocanita cu carne, nu mai faSem supa. [Rade]

C.T.-M.: Si tot asa! Dar asa era si-n copilaria dumneavoastra?

L.C.: Da! Da, asa eram acasd, asa continui io traditia acasa la mine.

C.T.-M.: Dar sa va intreb asa, ca ati spus cd la dumneavoastra ii supd si zamd, care-i diferenta dintre supa si zama la Sant?

L.C.: Pai supa... Zama i facuta cu acru, ad'ica cu lapt'e d'e oi sau cu smantana, dupa preferintd. Alti mananca cu smantana,
altf mananca cu lapt'e d'e oi. Noi nu acrim zama cu otat niSodata. Noi cu agst'ea, cu lapt'e d'e oi, d'i la oi, dacé-i zama. Daca-i
supa-i dulce.

C.T.-M.: Si pentru acrit altceva nu mai folositi in afard de...?

L.C.: Nu, nu, nu folosam. Acuma, cum is tot f¢liu... Io nu folosasc, i nu st'iu cum sa l'e folosasc. S1 noi asa mancam, cu
lapt'e d'e oi, s1 care nu l'e trebe asa acru, puiem smantana, asa... [...] Ca la noi 1i cam pintra putanile comune une sa pastreaza
traditia asta sa sa faca lapt'e d'e oi. La noi sé faSe lapt'e d'e o1, ad'ica ca un fel d'e iaurt la dumnavosta, da’ nu-i iaurt, cd sa faSe...
Trebe sa avem acreala d'i la vaS. Sa va spun cum sa procedeaza? |...] Lapt'il'e d'e oi... Sa mulg oil'e, capril'e cu oil'e laolalta. Si
lapt'il'e sa stracora si sa fierbe o ora si Zumatat'e-n clocot. O ora si Zumatat'e trebe sa clocot'easca. Dupa aScea sd i¢ d'eopart'e.
Acreala aSeea, care o avem d'e la vas... Acreala d'e la va$ ii tot on feli d'e lapt'e acru, da’ d'e vas, nu d'e oi. AS¢ea sd opargst'e,
sd depune... Dupa §e s-o opdrit, sa depune pe fundu berbinti, si lapt'il'e care... Céan i on pic mai rgSe, asa ca sa suport d'¢Zetu...
Can baz d'¢zetu, sa nu t'e frigd. Can 1i asa, sa torna pist'e acreala aS¢ea si aS¢la-i lapt'e d'e oi. No!

C.T.-M.: 4sa. Acela-I folositi la inacrit, la mdncare?

L.C.: Da, 1l folosam la acrit s1 s1 d'e méncat asa. lo-i pun... La nepotu mneu i plase fort'e mult lapt'il'e d'e oi. [Rade]

C.T.-M.: De exemplu, daca le duceti la stana, la munte, atunci cum se imparte laptele?

L.C.: Cumsa...? Dupa Se-am terminat d'e facut lapt'il'e... Durata 1i cam doua saptaman, can fiecare om faSe lapt'ile lui. Acolo,
la munt'e, nu sé fase lapt'e, numa pe hotaril'e comunii, mai aprope. Dupa §e am terminat d'e facut lapt'e, care, cum v-am spus,
dureaza aprope doua saptaman, oil'e sa igu si sd duc la munt'e. S-acolo nu sa mai faSe lapt'e, acolo le i¢ in sama un bas, cum
v-am spus cd aSela-i un reprezentant. S aSela, in raport d'e cat lapt'e avem, ne cheama pe rand sa ne deie branda.

C.T.-M.: Dar se face-un masurig, asa? Sau cum stiu?

L.C.: Da, da. Sa mulg oil'e s1 sa masura oil'e, masuratu oilor, cum sa faSe in zona Sibiului. Asa sa faSe si la noi. Sa masura.
[...] ASgea sa faSe dupd doud saptaman d'in $s§sd mai. Cam pe sfarsatu lu mai sd duc oil'e la munt'e si acolo sa mulg oil'e, sa
masuri lapt'il'e si fiecare, pe baza centimetrului, cat grad'eazi lapt'il'e. Cat ai muls, atta branza-t da. In general, daci-s oil'e
bune, pot'e sa-t deie s opt kilograme d'e branzd dupa oie, daca-s oil'e bune. Daca oil'e nu-s tanut'e bine, nu-s ingrijat'e, pai
patru-tri kilograme, dupa cum i ¢ia d'e buna. Daca ¢ia-i bunal!

C.T.-M.: Si asta... Va da cas dumneavoastra sau branza?

L.C.: Ne da branzi-cas, care nu... Ne mai di on feli d'e... Ti zd8em noi zard, care s i¢c dupi e sa fase... Ca on feli d'e zir, dupa
$e si fase urda. Apai igst'e-on feli asa, ca d'e zar dulce. Ne mai da, dacd vrem, si d'e-aSela si ne mai da on feli d'e grasame, dupa
Se fas... Incez lapt'il'e... Lapt'il'e si inéeagd cu éeag. Da’ cu &eag, nu cum si fase cu anumit'e tablet'e care apar!

C.T.-M.: Din ala din stomac de...?

L.C.: Da, da! Nu, la noi s faSe brinza cu éeag, aSeie-i branza ad'evirati, originald, care nu... Intr-ad'evir, si mai obisnuiest'e
acuma, ca zase ca-i mai usor sd sa faca cu tablet'e d'e-aSelea, cu pastil'e, da’ la noi nu sa fase asa. Noi, unie sa fase asa, nu
merem cu oil'e! Noi merem numa une sa fase traditional. Pii no, ca sa... in limita posibilitatalor, sa mancam sinitos, ved'et
dumnavgsta, ca nu st'ii §e cumperi. S ad'evaru-i ca ni n-am avut posibilitat'e, ca situatia mi-o fo’ d'e asa natura, n-am avut
posibilitat'e sa fac atat'ea cumparaturi. Am trait asa cu §e-am avut in gospodarie. [...]

C.T.-M.: Dar sa vd intreb: la dumneavoastra nu se face balmog?

L.C.: Sa faSe, da’ acasd. Acolo, can merem acolo cu dasazi plin d'e mancare... Tat feliu d'e mancare duSem d'e-acasa:
sarmal'e, paine, cozonac, suc, ber'e... Ne umpliem dasazi si merem a branza. Bine-ntal'es, cu o masana sau, daca nu, c-on forgon
cu cai, cu e avem posibilitat'e, ca-s in unele locuri unie nu-i acces d'e putut mere cu masana, s-atunSa merem cu forgonu cu caii.
AtunSa intr-ad'evar sa duse tat feliu d'e bunatat d'e mancare si noi, can ne primasc acolo, ne fac balmos. Si balmosu...

C.T.-M.: Si asta fiecare familie cdnd ii vine randul?

L.C.: Da, pe rand merém, pe rand merém! Si balmosu asela, primu ingredient care sa fase, sa punie la balmos, 1i asa cum v-am
zas io: sa i¢ grasdmea Seea pi d'easupra, inaint'e d'e a sa fase urda, si sa pune aSeea si sa figrbe. Sa pune o bucatd mar'e d'e cas,
care sa rumpe marunt si sa pune-acolo. Si, can fierbe, sa adauga faina si sa tot mest'eca, mest'eca, pana sa d'esprind'e mamaliga
d'e Saonu asela, cum sa zaSe, si igsa grasamea d'easupra s-asSela-i... ASela-i balmosu!

C.T.-M.: Brdnza asta pe care-o aduceti, cum o puneti pe iarna? Cum o conservati?

L.C.: Branza o aduSem, intr-ad'evar, da’ branza, can ne-o da, ne-o da prospata. Ad'ica mai jgst'e si Seva zar in ig, ca-i normal
sd §ie, ca n-o faSe odata. O faSe treptat, pe doua, tri zéle, o saptamana, dupa cat'e oi is. Daca-s oi mai mult'e, o faSe intr-o perigda
mai scurtd. Daca-s mai putane oi, sa dureaza pot'e s-o saptamana. Si branza o aduSem acasa. Primu lucru care-1 faSem dupa
Se-o aduSem acasa, o punem pe-o... Pe nist'e scandurd d'e lemn o punem. $i, d'e preferinta-i... Conditia §¢ mai importanta i
asta, ca trebe sa aiba aer. Daca o punem la o incapgre une nu are aer ori geam d'eschis sa sd aeriseascd, sa imble aeru, i¢ prind'e
musegai si n-o mai put'em folosi. Acasa avem asa: anume amenajam on loc une sa pune doua scanduri si sa pun casi. Da’ nu-i
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lipest' d'eolalta, las on pic d'e distanta-ntre cas, ca sa patrunda aeru printra ii si noi zaSem ca trebe sa stgie dase-doispe zal'e
aproximativ. Trebe sa stgie, cd noi zdSem ca trebe sa steie pana sa scose. Sa scose, ad'ica-s capata o culgre galbuie, Se zdr care
mai igst'e sa elimind, sd evapora sau sa absQrbe pin lemnu aSela, pin scandura asgea, s-atun§ branza o put'em sa o punem in
congelator sau 1n barbanta.

C.T.-M.: Si-apdi cum o folositi? La ce mancaruri o folositi? O mancati asa?

L.C.: O mancam asj si, cum v-am spus, d'iminata, sara, o punem... Cum 1ii bgitu aiesta care mere la lucru in fiecare di, ii
scot... O punem si cas, in ladd. Taiem felii d'e cas, punniem un pic d'e sare pist'e i¢l'e s-o bagam in congelator. O scot'em, sd
d'ezgheata si taiem felii s1 punem, mancam. Pai faSém macarone cu branza, fasém paturi, cum v-am spus inaint'e, tot cu branza.
No, o folosdm in alimentatie. Fa$ém balmos...

C.T.-M.: Urda la ce-o folositi?

L.C.: Urda o folosam la plasint'e. La pladint'e d'e urda, mai faem prajaturd cu urda. Jest'e... Is anumit'e retet'e cu prajatura cu
urda. Siurda inca-i buna, faSem... FaSem last'e cu urda! [...] Sa faSe-o coca numa d'in gua si d'in faina. Si sa-nt'ind'e coca, asa
ca la taietdi, numa ca n-o tdiem si... Ca, la noi, tdietaii sa fac tot cu mana, nu sa baga masana $¢ea. lo Sel putdn nu-i bag acolo,
ii tau, d'e preferinta sa-i tau cu cutatu. Asa cum pot mai marunt, da-i tau cu cutatu! AsSeia-s taietdi. Daca fa$ si-i tai mai... Cum
sd dac? Mai lat! Mai lat, da’ tot asa dreptunghiulari, in forma d'e dreptunghiular, numa ca mai lat! ASe¢l'ea sa numesc last'e. Si
aSel'ea, dupa Se le pui pe-on... D'e exemplu pe-o fatd d'e masa curata, sa sd ust'e. Dupa Se s-o uscat, faSem last'e cu branza. Si
si cu urda. Is fort'e bune si cu urda! Numa cu urda sau si cu urdd, si cu zahir, dupa preferinti.

C.T.-M.: Astea in anume zile le faceati, taieteii si lastele? Sau asa, sd fie de mdancare?

L.C.: Pai faSem mai mult'e s-apo, can ni sa termina, iard mai faSem. Fasem d'in d3se qua si, can le gatam d'e le mancat si ne
mai trabui¢, avem poftd, iard mai faSem. Ori last'e, ori tdietai.

C.T.-M.: Macaroane cumparati sau mai mult faceti?

L.C.: Pai last'ile tot ca on feli d'e macargne-s, nQ, care sa fac si cu branza, si cu urda.

C.T.-M.: Sa va-ntreb: se fdaceau odata la dumneavoastra si alte feluri de paste din patura? Pe fus sau umplute... Afi auzit
asa?

L.C.: Da! Am auzat asa! Sa fac asa on feli d'e... Care sa pun pe-on... Ca on feli d'e fus d'e 'emn! $i sa tau lunz, lunz, pet'el'e
lunZ s s infasureaza pe fusu asSela si sa coc in ul'ei fierbint'e. S1, dupa §e le-ai copt, i¢l'e prin coSere sa unesc si sa 'eagd
d'eolaltd, sa fac asg ca on cos. Ca on cos d'e ind'etata sa fac igl'e! S1 aS¢l'ea sa pot impl'e cu frisca.

C.T.-M.: Asta asa, ca prdjiturd, ca dulce!

L.C.: Da! Ca on feli d'e prajatura sa folosasc.

C.T.-M.: Mi-afi zis din laptele de oaie, da’din dla de vaca...? Din dla ce faceti?

L.C.: Tot aSela procedeu sa faSe si cu lapt'il'e d'e vaca, daca vrei sa fas branza. Ad'ica, daca ai intr-o cantitat'e mai mar'e, sa
pot'e fade branza. $1sa pot'e fase si lapt'e batut, asa... Lapt'e batut asa liptos, ad'icd nu cu zir, nu cu bot. fi zasem lapt'e laptos
adela. fi laptos, asa. Tot on feli d'e iaurt, da’ nu are gust d'e iaurtu aiesta care-i in magazane. Nu are gustu adela! Care iaurt ii
altfel, ii gros, gros si are altfel d'e gust.

C.T.-M.: Laptele il vindeti? Il colecteazd cineva sau numai pentru consum?

L.C.: Nu-l colect'eaza nime! La noi in comuna, ar fi la Lunca Ilvii, noi sdnt'em in granita cu Suceava. Sant'em ultima comuna,
comuna Sant, la granitd cu Suceava. N-ar fi p¢ d'epart'e sa meri pana acolo, vreo sgpt'e kilometeri maximu, sa dus$ lapt'il'e, da’
nu se rent'eaza. La noi, omini mai bine-g cumpara pors si dau lapt'il'e la porS. Daca n-au por$, dau lapt'il'e, fac smantana... Au
aparat d'e facut smantana, il fac smantana s-aSela, zaru care ramane, ori il dau pin méncare, fac asa cu apa si cu nist'e tarata si
dau iara la va$; care au pors, dau la pors. Asta-i la noi: sa mananca si restu sa dau la por§, cd nu sa rent'eaza sa sa duca omini
pana acolo, mai ales ca nu-i p¢ scump, nu-i valorificat. [...]

C.T.-M.: Cam cati porci cresc oamenii §i taie intr-un an?

L.C.: Pai amu, in ultimii ai, la noi o inceput a crgst'e mai mult, ca-i mai vand unu d'i la altu, 1i mai vand. lo, dacad am tri, pot
sa vand unu sau maxim doi, si unu sa ramaie pintru noi. Si ori la pret'in, la vesin, la... Sa mai vand. Daca n-ai la §ine-i vind'e,
1i tai in cursu anului si-i afumn, avem afumatqre, si-i bagam in lada. Daca nu, ii punem in unturd. TopCim untura si-i prajam
acolo si untura o pufiem pist'e i¢, pist'e carfie, pist'e cost'e, pist'e Se-avem... S sa pastreaza ca d'emult. D'emult, d'emult, asa sa
pastra, cd nu erau ni$ frigidere, nu erau... Nis afumatore nu erau, ca s-afuma la podu casi. Da’ tot cu lgmne, ori d'e Sires, ori d'e
pom, s-afuma si-n afumatqre.

C.T.-M.: Dar atuncea tdiau mai multi porci pe an sau numai cdte unul?

L.C.: Pai tai¢, dacd erau mai mult mgmbri-n familie. Dacd erau mai mult mgmbri-n familie, tdigu, ca n-aveu alta sursa d'e
mancare decat d'in gospodaria lor. Taigu oi, taigu mnei, taigu pors, Zitai d'i la vas... Si-s faSeu mancarea, cd, cum o fost si la
familia nosta, d'emult erau cat'e tri, patru gmin care erau angajat la gospodarie si aSeia sigur ca trabuig sa I'e deie d'e mancar'e.

C.T.-M.: Dar in ziua in care se tdia porcul, odatd sau acuma, era sau este un om anume care taie? Sau stie fiecare din...

L.C.: Aprope la fiecare casa st'ie sa facd, ca nu sa mai fac... Nu s mai fase acuma, inaint'e sa fase cu paie, cu paie d'i la holda.
Samana holda si ving batoza si, cum sa zaSe la noi, traierd... Traier¢ grau ori ovazu ori orzu, Se punei. Si pail'e asel'ea le folosg
la parjolitu porcului. E, da’ acuma, d'in cauza animalilor salbat'iSe care tot cobor mai la val'e, mai la val'e — noi aiSea sant'em
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o zond d'e munt'e —, nu mai are fime int'eresu sa mai cultive orzu, pintru ca I'e ara si I'e cultiva d'ezeaba, cd vin animalil'e si
animalil'e sd ocrot'esc, nu-i voie sa fa$ nimnic cu i¢l'e si s-o lasat gmini d'e ind'eletnicirea asta. Da’ gmini s-o facut on feli d'e...
fi dasem doba, asa-i dade la noi. Adeea-i on feli d'e masana, care-o conduse-on motor, baz I'emne, faé focu si c-o manivela invért
si parjolest'i porcu. No! Fort'e bife!

C.T.-M.: Si-apoi ce faceti, ce preparati din porc, atuncea, in ziua aia in care taiati?

L.C.: Pii in d4ua aia prepardm tat'i Selea, tit Se si pot'e prepara, nu lisam pe-a doua ¢i! Ca si prepari... Ne sculim d'iminata,
cd porcu si taie d'iminata. [Rade] Si vin fet'il'e [...]. D'iminata, nu-i zaud, mer'e-n grajd' si prind'e porcu si-1 taie. il parjolest'e
si-1 spald. Fasem foc in baie, afara, si-1 spald bine si il d'esfaSe si fiecar'e il punie la locu ii, la locu lor. Avem cad mari, ufie sa
sard si sd pune acolo. Slanina sa pune-n slat'ina si carnuril'e numa sa... Nu cant'itat'e mar'e d'e sare, numa s sareaza. $i la noi
sa faSe cérnatu, si fade cilbasu si sa fade... Imm... S3 mai fase si pateu. Sa fase-on feli d'e toba, ii zaSem tobd sau prezs. |[...]
Prezéasu-i on feli d'e toba, numa cé la noi asa sa numest'e.

C.T.-M.: Sa-mi spuneti, va rog, reteta la fiecare... Cum faceti carnatul?

L.C.: Da, cu plasere. Carnatu sa faSe... Sa i¢ cantitat'ea d'e muschi, Se... Cat vrei sd fas carnat, cantitat'ea. S1 sa fase pintr-
on robot, robot mar'e d'e obiS¢i, d'e preferinta-i mar'e, nu... Sa nu sa faca marunt, marunt. Avem anume robot mai tar'e, care
sé facd carna prin robotu aSela. Dupa Se-ai facut pin robot, pui sar'e, piper si usturoi. Atata! Nu pui ni§ on feli d'e ingredient.
Ingred'ignt'e d'e carnat, d'e... Nu! Noi nu punem fhimnica. Sar'e, piper si usturoi! Il mest'i§ bine, il gustam, fadém o pift'c inaint'e,
ca sa vid'em dac-am pus d'estul'e ingredignt'e s1 tot pin robotu aSela fasém, preparam matél'e. L'e pregat'im, I'e spalam si fasém
carnatu. il 1asdm si s usuSe pe-o rudi, d'e sara pani d'imnata. D'iminata il dudem si-1 pufiem in afumitore si-1 afumam. Aiesta-i
carnatu.

C.T.-M.: Matele le folositi de la porc, nu de cumparat...

L.C.: D'e la porc, da’ nu pr¢ fie-azung, mai si cumparam, ca fasém mult carnat. Mai ales daca-i porcu mar'e! C-apo tot
trebe sd tot punem 1in traista, sd punem mancare. No! D'e-aS¢ea! [Rade] Calbasu... Sa Serb maruntail'e, cum sa zac la noi. Sa
fierbe... Ficatu sa fierbe, sa fierbe inima, ganglioni aSeia d'e la grumaz. Téat feliu d'e carne d'e-aSe¢ea sa figrbe. S1 plamanil'e, da’
plamanil'e... Nu punem tit'e plaménil'e. Le mai dim, mai lasdm si la can, ca plamanil'e nu pre... Sa hegresc si nu pre... Ni§ nu-s
faine ca aspect, ni$ nu-s pr¢ bune. Si asel'ea, dupa Se 1'e-am fiert, tot asa: le trgSem pin robot si acolo puiem numa on picut d'e
$apd c-on picut d'e ulei si... Sapa ca si sd poti cili. Da’ numa sa calest'e Sapa. Siiard numa on pic d'e &iper si ustoroi. Nu punem
orez in cdlbas noi. Nu puniem, cd... Mai ales, zac gmini ca daca-i vregm'ea... Nu-i pre... Vremea 1i on pic mai mol'e asd, nu-i pe
frig, orezu aSela are t'end'inta d'e-a sd acri s1 nu mai i bun. Nu-i mai bun la gust calbasu.

C.T.-M.: Da’odata se ficea cu orez? Asa tineti minte sa se fi facut?

L.C.: D'emult, da! Sa fas¢ cu orez d'emult, s pun¢ orez. Noi amu nu mai punem orez, ca amu... N9, daca avem d'i-unie pufie...
[Rade] Dac-avem d'i-une tai¢ si cat'e doi, faSem sa Sie bun, cum s-ar zaSe. Nu mai lunZim cu nimnica, sa §ie... Sa aibd gustu
aSela d'e carne. Cam asa sa faSe.

C.T.-M.: Si pateul?

L.C.: Pateu? Pateu sa faSe numa d'in on pic d'e orez. Orezu, dupa Se 1-ai fiert, d'e-acolo sa i¢ o bucata d'e orez, sa i¢ o bucata d'e
slanind, care tot fiarta ii, si carne. Si carfie trebe, care s toca bine, sa tocd d'e douad ori sau pintr-on robot mai marunt, sa toca. S1
sa pune acolo, sa pune unt. Sa pune unt acolo si sa toca bine. Sa pune sare si Ciperi, usturoi nu! Numa sare si Ciperi! Si sa pune-n
borcane, borcanil'e care sa infilet'eaza sd nu intre aer, si sa fierbe-n duns. Cam o ora fierb io borcanil'e as¢l'ea in duns. S-asela-i
pateu.

C.T.-M.: Si tot asa, pentru pus in traistd, nu?

L.C.: Tot pentru pus in trai... ST n9, mai mancam noi pe paine, n9. Mai mancam d'iminata, sara. Ng, ii mancar'e. Tot ii mai
bun ca d'e cumparat.

C.T.-M.: Normal! Dar prezasul dasta?

L.C.: Da, va spun si d'e prezas! D'in cantitat'ea aSgea care o figrbem pentru calbas, oprim o bucata d'e carfie care-i cu... D'e
slanina care-i cu carfie, carngsa. Si mai punem si carfie, si punem si inima, sa pot'e pufie. V-am spus: plaman nu punem plamani.
Numa d'i la inima. Ficat nu punem d'eloc, ficatu numa on pic la cdlbas si la pateu, atata. S1sa d'emnica cu cutitu asgia, sa fac
asa... Sa d'emnica asa, cuburi. Cuburi sa d'emnica si sa punie-n stomacu porcului. Stomacu porcului sa spala fort'e bine si, cu
farina d'e malai sau cu sar'e, sa curata, sa i¢ pielita aSgea, s i¢ pana Se ramane numa o patura fort'e subtar'e s-acolo sa pune on
picut d'e... Cum s-ar daSe d'e zama aSg¢ea cum ai fiert as¢l'ea, sa sa faca gelatina, si sa impl'e. Stomacu aSela sa impl'e ca on feli
d'e sac, nu st'iu cum sd ma exprim asa. [Rade] [...] Sa cgsd c-on ac si c-0 atd ca sa nu curga si sa mai fase, sa mai da o dat-on
clocot, pintru stomacu aSela, ca sa sa — zaSem noi — ca sa sa und'eza stomacu aSela. Si sa punie la fum. Si, can sa taie-i fort'e fain
si ca aspect, si ca... $1 ca, asa, contanut. {i fort'e bun!

C.T.-M.: Deci mai degraba folositi din astea, nu prea cumpdrati mezeluri din magazin...

L.C.: Nu, nu, nu! Mai fort'e rar i ni$ ingred'ient'e pintru aigst'ea tit'e nu cumparam. Ni§ la sarmal'e, ©i§ la carnat, 1i§ la calbas
nu cumparam plicuri d'e-aSel'ea. N-am cumparat niSodata, nis nu st'iu cum sa 1'e folosasc

C.T.-M.: Dar sarmalele? La dumneavoastra sarmale le spuneti sau altfel?

L.C.: L'e mai spunem si galust'e. [Rade]
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C.T.-M.: Si cum faceti galustele?

L.C.: Galust'il'e I'e faSem cu varza murata. Nu fasem galust'il'e cu varza dulce, numa cu varza muratd, da’ intr-ad'evar, trebe
s-o punem d'e sara. O zi, d'e d'iminata pana-n §¢ea d'imifnatd, o punem in apa. Mai al'es acuma, iarna, ca sa iasd acreala cu
sarea. S1 punem numa carne d'e porc tocatd. Si carne d'e vita sa pot'e pune. D'e cat'e ori pufiem ori Zumadtat'e d'e vita, Zumatat'e
d'e porc... Can n-avem d'e vitd, pufiem numa d'e porc. $1 punem slanina, da’ slanina nu o punem tocata, slanina o d'emnicam
cu cutatu, cu mana. D'esi o d'emnicam fort'e marunt, ca prin figrber'e s d'escompunie, aprope ca nu sa obsearva. Da’ 1i bine
sd o d'emni§ cu mana, ca are gustu aSela mai bun ca dac-am fase-o cu robotu. Si sa pune varza, on picut d'e varza facuta tot
pin masana, nu multa... Carne, cum v-am spus, Zumatat'e cant'itat'ea d'e vita, Zumatat'e d'e porc sau numa d'e porc. $i sa pune
rntasu. Zadem la... Rintas, ad'ici uleiu cu §apd. Sapa, cam multa Sapa trebe, tot asa numa cal'itd. Ciper si sare, mai pufiem si
doua, tri Qua, d'epind'e... Sparzém oua, d'epind'e d'e cant'itat'ea care o fasem. lo fac mult'e, fac mult'e ca l'e...

C.T.-M.: Ca sunteti multi!

L.C.: Da, da! AtunSa pui tri, patru gua, 1'e sparz acolo 1n aloatu aSela, mest'iS s1 umpli varza si I'e pui la fiert. S-asa fasém, nu
punem nis on feli d'e ingred'ignt'e d'-¢st'ea.

C.T.-M.: Dar, de exemplu, odata s-au facut cu pasat la dumneavostra?

L.C.: Da, domna, s-o facut mai d'emult cu pasat. S-o mai facut cu pasat s-o fo’ fort'e bune cu pasat. Pasatu sa pune in loc
d'e orez.

C.T.-M.: In loc de orez. S-acuma nu mai face lumea cu pasat?

L.C.: Mai faSem mai rar. Mai faSem mai rar, da’ vid'et dumnavgsta ca pasatu aiesta trabui¢ sa sa faca la mora. D'in malai
fort'e bun la mora si fase pasatu. S-acuma, cum is moril'e est'ea electriSe, nu pre igsd pasatu bun. inaint'e ierau mori cu péatra,
mori la cad'¢re d'e apa, cu apa. Cu apa sa fase. La noi in comuna jerau doud mori. S-acolo, apo-ntr-ad'evar... Ad'evaru-i ca ni§
nu si pre gasj orez d'emult si era mai... In tit'e cazuril'e si fid¢ numa cu pasat. Fort'e buie-s cu pasat, am mancat, am ficut §i
cu pasat. is fort'e bune, da’ d'epind'e d'e malaiu aSela care sd sa sferme, ca nu trebe sa §ie 1iS farina, ni§ mar'e, mar'e, trebe sa fie
pasat. [...] Mai d'e baza s1 in special la t'ineretu aesta ii fort'e... Mancarea d'e baza-i cartofi pai. [...]

C.T.-M.: Mi-ati spus din porc, cum se taie §i ce se prepard. Da’ din miel? Din oaie, din miel?

L.C.: D'in miel, mai al'es acuma, la Past'i, sa tau mneii si sa prepara friptura d'e mnel si drobu. Sa fase preparat'e d'e drob, d'e miel.
Tot asa: sa fierb maruntail'e si sa fac pin robot si sa pun tat feliu d'e ingred'ignt'e si sa sparg oud mult'e, sa faSe asa ca on aluat mai gros,
sa pune-ntr-o tava si sa baga la cuptor.

C.T.-M.: Asta a fost de cand stiti dumneavoastra mancare de Pasti?

L.C.: Da, da! O fost, o fost! Sa fas¢ drobu d'e mnel. S friptura! Sa mai fase s asa on feli d'e ciorba acrd, asa, acrisora, d'in
mnel. Sa faSe si acuma, care vre, care dorgst'e. No, mai al'es pe Past'i, cam mneii. $1iedi, ca dase ca iedi-s mai dulci la... Carna
de ied 1i mai dulce. [...] Aituri d'e porc, d'e... Mai pufiem cat'e-on os si d'e vitd, pintru ca contane gelatina si sa fase, sa inCaga.
Ca noi nu cumparam gelatina d'e cumparat. Noi cumpardm, punem 9sa d'e porc, punem picor, ca la labil'e as¢l'ea, la ungil'e
aS¢l'ea contan gelating, s-o bucataca si d'e vita. O mai pastram in frigider s-o avem la aiturd pe Past'i. L'e figrbem bine, punem
Simbru, pufiem morcov, $apa si I'e fierbem bine, da’ trebe sa fiarba neacoperit'e si la foc fort'e ingaduit, fort'e, fort'e lent focu,
numa pe marzina sobii. §f;rbe doua, tri gre trebe sa Sarba. Pe masura Se Serbe, sa tot evapora, sa tot evapora, scad'e, scad'e,
scad'e. Can i gata d'e scazut, punem usturoiu, mujd'eiu. Bifie-ntél'es ca, can punem, l'e asazam in farfurie, ludsm numa carna,
osal'e I'e aruncam. Puniem in farfurie carne si turnam... Zama aSgea o turnam pi d'easupra. Punem on pic d'e ¢iper, on pic d'e
paprica si o lasam, o duSem la aer. S-aSgea sa incaga s-aSeea-i aitura.

C.T.-M.: Si asta faceti si la sarbatorile de iarna sau numai la Pasti?

L.C.: Da! Amu orican putem faSe, da’ la sarbatori, la Past'i, la Crasun, aigst'ea-s specifice, is specialitat'ea casi... [Rade]

C.T.-M.: Asa! Dar sa va intreb de salata de beeuf: asta cam de cdnd se face la dumneavoastra, a fost de cind va stiti?

L.C.: D'e mult, da’ numa sambata. Daaa, numa sambata, c-apo sambata sara-i Invier'ea. Numa sambita, nu lucrdm hi$ mai
tarzau, ca sa Sie prospata, nis mai dupa, c-apo tii sarbatori. S-avem Se manca pe sarbatori, sd punem pe masa, cd vin nepoti, vin
copiii, vine familia.

C.T.-M.: Dar cdnd erati copil, stiti sa se fi facut salata de boeuf?

L.C.: Nu, salata d'e biof nu s-o facut! Aitura, da, da’ salata d'e biof, nuuu. N-o stiut d'e i¢.

C.T.-M.: Si cum ati invatat sd faceti salata de boeuf? Cam cdnd a aparut in sat moda asta?

L.C.: D'e can m-am maritat o aparut! M-am maritat d'e... Aprope trecut d'e §inzas d'e ai, ca d'e patruzas d'e ai mn-o murit sotu
si am ramas cu patru copii, vaduva. Da’ asta... Eram maritata can m-am invatat sa fac salata d'e bjof.

C.T.-M.: Si de unde ati invatat?

L.C.: Pai am invatat c-am vazut la una, la alta, ca fac pret'inil'e. ,,Cum fas?” ,,Asa sa fase.” Asa sa fase, am facut si io. Pot'e
prima datd nu... [Rade] Nu mn-o reusat p¢ bine, d-apai dora daca tot fas, tot fas, t'e-nvet! Prima data am pus p¢ mult acru. Am
pus pe mult castravet s-o iesat acra. S am vazut ca nu-i pr¢ buna acra, am pus mai... Am redus cant'itat'ea d'e... [Rade]...d'e
castravet s-am pus numa doi sau trei maximu, sa nu Sie acra, sa aiba gustu ei d'e salata.

C.T.-M.: Deci astea cam is mancarurile noi, care au aparut asa. Sau sunt si mai noi decdt salata de beeuf?

L.C.: Pai, pe sarbatori, noi nu faSem altSeva, numa asa
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C.T.-M.: Dar dulciuri? Ca dulciuri ce faceti de sarbdtori?

L.C.: Dulciuri, io, dgmna scumpa, io cu dulciurile numa tot ce-am st'iut fac. D'e exemplu fac prajaturd cu mere, ca aSgea
st'iu cd l'e plase, mai ales la nepot 1'e plaSe. Apo mai fac gogosa, da’ nu numa la sabatori, si-n cursu anului. $i fac on feli d'e...
La noi sa dac SurSel'e.

C.T.-M.: Astea cum is?

L.C.: .: ASel'ea is asa: nu pui numa Qud, da’ sa fac minimu s3sd Qua, ca ies fort'e putane, pintru ca nu pui niSon adaos d'e
lapt'e. Pui numa qua, la un ou, o lingura d'e zahar si o lingura d'e unsor'e, care-i in stare lichida. O pui pe marzina focului, care
sa curgd, sa nu Sie solida, ca solida... O lingura, daca o fas lichida, i mai multd ca o lingurd. $-atunsa nu, nu igsa bine. O lingura
d'e zahar, on ou s-o lingurd d'e unturd in stare lichidd. Da’ cum v-am spus: minimu $gsa oud pun si rgstu faina si bicarbonat.
Bicarbonat d'e sodiu, nu d'e amoniu, d'e sodiu, care-l stang intr-un pic d'e otat. S-as¢l'ea-s Surs¢lil'e. Sa fase-o coca, tot asa
dreptunghiulari, s taie ca la cornuri si-n mnijloc si faSe-o gaura. Si on colt il igu si-1 imburd... Nu st'iu cum... il invért! [Rade]
il invart si pe marzina focului i ul'eiu infierbantat, daca ai ul'ei. Dacd nu, pot si untura. Si I'e pui acolo, I'e fa§ fort'e repid'e.
Pana l'e framant, ul'eiu sa infierbanta si aS¢l'ea le numim noi SurS¢l'e. Ca aspect nu-s frumgsa, ca aspect. Da’ ca gust is bune, is
sfaramosa. [Rade]

C.T.-M.: Dar prajituri? Fetele dumneavoastrd, nurorile fac prajituri?

L.C.: Prajaturi fac, fac. Fac, d'e exemplu, fac torturi, fac blaturi d'e tort d'in opt, d'in dgsSe ua si l'e tau si I'e Implu cu tat
feliu d'e cr'eme, cu glazuri, cu frisca. Numa io nu ma I'eg cu aS¢l'ea, nu ma 1'eg pintru ca mai al'es ca frisca si aSel'ea, nu st'iu
cum sd zac, io I'e consider mai gretgsa si nu... Nu-mi fac bine! lo-s cu d'-¢st'ea traditional'e: cornuri, cornuri cu untura, cornuri
cu unsore, prajaturd cu mer'e, d'-gst'ea. Cozonacu... Cozonacu i traditional, cozonacu nu lipsgst'e. Ni§ cozonacu nu lipsgst'e.
[...]

Comentarii succinte

Invitata sa-si aminteasca de alimentele obisnuite odinioara la muncile campului si, deci, sa produca un discurs de
tip memorial, Lucretia Cotul abandoneaza relativ rapid deschiderea sugerata, focalizand asupra practicilor culinare
actualizate in prezent in propria familie si considerate reprezentative pentru intreaga comunitate. Argumentul pe
care 1l aduce n sprijinul optiunii sale discursive este acela ca ,s-acuma sa mananca mancari traditional’e, la noi”,
iar aceasta categorie e ilustrata mai intai prin exemplul mamaligii cu branza, denumita local pdturi. Apoi, tatonand
discret orizontul de asteptare al interlocutoarei sale, preocupata sa ofere suficiente detalii fara sa plictiseasca,
atenta sa fie inteleasa si — pentru ca vorbim on line — auzitd, doamna Lucretia trece constiincios in revista cateva
mancaruri de post, o serie de produse lactate pregatite la stana sau in gospodarie, doua tipuri de paste avand la
baza acelasi aluat, sortimentele preparate din carnea si organele de porc in ziua taierii acestuia, felurile de pe masa
de Pasti si, in sfarsit, cateva dulciuri si prajituri. Pentru a avea intregul tablou tematic al discutiei, e de adaugat ca
sectiunea omisa din transcrierea de mai sus se construieste Tn jurul practicilor alimentare curente in contextul
obiceiurilor de nuntd, nastere si inmormantare, precum si al majoratului, un rit de trecere marcat ceva mai recent,
fiindca —in cuvintele povestitoarei — ,amu, d'e cén sant'‘ém europen, amu numa s-ar tot petreSe si s-ar tot dansa
sizuca si be”.

Astfel, pe masura ce discutia avanseaza, retetarul cotidian si festiv al Lucretiei Cotul se configureaza printr-o
succesiune de expuneri coerente si dense ale proceselor de preparare pentru nu mai putin de douazeci de feluri
de mancare: paturi, fasole uscatd pentru iarnd, zama de fasole, fasole scurtd, lapte de oi, balmos, brGnza-cas,
laste cu brénzd, laste cu urdd, lapte Idptos, carne in unturd, cé@rnati, cadlbas, pateu, prezds, gdluste, drob, aiturd,
salatd de beeuf, surcele. Patru dintre ele — laste, fasole undatg, lapte acru de toamna si brénza — se regasesc si in
fisele de teren alcatuite de Aurelia Balaban in 1935, cu ocazia primei campanii monografice derulate de gustieni la
Sant, ceea ce indica importanta pe care aceste preparate au avut-o si continua s-o aiba in sistemul alimentar local.

In prezentarea celor douazeci de feluri de mancare, interlocutoarea noastra a recurs, de fiecare data, la un
tipar textual quasi-standardizat, extrem de apropiat de ceea ce indeobste numim ,retetd”. Mai exact, cu multa
determinare si uzand de un ton aproape didactic, doamna Lucretia rosteste sententios denumirea preparatului,
prezintd detaliat ceea ce s-ar numi modul de preparare si incheie invariabil cu sintagma ,aSela/aSeea-i...", urmata
de reiterarea concluziva a denumirii. Sectiunea mediana a fiecarei unitati discursive astfel decupate enumera, rand
pe rand, pasii de urmat pentru obtinerea unei mancari savuroase: ce fel de ingrediente se pun si in ce ordine, ce
procedee li se aplica si cand sau cat timp, ce ustensile sunt necesare si in care etapa, cum si cand se controleaza
consistenta si gustul, ce greseli procedurale pot periclita reusita preparatului si cum pot fi evitate acestea. Astfel,
marsand rareori pe evocarea unor intamplari personale/patanii, ci cel mai adesea pe glisarea de la impersonalul
se la persoana intai verbalg, interlocutoarea transmite deopotriva reguli generale ale gatitului si secrete personale,
dobandite din experienta sa de peste cinci decenii de gospodina la casa ei, cu viata plina si — cititd din prezent —
Tmplinita. Totusi, oricat de precise procedural si omogene structural, textele produse de Lucretia Cotul ignora sau,
n cel mai bun caz, sunt extrem de laxe n privinta cantitatilor, ceea ce le deosebeste radical de retetele propriu-
zise, bune de gatit.
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Dincolo de nivelul lor de suprafata, ,retetele” vorbesc despre ceea ce inseamna mancarea bund in familia
Lucretiei Cotul si — subintelegem —in comunitatea din care face parte. Indiferent c3 e facuta ,mai aparte” (pentru
zilele de sarbatoare sau musafiri) ori, dimpotriva ,mai scurt, mai repid’e, mai la repezald” (pentru casa), mancarea
buna e cea ,consistentd”, satioasa, menita sa sustind muncile grele ale cAmpului, dar si efortul orelor pe care
adultii le petrec la serviciu, iar copiii, la scoli mai apropiate sau mai indepartate de casa. Fie ca e vorba de o zamd
sau de feliu doi — alternate, iar nu consecutive in practica locald —, mancarea buna nu face economie de carne,
grasimi animale, branzeturi si lactate n zilele de dulce, tot asa cum, combinand legume si zarzavaturi, nu pierde
din consistenta in zilele de post. Urméand aceeasi logica, dulciurile bune sunt fie din categoria aluaturilor nedospite
(laste cu urda si zahdr) ori dospite (gogosi, cozonac), framantate adesea cu untura (vezi exemplul surcelelor sau
al cornurilor) si prezentate drept specialitatea doamnei Lucretia si a gospodinelor din generatia varstnica, fie din
categoria prajiturilor si torturilor somptuoase cu creme bogate — specialitatea gospodinelor din generatia deja
maturad, din care fac parte si fiicele acesteia.

Totodata, nu pot sa nu remarc cd, de-a lungul discutiei noastre, Lucretia Cotul a folosit adjectivul ,traditional”
si substantivul ,traditie” de exact zece ori pentru a se referi la hrana, incat, asa cum o percepe interlocutoarea,
mancarea bund pare a fi sinonima cu mdéncarea traditionald. Mai exact, atribuit hranei, determinantul traditional
defineste deopotriva o randuiald culinara asumata si perpetuata de ,noi, aest’ia mai batrani”, un modus operandi
al Tnaintasilor observat ,acasa” si reactualizat ,acasa la mine”, dar si mancatul sGndtos, adica al unor alimente de
provenienta controlabild, fara ,tablet'e d'e-aselea”, fara ,plicuri d'e-asel'ea”.

Astfel, departe de a fi o simpla figura retorica, sintagma maéncare traditionald devine, pentru Lucretia Cotul,
expresie a unui mod de existenta, hrana ce se pregateste si — iata — se povesteste cu pricepere si talent,
transmitandu-se la propriu generatiilor viitoare.
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Lucretia Cotul in timpul interviului din 6 aprilie 2021
(captura de ecran);

Lucretia Cotul pregatind mamaliga Lucretia Cotul in pridvorul casei
(foto: Savin Olar) (foto: Savin Olar)
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