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RETETE TRADITIENALE

Clena Lumilin

CHucencer /720/(/0[/6/26’4//

Este un preparat traditional de post, pentru ziua de 9 martie, cand crestinii ortodocsi sarbatoresc
Ziua Sfintilor 40 de mucenici din Sevastia.

Se prepara un aluat de paine dospita din faina alba, aproximativ 1,5 kg, apa, sare si drojdia pusa la
crescut, cu o ora Tnainte.

Se framanta aluatul, se lasa la crescut 20 de minute, apoi se imparte Tn 40 de bucati si din nou se
lasa la crescut. Cand este gata aluatul, se formeaza, prin rasucire intre palme, ori cu ambele maini pe
plansetd, un fel de snur gros de aluat din care se formeaza opturi.

Se mai lasa iar la crescut, in tava, pana isi dubleaza volumul.

Se coc, la cuptor, pana se rumenesc.

Dupa ce se scot din cuptor, se asaza pe un platou, se ung cu miere de albine si se presara deasupra
nuca mdcinata.

Dimineata se duc la biserica, se citesc de catre preot si apoi se impart, pomenind pe cei morti, ru-
de, cunoscuti, dar si pentru cei care nu au pe nimeni sa le ridice rugaciuni. Primii care au gustat mucenicii
au fost nepoteii mei, care au urmarit vrajiti transformarea aluatului in frumosii mucenici.

Trebuie sa avem grija sa ne pastram traditiile si sa le lasam mostenire nepotilor nostri.

Pofta buna!
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o Sostul Maze

n Postul Mare sau Postul Sfintelor Pasti, una dintre traditiile mostenite este de se purta capetele,
adica se merge la biserica cu prescuri, coliva si vin, se fac rugaciuni, se sfintesc si se dau de pomana pen-
tru cei adormiti, in fiecare sambata, pana in saptamana luminata.

Prepararea colivei nu trebuie privita ca o reteta culinara, ci ca un ritual preluat din traditia noastra
stramoseasca.

Coliva nu este un aliment propriu-zis, este un preparat de ritual. Simbolul graului leaga viata de
moarte, dar este si un simbol de iertare si de respect fata de cei adormiti, dragi noua, care au parasit
aceasta lume.

Tmi amintesc cu drag si dor de mama, Dumnezeu s-o odihneasca in pace, care in fiecare vineri din
Postul Sfintelor Pasti, dupa ce-si facea rugdciunea de dimineata, incepea prepararea colivei.

Coliva se prepara din trei componente de baza: grau sau arpacas , zahar sau miere de albine si
miez de nuca. Avea mama o cana, pe care am mostenit-o, cu care masura graul, curatat de seara. Avea
grija sa puna o cana in plus pentru noi, copiii, care o urmaream vrajiti de rugaciunile ei spuse incet... spala
graul In noua ape, incet, amestecandu-l cu mana in mii de rotocoale... amintind in rugaciune pe toti cei
adormiti, trecuti de seara intr-un pomelnic. La fiecare cana de grau adauga trei cani de apa, intr-un ceaun
de tuci, si-l fierbea incet, la foc mic. Cat statea pe foc, clatina ceaunul, dintr-o parte in alta pentru a nu se
lipi graul. Dupa ce se fierbea graul, acoperea ceaunul in paturi si-l |3sa asa trei sau patru ore, pana se ra-
cea. Numai dupa aceea adduga zaharul sau mierea de albine si nuca macinata si cu mana amesteca bine.
Cand amestecul devenea moale, ca o pastd, intindea intr-o tava, acoperea cu zahar pudra, orna cu juma-
tati de nuca. Ne punea si noua, copiilor, intr-un castron, sa ne treaca pofta.

Pentru prescuri, mama cernea fdina de seara si punea drojdia la inmuiat.

Dimineata, In timp ce graul fierbea, pregdtea din faina, drojdie, apa calduta, sare si ulei, un aluat
moale, care se lasa la crescut. Cand isi dubla volumul il framanta si-l mai lasa vreo ora, acoperit cu un pro-
sop. Pregatea tavile rotunde, le ungea cu ulei. Lua din aluat sapte bucatele egale, le rotea intre palme ro-
tunjindu-le, una cate una, asezandu-le mai intai, una pe mijlocul tavii, apoi celelalte, de jur imprejurul ce-
lei din mijloc. impletea apoi o cruce. Le mai l3sa la crescut si in tavi si le cocea in cuptor pana se rumeneau
frumos. Le scotea, le ungea cu ulei, apa si zahar.

Si aluat facea mama mai mult, sa ne faca si noua placintele cu dulceata de prune...

Asa si eu am grija sa aduc bucurie in sufletul nepotilor mei, pregatind si pentru ei, special, covrigei
si placintele, mostenind de la mama dragul de a pregati tot felul de retete si sa descopar, la nepoata mea,
aceeasi pasiune.
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Y rz0c0 cue ow moale

Postul Pastelui Tnca nu incepuse, cand am gasit urzici, in plimbarea noastra, a Seniorilor, prin pa-
durea de peste Dunare. Le-am pregatit asa cum au poftit nepoteii mei, cu ou moale, deasupra.
Este o reteta simpla, dar mancarea este deosebit de delicioasa.

Reteta mea:

Am taiat o ceapa si o bucata de sunca mica, in bucatele cat mai mici, si le-am dustuit (calit) intr-o
cratita, la foc mic, acoperite cu capacul.

Urzicile se spald in mai multe ape si se pun la fiert Tn apa clocotita cu sare. Urzicile se toaca ma-
runt si se adauga n sosul cu ceapa.

Am adaugat zeama de la urzicile fierte si am pus capacul, lasand totul cateva minute. Nu am pus
usturoi, pentru ca nu le place copiilor.

Apoi am facut deasupra, cu lingura, cuibusoare pentru trei oud. Am acoperit pana s-au albit oua-
le.

Pofta buna!
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