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Atunci când vorbim de satele Damiş şi 
Roşia, din Munţii Pădurea Craiului, ne referim la 
împrejurimi splendide, tradiţii uimitoare şi 
mâncăruri care te fac să le ţii minte până la adânci 
bătrâneţi.

Mâncarea nu înseamnă doar legume, 
fructe şi carne, mâncarea este o artă pentru aceste 
două comunităţ i ,  un adevărat  r i tual  
meşteşugăresc care necesită timp, răbdare şi roade 
ale pământului de cea mai bună calitate.

Este o onoare a fi un clăcaş, care în loc de 
recompensă bănească să primească o plăcintă cu 
brânză, un pahar de palincă şi o carafă cu vin.

Indiferent că gustăm din bucatele simple 
ale celor din Damiş sau din cele mai elaborate din 
Roşia, amintirile vor fi aceleaşi…de neuitat!

Chiş Tiberiu

tenianî tnâvuC



Piparaică (Oaşpică)

O căciulie de usturoi se pisează mărunt, se pune în ulei uşor 
încins, se trage la marginea plitei, se amestecă repede şi se stinge cu 
puţină smântână. Se pune din nou pe foc, iar când smântâna fierbe 
se toarnă următorul preparat: se dezleagă 4 linguri de făină cu apă 
sau iaurt mai dulce, până curge să nu facă cocoloaşe. Se pune pe foc 
toată compoziţia şi se amestecă mereu până devine o pastă 
alifioasă. Se serveşte la ora 10 cu miez de pâine, bucăţele de slănină 
prăjită sau cârnat prăjit.

Prăjitură cu 2 ouă

Se bat 2 ouă întregi şi se amestecă cu o cană de sămăchişe 
sau smântână, 1 cană zahăr, 1,5 căni făină şi se amestecă bine. Se 
pune puţină sare şi o jumătate de linguriţă de bicarbonat cu oţet şi 
se amestecă bine. Se unge o tavă cu ulei, se dă cu făină, se pune 
aluatul în ea şi se pune la cuptor.

Zacuscă de ciuperci

5 kg gogoşari, 1 litru ulei, 1 kg ceapă, sare, piper, 1 kg ardei, 
1 kg vinete, 2 kg ciuperci – pitoance – copite, conservant, foi dafin, 
1 litru  bulion;

Se fierb ciupercile tăiate bucăţi mai mari, se macină 
gogoşarii, ceapa, vinetele se coc pe plită, se curăţă de coajă şi se 
toacă şi se toacă şi ardeii. Se pune uleiul într-o oală mare, ceapa se 
prăjeşte, ardeii şi gogoşarii se pun şi se lasă la fiert. Se adaugă 
vinetele şi ciupercile. Înainte de a fi gata cu 20 minute se adaugă 
bulionul şi cu 10 minute conservantul. Se pune în borcane şi se 
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capsează. Într-o oală mare se pune fân de-un deget sau un prosop 
alb, se pun borcanele peste şi apa cam trei sferturi din înălţimea 
borcanelor şi se acoperă cu un prosop alb. Se pun la fiert 10 
minute şi se lasă la răcit în vas, acoperite.

Prăjitură cu mere

Se bat 3 ouă  întregi la care se adaugă 11 linguri de zahăr, 
11 linguri de ulei, 1 plic zahăr vanilat, 11 linguri de lapte, o 
jumătate de pachet de praf de copt sau bicarbonat stins în zeamă de 
lămâie, puţină sare şi făină cât cuprinde. Se iau 14 mere mari, se 
răzuie, se amestecă cu 8 linguri de zahăr, coajă de lămâie, 
scorţişoară. Se fac 2 foi, se unge tava cu ulei, se pune prima foaie şi 
se presară griş. Se toarnă merele, se presară iar griş, se pune a doua 
foaie şi se dă la cuptor.  

Se poate prepara şi cu brânză dulce.

Răcituri

Se ia o jumătate de cap de porc, care a stat la sărat cam o 
lună. Se taie în bucăţi şi se pune la fiert în apă aşa încât apa să îl 
acopere cu 3-4 degete. Se mai pune o căciulie de usturoi, boabe de 
piper şi sare dacă mai trebuie. Se fierbe până când  îi fiert capul; se 
ia carnea de pe os şi se împarte în 6-7 farfurii şi zeama peste în mod 
egal. Deasupra se presară piper măcinat şi boia.

Tăşcuţe

Se face o pătură din 2 ouă bătute, o jumătate de cană de apă, 
puţină sare şi făină cât ia pentru un aluat tare. Se întinde ca şi 

5



aluatul pentru tăieţei. Tăiem pătrate, punem cam o linguriţă de 
gem de prune şi “închidem marginile”(îi dăm o formă triunghiulară 
şi apăsăm muchiile). Le fierbem în apă cu puţină sare până se 
ridică şi după  aceea le dăm prin puţin ulei cald.

Chisăliţă

Într-o oală de 5 litri se pune apă la fiert. Când dă în clocot 
adăugăm 1 kg de prune bistriţe fără sâmburi, cam 5 linguri de 
zahăr şi un plic de zahăr vanilat. Lăsăm la fiert cam 10-15 minute 
şi o servim rece.

Lapte de bou

Într-un pahar de apă amestecăm 1 lingură de oţet şi una de 
zahăr. Se amestecă până ce se topeşte tot zahărul. Se bea ca atare 
sau se consumă cu pâine.

Poame fierte

După ce s-a copt pâinea, în cuptorul încă fierbinte se aruncă 
prune bistriţe. Se închide uşa cuptorului până la răcirea completă a 
acestuia. Prunele se scot şi se ţin în coş, într-un loc ferit de soare şi 
umezeală. Prunele nu se spală de cenuşă până când ajung să fie 
utilizate.

Se pun prunele păstrate astfel  într-o oală, se toarnă apă 
deasupra ca să le acopere cu un deget, două ,şi se pun la fiert. După 
ce au fiert câteva minute se lasă la răcit şi se îndulcesc cu zahăr sau 
miere. Se poate face şi din mere uscate.
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Balmoş

Se pune smântâna la fiert.Când dă în clocot se toarnă 
mălaiul şi se fierbe o mămăligă. Când îi gata se adaugă puţină sare 
şi 1 lingură de untură. 

Grâu de Sân' Toader

Se fierbe o jumătate de kilogram de grâu în aproximativ 5 
litri de apă până la “crăpatul bobului”. Se ia de pe foc, se lasă la 
răcit şi se consumă.

Pâine de mălai

De fiecare dată cănd se făcea pâine, înainte de a fi introdusă 
la cuptor, se rupea o bucată de aluat care era pus la uscat şi acrit, şi 
era refolosită data viitoare pe post de drojdie, când se repetă 
operaţiunea cu o altă bucată de aluat.

Se frământă făina de mălai cu apă, sare şi aluat acrit şi 
uscat. Se lasă la dospit în covată până crapă. Pâinea se îmbracă cu 
mâna udă în păpuşoi şi astfel se introduce în cuptor. După ce se 
scoate pâinea  se curăţă bine.

Păsulă cu hoaspă

Se rup capetele de la păstăile uscate care au boabe. De seară 
se pun în apă la înmuiat. A doua zi se pun la fiert, iar când păsula e 
fiartă se pune rântaş pe ea, cam 2 căţei de usturoi şi smântână sau 
bulion, după gust.
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Hiribi* sfârâite

Într-o tigaie se pun 2 linguri de untură de porc (unsoare), se 
taie solzişori o ceapă, care se lasă la prăjit până se aureşte. Se 
adaugă o lingură de boia şi foarte repede se aruncă cartofii care se 
pregătesc astfel: după ce s-au curăţat, s-au spălat, se taie rondele 
foarte subţiri, şi se amestecă bine. Se acoperă cu un capac şi se lasă 
la foc mic. A nu se arde. Pe fund trebuie să prindă o crustă rumenă. 
Nu se amestecă cu lingura ci se bagă lingura la fund şi se întorc. 

Se servesc cu salată, slănină friptă sau varză acră din butoi.
E de  preferat ca oala să fie din fontă emailată.

*hiribi = cartofi

Crai* cu ou

Se prăjesc craii tăiaţi în puţin ulei. Când uleiul se limpezeşte 
(apa pe care au lăsat-o craii se evaporă) se sparg ouă peste şi se 
amestecă până se fac ouăle. Sare după gust.
*crai = Cantharellus cibarius, gălbiori, bureţi galbeni

Plăcintă cu brânză

Aluat: făină, ouă, lapte, drojdie. Se frământă aluatul până 
când se desprinde de pe mână. Se lasă la dospit cam o oră, până se 
dublează. Când se coace se scoate aluatul cu lingura şi se întinde cu 
sucitorul cât să poţi pune o lingură cu vârf de brânză. Se apucă 
marginile peste brânză, se apasă cu mâna şi se întinde cu sucitorul 
cât se poate de subţire. Se pune în tigaia încinsă cu ulei şi se 
rumeneşte pe ambele părţi. Între timp se pregăteşte următoarea 
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plăcintă.
Lângalău (Plăcintă bătrânească)

Se face un aluat din făină, apă şi sare, mai tare, ceva mai 
moale decât cel de tăiăţăi şi mai tare decât cel de plăcintă. Se 
întinde o foaie subţire ca şi cea de tăiăţăi, se pune brânză* pe 
jumătate, se apasă marginile, se coace pe plită pe amândouă 
părţile. Când îi coaptă se unge cu smântână şi se rulează sau se 
împătură ca o clătită.
*brânza = brânză de oaie sărată bătută în borcan;  brânză de 
burduf

Moşocoarnă cu prune

Se face un aluat de pâine din apă, făină, sare şi drojdie, se 
dospeşte, până se dublează. Se împarte aluatul şi se întinde o foaie 
mai groasă, pe jumătate se pun prune bistriţe fără sâmburi, se 
întoarce cealaltă jumătate şi se bagă la cuptor. Când se scoate se 
unge cu puţină apă rece.

Se poate face şi cu varză acră.

Lapte scopt

Laptele acru se încălzeşte la foc mic ca şi pentru scoacă. Se 
stoarce o parte din zer. Se lasă cât să acopere ce s-a depus. După ce 
se răceşte se adaugă smântână şi puţină sare.

Raţă în jar

Se pregăteşte la o vărărie sau o pălincărie. 
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1 raţă întreagă (găină sau gâscă), 500 g cartofi, 200 g 
morcovi, 100 g untură, mirodenii (piper, delikat, mărar, pătrunjel, 
foi de dafin), sare şi măruntaiele de la pasăre, 1 coală de hârtie sau 
celofan şi nişte pământ amestecat cu apă.

Se scot intestinele şi măruntaiele prin partea din spate. Se 
spală, se curăţă de sânge, se unge interiorul păsării cu untură. Se 
prepară un amestec din cartofi, morcovi, măruntaiele de la pasăre şi 
mirodeniile care se introduc în interiorul păsării. Se închide cu aţă. 
Se înfăşoară în hârtie, se îmbracă în pământ amestecat cu apă 
(tină) şi se pune în jar, unde se lasă timp de 2 sau 3 ore, după care se 
scoate şi se desface tina şi hârtia.

Se serveşte cu vin sau bere.

Ciorbă de fasole cu tecile, 
cu carne afumată de porc

2 kg de fasole uscată cu teci, 1 kg carne afumată, 400 ml 
smântână, sare, piper, 200 g zarzavat (pătrunjel, morcovi).

Pentru rântaş: usturoi, boia, 50 g făină, 1 lingură untură
Se curăţă fasolea, se alege, se spală. Se pune la fiert într-o 

oală de 5 l fasolea, carnea, zarzavatul (tăiat mărunt) timp de cca. 2 
ore. Când este fiartă se adaugă smântâna.

Se pregăteşte rântaşul în următorul fel: într-un vas mic se 
pune o lingură de untură (sau ulei, sau slănină) şi se lasă să se 
încingă, se pune usturoiul pisat (mărunţit) şi se lasă să se 
rumenească puţin, se adaugă făină şi imediat se pune boiaua. 
Această compoziţie se toarnă peste ciorbă în timp ce aceasta fierbe 
şi se mai lasă la fiert alte 5 – 10 minute.

Se serveşte cu un vin roşu la final şi la început un pahar de 
pălincă de Roşia.
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Plăcintă de la Roşia

2 kg de făină, 6 ouă, 1 l de lapte, 50 g drojdie, ½ pachet 
margarină sau ulei, 1 kg smântână de vacă/oaie sau capră, sare 
după gust.

Se face o maia din puţin lapte cald, drojdie şi făină, se 
adaugă restul ingredientelor şi se frământă bine cca. 25 – 30 
minute (până se desprinde uşor de pe mâini şi se fac bule de aer). Se 
lasă la dospit 30 minute. Se întinde aluatul cu sucitorul peste care 
se pune un strat de brânză, se îndoaie în două şi se întinde iar cu 
sucitorul. Aluatul cu brânza se taie bucăţi cu pintenul. Se prăjesc 
în ulei sau untură. 

Se servesc calde cu smântână.

Balmoş din porumb alb, cu cârnaţ de casă

1 kg făină de porumb alb, 4 linguri de untură de porc, 4 ouă, 
1,5 l de lapte acru cu smântână, 300 g de cârnaţ de porc de casă, 
sare după gust.

Se pune laptele acru cu smântâna la fiert cu ouăle, cârnaţul 
tăiat bucăţele, untura şi se amestecă ca ouăle să nu rămână întregi. 
Când începe să fiarbă se adaugă treptat făina şi se amestecă în 
continuare să nu se prindă de fundul oalei. Se continuă până este 
bine fiartă.

Ciorbă de pitoance (hribi)

1 kg pitoance, 2 linguri de untură, 1 căpăţână de usturoi, 2 
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linguri de făină, 1 linguriţă de boia, 200 ml smântână sau lapte 
acru, foi de dafin, sare şi piper după gust.

Într-o oală de pun la fiert hribile cu sare în 1,5 l de apă. 
După ce s-au fiert se adaugă smântâna sau laptele acru şi foile de 
dafin.

Se face un rântaş din 2 linguri de untură puse la încins într-
o tigaie, se adaugă usturoi pisat, 2 linguri făină şi boia. Rântaşul se 
adaugă peste ciorbă în timp ce fierbe. Se mai lasă la fiert 5 – 10 
minute. Se serveşte cu ardei iute.

Curechi de dovleac

1 dovleac de 2 kg(necopt), 2 linguri de untură, 1 ceapă, 
câteva fire de mărar uscat, 1 linguriţă de boia, 1 lingură de făină, 
300 ml smântână sau lapte.

Se curăţă dovleacul de coajă şi de seminţe şi se răzuieşte 
printr-un jilău şi rezultă ca nişte tăiţei de dovleac. Se pune 
dovleacul într-un lighean, se adaugă 2 linguri de sare şi se înmoaie 
ca să iasă apă din dovleac. După 10 minute se stoarce. Se pune într-
o oală 2 linguri de untură, se lasă pe foc să se încingă, se pune ceapa 
mărunţită care se rumeneşte, se adaugă o lingură de făină şi o 
linguriţă de boia, mărarul, laptele acru sau smântâna, iar când 

începe să fiarbă toate se adaugă acei tăiţei de dovleac şi se lasă 20 – 
30 de minute la fiert.

Se serveşte şi se pregăteşte în timpul verii când dovlecii sunt 
cruzi.
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