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Abstract: Heritage involves both physical space and human manifestation that can be seen
in the disappearance of certain behaviors, mentalities and, implicitly, the ethnocultural
forms they have generated. We consider that the revelation, from the interdisciplinary
petspective, of some dominants specific to the scriptural and oral culinary discourse, can
configure dimensions of our ethnocultural and ethnolinguistic identity. Regarding the
scriptural discourse, we consider relevant the works belonging to the authors Pistorel
Teodoreanu, M. Kogilniceanu and C. Negruzzi, Mihai Lupescu, Olivia Steer. We also took
into consideration the works we found through the research period 2016-2018, in Blagesti
commune, Buda village to illustrate the oral, evocative, procedural discourse. This
comparative approach is the support for establishing similarities and differences between
different ethnocultural and ethnolinguistic codes.
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Reunind, deopotrivi, bunuri materiale si imateriale (idei, credinte, conceptii,
cunostinte, tehnologii etc.), patrimoniul este inteles astizi ca un sistem simbolic de
valori. Aceastd cuprindere face ca el sa fie generator de identitate colectiva, fie cd
este raportat la nivel local, regional, national, fie la nivel universal. De aici, nevoia
de a identifica, proteja, conserva, promova marturii privitoare la istoria culturii,
civilizatiei, independent de zona geografica, de timpul istoric.

In calitatea lui de reper identitar, patrimoniul este strins legat de memoria
colectiva, facand parte integranta din identitatea care l-a identificat, cercetat,
redescoperit, conservat, ca apoi sa devina un bun public.

Conventia pentru salygardarea patrimoniului cultural imaterial din 2003, UNESCO
stipuleaza faptul ca alaturi de patrimoniul material, un rol important il ocupa si
patrimoniul imaterial. El cuprinde: ,practicile, reprezentirile, expresiile,
cunostintele, abilitatile — impreuna cu instrumentele, obiectele, artefactele si spatiile
culturale asociate acestora —, pe care comunititile, grupurile si, in unele cazuri,
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indivizii le recunosc ca parte integrantd a patrimoniului lor cultural.”’ Acestei sfere
largi i se circumscriu si marturiile vii privind traditiile gastronomice.

Comunicarea privind alimentatia omului poartd amprenta unui cod cultural
si a unor variante stilistice literare si de limba vorbita. [Savin 2012: 240] Discursul
despre hrani si modul in care ne hranim concurd la definirea identitatii unei
persoane, a unei comunitati, in conditiile in care imaginarul alimentar insumeaza
stadiul preindustrial al societdtii rurale si cand fenomenul mondializarii sau
globalizarii culturale concura la modelul traditional cultural.

Se spune ca pentru a cunoaste si studia specificul unei societati trebuie mai
intai sa-i Invatam limba si bucataria. [Laplantine 2000: 46] De aceea, felul de a fi al
unui popor rezida si in modul in care se hraneste, deoarece ,,gastronomia face parte
din cultura.” [Simion 2012: 3] Nu putem ignora mentalitatile natiunii care trec prin
bucitirie, de vreme ce ,,bucitiriile circuld odati cu culturile, iar culturile circula
odata cu oamenii.” [Simion 2012: 4]

Reteta culinard ca forma a scripturalitatii

Ne propunem, din perspectiva celor mentionate, o scurta incursiune in
specificul retetei culinare, avand in vedere discursul retetelor scripturale si orale si
limbajul specific acestui tip de (meta)text utilitar, informativ.

Tiparul compozitional al retetelor culinare dateazd incd de la mijlocul
mileniului al treilea i. Hr. si imprumuti forma unor scrisori/invatiminte ale tatilui
adresate fiului, marcate prin adresare la persoana a Il-a. Aceste texte strivechi
cuprind denumirea tehnicd a preparatului si indicatii referitoare la ingrediente si
tehnici de preparare. [Simion 2012: 2]

Prototipul retetei culinare scrise a suferit modificari odata cu trecerea anilor;
pand la jumaitatea secolului al XIX-lea, acesta era Impartit in doua: titlul si
descrierea. Din 1860 se introduce o a treia parte, ingredientele ocupand un loc
distinct, model care s-a pastrat si care include urmatoarele elemente: titlu
(denumirea preparatului, informatie culturala), ingrediente (listi de ingrediente,
cantititi specifice, temperatura de preparare, cantitate finala de preparare (pentru
cate persoane), instructiuni (ordine secventiald, mod imperativ, alternative).

Comunicate prin dialog, retetele orale, asa cum vom arita in cele ce
urmeaza, nu au un tipar fix ca cele scrise. Ele sunt o secventa discursiva de
prezentare a modului de preparare in care se amintesc, nu intr-o ordine aleatorie,
numele preparatului, ingredientele, tehnicile de preparare.

Reteta cozonacului sub semnul scripturalitatii

Daci painea este preparatul cel de toate zilele, nu exista la romani sarbatoare,
la care sa lipseasca, la masd mai mult sau mai putin traditionald, cozonacul. Daca s-a
schimbat tehnica de preparare spre a-1 face mai frumos si mai gustos, au intervenit,
de buna seamad, si unele schimbari in limbajul specific textului retetei. Cand spunem

! Citat exttas din Legea nt. 410 din 29/12/2005, prin catre se acceptd de citre Patlamentul Romaniei Conventia
pentru salygardarea patrimoniniui cultural imaterial.
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aceasta, avem in vedere atat mesajul comunicarii, cat si si particularitatile lingvistice
ale discursului de tip utilitar, cu tematica din sfera gastronomica.

In analiza care vizeazi dimensiunea scripturala a retetei culinare, suportul de
text ales de noi dintre multele lucriri care fac referire la cozonac, il constituie
urmatoarele scrieri:. M. Kogalniceanu, C. Negruzzi, 200 retete cercate de bucate, prajituri
st alte trebi. Mihai Lupescu, Din bucatdria taranului romain, Pastorel Teodoreanu, Refeta
de cozonaci; Olivia Steer, Duleinri de poveste.

1. Mihail Kogilniceanu gi Costache Negruzzi, cozonacii — ,tetetd cercata”

Relevantid pentru scrierile privitoare la gastronomia din perioada pasoptista
si interbelica, cartea autorilor M. Kogilniceanu si Costache Negruzzi este atat o
culegere de retete, cat si o sinteza a obiceiurilor, care conserva gustul vremurilor si
intregesc, documentar, imaginea epocii. Cartea este structurati pe categorii de
bucate, supe, sosuri, pasiri umplute, ,,zelatine””, budinci etc.; avind forma unui
retetar util §i actual. Stim ca retetele culinare fac parte din categoria textelor de tip
procedural, dar au si forma unet , literaturi de uz practic” [Petrosel 2017: 141-149].

139. COZONACII

,La trei oca de fiina faci plimadeal cu o litri drojdie’ de bere si cu una litra
de lapte, puind si trei oua intregi. Lasi de dospeste frumos si pui doua litre si
jumatate de lapte, 18 oud intregi, trei litre de unt topit si sarea trebuincioasa si
fraimantandu-l pana ce se desprinde de maini. Apoi il lasi de dospeste frumos, si
dupa ce au dospit bine, intoarce aluatul, il mai lasa putin de sede. Pe urma, ficand
cozonaci, 1i ungi cu galbenus de ou, si-i da la cuptoriu.”

Reteta lui M. Kogalniceanu si Costache Negruzzi informeaza concis,
explicit, asupra modului de preparare a cozonacului, cel din secolul al XIX-lea
[1842]. Prescriptiile sunt transmise intr-o maniera simpld, precisi, accesibila
publicului larg, limbajul folosit conform standardelor perioadei.

Reteta in discutie insumeaza tipologia veche a textelor de acest tip, dar intr-
o manierd procedurald, unitara, nefiind inseriate si instrumentele si tehnicile de
lucru. Discursul acesteia este,,ca un aluat dens” [Petrosel 2017: 143], referentul fiind
pus, adesea, in plan secund.

Cartea celor doi autori §i, in special, aceasta retetd ne duc cu gandul in trecut,
cand oamenii nu giteau doar pentru a-si astampara foamea, isi asumau un exercitiu
de rabdare, de o atenta pregatire a bucatelor, ca intr-o poveste In care ingredientele
erau personajele principale, dupa cum remarca Pastorel O. Teodoreanu.

2. Mihai Lupescu — cozonacii Din bucdtdtia taranului roman
Cartea lui Mihai Lupescu este, dupa cum sustine Radu Anton Roman in prefata
la Din bucitaria taranului roman, ,un studiu de antropologie alimentarda romaneasca”

2 Gelatine.
3 Drgjdie = Preparat industrial ficut din una dintre ciupercile berii, intrebuintat ca ferment pentru dospirea
aluatului; si: waia (ferment; drojdie; p. ext. plamadeald), plamdideald, (reg.) alofel.
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[Lupescu 2000: 6], cuprinzand informatii pe care autorul le-a cules in decursul anilor si
voia sa le publice in anul 1916 (,manuscrisul nu a putut fi publicat din cauza
razboiului”) [Lupescu 2000: 20]. Aceastd lucrare e publicata, Insa, abia in anul 2000.

Se realizeazi un inventar al locurilor unde (,,[n muntii Sucevei nu se prea fac
cogonaci, cdci fdina se aduce cu gren, iar oudle sunt scumpe”) si cine prepara astfel cozonacul
(Cozonaci fac sdtenii cn dare de mand. [...] La sds fac mai tofi fruntagii satului, cum si
mijlocasii”’). Se specifica ingredientele (,,Ca sd fie galbeni, se pune in ei amd de sofran, care nu
le strica gustul. [...] In cozonaci se pune zahdr ori miere, ca sd fie dulci. La cozonaci se pune
multd drojdie san taicd', ca si creascd bine”, forma pe care o pot avea (,, 7 au diferite forme,
dupdi vasul in care se pun: dac se pun pe lopatd, saméind cu panea. |[...] In unele locurs an forma
unei potcoave”), dar si obicernrile si ritualurile din Moldova, Bucovina si Basarabia,
privind consumul cozonacului (,Cogonacii se mdndncd goi, cu lapte, cu amd de carne
(ciorba) si felii din ei se dan si de pomand. Ei se duc cu pascd la nasi a dona 3i de Pagsti, mai ales
cand gospodina i-a facnt bunt.”).

Textul este concis, informatia este transmisid intr-o manierd simpla,
accesibild publicului larg, deoarece este dobandita din popor pentru popor.

Daca in reteta lui Kogalniceanu se utilizeaza persoana a doua, aici persoana
a III-a si diateza reflexivd, marcheazd o nota de generalizare a punerii in act a
retetel. Se repeta numele preparatului pe parcursul explicatiei pentru potentarea
mesajului. Acest text nu mai pare a fi o invatiturd trimisd de la parinte catre fiu,
tiind atenuat rolul persuasiv, didactic, deoareceurmeaza tiparul retetelor orale. Este
o culegere de informatii din regiunile Neamt si Vaslui ale Romaniei, un inventar al
practicilor si ritualurilor romane, o descriere a obiceiurilor din bucataria tiranului
roman, retete scrise asa cum au fost auzite si purtand fiecare un titlu.

Petre Ursache, in Prefata vol. Mihai Lupescu: Ter-leganat, vorbeste despre Din
bucdtdria... si sustine ca lucrarea, desi are un ,,carater strict descriptiv, iar din punct
de vedere stilistic nu exceleaza, ea cuprinde o mare cantitate de informatii care pot
pune in evidenta o serie de aspecte ale vietii populare. Autorul insusi recunoaste
aceasta dest [...], intr-o scrisoare catre Gorovei credea ca «altul una mai buna nu va

putea face».” [Lupescu 2000: 20]

3. Cozonacii mdiestriti ai lui Péstorel Teodoreanu

Cea de-a treia retetd de o sporitd complexitate este una potrivita gurmetilor
,»pentru opulenta ei aproape exoticd, un concept de sarbatori” [Roman 1998: 45].
Reteta de cozonac a epigramistului si gurmandului Pistorel a fost publicata in cronica
gastronomica a revistei Adevarul literar i artistic, an X11, nr. 649, 14 mai, 1933.

Reteta de fata cuprinde patru parti: waterial, explicatie, observatie, tehnica (mod
de preparare). Pistorel Teodoreanu aduce o noua structurare a informatiei, astfel,
categoria intitulata saterial cuprinde enumerarea ingredientelor si a cantitatilor
necesare:,, 150 oud, 3-4 (maximum) kg faind, 1 pahar mare (de apa) cu rom alb, 1 baton
vanilie, [...].”

4 Taicd = se face de gospodina din floare de hamei si ceapi alba, fierte la un loc; se poate adauga si putind drojdie
de vin.
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in comparatie cu reteta lui Kogalniceanu i a lui Negruzzi, textul de fata
este mai amplu prin introducerea explicatiilor (,,Cind aplici aceastd retetd, nu poti spune:
am sd fac trei san cinci filograme de cogonact, ci am sd intrebuintey atitea oud. |...].”) si
observatillor atent nuantate (,,Pentru fabricarea cogonacilor, trebuie  socotite 12
(doudsprezece) ore. De aceea e bine sd fie pregatite toate de cu seara §i sd te apuci de treabd cu
noaptea in cap.”), tehnicile de preparare bine detaliate (,,8¢ strica de cu seara oudle,
pundnd gilbenusnrile deoparte. [...]. In galbenuguri pui sarea, mesteci, pui la rece si te culei. |...]
Se mestecd cu o lopatd anume, de lemn (san cu un linguroi) i se bate stragnic pand se face ca o
pomadd, fird nici un gogolos. [..]”). Se specifici timpul necesar preparirii: ,,Pentru
fabricarea cozonacilor, trebuie socotite 12 (dondsprezece) ore.”

Ni se pare foarte sugestiv, sub aspectul expresivitatii limbajului, enuntul:

wLa scosul din cuptor, alt meremef’. Scoti cogonacul, il scutnri putinel cu urechea
aplecatd, si-l anzi dacd joacd. 1/ culei apoi cn forma cu tot pe-o coasta, sprijinit de-un lemn. Dupi
dond-trei minute il mai scuturi §i-1 ristorni incetisor, cu binisorul, pe ceva moale. Si-1 legini catinel
§t cu mare bagare de seamd, ca sd nu e cumva turteascd i incruzgeascal”

Deoarece scoaterea cozonacului din cuptor e o adevaratd practica ritualica,
el trebuie ascultat ,,cu urechea aplecatd” pentru a se asigura ca nu-i lipit de tigaie,
apoi il ,,sprijini pe-o coastd, sprijin de-un lemn” timp de doud-trei minute, trebuie
umblat cu grija si leginat ,,catinel” pentru a nu-l turti §i ,,incruzi”.

Se observa nu doar evolutia tehnicii de preparare, ci si a formelor de limbaj.
Reteta scripturald a lui Pastorel Teodoreanu este un adevarat discurs artistic-traditional.

4. O alternativd Ia cozonacul de odinioard

Reteta concisd, explicita a lui Kogilniceanu §i Negruzzi, cea ampla,
complexd a lui Pastorel Teodoreanu devin o poveste a zilelor noastre in cartea
Oliviei Steer, Dulciuri de poveste [2013]. Autoarea isi propune a-i face pe adulti si pe
copii sa inteleagd si sa accepte alternative la ,tentatiile de pe rafturile
hipermarketurilor” [Steer 2013: 8], pornind de la premisa ca ,,obsesia generala
pentru viata sanatoasid ramane o simpld pledoarie pateticd, atita vreme cat nu se
transforma intr-un stil de viata” [Steer 2013: 8].

Din cele douasprezece retete mestesugite in cele doudsprezece povesti, ne-
am oprit atentia asupra Cogonacilor cu mac ai Ilenutei. Reteta extrasa din poveste este
una tipicd, respectd tipologia straveche: ingrediente (vegetariene) si mod de
preparare (dar fara traditionala coacere).

In decursul timpului nu s-au schimbat, in principiu, ingredientele sau modul
de preparare, ci, odata cu evolutia tehnologiei, s-a modificat timpul prepararii
(-, Apoi se dd la rece pand ce coca se intireste $i se poate tdia cu cutitul”) si pentru
unele ingrediente, se folosesc, astizi, inlocuitori cu scopul realizarii unui produs mai
frumos si, doar aparent, mai gustos (,,miere de salcam (sitop de agave sau artar”,
,»nuci de caju”, ,,ulei de cocos” etc.).

5 Pomadd = substantd moale si unsuroasd, compusi din ceard sau din grisime de animale, in care s-au amestecat
diferite ingrediente; intrebuintata in farmacie §i parfumerie.
6 Meremet = reparatie, preparare, punere la punct, reglare.
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Daci primele doua retete au rolul de a comunica, transmite $i determina pe
receptor si prepare un anumit produs alimentar traditional, reteta Oliviei Steer are
in vedere un produs raw-vegan, fird grasimi vegetale, fara coacere. Autoarea
pledeaza pentru valoarea nutritiva a hranei vii, filnd preocupatid de aflarea unei
alternative preparatelor comercializate astazi.

Reteta cozonacului sub semnul oralitatii

Ancheta de teren*

Prezentam, spre ilustrare, o retetd tipica de cozonac pentru zona Moldovei,
culeasi din satul Buda, comuna Blagesti, judetul Bacau. Retete a fost extrasd dintr-
un dinsurs mai amplu referitor la copturile de Pasti, pe care bunica mea, Ileana
Carnu (n. 1939) si mama, Elena Carnu (n. 1970) tocmai le preparau’.

Reteta orala este menitd s fie pusd in act. E o expunere, dar in acelasi timp,
si o demonstratie. Bunica realizeaza preparatul si, in acelasi timp, explicd, arata cum
trebuie ficut §i precizeaza si cum s-ar mai putea face. La Inceput, ea face o
prezentare a instrumentarului (lighean, covata, sucitori, plansetd, pensuld de uns,
lingura de lemn, hartie de copt) si a ingredientelor spuse asa cum si le aminteste si
pe care le va completa pe parcurs (brinza pentru umplutura, fiina, zahar, sare, ulei,
lapte, nuca, drojdie, mirodeniilor cari s7 dei o arom?: rom, lamdi, vanilii, ce-avem). Daca
aluatul e acelasi, atat la pascad, cat si la cozonac, diferite sunt umpluturile. La
cozonac se folosesc: rom, rahat, cacao, lapte, nucd, apa oparitd, zahar si la pasca:
esentd de vanilie, zer sau smantana, branza scoapta (brinza de vaci, branza de
oale), cas (de vacd, de oaie), zahar, ou, strafide, sare, drojdie, limaie (coajd), faina.

Ea face o scurtd introducere despre importanta sarbatorii (87 faci vestirea
Invierii Domnului. S7 faci pasci si cogonac) care va urma, incepind deja discursul
procedural-demonstrativ (Punim faina s-o cerninz) (Anexa 2.a).

Se poate observa faptul ca discursul incepe odati cu actul reprezentirii (Da,
acum punim laptili, intr-atat timp cat laptili s-o-nfierbantat, punim sarea, ahdrn §i lamaia.
Asta-l ducim la aragaz). Este un dialog informal, voit persuasiv. Spre deosebire de
retetele scrise, unde subiectul este deseori estompat, aici subiectul enuntarii e
prezent si spune o adevarata poveste (107 asa faceam di cind fac, asa. Punim limaia, asa,
vanilii, trebi lamai mai multi c-avem §i ahdr mult, s-asa ii brangi multi. Puni jumdtati di kg
acolo.), te atrage si te invatd in acelasi timp, fiind insotitd, intotdeauna de produsul
finit, pe care il gusti si vezi cum a iesit, te convingi daca iti place sau nu.

In preajma sirbatorilor pascale, se fac doar preparate traditionale: pasca,
oud rosii, cozonac, nimic altceva dulce (Pasci, cogonac §i oud rogiz, si mancdarurili
traditionali. La Pasti nu facim prajituri, in 3ona noastri-n Moldova, prajiturili nu sant.)

Ileana Carnu ne explica de ce pune cojile oudlor separat: Aici punim cojili st li
ducim pi pardi, pi-o api curgdtoari. §-aieste cory ajungi undi si aci ci-s Pagtili blajanilor. $7 dd
vestea i s-o ficnt pregitirea di Pagti pentru Invierea Domnulus. Pentru asta si duci oudls pi api.

7 Figier: Buda_14.04.17_Filmari; inregistrare: 20170414_072202.
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Expresiile indatinate: Dummnezan si ni ajuti! Sau Cu Dummnezan ‘nainti, st creascil,
Doammni-ajuti!, nu lipsesc niciodatd cand se incepe lucrul, chiar daca stiu sa faca
aceste preparate, oamenii cer si ajutorul divin pentru a se asigura cd totul va iesi
bine si dupa gustul si placul fiecaruia.

Discursul culinar de la scripturalitate la oralitate

Dupa cum se poate observa, cei cinci autori (M. Kogalniceanu si C.
Negruzzi, M. Lupescu, Pastorel Teodoreanu, Olivia Steer), la ale caror scrieri ne-am
referit mai sus, respectd structura fixa si rezumativa a retetei. De la un autor la altul,
de la o perioada la alta, putem constata diversificarea acestor tipuri de texte. La M.
Kogilniceanu si C. Negruzzi identificim o forma arhaica a retetei, rezumativa, fara
multe explicatii suplimentare, ingredientele si cantitatile, sunt spuse odati cu
indicatiile reteta avand si un titlu (Cogonacii).

La randul sau, M. Lupescu intocmeste o culegere de informatii de natura
gastronomicd In urma anchetei de teren realizatd in bucatiria tiranului roman.
Acesta scrie si despre modul in care se prepard cozonacul in mai multe regiuni,
obiceiurile si traditiile din fiecare loc in parte realizand, astfel, un inventar al
modurilor de preparare.

Reteta lui Pastorel Teodoreanu, imbricata in straie de sarbatoare, cuprinde:
titlu, ingrediente, cantititi specifice, instructiuni (sub denumirea explicatii), observatii
si tehnica de preparare.

Olivia Steer foloseste Cogonacii cu mac ai llenutei ca pretext In promovarea
mancarii raw-vegane, preparat care nu necesitd coacere si nu contine grasimi.
Privind in ansamblu aceste retete, contatam ca ele se diversifica si respectd cerintele
discursului informativ, aplicativ, didactic, persuasiv.

Primele doud retete sunt concepute intr-o maniera procedurala, unitara,
nefiind Inseriate, clasificate distinct ingredientele, instrumentele si tehnicile de lucru.
Textul este concis, transmis intr-o maniera accesibila publicului larg. Acestea sunt
culese din popor pentru popor. Urmitoarele doud retete sunt sub o forma
complexa, se respecta si se evidentiaza detaliile cu referire la: ingrediente, cantitati,
modul de preparare, indicatii de lucru, de prezentare.

Daca ne referim la reteta orala, aceasta este menitd sa fie pusd in act. E o
expunere, dar, in acelasi timp, si o demonstratie, reteta este preparata in fata noastra
si, concomitent, ni se aratd cum trebuie facut, sau, de cele mai multe ori, reteta este
un factor declansator al amintirilor, determinand pe vorbitor sa precizeze cum a
mai facut, cum s-ar mai putea face, dupa ce te-a invitat, rezultand o imixtiune intre
prezent si trecut. Lista de ingrediente lipseste, ele sunt mentionate doar in
momentul folosirii, sunt folosite instinctiv, dupa obisnuinti. De timpul prepararii
sau despre portii nici nu incape discutie, mancarea se facea dupd ochi, dupa numarul
de persoane care vor sta la masa, si cateva portii in plus pentru posibilii musafiri
care se pot ivi. Astfel, este evidenta apartenenta registrului familiar, colocvial.

Cititorul cartilor de bucate este generic, nedeterminat, subinteles, in timp ce
conversatia din cadrul retetelor orale se realizeaza fata in fata. Interlocutorul vede
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locutorul si-i transmite direct cunostintele culinare si recomandarile, receptorul
devine, astfel, un ucenic al bucatarului. Subiectul enuntirii e prezent si spune o
adeviratad poveste, te atrage si te invatd in acelasi timp. Transmiterea retetei prin
viu-grai poarta si insemnele judecatilor de valoare, a comentariilor §i invatamintelor
acumulate in timp, in ani de indelungata experientd. Atat reteta gastronomica orala,
cat §i cea scrisd sunt purtatoare ale unor informatii complexe, rezultate din
experientele vietii, adesea transmise din generatie in generatie.

Informatiile, fie cele de naturd cognitiva, descriptivd, fie de naturd
(inter)actionald sunt codificate, aga cum am aritat, prin mijloace comune, dar si
specifice fiecarui tip de discurs (oral sau scriptural). Repertorierea variatelor scriituri
discursive pune in relatie subiecti diferiti si contribuie, In tot mai mare masuri, la
conservarea si la promovarea culturii noastre materiale si spirituale.
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Anexi 1

Retete scrise analizate

Mihai Lupescu — cozonacii Din bucdtiria tairanului roman

,,Cozonacii sunt cunoscuti mai mult in Moldova, Bucovina si Basarabia. Ei se fac din acelasi aluat ca pasca.
Cozonaci fac sitenii cu dare de mana. Ei au diferite forme, dupd vasul in care se pun: dacd se pun pe lopati, samdnd cu
panea. In muntii Sucevei nu se prea fac cozonaci, cici fiina se aduce cu greu, iar ouile sunt scumpe. La sds fac mai
totifruntasii satului, cum simijlocasii. Ca s fie galbeni, se pune in ei gamd de sofran, care nu le stricd gustul. Cozonacii nu se duc
la bisericd, cum se duc pastele. in cozonaci se pune zahdr ori miere, ca si fie dulci. La cozonaci se pune multi drojdie sau
tiicd, ca si creascd bine. In unele locuri au forma unei potcoave. Cozonacii se mananci goi, cu lapte, cu zama de carne
(clorba) si felii din ei se dau si de pomani. Ei se duc cu pascid la nasi a doua zi de Pasti, mai ales cand gospodina i-a ficut
buni.”

Pistorel Teodoreanu

Material

150 ond, 3-4 (maximum) kg fiind, 1 pabar mare (de apd) cu rom alb, 1 baton vanilie, 1 litru lapte, jumatate de pachet drojdie, 34
lingurite rase cu sare, 34 pabdrute de vin cn unt topit 5i cald, 1 pabdrnt untdelemn fin, zabar circa 1,200 kg.

Explicatie.
Cind aplici aceastd refetd, nu poti spune: am sd fac trei san cinci kilograme de cogonaci, ci am sd intrebuintez, atatea oud. Oudle nu
sunt toate la fel §i fiina nu-i toatd degpotrivd de uscata. Cu cdt este mai nscatd, cn atat ingbite mai mult lichid (ceteste: ond §i rom).

Observatie.
Pentru fabricarea cogonacilor, trebuie socotite 12 (dondsprezece) ore. De aceea ¢ bine sd fie pregatite toate de cu seara i sd te apuci de
treabd cu noaptea in cap.

Tehnica.

Se stricd de cu seara ondle, pundnd galbenusurile deoparte. Albusnrile le pui nnde vrai, cdci ori pui prea putin (ca o lingurita de
omadt), ori deloc — cam totuna este. In galbenuguri pui sarea, mesteci, pui la rece si te culei. A doua i: intr-un vas foarte curat, pui doi pumni de
Jdind (circa 500 gr) pe care o opdresti cu lapte clocotit. Se mestecd cu o lopatd annme, de lemn (san cu un linguroi) si se bate stragnic pand se face ca
0 pomadd, fard nici un gogolos. Cind s-a racorit (sd poti suferi degetul cel mic), adaugi drojdia, pregatita astfel: faramitatd intr-o farfurie adancd 5i
frecatd cu dond-trei linguri de gahar, pand se face ca o cafea cun lapte. Mesteci bine drojdia cn pomada, acoperi cu un servetsi pui la loc cildut (nn
fierbinte), ca sd creascd.

Framanti timp de doud ceasuri.

In timp ce creste plamaddeala (asa se cheama amestecnl de mai sus), strecori prin sitd galbenusurile in covatd (albie de lemn, foarte
curatd, uscatd sicaldutd), clatesti cu dond-trei linguri de apd caldutd vasul in care an stat i torni totul in albie. Dacd vrai, pui §i o ceascd de albug
spuma, dacd nu, nu pui. Batig albinugurile cu strasnicie, adangi romul §i bati, si bati, bati meren §i te bucuri cd miroase bine; adaugi apoi vanilia
tdiatd mdrunt §i bati inainte pand ce plamddeala a crescut frumos.
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Cind e gata plamddeala, o ristorni pre ea in albie §i mesteci pand se face una cu galbenugurile. Pe urma, incepi a pune fiina, cite
putin, §i a tot mesteca §i bate cn lopata, pand ce nu mai poti. Atunci, framanti cu pumnii inchisi, pand ce obtii un alnat potrivit de moale. Cand
crezi cd nu mai incape fiind, cantdresti citd a ramas, ca sd §tii catd ai intrebuintat, si pui zabdrul si untul dupd proportia: 300 gr zahar la
kilogramnl de fiind si un pabar de unt, plus unul, asa, pe deasupra. Dupd ce a intrat fiina, framanti inainte, pundnd zahdrul, putin cite putin,
pand ce-l pui tot. Dupd ce ai ispravit gahdrul, pui untul (cite un pabdrnz) si untdelemnul, intorcand aluatul meren in aceeasi parte (ca si iasd

Jelii).

Dospire gi coacere.

Pui la crescut la loc caldug, nu fierbinte, acoperit bine, ca si nu se rdceascd, si lasi dond-trei ore, pand ce a crescut frumos. Ajuns aici,
pui in formele unse perfect cu unt sleit (o treime din forma), sitardsi acoperit, la loc cildut, aproximativ o ord. Cat timp cresc in forme, se pregateste
cuptorul (detaliu foarte important).

Ciénd e gata i cuptornl, ungi coonacii cu ou batut i presori cu migdale tdiate sau abar granulat si, cu «Doamne-ajutay, pui la
cuptor, unde stau o ord, o ord §i un sfert, cel mult. La cuptor trebuie om priceput, ca si-1 cerce, cu fiind de papusoi (porumb), sa nu puie cozonacii
prea degi, sd-i acopere la nevoie ca sd nu se paleasca, sa le puie «zdgneatay ete.

Dupi coacere.

La scosul din cuptor, alt meremet. Scoti cozonacul, il scuturi putintel cu urechea aplecatd, sa-l anzi dacd joacd. 17 cnlei apoi
cu formad cu tot pe-o coastd, sprijinit de-un lemn. Dupd dond-trei minnte, il mai scuturi si-I ristorni incetisor, cn binisornl, pe ceva moale. Si-1 legini
cdtinel §i cu mare bagare de seamd, ca sd nu se cumva turteascd §i incruzeascal Abia un ceas dupd ce i-ai scos din cuptor i duci in casd §i, dupd
doud-trei, cind sunt bine ricifi, il transporti in camara.

Ca sd-i pdstrezgi bine si multd vieme proaspets, ii invelesti (pe fiecare in parte, se intelege) in hartie impermeabild si in servet gros.
Cozonacul faent dupd aceastd refetd trebuie s nu se usnce trei §i chiar patru saptamain.

P.S. Refeta de mai sus n-am luat-o nici din cirti, nici n-am inventat-o. O transmit intocmai cum mi-a fost comunicatd din casa
pdrinteascd, unde e aplicatd de cand tin minte 5 o veche refetd ruseascd, cunoscutd de la bunica mea maternd, care, la randu-i, a primit-o asa de la
batrini. S-a mentinut pand in pregent, numai prin traditie orald si mai ales prin practica.” (Adevirul, 1933)

Olivia Steer

COZONACII CU MAC AI ILENUTEI
INGREDIENTE

doui linguri de miere de salcim (sirop de agave sau artar)
coajd rasd a unei limai ori portocale curate
trei picuri de timada

350 de grame de nuci de caju

o lingurd mate de ulei de cocos

una-doui linguri de miere zaharisiti

de coriandru (rapita sau tei)

300 de grame de seminte de mac

MOD DE PREPARARE

Nucile caju se firamiteaza fin intr-o rasnitd electrici (de cafea), iar fiina rezultatd se frimantd bine impreund cu
mierea de coriandru zaharisitd, uleiul de cocos si esenta de vanilie. Trebuie si rezulte un aluat mai tare, care se intinde in strat
subtire, cu ajutorul unui sucitor, pe o coald de hartie ceratd, in forma dreptunghiulard. Deasupra se asazd, pini-n margini,
umplutura de mac, ficutd din semintele de mac micinate fin, in rasnita de cafea, indulciti cu siropul de artar sau mierea de
salcdm i parfumatd cu coaja rasi de portocald. Se ruleazi aluatul si umplutura, ca pe un papitus, dindu-i imboldul de rulare
cu ajutorul foii cerate. Apoi se di la rece pani ce coca se intdreste si se poate tdia cu cutitul.

Anexa 2

Transliterdri ale retetelor rezultate in urma anchetei de teren

Figier: Buda_14.04.17_Filmiri

Informator 1 [I1]: Ileana

Informator 2 [12]: Elena

Cercetitor 1 [C1]: Silvia Carnu

Redactor: Silvia-AnamariaCarnu

inregistrare: 20170414_072202

I1 Deci in ligheanu ista si pregitesti branza pentru umplututi, pentru pasci.

C1 Asa.

I1 Aducim covata pentru si cernim fiina in cari aceie trbi filmati, ca si si vadi-n film cum sf faci.

I1 Si faci vestirea Invierii Domnului. Si faci pasci si cozonac. Punim fiina s-o cernim, intru-cit dupi ci cernim
fiina, punim zahdru, sarea, amestecim, punim uleiu la-ncilzét, punim laptili la-ncilzat, untu si ne-apucim di frimantat. Batim
ouali, cind oleac-am opdrit, ca o jumatati di kg di fiini, si si-ncilzasci bini, in timpu ceala stricim ouli, li zbatim bini, dupi ci
ni apucam, facim loc, punim oui, punim laptili, punim totusi ne-apucim di frimantat. Ddm nuca la magini, o pregitim cu
zahdru, cu mirodeniili cari si dei o aromi: rom, limai, vanilii, ce-avem. Pregitim rahatu, cacaua, cari si poati puni-n-trinsu
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pentru cozonac. Acum, din paniea cari si faci coca, aicia o facim la un loc, impirtam painea pentru cozonac si pasci. Pasca si
faci prima dati, prima pasci care-0 vom face-o va fi cu cruci, cu simnu crucii, ca st dim vestirea Domnului di Invieri.

C1 §i de ce se face pasca prima data?

I1 Pentru ci si da di stiri, sara di-nvieri, siptiméana mari, ii sdptimna patimilor.

C1 Da, si azi ii vineri.

I1 Astaz scoati aeru domnului. Disari-1 ingroapi, si maini sati, la doisprizici, Domnu lisus Hristos invii din mormant
si si ridic la ceruri. Intru-cari, e-o bucurii pentru toati lumea, ni di puteri, ni d4, titi lumea esti bucuroasi, si nu duci manii unu pi
altu, si fii cu sufletu impacat. Omu-i impartasit in postu cari I-o postit acuma pentru asteprarea invierii Domnului si vini in fata
noastri, a tuturor.

I1 Da, acum punim laptili, intr-atit timp cat laptili s-o-nfierbantat, punim sarea, zahdru si liméia. Asta-l ducim la
aragaz.

C1 §i uleiul?

I1 Uleiu-1 punim alaturi.

C1 i lincalzesti si pe dsta?

11 il incilzAm s-aista, da. [...] Aista punim o sticli di ulei ca s-avem la frimantat.

C1 Cald.

I1 Cald.

C1 Di ci si faci cald?

I1 Pentru ca si-ncilzasci painea.

C1 Si-ncilzeascl painea? $i si creasci mai repidi?

I1 Da. Aista mergi dupd mini si-1 ducim la aragaz.

C1 Mergim, te-ajut?

I1 Nu deocamdati merg asa. {i ddm drumu’ ca si-nfierbinti. Aista-i uleiw’ [...] asa, aista-i laptili.

C1 Lasim oleaci mai moali focu™

I1 Asa. [...] sarea-i acolo? Lingurita? Hai, si punim sarea si zahiru’. Hai don’soari. Punim la zici kg di fiini, zici
lingurit® di sari, cari cantdresti zdci grami. Deci vini, doui, trii am pus, patru, cinci, sdsi, sapti, opt, noui, zici, unsprizici ci-i
oleaci mai mult. Asa, doui kg si jumatati di zahdr, disfi mata’.

C1 Doui kg jumati di zahir si cum vini?

I1 La zici kg, vin doui suti cin’zaci di grami, la kg di fdini. Am, puni trii suti di grami, da iesi cam dulci.

C1 Si-nainti tot asa faceati cu...

I1 Tot asa ficeam di cand fac, asa. Punim limaia, aga, vanilii, trebi limai mai multi c-avem §i zahdr mult, s-asa ii
branzi muld. Puni jumatati di kg acolo.

C1 Acuma pui vanilia?

I1 Da, vanilia, un praf, dou, patru, sapti di prafuri di vanilii. intri timpu’cand noi amestecim astea aicia, apa s-o-
nfierbantat. Aducim laptili.

C1 Aduci acuma mama laptili.

I1 S-aduci s-o linguri di lemn.

»C1 La Pasti mai faceti si altceva?

12 Pasci, cozonac si oud rosii, si mancarurili traditionali. La Pasti nu facim préjituri, in zona noastri-n Moldova,
prajiturili nu sant.

C1 Dar oudle rosii, cum le inrositi?

12 Noi li-nrogim cum si-nroseau odati, firi condei, li facim rosii in culoarea lor.

C1 Inainte cu ce le-nroseati?

12 inainti, cind fabrica di postav Buhusi era functionabili, si gisea, i-adevirat ci oudli li ficeam cu produs sintetic. Dar
bunica ficea cu foi di ceapi rosii, foi di ceapi normali, nu neaparat rosii, si ieseau distul di frumoasi. Era Galus, si gasea un galus pi
piati, galus rosu si cu 4la mai faceau.”



