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Atunci cind vorbim de satele Damis §i
Rosia, din Muntii Pddurea Craiului, ne referim la
imprejurimi  splendide, traditii uimitoare si
mdncdruri care te fac sd le tii minte pand la addnci
bdtrineti.

Mdincarea nu inseamnd doar lequme,

fructe si carne, mdncarea este o artd pentru aceste

doud comunitdti, un adevdrat ritual
mestesugdresc care necesitd timp, rdbdare si roade
ale pamdantului de cea mai bund calitate.

Este o onoare a fi un cldcasg, care in loc de
recompensd baneascd sd primeascd o pldcintd cu
brinzd, un pahar de palincd si o carafd cu vin.

Indiferent cd gustdm din bucatele simple
ale celor din Damis sau din cele mai elaborate din
Rosia, amintirile vor fiaceleagi. . . de neuitat!

Chis Tiberiu




Piparaicd (Oaspicd)

O cdciulie de usturoi se piseazd mdrunt, se pune in ulei ugor
incins, se trage la marginea plitei, se amestecd repede si se stinge cu

putind smantdnd. Se pune din nou pe foc, iar cind smantdna fierbe
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se toarnd urmdtorul preparat: se dezleagd 4 linguri de fdind cu apd
sau iaurt mai dulce, pand curge sd nu facd cocoloage. Se pune pe foc
toatd compozitia §i se amestecd mereu pand devine o pastd
alifioasd. Se serveste la ora 10 cu miez de pdine, bucdtele de slanind

- prajitd sau cdrnat prdjit.

Prajiturd cu 2 oud

Se bat 2 oud intregi si se amestecd cu o cand de samdchige
sau smdntdnd, 1 cand zahdr, 1,5 cdni fdind si se amestecd bine. Se
pune putind sare i o jumdtate de linguritd de bicarbonat cu otet i
se amestecd bine. Se unge o tavd cu ulei, se dd cu fdind, se pune
aluatulin ea si se pune la cuptor.

Zacuscd de ciuperci

5 Rg gogosari, 1 litru ulei, 1 Rg ceapd, sare, piper, 1 Rg ardei,
1 kg vinete, 2 Rg ciuperci— pitoance — copite, conservant, foi dafin,
1 litru bulion;

Se fierb ciupercile tdiate bucdti mai mari, se macind
gogosarii, ceapa, vinetele se coc pe plitd, se curdtd de coajd si se
toacd i se toacd §i ardeii. Se pune uleiul intr-o oald mare, ceapa se
prdjeste, ardeii §i gogosarii se pun si se lasd la fiert. Se adaugd

' vinetele si ciupercile. Inainte de a fi gata cu 20 minute se adaugd
bulionul si cu 10 minute conservantul. Se pune in borcane si se .y.¢
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capseazd. Intr-o oald mare se pune fan de-un deget sau un prosop f
alb, se pun borcanele peste §i apa cam trei sferturi din indltimea <
borcanelor si se acoperd cuun prosopalb. Se pun la fiert 10 g&\
minute si se lasd la rdcit invas, acoperite.

%

Prdjiturd cu mere

Se bat 3 oud intregi la care se adaugd 11 linguri de zahdr, 0
11 linguri de ulei, 1 plic zahdr vanilat, 11 linguri de lapte, o @2@
Jumdtate de pachet de praf de copt sau bicarbonat stins in zeamd de |
lamdie, putind sare i fdind cdt cuprinde. Se iau 14 mere mari, se
rdzuie, se amestecd cu 8 linguri de zahdr, coajd de ldmdie,
scortisoard. Se fac 2 foi, se unge tava cu ulei, se pune prima foaie §i ™7
se presard gris. Se toarnd merele, se presard iar gris, se pune a doua
foaie si se dd la cuptor.
Se poate prepara si cu branzd dulce.

\

Rdcituri

Se ia o jumdtate de cap de porc, care a stat la sirat cam o
lund. Se taie in bucdti si se pune la fiert in apd asa incdt apa sd il
acopere cu 3-4 degete. Se mai pune o cdciulie de usturoi, boabe de %
piper si sare dacd mai trebuie. Se fierbe pand cand i fiert capul; se
ia carnea de pe os si se imparte in 6-7 farfurii si zeama peste in mod |
egal. Deasupra se presard piper mdcinat §i boia.

Tdscute

Se face o pdturd din 2 oud bdtute, o jumdtate de cand de apd, '

putind sare st fdind cdt ia pentru un aluat tare. Se intinde ca 5i £,
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aluatul pentru tdietei. Tdiem pdtrate, punem cam o linguritd de
gem de prune §i “tnchidem marginile”(1i ddm o formd triunghiulard
siapdsammuchiile). Le fierbem in apd cu putind sare pand se
ridicd §i dupd aceea le dam prin putin ulei cald.

Chisdlitd

Intr-o oald de 5 [litri se pune apd la fiert. Cand dd in clocot
addugam 1 Rg de prune bistrite fdrd samburi, cam 5 linguri de
zahdr si un plic de zahdr vanilat. Ldsdm la fiert cam 10-15 minute
s1o servim rece.

Lapte de bou

Intr-un pahar de apd amestecdm 1 lingurd de otet i una de
zahdr. Se amestecd pand ce se topegte tot zahdrul. Se bea ca atare
sau se consumd cu pdine.

Poarme fierte

Dupd ce s-a copt pdinea, in cuptorulincd fierbinte se aruncd
prune bistrite. Se inchide usa cuptorului pand la ricirea completd a
acestuia. Prunele se scot si se tin in cos, intr-un loc ferit de soare i
umezeald. Prunele nu se spald de cenusd pand cind ajung sd fie
utilizate.

Se pun prunele pdstrate astfel intr-o oald, se toarnd apd
deasupra ca sd le acopere cu un deget, doud , i se pun la fiert. Dupd
ce au fiert cteva minute se lasd la rdcit §i se indulcesc cu zahdr sau

- miere. Se poate face §i din mere uscate.
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Se pune smdntdna la fiert.Cand dd in clocot se toarnd
mdlaiul si se fierbe o mamdligd. Cand ii gata se adaugd putind sare
si 1 lingurd de unturd.

Griu de Sdn' Toader
litri de apd pand la “crapatul bobului”. Se ia de pe foc, se lasd la
rdcit §1.se consumd.

Pdine de mdlai

De fiecare datd cand se fdcea pdine, inainte de a fiintrodusd \
la cuptor, se rupea o bucatd de aluat care era pus la uscat §i acrit, i
era refolositd data viitoare pe post de drojdie, cind se repetd |
operatiunea cu o altd bucatd de aluat. 8

Se _framdntd fdina de mdlai cu apd, sare si aluat acrit si.
uscat. Se lasd la dospit in covatd pand crapd. Pdinea se imbracd cu '
mdna udd in pdpusoi si astfel se introduce in cuptor. Dupd ce se (
scoate pdinea se curdtd bine. 2

Pdsuld cu hoaspd

se pun in apd la inmuiat. A doua zi se pun la fiert, iar canzf pdsulae %
fiartd se pune rantag pe ea, cam 2 cdtei de usturoi si smantand sau
bulion, dupd gust. 6‘;
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Hiribi* sfardite

Intr-o tigaie se pun 2 linguri de unturd de porc (unsoare), se
taie solzisori o ceapd, care se lasd la prdjit pdnd se aureste. Se
" adaugd o lingurd de boia si foarte repede se aruncd cartofii care se
\ pregdtesc astfel: dupd ce s-au curdtat, s-au spdlat, se taie rondele
foarte subtiri, si se amestecd bine. Se acoperd cu un capac si se lasd
la foc mic. A nu se arde. Pe fund trebuie s prindd o crustd rumend.
- Nu seamestecd cu lingura ci se bagd lingura la fund si se intorc.
Se servesc cu salatd, slanind friptd sauvarzd acrd din butot.
[ Ede preferat ca oala sd fie din fontd emailatd.

*hiribi = cartofi
/ Crai™ cu ou

Se prdjesc craii tdiati in putin ulei. Cind uleiul se limpezeste
(apa pe care au ldsat-o craii se evapord) se sparg oud peste §i se
amestecd pand se fac oudle. Sare dupd gust.
*crai = Cantharellus cibarius, galbiori, buretigalbeni

Pldcintd cu branzd

| Aluat: fdind, oud, lapte, drojdie. Se framantd aluatul pand

cand se desprinde de pe mand. Se lasd la dospit cam o ord, pand se

' dubleazd. Cand se coace se scoate aluatul cu lingura §i se intinde cu

sucitorul cdt sd poti pune o lingurd cu vdrf de branzd. Se apucd

marginile peste brinzd, se apasd cu mdna i se intinde cu sucitorul

L~ | cdt se poate de subtire. Se pune in tigaia incinsd cu ulei §i se
% rumeneste pe ambele pdrti. Intre timp se pregdteste urmdtoarea #5

< ?
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pldcintd. (J;
Langaldu (Plicintd bdtrineascd)

P

Se face un aluat din fdind, apd si sare, mai tare, ceva mai gy,
moale decdt cel de tdidtdi si mai tare decdt cel de pldcintd. Se 4
intinde o foaie subtire ca §i cea de tdidtdi, se pune branzd* pe
jumdtate, se apasd marginile, se coace pe plitd pe amdndoud
pdrtile. Cand i coaptd se unge cu smantand si se ruleazd sau se &
impdturd ca o cldtitd. £
*branza = branzd de oaie sdratd bdtutd in borcan; brianzd de

burduf

Mosocoarnd cu prune

Se face un aluat de pdine din apd, fdind, sare si drojdie, se \
dospeste, pand se dubleazd. Se imparte aluatul si se intinde o foaie
mai groasd, pe jumdtate se pun prune bistrite fard samburi, se |
intoarce cealaltd jumdtate §i se bagd la cuptor. Cand se scoate se
unge cu putind apd rece.

Sepoate face sicuvarzd acrd.

%,

Lapte scopt

Laptele acru se incdlzeste la foc mic ca §i pentru scoacd. Se |
stoarce o parte din zer. Se lasd cdt sd acopere ce s-a depus. Dupd ce
serdceste se adaugd smantdnd i putind sare.

Ratd in jar f

;m‘), Se pregdteste la o vrdrie sau o pdlincdrie. £
» “.a},
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VC) 1 ratd intreagd (gdind sau gdscd) 500 g cartofi, 200 g
morcovi, 100 g unturd, mirodenii (piper, delikat, mdrar, patrunjel,
! foi de dafin), sare si mdruntaiele de la pasdre, 1 coald de hdrtie sau
celofan siniste pdmdnt amestecat cu apd.
Se scot intestinele si mdruntaiele prin partea din spate. Se
- spald, se curdtd de sange, se unge interiorul pdsdrii cu unturd. Se
\ prepard un amestec din cartofi, morcovi, mdruntaiele de la pasdre §i
mirodentile care se introduc in interiorul pdsdrii. Se inchide cu atd.
Se infdsoard in hdrtie, se imbracd in pdmdnt amestecat cu apd
~ (tind) §i se pune in jar, unde se lasd timp de 2 sau 3 ore, dupd care se
scoate i se desface tina si hdrtia.
| Se serveste cu vin sau bere.

Ciorbd de fasole cu tecile,

" cu carne afumatd de porc

2 Rg de fasole uscatd cu teci, 1 Rg carne afumatd, 400 m/[
smantdnd, sare, piper, 200 g zarzavat (pdtrunjel, morcovi)
Pentru rantag: usturoi, boia, 50 g fdind, 1 lingurd unturd
Se curdtd fasolea, se alege, se spald. Se pune la fiert intr-o
oald de 5 [fasolea, carnea, zarzavatul (tdiat mdarunt)timp de cca. 2
ore. Cand este fiartd se adaugd smantdna.
Se pregdteste rantasul in urmdtorul fel: intr-un vas mic se
- pune o lingurd de unturd (sau ulei, sau slanind) si se lasd sd se
incingd, se pume usturoiul pisat (mdruntit) si se lasd sd se
' rumeneascd putin, se adaugd fdind si imediat se pune boiaua.
Aceastd compozitie se toarnd peste ciorbd in timp ce aceasta fierbe
§z semai lasd la fiert alte 5 — 10 minute.
Se serveste cu un vin rogu la final i la inceput un pahar de
pa[mca de Rosia.

5 5&
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Pldcintd de la Rosia

2 kg de fdind, 6 oud, 1 [ de lapte, 50 g drojdie, ¥ pachet 4,
margarind sau ulei, 1 kg smantind de vacd/oaie sau caprd, sare 7
dupd gust.

Se face o maia din putin lapte cald, drojdie si fdind, se ¢
adaugd restul ingredientelor si se framdntd bine cca. 25 — 30 0
minute (pand se desprinde usor de pe mdini si se fac bule de aer). Se @2@
lasd la dospit 30 minute. Se intinde aluatul cu sucitorul peste care
se pune un strat de branzd, se indoaie in doud si se intinde iar cu
sucitorul. Aluatul cu branza se taie bucdti cu pintenul. Se prdjesc ¥
in ulei sau unturd.

Se servesc calde cu smantdnd.

Balmos din porumb alb, cu cdrnat de casd

1 kg fdind de porumb alb, 4 linguri de unturd de porc, 4 oud,
1,5 [ de lapte acru cu smantdnd, 300 g de carat de porc de casd,
sare dupd gust. o

Se pune laptele acru cu smantdna la fiert cu oudle, cdrnatul 2
tdiat bucdtele, untura §i se amestecd ca oudle sd nu rdmdnd intregi. %
Cand incepe sd fiarbd se adaugd treptat fdina i se amestecd in |
continuare sd nu se prindd de fundul oalei. Se continud pand este

bine fiartd.
Ciorbd de pitoance (hribi) 6‘;
;) > 1 kg pitoance, 2 linguri de unturd, 1 cdpdtind de usturoi, 2 ?’51(;
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linguri de fdind, 1 [mgurzta de boia, 200 m[ smdntdnd sau lapte
acru, foi de dafin, sare si piper dupd gust.

Intr-o oald de pun la fiert hribile cu sare in 1,5 [ de apd.
Dupd ce s-au fiert se adaugd smantdna sau laptele acru i foile de

dafin.

Se face un rantas din 2 linguri de unturd puse la incins intr-

\ 0tigaie, se adaugd usturoi pisat, 2 linguri fdind si boia. Rantasul se

adaugd peste ciorbd in timp ce fierbe. Se mai lasd la fiert 5 — 10
minute. Se serveste cu ardei tute.

Curechi de dovleac

1 dovleac de 2 kg(necopt) 2 linguri de unturd, 1 ceapd,
cdteva fire de mdrar uscat, 1 linguritd de boia, 1 lingurd de fdind,
300 ml smdntdnd sau lapte.

Se curdtd dovleacul de coajd si de seminte §i se rdzuieste
printr-un jildu §i rezultd ca niste tditei de dovleac. Se pune
dovleacul intr-un lighean, se adaugd 2 linguri de sare i se inmoaie

- ca sdiasd apd din dovleac. Dupd 10 minute se stoarce. Se pune intr-

|

|

'

0 oald 2 linguri de unturd, se lasd pe foc sd se incingd, se pune ceapa
mdruntitd care se rumeneste, se adaugd o lingurd de fdind §i o
linguritd de boia, mdrarul, laptele acru sau smdntdna, iar cind
incepe sd fiarbd toate se adaugd acei tditei de dovleac si se lasd 20—

30 de minute la fiert.
Se servegte si se pregdteste in timpul verii cand dovlecii sunt

cruzi.




Retete culese de cdtre
Chis Tiberiu

de la:
Ciucur Barbura
Ciucur Lavinia
Novac Aurica
Pagscaldu Irina
Suciu-Venter Viorica
Novac Vasile
Bila Ana

®Bila Viorica

Pascondea Eva
Pascondea Vasile

Tehnoredactor
Toth Norbert

Colaboratori
CAPDD - Bihor

ECOTOP Oradea
Tulie, 2009 |



Piparaicd _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _________ 4

Prajiturdcu2 oud_ _ _ _ _ _ _ o ___ 4
Zacuscd de ciuperci _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ___ 4
Prdjituracumere — _ _ _ _ _ _ _ _ oo~ 5
RACTEUTT  _ o o o o o o o e e e e e — 5
TASCULE - — — — o o o e 5
Chisdlitd — _ _ _ _ _ _ _ _ _  _________ 6
Laptedebou _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ __ ________ 6
Poame fierte _ _ _ _ _ _ _ _ 6
BalMo§ — — - o o o o e e e 7
Grau de Sdn'Toader _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____ 7
Pdine demdlai _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____ 7
Pdsuld cu hoaspd — _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ____ 7
Hiribi sfardite_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _______ 8
Craicuou __ _ _ _ o _____ 8
Pldcintd cu branzd _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ___ 8
Langaldu — — _ _ — _ _ 9
Mosocoarnd cuprune _ _ _ _ _ _ _ - 9
Lapte scopt _ _ — _ _ e m—— - 9
Ratdinjar _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ________ 9
Ciorbd de fasole cu tecile, cu carne afumatd de porc_ _ _10
Placintd de [a Rogia_ _ _ _ — — - — - - - — — ———— _ 11
Balmos din porumb alb, cu cdrnat de casd _ _ _ _ _ _ _ 11
Ciorbd de pitoance_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ ___ 11
Curechi de dovleac_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ ___ 12

'S



Material realizat in cadrul proiectulus: "Lada cu zestre % ,

- 0 noud abordare a problemei protectiei biodiversitdtii in e '«
Muntii Pidurea Cratului”, finantat de Guvernele Islandes, ¢
Principatului Liechtenstein §i Norvegiei prin Mecanismul
Financiar al Spatiului Economic European.(www.eeagrants.ory)
Continutul acestui material nu reprezintd in mod necesar pozitia
oficiald a Mecanismului Financiar SEE

Coordonator protect: ECOTOP Oradea, www.ecotoporadea.ro
Partener: CAPDD Bihor, www.capdd-bihor.org

ECOTOP Oradea
Tulie, 2009






