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INTERVIUL - METODA DE INVESTIGARE ETNOLINGVISTICA A
PATRIMONIULUI ALIMENTAR

The Interview — A Method for the Ethnolinguistic Investigation of Food Heritage
This paper examines the interview as a methodological tool for the ethnolinguistic
investigation of regional food heritage, with particular attention to the ways in which
linguistic practices reflect and construct cultural knowledge. Drawing on Dell
Hymes’s framework of the ethnography of speaking, the study approaches the
interview not merely as a means of eliciting information, but as a situated
communicative event shaped by social norms, cultural values, and interactional
conventions. Within this perspective, discourse is analyzed in relation to the broader
social and cultural structures that condition its production and interpretation. The
interview provides access to speakers’ knowledge of traditional food practices, while
simultaneously revealing the communicative strategies through which such
knowledge is articulated, negotiated and transmitted. By focusing on naturally
occurring patterns of speech, the study highlights the dynamic relationship between
language, culture and social interaction. In order to analyze the general mechanisms
of this type of communication, the paper provides as a case study an interview on
traditional food practices, conducted by the author within the project Digitalization of
Cultural Food Heritage. The Bacau Region — eCULTFOOD.

Key-words: interview, ethnolinguistics, ethnography of speakingv, traditional food
practices

1. Interviul ca metoda a etnoligvisticii

in conditiile 1n care etnolinvistica este disciplina care se ocupa de ,,studiul
varietatii si variatiei limbajului in stransd legaturd cu civilizatia si cultura unei
comunititi”?, interviul etnolingvistic reprezintd una dintre metodele fundamentale de
acces la vorbire ca practica culturala pusi in act. In spiritul conceptului lui Dell Hymes
de ,.etnografie a comunicarii™, interviul nu reprezintd doar un mijloc de obtinere a
informatiilor, ci un eveniment comunicativ situat, modelat de norme sociale, valori
culturale si conventii interactionale. Sensul nu este continut exclusiv in mesaj, ci
rezultd din interactiunea dintre vorbitori, din tipul lor de relatie lor si din cadrul
cultural in care are loc comunicarea.

Interviul, avand ca subiect cunoasterea legatd de alimentatia traditionala,
realizat de un cercetator cu o gospodind recunoscutd in comunitate pentru calitatile de
bucatareasa intruneste conditiile unei comunicari naturale care oferd acces la
memorie, emotie si valori. Desi are o structura generala gandita dinainte, un astfel de

! Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Bacau.

2 Bugen Coseriu, Lingvistica din perspectiva spatiald si antropologica. Trei studii, cu o prefati
de Silviu Berejan si un punct de vedere editorial de Stelian Dumistrécel, Chisinau, Editura
Stiinta, 1994, p. 133.

3 D. H. Hymes, ,,The ethnography of speaking”, in T. Gladwin & W. Sturtevant (Eds.),
Anthropology and Human Behavior, Washington, DC: Anthropological Society of
Washington, 1962, p. 13.
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interviu aspira sd aproximeze conversatia obisnuita pentru a reflecta limbajul natural,
dezviluind cadrele cognitive si culturale ale interlocutorilor (Savin, 2021: 152).

2. Digitalizarea patrimoniului cultural alimentar al judetului Baciau

Aceastd lucrare isi propune si ofere un exemplu de interviu de tip
etnolingvistic avand ca subiect alimentatia traditionala realizat n cadrul proiectului
Digitalizarea patrimoniului cultural alimentar. Regiunea Bacau — eCULTFOOD?,
care si-a propus sa faca vizibila mostenirea alimentara, prin prezervarea sub forma
cartografica si informatizatd a unui corpus reprezentativ de documente audiovizuale,
produse in cercetdri de teren efectuate cu subiecti de generatii diferite din judetul
Bacau. Rezultatul acestui demers a fost crearea unei baze de date complexe, care
cuprinde retete culinare traditionale colectate din 34 de localititi din judetul Bacau
(http://ecultfood.ub.ro).

Ghidul de interviu a avut ca scop generarea de cunoastere privitoare la felurile
de mancare considerate traditionale. Documentarea legata de patrimoniul alimentar
traditional roménesc a avut la baza lucrarea lui Mihai Lupescu, Din bucdtaria
taranului roman’, repertoriul inclus in capitolul ,,Alimentatie traditionald” realizat de
Narcisa Alexandra Stiuca®, categoriile delimitate in Atlasul etnografic roman, vol. I1I,
Tehnica populard. Alimentatia precum si elementele Tnregistrate in Atlasul lingvistic
roman. Serie noud, vol. al IV-lea, sectiunea F. Bucatérie, mancaruri, bauturi, alimente,
coloniale.

Ancheta de teren a combinat interviul cu observatia participativa, luand in
consideratie multisenzorialitatea experientei de cercetare de tipul lectiei de gatit.
Cercetarea a avut In vedere vizita In casa unei gospodine care a fost de acord cu
inregistrarea audio-video a unei situatii firesti de preparare a unui fel de mancare,
prilej de a povesti si despre alte preparate invatate din familie. Echipa de cercetare a
fost alcatuita, de cele mai multe ori, din doud persoane, un lider de comunicare si un
partener care oferea suport tehnic si intervenea in conversatie in functie de context.
Intalnirea a fost organizati in teren de citre un mediator, persoana din sat, cu
autoritate, de obicei, cadru didactic, preoteasa, cdlugarita, care, de cele mai multe ori,
lua parte la situatia de ancheta. Este vorba, agadar, atat de practici orale de partajare a
retetelor care sunt pregatite sub ochiul cercetatorului, cat si de practici orale de
partajare a retetelor din memorie. Actul prepararii, atingerea, mirosul si gustul
mancarii au redimensionat actul comunicarii sub aspectul tipurilor de cunoasteri
transmise. Bucétdria, ca spatiu de realizare a interviului filmat, a fost nu numai locul

4 Proiectul PN-III-P2-2.1-BG-2016-0390 Digitalizarea patrimoniului cultural alimentar.
Regiunea Bacau — eCULTFOOD a fost coordonat de catre Universitatea ,,Vasile Alecsandri”
din Bacau, director Petronela Savin, implementindu-se 1n parteneriat cu Universitatea
»Alexandru lIoan Cuza” din lasi si Asociatia Culturala ,,Artd—Traditii-Patrimoniu fara
Frontiere” din Bacau. S-a desfasurat in perioada 1.10.2016-30.10.2018, fiind finantat de catre
Unitatea Executiva pentru Finantarea Invatimantului Superior, a Cercetarii, Dezvoltarii si
Inovarii (UEFISCDI).

SNarcisa Alexandra Stiuci, ,,Alimentatie traditionald”, in Ispas, Sabina (ed.), Patrimoniul
cultural imaterial din Romdnia, Repertoriul 1, Bucuresti, Institutul de Memorie Culturala,
2009, pp. 131-145.

6 Mihai Lupescu, Din bucdtdria taranului romdn, prefatd de Radu Anton Roman, studiu
introductiv si bibliografie de Maria Rafaila, postfatd de Antoaneta Olteanu, Bucuresti, Editura
Paideia, 2000.
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firesc in care s-a pus 1n act practica culinara, ci si spatiul care a permis relaxarea si
adoptarea unui comportament natural, specific unei activitati uzuale.

3. Interviu cu Maria Budiu din satul Galbeni (comuna Nicolae Balcescu,
judetul Baciu, Romania), realizat de cercetdtoarea Petronela Savin, pe 21 ianuarie
2017, cu prilejul unei intalniri facilitate de Petronela Condret, Invatatoare n satul
Galbeni, care a participat si la interviu.

Maria Budau, interlocutoarea noastra, este nascuta in anul 1950, este casnica,
a facut opt clase si locuieste 1n satul Galbeni din comuna Nicolae Balcescu, sat situat
la aproximativ 15 km de Bacau, pe malul drept al Siretului, la confluenta cu raul
Bistrita. Locuitorii satului sunt in cea mai mare parte ceangdi de religie romano-
catolica. Cei mai in varsta dintre acestia sunt bilingvi, vorbind alaturi de romana un
grai matern de origine maghiard. Consecinta bilingvismului este nesiguranta in
folosirea formelor neaccentuale ale pronumelui si 1n realizarea acordului de gen si
numar, elemente prezente si in graiul Mariei Budau pe care am ajuns sé o intervievam
pe 21 ianuarie 2017, cu ajutorul invatatoarei Petronela Condret. Aceasta a ales-o drept
interlocutor pentru aceastd cercetare pentru dezinvoltura In comunicare si pentru
cunostintele din domeniul bucatariei, recunoscute de comunitate. Interviul pe care il
prezentim s-a petrecut in bucatiria Mariei Budau, o anexa la casa, alcatuita din doud
camere, una de dormit si una in care se pregateste mancarea, avind comuna soba care
serveste ambele camere.

Intrucat Maria Budiu a fost rugata si ne giteasca o mancare specifica satului
Galbeni, aceasta a ales sarmalele cu pasat, motivand ca ortodocsii nu fac sarmalele
asa. Am ajuns la casa gospodinei pe la ora zece dimineata, iar aceasta invitase sd o
ajute la sarmale pe nora si pe nepoata sa, ambele purtand numele de Andreea.

Dialogurile transcrise mai jos urmaresc doud etape ale Intalnirii, prima etapa
este cea a conversatiei cu Maria Budau in timp ce pregatea sarmalele alaturi de cele
doua ajutoare, iar a doua etapa este reprezentatd de un dialog structurat cu privire la
felurile de mancare de peste an, realizat In timp ce asteptam sa fiarba sarmalele. Pentru
usurarea lecturii interviului, am ales sd prezentam pe scurt actiunile intreprinse de
Maria Budau pentru pregétirea sarmalelor si sa reproducem intocmai discursul séu
despre diferitele mancaruri pe care stie sa le faca.
> [Maria Budéu se apuca de cernut pasatul pentru sarmale. Pésatul e o faina de
porumb maécinatd mare care se foloseste ca liant-baza pentru tocaturile din carne.
Cernutul pasatului se face pentru a separa faina macinatd mai marunt de cea macinata
mare care trebuie pastratd pentru sarmale. In timpul cernutului, Maria Budiu ne
raspunde la Intrebari legate de preparatele in care se pune pasat.]

Cum se cheamd mdncarea pe care o s-o facem astazi?

Astazi facem niste sdrmalute din pasat.

Sarmalute din pasat... Si ce faceti acuma?

Acuma cern pasatul.

Doamna vrea sa stie ce e ala pasat...

Acuma pasatul e facutd din porumb... la moara...

Si de ce 1l cerneti?

De 1nca ea are si faina... din care se face mamaliguta...

Mai puneti pasat si-n altceva, in altd mdancare?
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Mai facem lapte... pentru copii... A, da’ ce de bun! Cu dsta am crescut copiii.
Zece copii. Cand fierbe laptele... am pus la fiert laptele, pun si pasatul, atata 1l invart
cu sare, zahar si atata il invart pana cand se moaie exact ca mamaliga... si pe urma le
scot in..., cu lingura... tie, tie, tie, la toati gasca.

Si cum se cheama mancarea asta?

Lapte facut din pasat.

Si la chisca puneti cumva?

Da... tot la fel, si la chisca punem tot la fel. Chisca se face tot la fel, din
plamanul porcului, din ceapa, o bucitica de carne dat prin masina si de-acolo, [...], si,
pe urmd, punim oleacd la muiet intr-oleaca de ulei, jumatate din ceapa si jumatate din
morcov, si-1 amestecam, piper, boia, contimente in toate, sare si chisca a iesit.

Si de fapt puneti pasatul in loc de orez sau cum?

Orez separat facem la chisca. Aici bagdm o mana de orez, sd deie un gust mai
bun..., ca dor na...

Deci si cu orez si cu pasat. Inainte, pe vremuri, se ficea numai cu pdsat?

Da, da... atuncea, batranii acum vreo optzeci de ani... bunicd-mea asa l-am
gasit-o, nu mai stia die orez, ei faceau carnati’ din carne... si din pasat, atata tot. [...]

Nu stiam la cdte lucruri foloseste pasatul... Si este o moara aici-sa care
macind aga mare?

Da, chiar fecioru meu o facut.
<> [A doua etapa a pregatirii pasatului este spalarea acestuia. Maria Budéu spala
pasatul in mai multe ape, invartindu-1 cu ména 1n ligheanul cu apa calda si apoi scurge
apa impreuna cu resturile de coaja de porumb care plutesc deasupra. |

Spalati pasatul... De ce-1 spalati?

Fiincd mai are... din ea iesi... sa spun asa... mizeria ceea care el are alb, coaja
ceea a porumbului i s-a bagat in tot aicea... da’ aicea, la faind, nu mai are ci s-a bagat
in partea astalalta, da’ cu spalatu iese totu... si pe urma incepem. ..

Dar asta-i apd calda ce puneti?

Da... api caldi... Apa caldd punem. Sa mi se umfle un pic, cand Incepe sa
fiarba, atuncea nu se sfarma. Nu iese din frunza.
<> [in timp ce Maria Budiu spala pasatul, cele doui fete care o ajuti, nepoata si
nora, taie legumele pentru sarmale: ceapd, morcov, ardei, telind, pastarnac, varza
cruda, patrunjel verde. Noi continudm conversatia despre alte preparate cotidiene. ]

Dar faceti vara ardei umpluti tot asa cu...

Ardei, da’ cum sa nu! Facem ardei umpluti. Faceam un rand de ardei umpluti,
punim un rand de sdrmalute, iar facem... Daca nu, altii fac altfel: intr-o cand puni
numa ardeii, intr-o cana puni numa sarmalutili. Ie, cand puni pi masi, puni trei-patru
sarmaluti s-un ardei. Da’ eu m-am obisnuit, de undi iei ardeii, iei si sarmalele.

Ziceati ca atunci cand aveafi afara cuptorul faceati malai. Cum faceati
malaiu?

Pitan, da... noi 1i spunem pitan. Da, pitan sau ghitman.

E acelasi lucru?

7 Din explicatia care urmeaza, e clar cd Maria Budau se referea la chiscd, dar pentru ca foloseste
limba romand doar in afara familiei, apare o anumita nesiguranta in privinta unor cuvinte pe
care le foloseste mai rar.
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Ghitmanu se face din lapte acru. Prima si prima data se incalzeste laptele acru,
fierbinte; pe urma se cerne faina cum am cernut-o acuma. Se face o groapa in mijloc,
se baga laptele acru fierbinte si incepe a-1 amesteca [descrie cu miscari circulare, cum
se amestecd], pana cand se amesteca toatd faina in ligheanu respectiv. Pe urma, lasam
0 ord s si-ncinga cu laptele acru cu... ii améandoi, il acoperim si-i lisim o ora. in
timpu dsta, ardem cuptioru. [...]. In ora asta, arde cuptioru ca trebui, ci milaiu se face
macar de doud degete... ghitmanu cela sau malaiu, indiferent. Da’, in ghitman, punim
lapti acru, in malai, nu. Dupa ce o stat o ori, punim zahdr, punim vanilii, punim sarea
si-l amestecam iar din nou. Din care ungim tavili si punim intr-un lighean, bagam un
kilogram de faina alba, in care se puni api caldi si sare... si ungim deasupra... Dupa ce
l-am uns deasupra, scoatem jaraticu, bdgdm la cuptior, mai std inc-o ora. Si-atunci
avem ghitmanu.

Trebuie sa ne povestiti si malaiu. Sau cum 1i ziceti dumneavoastra?

Pitan... pitan. [rade]. Noi, pe ungureste, zicem pitan! ,, — Bunica ai facut
pitan... dsta... sdrmalute cu pasat? — Dacd veniti si m-ajutati, va fac, daca nu... n-am
ce s va fac... Eu singura... cat... doi dinti, de-acum la saizeci si sapte de ani...”. Acuma
ne vine randul la malai... pitan. [...]. Pitanul, tot la fel. Punem apa la clocotit, iar
cernem faina 1n lighean, faina. Cand clocoteste apa, cu sfecla de zahdr... Daca punem
sfecla de zahar in apa clocotitd, iese un pitan, de nu se poate! De acolo, iar facem o
groapa 1n mijlocu fainii si turnam cu totu, si apa, si sfecla de zahar, facute bucitele
[...]. Mai ldsam o ora s se inmoaie 1n apa ceea calda si cu sfecla de zahar [...]. Lasam
o0 ord, dupa ce-am lasat, tot la fel, facem focu in cuptior, al incalzim, punem... Vedem
ce gust o dat sfecla de zahar. Ne convine ca sd mai bagam zahar sau nu, punem sarea,
un pic de lapte, nu mult, putin, putin, putin de tot. Faina de grau cernem si, ce ne iese
pufu cela, al amestecdm in malai, ca sa ne deie, s zic asa, moale si bun gust la malai.
Dupa ce am facut treaba asta, aranjam, punem in tavi, ungem tavile, iar facem inc-
oleacd de faina alba, al punem deasupra cu sare, bagam la cuptior.
o> [Conversatia e intreruptd. Maria Budéu se apuca de célirea legumelor pentru
sarmale. In tigaia cu ulei se pune jumitate din cantitatea de legume, ceapa, ardei,
morcov, varzi crud, data prin rizitoare. in legumele care se cilesc se adaugi putina
sare.]

Deci acum caliti jumatate din legume?

Da. La prgjala punim oleaci de sare ca sd se-nmoaie mai repede.

Si ziceati ca punem cam jumdtate din cantitatea de legume.

Jumatate il prajim, jumatate il punim neprajit. Prajala il punim pi deasupra
celui care nu-i prajit ca sa se moaie...

Si de ce prajiti numai jumatate din ele?

Nu dauneaza la stomag. Ca daca prajim totu, indata simti... ca daca are omu
ulcer, are gastritd, are ceva, nu poa sa-1 manance, ii vine greata, una-alta... Da’ asa...

Patrunjelul se pune direct in umplutura?

Da, da. Nu... nu mai [calim], ca patrunjelu s ramana verde in sarmale.

> [in timp ce legumele se cilesc, continudm conversatia despre alte mancaruri
pe baza de legume. ]

Si cum faceti mdncarica de rosii? Ziceati ca facefi...

Mancdrica de rosii facem asa: punem uleiu, punem sarea, o ceapd, taiat rosii
si verde si rosu, cand ii toiu lor. Facim cand avem in gradina ca ceilalti 1s injectati...
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[rade]. Si ne-apucdm. Am pus in ulei sarea cu [...] ceapa, lasdim cam zece minute ca
sd se moaie ceapa, in timpu asta am taiat rosiile cubulet, am bagat in... unde am facut
noi treaba ceea... Gata... punem si-o canitd de apa ca sa fiarba, sa fiarba rosiile ca-s
tari, ce sd facem... si lasdm acolo cateva minute si-am vazut cd s-o muiet si s-o fiert
rosiile, bdgdm un ou peste ea... Si madmaligutd calda si ne-apucdm sd mancam. Si
vinetele tot la fel.

Numai ca punefi vinete...

Vinetele tocanim, tot la fel, sare, ulei, ceapd, copt... Vinetele coacem. il
curdtam, 1l coacem, si cand s-o facut, asta, ceapa si cu sarea si uleiu, bigdm in ea si
tot un ou, si mamaliga calda si: ,,Na copii, mancati-1!*

<> [in acest moment al conversatiei Maria Budiu scoate o lingurd de jumari din
borcan si o pune in tigaia cu legumele care se calesc.]

Ce puneti acum?

Acuma pun jumeri.

Jumeri? Si cum afi facut jumerile?

Jumeri am facut... Am avut de la porc slanina. O ramas de la burta, de la sunca
care e lasatd... Am taiat bucatele, am pus intr-un ceaun si am facut din ea jumeri, din
slanina respectiva si am dat-o prin masina. Jumeri am dat-o prin masina, dupa ce am
dat-o prin masind, am ldsat sd se raceasca, [...] si-am bagat-o in cédlderusa si pun
acuma... $i-n mancare si... unde trebui.

Si la ce mancaruri puneti in afard de sarmale?

In afard de sarmale, dacid vreau si fac oleaca de fasole in tigaie, varza calita,
si un ou peste ea si mananci cu mamaliga calda, di... di crapi.

Si cum facefi fasole prajita cu jumeri? Ne povestiti?

Bag jumeri, ca in jumeri pun si oleacd de sare cand..., bag jumerile, mi se
moaie, dupd ce mi s-a muiet, bag... asta... fasolea. Dupad ce am bagat fasolea, pun
oleaca de bulion peste fasolea aceea. Fac iar paine, mamaliga, ce e, si ne apucdm si
stam la masa.

Si mai spuneati ca faceti cu jumeri i varzd...

Varza calitd. Va povestesc... De exemplu, tai o ceapd, pun oleacd de apa sa
fiarba, pun jumeri, dupa ce le-am pus jumeri, In timpu asta tocanesc varza célita, pusa
oleaca in apa, cd 1i cam sarata... Si s putem manca ca dor degeaba fac dacd... Scot din
apa ceea, il bag peste jumeri si peste ceapa aceea, o 1as vreo citeva minute ca sa se
amestece si sd se moaie ei impreund, vad ca dacd mai are oleaca... daca nu are untura,
ceva, mai bag ulei. Dupa ce mi s-a infierbantat uleiu, bag ulei peste si oleaca de piper...
,Haideti copii la masa!*

<> [intre timp, nepoata si nora pregitesc compozitia pentru sarmale. Peste pasat
adduga legumele crude, taiate marunt, morcov, varza, ceapa, telind, patrunjel verde,
peste care intind toatd prajeala din legumele célite, apoi adauga carnea tocata, amestec
de porc cu vita, sare, piper, zahdr si cimbru dat prin sitd. Maria Budau mai adauga
doua linguri dintr-un bulion de ardei si rosii si trei linguri dintr-un bulion de morcovi
cu rosii si verdeturi, ambele facute de ea. Cu acest prilej, cerem retetele de bulion. ]

Acuma trebuie sa ne povestiti cum ati facut bulionul de ardei si rosii.

Punem asga: dupa cantitatea care il avem de rosii si ardei. Daca am o céldare
de rosii si daca am o caldare de ardei [...], pun la un loc, il tai rosiile, il tai ardeii, in
ceaun bag oleaca de ulei, un pahar de ulei, pe care rastorn si ardeii si rosiile. Din zama
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lor ce iesda mi se face o pasta deasupra ca apa. il acoper un pic, s vreo cateva minute
la foc mic, pun oleacd de sare, cd sarea mai scoate oleacd de zeama dintr-insa, iar il
acoper, fac focu mic si 1as sa clocoteascd pana cand mi se moaie si impreuna ei. Dupa
ce am vizut cd s-au acomodat unu cu altu, se face cum e acuma. Mai ramane vreo
bucitica, da’ dor din ea e facutd. Las sd mi se raceasca, li bag la borcan, il astup, si-
oleacd de zahar, si putin zahdr. Fara zahar nu poti sa faci nimic.

Ne povestiti cum ati facut bulionul cu morcovi?

Morcovul, tot la fel, ulei, oleacd de ardei, dat prin razitoare morcovu, bagat
patrunjelu si lasdm sa caleasca in uleiu si sarea si zahdru... Cand s-a muiet, ldsam la
racit si bagdm in borcane... Gata.
<> [Nora pregateste frunzele pentru invelitul sarmalelor. Taie de jur-imprejurul
cotorului si scoate frunzele din capatana de varza murata. ]

Dintr-o frunza cam cdte sarmale trebuie sa iasa?

Trii sarmalute tre sd iese. Da, da, da... Care, daca are frunza mai mare, tre sa
iese patru, daca ai frunza asa, potrivita, tre sa iese trei. Nu le facem cat pumnu! Sau
dacd nu, facem un rand de aluat si un rand de sarmale... [rade]. Cand scoatem afar3,
taiem cu cutitu. Tie una, tie una, si bagam... Fiecare s& manance cum vrea!

Faceti o mdncare cu zeama de varza?

Cu zeama de varza se face costitd. Zeama de varza, de exemplu, pun costita
la fiert, ceapa, morcov, ardei, daci am rosii, pun si rosii, dacad nu, pun bulion,
indiferent. Le-am fiert, costita-i deja pusd la afumat, 1l spal frumos, aranjez, ca
afumatura aceea sd nu meargd asa... Le pun la fiert, dupa ce le-am pus la fiert, bag
furculita in costitd, daca costita s-a fiert, cd putem [lasa] sa mai clocoteasca oleaca
zama de varza. Pun zeama de varza, dupa gust, pun vreo patru-cinci cartoafe, taiate in
feliute si fierb 1n aia. Cand am facut, am vazut ca cartofii s-au fiert, s-a amestecat si
apa, s-a amestecat si zeama de varza, am vazut ce gust are, pun cimbru, oleaca de...
dsta... patrunjel verde, ca sa nu zica cd nu-i cum trebui, i pun la racit. Mamaliga,
paine, si: ,,Haideti toti la masa!”

Este peste pe-aici? Prindeti? Si ce peste este in lacul de aici?

Caras si belnita, somn.

Trebuie sa ne povestiti cum faceti pestele.

Pestele, de prima data, se curdta, se taie capul, se despicd In doud, scoatem
matele, mizeria cat are in ea, tdiem coada. Coada n-o bagam, ca coada-i cam periculos,
totdeauna eu nu pun coada niciodata a pestelui, eu tai coada, n-am treaba cu ea, iti dau
la mata.

Dar de ce?

Acolo se afla ceva... secretu pestelui e in coada. Se imputeste de la cap la
coada, si la coada se opreste. Si am Invétat treaba asta, si nu pun coada. Dupa ce am
curatat, am aranjat, pun oleaca de sare peste el. Panad cand curat ceapa, tai bucétele,
pun un rand de ceapd, pun pestele, iar un rand de ceapa, bulion, piper si oleaca de ulei,
ardei. Daca am ardei iute, bag un ardei iute, doua-trei bucati pe deasupra, si pun apa
si Incepe sa fiarba.

Cum ii ziceti la mdncarea asta?

Peste cu ceapa.

Dar bors cu peste faceti?

Face fiicd-mea, da’, prima si prima data, pune legumele, ceapa, morcov, ardei
si patrunjel. Ce mai bagd? Cam asa, depinde de peste, daca face una-doua sau face de
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ala marunt, baga mai putin, daca zice: ,,da cat mancam, o strachind doud”, baga mai
putin legume, dar totusi, jumate de ardei, jumatate de morcov, jumaétate de... Mai are
obiceiu ca bagé o suvita de cartorf in borsu cela, ca cartofu se fierbe de tot cu legumele
si dd un gust foarte bun cand bagd borsu. Pune sare, pune borsu, pune oleaca de...
Gineru, moartea lui verdeturile. Indiferent vara, indiferent iarna, el tre sa-si vada
deasupra borsului verdeata... Taie marunt, marunt, ca si el e bucatar, si ea e bucatarita.
Da, aicea, la aviatie. El e cu avioanele, zboard, au permisiuni, una-alta, da’ ea-i la
bucitirie. Da’ el asa de repede taie... Zic: ,,— Mai lonut, nu-ti tai mana? — Nu, mama-
soacr4, taci din gura ca fac io!”. Asa de marunt si preseaza peste borsu cela. ,,— Hai sa
mananci! — Mie nu-mi trebuie, multumesc frumos, daca-i facut cartoful pai, io manénc
din &la...”. Asta e borsu cu peste.

X [Maria Budau se opreste din povestit pentru a pregati fundul oalei in care se
vor pune sarmalele. Pune un rand de tulpini de cimbru si un strat de cotoare de varza
murata, ramase de la frunzele pentru invelit, adauga o lingura de untura si putin ulei.]

Eu am mancat din varza asta si trebuie sa-mi ziceti cum ati facut varza murata
cd este usor si piparatd, e altfel...

Poate-i cam saratd, dar m-am géndit sd nu mi se moaie, am bagat mai multa
sare, da’ acuma daca mi s-a inghetat, gheata ceea acuma si cu apa mi-o scos si sarea. ..
O facut cum mai trebuie.

E foarte bun. Cum ati pus varza asta la murat?

Varza? Am pus in felu urmator: am curatat varza, pe dedesuptul butoiului am
bagat doud stiulete de porumb. De la porumb, am bagat radacinoase, de exemplu,
mdrar, cotor de marar, intreg cu floare cu tat, rddacina... ceea cum aveati voi in
gradind... telind, cu frunze cu tat, spalat, frumos aranjat. Am inceput s bag varza...
Sa nu uitdm hreanul, si hrean. Am pus un rand de varza, iar un rand de telind, un rand
de cotoare de marar. Am pus sfecld rosie, tdiatd-n feliute, intre ele, iar varza, varza,
tot la fel. Cand am ajuns cd mai trebuia inc-un rand, am spalat hreanul, am tdiat in
patru daca-i mare, daca nu, in doud, si am pus peste varza. Cand am pus-o peste varza,
iar am pus varza. Dupa ce am pus varza, iar cotoare de marar, cad m-a invatat preotu
cu care am facut la Vili. [...]. Am fost cu bucataru adus din oras si m-a invatat multe,
foarte multe am invétat... Cand am terminat, cd mi s-o umplut butoiu, am pus iar
cotoari, am pus telina, am pus hreanu. Apa... Am umplut-o catd apa imi trebui 1n
butoi, dupa ce mi s-a umplut varza si toati celi, scot apa afari, in alt lighean si stiu ce
cantitate de sare tre sa bag... Dacd mi s-a pus doua caldari sau trii caldari di apa, in
butoi inainte de sari, stiu ce cantitate de sare tre sa bag in lighean si bag inapoi apa. Si
de asta spun, ca cantitatea de apa stiu. Mi-a intrat trei caldari, doud kilograme si o
sutd. Daca vad cd am pus doud kilograme si o sutd in apa respectiva si am gustat-o,
am lasat-o sa se limpezeasca, ca se mai lasa mizerie din sare, ca asta este... Daca vad
ca nu-mi place, imi mai trebuie oleaca de sare, mai pun. Decét s mi se-nmoaie varza,
mai bag inca trei-patru linguri. Doua kili jumate, gata, atat. Cand il vantur prima oara,
am sa vad ce are sarea cu varza, cat o luat varza, cata sare mi-a ramas in apa. Daca
mai cere apa oleaca de sare, mai bag, daca nu-mi cere, las o sdptamana, dar in fiecare
zi 1l vantur o datd, daca nu seara, dimineata, daca am uitat, merge noaptea, nu conteaza
la mine. intr-o saptiména, dupa o saptimani, am vizut ci mi s-a acomodat si sarea,
mi s-a facut gi varza. Asta e tot secretu.
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R/

- [invatatoarea Petronela Condret si cele doui fete se apuci de invelit sarmalele
pentru oala mare. Intre timp, ceaunul mic cu sarmale e gata si Maria Budau il
pregateste de pus la fiert: acopera sarmalele cu cotoarele de varza muratd, cuprinde
sarmalele cu apa, acopera totul cu o punga de nailon peste care pune o farfurie. Dupa
ce pune sarmalele la fiert, profitam de ocazie si continudm discutia In camera de
dormit.]

Sa stiti ca noi va ostenim pentru ca un povestitor mai bun eu n-am gasit...

Eu am dat silinta sa invit. Pe unde mergeam, eu umblam si la nunti...

Ce mdncaruri se faceau la nunti?

Venea femeia si ma chema, in felu urmator: ,,—Poti sd-mi vii de vineri sau de
sambatd ca sd ma ajuti?” ,—Da!”. M-am dus si la preuti care cari spuneau prima
liturghie, m-am dus si la nunti.

Ce mancaruri faceati la nunta?

La nuntd, de exemplu, prima si prima datd s-a facut sarmalutele, pe cari li
bigam la cuptior. Da’ erau femei, chiuiau si ficeau cite si mai cate... In timpu sta,
eu ardeam focu, pand ei umpleau canile cu sarmale. Dupa ce o umplut canile cu
sarmale, il puneam apa. imi aducea incoace, cu masina, cu caruta, indiferent, nu conta.

Si la nunti tot sarmali cu pdsat faceati?

Nu. La nunta, cu orez.

Si ce mai faceti pentru nunta?

Bors din carne de vita sau de porc.

Si cum faceti borsul pentru nuntd sd fie cel mai bun bors, sa-1 aprecieze toata
lumea?

Cel si cel mai bun bors pentru nuntd se face in felul urmdtor: Se taie carnea,
se baga in apa, iesa sangele, se spala de vreo trei ori, patru ori, pand nu iese sange din
ea... Ca, na daca-i carne, atunci taiat, de vita, mai are... Pe urma, avem o oala de doua
sute de kilograme, pe deasupra acestui cazan bagam un kilogram de ulei. Bagam
carnea, 1l acoper cu capac, carnea aceea in ulei si-oleaca de sare. Vedem cé iesa abur,
ca nu se lipeste din cauza uleiului de cazan, avem o lingura mare de lemn cu care
incepem sa-nvartim. [...] Am si de-ala. Sa pozati si lingura! Ca sa stiti cum se face.
L-am descoperit, incepem sa-nvartim. Atita-1 invartim pana uleiul cela se bagd in
carne. Dupa ce s-a bagat uleiul, am vazut ca s-o acomodat si s-o muiet oleaca carnea
cu sarea si cu uleiul, bagadm apa pand la carnea respectivd care-1 avem cantitate, o
caldare, doua, trei... De doua sute de kilograme are cazanul care-1 imprumutam pentru
nunti. Ldsdm carnea cu apa, fierbe, iesd spuma din carni. Cand o iesit spuma ceea,
punem mana si luim jos cu lingura cea mare. Il punem separat, il aranjam, iar il lisim
sd se mai clocoteascd. Dacd mai raméne un pic de spuma, dor din carne o iesit si se
acomodeaza cu legumele. Dar grosul o ludm jos, spuma ceea, ca sd ne deie gust bun
carnea ce ramane 1n ceaun. Dupa ce-am facut treaba asta punem o céldare de apa.
Cand am pus caldarea cea de apa, 1n timpul asta se taie ceapa, trei-patru strachini, un
lighenas, un lighenas de ceapa, un lighenag de ardei, morcov, patrunjel, marar, tot, tot,
tot, ce ne trebui in borsul cela. Cand am vazut ca ni s-a scazut apa, colocoteste carnea,
pana cand putem noi sa fiarba si rosiile, una alta, n apa ceea, bagam peste. Daca l-am
bagat peste si am vazut ca cum ii treaba, cd nu ne-ajunge apa, ca poate mai ia
condimentele respective, mai bagam o cana sau doud. Nu mult, fiindca apa o ia toata
bunétatea din legume si carne. Gata, asta s-o facut. Ne uitdm, bagam furculita, carnea
s-a dus, putem maénca [...]. Daca se ia jos de pe os, gata. Bagam borsu. Dupa ce am
bagat borsu, bagam si fideaua sau gpagheti, cari... Dupa ce-am bagat spaghetili cu
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borsu, incepe s clocoteascd. Bors bagdm doua-trei caldari, ca, daca sunt la o nunta
doua sute de persoane sau o sutd cinzeci, li trebui borsu, daca ceri mai mult, n-ai di
unde sa le dai. [...] Dupa ce am facut treaba asta, am bagat borsu, am bagat spaghetili,
una, alta... Dupa ce s-au bagat toate astea, in timpul dsta, avem o oald de tuci, un
ceaun, bidgam un kilogram de ulei. Dupa ce am vazut ca s-o-nferbantat oleaca uleiu,
bagam niste pasta de rosii. Lasdm sa clocoteasca in uleiul cela pana cand vedem ca s-
o muiat spaghetele in bors si-o clocotit i borsul. Dupad ce s-a clocotit borsu si
spaghetili s-au Tnmuiet, in timpu &sta s-a facut si bulionul cu uleiu, scoatem din zeama
de bors, bigdm peste rosiile celea, care-au fost cu ulei, pasta ceea. il amestecim bine,
bine, bine... Atata scoatem din oala ceea bors pana vedem ca s-a facut, s-o muiet pana
e ca apa. Cand s-a muiet, rasturnam peste oala de douad sute de kilograme. Pe urma,
numai al gustam, daca-i trebui sare, mai punem, daca nu trebui sare, nu mai punem.

Am patit eu la o nunta cd aicea, vecina, fosta postaritd, o facut nunta la fiica-
sa si am facut bors asa cum v-am spus... O venit un vecin a doua zi: ,,—Mai Cétélina,
nu ti-o ramas doua linguri de bors in fundul ceaunului? — De ce, méai Luca? —De asta,
ca si azi-noapte am visat ce bors am mancat.” Da’ nu m-am dus?! Borsul s-a dus...
ce-o fost pe deasupra canii, 0 mai rdmas vreo cateva bucati de carne. Am amestecat
si-am féacut un bors tot ca dla.

L-ati multumit. la ziceti-ne si despre friptura!

Friptura. Se taie carnea 1n bucati, se bagd intr-un lighean, depinde de
persoanele cat are. Acuma, dacé are cinzeci de perechi, pune o sutd de buciti, daca
are doua sute, pune patru sute de bucati, ca la fiecare trebuie o bucatica ca sa simta ca
a fost la nuntd, ca da bani. Una, din care ne apucam, dupa ce am tdiat, am amestecat
carnea in lighean, bagam condimentele.

Ce condimente punefi?

Bagim usturoi, bagdm oleacd de piper, bagam asta, cum se spune, legumele
in care bagam in bors la fiert... Avem in pungulite, anume pentru friptura... il
amestecam, si sare. Sta cat timp mi se arde cuptioru, o ord. Dupa ce mi s-o ars cuptioru,
am vazut ca iesd scantei cand ddm cu cociorba 1n cuptior si iesi scantei, punim in tava
carnea. Dupa ce am pus in tava carnea, bagam: un pahar de apa, un pahar de ulei si-
un pahar de vin. Vinul il tine moale, apa cu uleiu il tine s nu se lipeasca de tava. Asta
e secretu. Bigim la cuptior, sti o ord. Dupi o or, il invartim pe partea cealaltd. Asta
se rumeneste. Adunam trei, patru femei. Eu le scot din cuptor, ele nvarte. Cum
invarte, asa le baga Tnapoi, iar si iar, si cand I-am pus toate cele inapoi, mai las inca
o0 ord, si mi-a iesit friptura.

Deci dumneavoastra sunteti, cum se numeste, bucatareasa satului...

Eu, cine ma cheama, nu refuz.

Deci asta inseamnd ca sunteti recunoscutd pentru cdt de priceputa sunteti.

Eu am facut si duminica fripturd, duminica. Si, nu va spun, asta e friptura.
Dupa ce scoatem afara, 1l bagam intr-o oala de cinci-zece kilograme, depinde si cat se
mai retrage carnea, si zeama respectiva o turndm peste ea... din tava, care ne-o ramas.
Si o tine cald pana il pune pe masa la fata omului. Langa carnea aceea se face ori
castraveti murati, ori gogosari, ori varza dat pe rozatoare, otat, ulei si sare.

Si la nunta coaceti, dati si copt... cozonaci?

Da... facem si cozonaci. Cati cozonaci am facut! Am facut: cingpe-cinspe-
cingpe si Inca o data cinspe. Holu mare aveam numai de cozonaci, am holu unde sta
fata, patru rinduri de cozonaci am facut la o nuntd pentru un verisor de-al meu, la un
baiet.
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Ziceti-ne cum faceti un cuptor!

O portie de cozonaci. Bagam cingpe kilograme de féina, in cingpe kilograme
de faina bagam, doua kilograme jumate de zahdr, in care, incélzim laptele un pic si
bagam zaharul, 11 amestecam cu laptele. Lasam sd se mai lese oleacd zaharul, iar
amestecdm si se facd o pasti. In timpu dsta, facem in mijloc o micd gaurd in ilea
cinspe kilograme. Facem drojdia: un pic de zahar, drojdie si apa. Lasam sa se coaci
ea singura in mijlocu cozonacului. Cand am vazut ca s-o ridicat, noi, in perioada asta,
am incélzit si laptele cu zahar, am batut si separat albusul de celalalt. Una face una,
cealalta face alta. Lapte acru, bagam 1n alea cingpe kilograme de faina, bagam patru
kilograme de lapte acru. Cand am bagat unt, bagam un pachet, il punim la muiet,
bagam in lapte, zahar, tot ca sa fie acomodat toate celi. Cand am adaugat toate astea,
mai addugdm niste unturd, vreo cinci linguri de untura, punim la incalzit, se incalzeste
untura. Cat timp noi framantam cozonacul, untura asta s-a racit un pic, ca sa nu se mai
strangd. Una da peste mana celei care fraiméanta cozonacul. Nici nu se lipeste aluatul,
se amesteca cu fdina. Punem sare, tot, tot ce... Albusul nu se pune 1n cozonac, punem
in nuca. In nuci se pune albusul de ou. Dupa ce vedem ci untura e caldi, si vedem
cata unturd am bagat si cozonacu nu ne place cat ii de moale, si vedem c, daca tragem
cozonacu $i nu-i bun, se rupe... atuncea cel mai si bun-bun cozonacu cand se intinde...
iar mai dam o datd. Schimbam femeia, ca de-acum a obosit ea. Mai da o turad buni la
cozonac si lasam sd creascd. Si acuma, asteptim, focu arde, ungem tavile, bagam
cozonacu si creste pana cand... Da.

Pai acum am inteles de ce sunteti asa mestera si la organizare, si la gatire.

Da, nu va spun, eu stiam de la tata, ma ducea... Dacé eu eram cea mai mare la
parinti, cand tdia tata ceva: ,,Mai Maria, tine aici, mai Maria, trebui de taiat aici, trebui
de transat asa, trebuie de ridicat sus, legam cu sfoara, legdm cu una, legdm cu celalalt,
tragem sus ghitalul, punem de picior.” Eu eram...

Erati baiatul de ajutor...

E o vorba: ,,Daca stii, 1l Inveti si pe altii”. De exemplu, copiii, am baietii:
,»Mama, asa trebui, asa trebui!”. Nu tre sa aduci pe nimeni, tu dac-ai stiut si ai vazut
ca ce se face, cel mai bun, nu te stie nimeni, nu te... Si la porc, la fel: ,,Asa trebuie,
mama, asa trebui... prima data capu, picioarele, pui porcu pe burta, tai sunca, scoti
una, scoti alta, aranjezi...”.

Povestiti-ne cum faceti porcul!

Prima data sunt patru barbati, trei, care baga cutitu in el... [rade], ca sd nu
cumva sa fugd, ca daca fuge cu cutitu, atuncea nu ajunge nimeni... [rade]

E adevarat ca ei trebuie sd ia o duscd ca sd fie...

Da, prima datd, rachiu, prima data cinstim porcu cu un paharel de rachiu.
Dupa ce I-am cinstit, ia oleaca de putere, coraj: ,,Hai sa prindem!”, si, care de ureche,
care de coada, care de picior. Leaga cu funia, gata, au taiat, au bagat cutitu. Scoatem
sangele, sangele punem la chisca...

Da? Nu stiam!

Da, punim la chigca. Jumatate oparim, jumatate nu, din singe... Da. Jumatate
da, jumatate nu. Punim paie peste el, chibrit si aprindem pe porc. Dupa ce se arde
paiele cela, numai daca vedem... am curatat cu cutitu frumos, aranjat [...]. Facem céte-
o gamalie si le punem la picioare... Porcu la spate i prajit, parlit cu paiele celea, da’
punem la picioare ca si se ieie si picioarele dedesubt cu cate o gamalie. La patru
picioare, patru gamalii. Verificim, aranjam cu cutitu, ne uitdm... Dupa ce am facut
treaba asta, ne apucam si Intoarcem porcu. lar punem paie peste porc, pe burtd, vedem,
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iara chibrit si dam foc. Se duce paru cela jos de pe porc, am vazut ca-i gata, am aranjat-
0, se pune pe o masd. Se pune pe o masd, dupd ce am pus pe masd, sare, faina,
amestecat cu sare si faind, unge porcu peste tot, face o frectie bund, un masaj pentru
porc, il acopera cu patura si sta porcu pana cand se mai ia oleacd de vin, rachiu, ce e,
celor care o muncit. Dupa ce au vazut... ca sarea il mai inmoaie, porcu, spatele, una,
alta. In timpu asta, avem apa calda, apa rece, perie, si la frecat. il freacd pana cand i
face ca palma. Frumos, aranjat, urechile, picioarele, tot, tot, tot, tot. S-apoi, dupa ce i-
a facut treaba asta, zic baietii: ,,— Ce mai facem, mama?” ,,— Taiem capu!” ,,— Pune-i
numele, Gheorghe, Costica, Mihai, ce vrei...”. Taie capu-n mijloc, face o cruce. ,,—
Costica esti taiat, te mancam cu pofta!”. Mai facem cate o gluma... Taie capu, dupa
ce-o taiat capu, pe urma, taie picioarele ca sa pund pe masa. Spald masa, aranjeaza ca
sa fie curat, mai iese oleaca de mizerie, singe, una, alta... Dupa ce a facut treaba asta,
taie picioarele de aici [de la genunchi] ca sd poata pune pe masa ca sa nu cada jos si
incepe a transa: spatele, o ia jos sunca pe ambele parti, pe masa ceea, pe urma, scoate
carnea dulce de pe spate, suvitele, c-are doud carni... Da’ noi zicem pe ungureste, da’
io zic suvitele de pe spatele porcului, se ia jos, din care s-o luat si carnea, s-o luat
oleaca si sunca, se taie de sub burta, se baga intr-o covata... Despicam porcu... Dupa
ce am despicat porcu, scoatem matele. Dupa ce am scos matele, femeile se apuca la
curdtat mate, barbatii la transat. Care punem asa, care taie picoarele jos din fatd, taie
pe dia din spate, taie porcu in doud, depinde cum ai... Eu zic asa: doud coaste, doud
coaste, doud coaste, doud coaste. Pe alea le agitam si le afumam. Na.

Am ingeles...

Céa de multe ori tre sa fii si femeie, si barbat. Ca tre sd ne acomodam, tre sa
invatam unu pe altu. Poate barbatu stie intr-un fel, tu stii altfel, dar ludm parerea
fiecaruia care-i buna.

< [In acest moment, Maria Budau merge sa verifice daca sarmalele sunt fierte.
Cum sarmalele nu sunt gata, profitim de ocazie si continudm discutia despre
mancarurile de zi cu zi.]

Stiti ce nu mi-ati povestit... Ati avut vaci? Mai tineti vaci cu lapte?

De céand s-a maritat Gabi si am plecat 1n oras, c-am aut grija de doua fetite a
lu Cristina un an de zile, n-am..., patru ani de-acu.

Dar cand tineati, trebuie sa-mi povestiti ce faceati din lapte...

De exemplu, nu va spun, fierbeam gi copiii mancau. Fiert, la ceaun [...] si il
foloseam, cel putin cand erau copiii mici, 1l foloseam foarte mult. C& poate branza
vreodata faceam, ca daca aveam patru-cinci copii la un ceaun, de unde? Daca dadea
patru kilograme sau trei kilograme, depinde de mancare care 11 manca sau poate de
tainu care-l1 dideam. Ca dacd dddeam tain, Tmi dadea trei-patru kilograme, da’ mai
lasam si la ghital [...], cd totdeauna spuneam: ,,Mai Johnny, doua tate ale mele, doua
ale tale” [rade]. Asta era vitdlul. Daca-mi dadea trii kilograme, un kilogram, sa zic
asa, 1l mai puneam, faceam lapte acru, mancam mult.

Cum puneti laptele acru la prins?

Lapte acru: se strecoara laptele dulce, se pune la borcan. [...]. Si, nu va spun,
punem in borcanel, depinde de cat lapte mi-a rdmas, un kilogram, jumatate, cat mi-a
ramas de la copii dimineata cand plecau la scoala sau unde plecau la munca, 1l puneam
intr-un borcénel si puneam oleacd pe soba. Puneam dedesubt o scandura ca sa nu se
incalzeasca de tot, numai un pic, dupa ce mi s-a incalzit, luam jos, puneam pe masa,
pana disara era lapte acru. Mie, boala mea am avut ca eu beam lapte acru mult. Eu
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cand puneam borcanu la gurd, din doud guri, asta era [...]. Dacd aveam mai mult lapte
si nu mancau copiii, puneam, un kilogram jumate fierbeam, si un kilogram, nu. Si
puneam pe plitd, si mai puneam un pliculet pentru a se strange laptele dulce cu ila
caldut, rece, cu cald. Si Invarteam, invarteam, invarteam pand cand se facea branza.
Zaru ramanea intr-o parte... Am facut din panza facutd de mama o pusculitd si turnam
in ala, si agitam in cui, si dedesubt puneam o céldare, curgea zaru, scoteam branza.
Aveam oleacd de deasupra borcanului ce-aveam de la laptele acru, smantana, il
amestecam si sare $i mamaliga calda. ,,Mancati copii!”. Si asta...

Vaca o fost bund, da’ nu va spun, dupa ce am plecat, am stat la fatd, am vandut
ca n-am lasat la nimeni ca sd zica ca i-am dat de lucru. La vacarit, ca sa pazesti doud
ori pe lund, venea randu, pe cine sa-1 oblig?

Aici n-aveti vacar? Face fiecare cu randul?

Nu, nu, nu avem, nu. Fiecare face cu randu.

Trebuie sa ne povestiti, insd, primavara, daca gasiti pe aici urzici...

Aleu, urzici sa nu gasesc? Si la porci dideam!

Dar ce mdncare faceti din urzici?

Din urzici, priméavara, prima gi prima data urzici mancam... gi melci.

De-amandoua trebuie sa ne povestiti.

Urzicii, cand le avem atética, prima si prima datad mergem si strAngem. Dupa
ce le-am strans, venim acasa, curatim, aranjam totu. Dupa ce le-am aranjat, avem apa
pusé pe plita, clocoteste, bagam urzicile in ea. Dupa ce mi s-o opdrit urzicii in apa
aceea, scoatem afara, 1l punim intr-o strachind, din care lasdm oleaca de zeama din
urzicii ceea ce s-au clocotit in apa ceea, rasturnam apa, gata, nu ne mai trebuie ceaunu.
In timpu &sta, punim intr-o tigaie oleaca de ulei, ceapa, marunt, marunt, marunt,
marunt, bigam in uleiu cela oleaca de sare, il facem tocanitd urzicile celea [...].
Bagam peste ceapa, ulei, cu sare, urzicii, ldsdm vreo zece minute, cingpe minute.
Bégam si-oleacd de zeama din care am scos urzicii. Lasdm ca zama ceea sa se fiarba
cu urzicii, cu ceapd, cu ulei si cu sarea, bagdm un ou, mamaligd calda, piper:
,,Poftim!”.

Si melcii?

Melcii ce facem... Altii le place, altora... la ginerii nu prea le place, la Gabi,
da. Primédvara, cand incepe sa tune, atunci iesi melcii. Dacad nu tuna, nu iesi melcii. Eu
am obiceiu, dacd ma duc dupd melci, daca-s acum singura, doudzeci de melci mi-
ajunge. Cat il gasesc, si marunte, si mai mare, depinde... Daca gasesc doudzeci mari,
mai dau si la altii. Ma duc, le strang, 1l adun, las cam doua-trei ore ca sa iasa mizeria
din ei, pus In punga, legat, agitat: ,,Aicea stati doud ore! Stati acolo ca stati linistiti,
nu iegiti afard!”. Sau dacé nu, pun intr-o cana si acoper, stau acolo o ord, doua. Mai
fac si eu treburi, prin gradina, una-alta, trece timpu. ,,la sa fac ci mi foame de-acum,
zic, sd fac melcii”, zic. Pun de apa calda intr-un ceaun, scot melcii, de-acuma am vazut
ca 1s curati, gata, le spal si le bag in apa ceea caldd. Cum am bagat in apa ceea calda,
indata-1 acoper. Ei si oparesc, cam fierb o juma de ora, ca sa stiu ca is facute si iese
toate cele... Cand am facut, scot afara, le curdt, iau jos capacelu, scot afara ce e bun
dintr-insa, il spal cu sare de vreo patru-cinci ori, fard capacel, fara nimic. Am spalat
cu sare, apa, am facut [...]. Dupa ce fac treaba asta, iar pun ceapa, ulei, daca am si
ardei, Inca si mai bun! Bag oleacé de ardei, sare, ceapd, una, alta. Dau cu securica,
pac, pac, pac, il tocanesc ca pe-o tocanita. Si bag peste ei, cand am bagat peste ei, las
sd se fiarba acolo... Se acomodeaza cu ceapa, cu uleiu, pun piper s-un ou: ,,Asta-i
mancarica, hai sa mancam!”.
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Ati auzit aici de hasmatuchi?

Ce e hasmatuc? Nu-i o floare galbena? Gata... hasmatucu [...] din ala se face
tot asa, tocanita. .. Se curatd de frunze hasmatucu, se pune in apa calda, se scoate exact
ca urzicile [...] se scoate afara, se face exact ca urzicile.

Bors de loboda faceti?

Un bors de loboda, de exemplu, facem asa: Dacé avem loboda rosie sau alba,
le amestecam, nu-i problema. lar punem ceapa, ardei, tot la fel, ulei, bagam bors,
bagam cartofi, punem la fiert. Dupa ce l-am pus la fert, ferbem loboda si s-o fiert si
cartofii, mai bagam doui-trei firisoare de paste din astea de care punem in bors, ca sa
avem si de una, si de alta, ca sd avem méancaruri bune. Dupa ce s-a facut treaba asta,
punem borsu. Cand am pus borsu, lasam sa clocoteascd, dupa ce a clocotit, bagam
oleaca de patrunjel, ca sd ramana verde, fara verdeata nu se poate, oleacd de marar ca
sd deie un gust bun, si pe urma, punim cimbru, si cdnd am vazut cé s-o clocotit, batem
un ou intr-o strachind, scoatem din borsu cela si turnam peste ea, si cand s-o facut
toate cele, am vazut c-o mai clocotit de cateva ori, 1asam sa se raceasca, cumparam o
paine: ,,Haideti la masa!”. Sau mamaliguta, si-o ceapa mare zdroghita... [ride]

De Pasti ce faceti special? Ce gatiti de Pasti?

De Pasti, prima si prima datd facem oua.

Cum faceti oudle de Pagti?

Ouile, de exemplu, avem ceapd uscati. Il punim in apa cu o zi mai inainte ca
sd se-nmoaie. Dupa ce s-a muiat ceapa ceea intr-o oala sau un ceaun, depinde in ce
punim, cumpardm un pliculet rosu, un plic pentru oud, pe rosu, pe albastru depinde de
preferinta fiecaruia. Eu din rosu fac, eu nu mai fac acomodari din galben... eu nu fac.
Cumpéram pliculetu, bagam 1n apa ceea, bagam si cate oud, depinde, zece-doudzeci.
Cam ma gandesc, la asta tre sa dau patru, asta patru, asta patru, asta cati sant? Depinde
de cuibu fiecdruia, cate persoane sunt in casd. Am bagat la foc, focu putin numa ca sa
nu crape, ca se crapa daca fierbe tari. Lasam sa fiarba pana cand, o ora-doua, depinde.
Daca e focu tare, crapa toate, da’ asa la foc mai potrivit, cam o ora tre sa fiarba, ca sa
nu fie moale cand ai spart... Scoatem un ou si spargem si vedem. Dacé s-au fiert,
scoatem afara. Avem o carpa cu niste untura, si-l Invartim In untura ceea, in carpa si-
n unturd, sd luceasca oud cénd il pui pe masa, in farfurie... Si asta-i tot.

Exista vreun obicei la dumneavoastra, de dimineata cand te trezesti?

In dimineata Pastelui bigdm in cildare un ou rosu si ne spalam din caldare,
din apa ceea. Asa am obisnuit eu de la bunica. Cand venea Pastele: ,,Mama, s stii ca-i
Paste, bagi un ou in céldare si ne spaldm de aicea.”

Si ce mai gatiti de Paste?

De Paste, mai gatim si cozonac, sarmale, oleacd de bors dacd avem carne,
daca nu... da-1 facem tot posibilu sd avem. Sarmalute, bors, cozonac... Acum s-a
obisnuit lumea ca cumpara... Eu mai fac placintute... cu branza.

Cum faceti?

La rola. S-acuma am facut noud bucati. Da, o data trei, o data trei si o data
inca trei... si inca trei. Da, ca imi Incape sase, sase — doigpe. Cum fac? Fac tot la fel ca
la cozonac... Féina, aranjez ca la cozonac, cat, ce trebuie sa fac, ulei, zahar, tot, tot, tot
ce trebui. Fac, 1l Intind si tai in patru. Am tdiat In patru, aici bag o lingura, aici una,
aici una, aici una. Gabi a meu face ca o floricica, da’ eu ce fac, strang si ridic sus, bag
in tava, o strang, o ridic, o-1 bag... Si cu oud, cu branza, si asta e.

Alte dulciuri la copii mai faceati?
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Nu... la noi era... in loc de covrig spuneam pretca [rade]. Faceam niste colacei
mici din aluat...

De Anu Nou sau cdand faceati?

De Pasti. De Anu Nou faceam colicei din aia invartiti. Si faceam colacei,
atuncea nu erau covrigi, nu erau toate dulciurile ca acuma, faceai... Da’ eu am patit si,
[...] atunci cand am vazut eu, cd ma duceam la colinda noaptea, mai vedeam ca erau
garduri cu haraci, agdtau copiii colacii pe haraci: ,,Da’ ci, asta am meritat eu!”. Daca
nu dadeau bani, da’ nici bani n-aveau atuncea. Daca vedeai cinci lei, valeu, cat de mult
am! Am bani 1n buzunar. Da’ acuma...

Stiti ce vreau sa va intreb daca faceti din prune...

Majiuni.

Cum faceti?

Aducem prunile, le culegem, aducem acasa, le spalam [...]. Bunica mea,
intotdeauna, ,,povilo”, asa se spune pe ungureste. Noi spunem acuma majuni, s-0
schimbat legea si s-o0 schimbat si limba. Nu va spun cd majuni facem asa: strAngem
prunele — din prune se face si rachiu — spalam, scoatem sdmanta, ddm prin masina de
tocat. Dupa ce am dat prin masina de tocat, presim oleaca de zahdr pisti ea, 1dsam o
orda-doud... sa se stranga oleaca de zama din majune, una, alta. Punem la fiert intr-un
ceaun mare de patru céldari de apa, de tuci, ca sd nu se lipeascd. Bagam lingura cea
mare in ea, §i-l Invartim, lasdm un foc mic, clocoteste pana cand zeama ceea..., pana
cand se fierbe prunele cu zaharul, ce s-a adunat din zeama respectiva, pana cand nu
ramane decat... cand ridici cu lingura sd curga oleacd din ea. Sa nu fie chiar teapén ca
nu-i prea bun. Zic, macar dacid pun pe paine sa mi se-ntinda. Sa vad eu zeama aceea,
sd am gustul cela de prune! Si cu asta, il bagam la borcan, chiar va dau sa gustati.
[rade]

Ziceati ca faceti din prune §i...

Rachiu... Cum canta ala... Matu Stoian. Facem la rachiu si tane paharu-n
mana! Ah, cat 1i de bun si dulce ca-i facutd din prune! Lasam la dospit prunele.
Strangem, [...] punem la dospit prunele. Cam tre sa steie o lund, doud, ar putea sa sa
steie si o iarnd, depinde de cand poti sa-ti faci, cd nu se stricd, nu pateste nic. Eu am
zama de curcudele si acuma ca priméavara sa le fierb la oleaca de rachiu. Fierb si rachiu
cand 1i vorba... Cat am fiert, daca s-ar strange! Ha! Ha! Punem la dospit, nu spun,
tinem o lunad-doua, o iarna, depinde cand avem timp sé-1 facem. Daca-i dulce, nu
bagam zahar, daca nu-i dulce, mai biagam vreun kil de zahar sa iese rachiu bun si
mult... Punem la fert in cazan, punem teava, facem focu, asteptdm sa ne curga rachiu,
bem, ne distrdm si ciocnim paharu.

Si vin tot dumneavoastra faceti?

Da, in cada, da. Dam la morisca. Aducem poama, bagdm in morisca, punem
in cadd, dam cu morisca jos, lasam doua trei zile sa fiarba ce-am bagat acolo... Daca
vrem sd facem vin alb, punem numai alb, dacd vrem rosu, punem rosu, punem separat.
Daca facem un amestec, carcalete, facem carcalete acolo incat... Gineru dsta acum o
facut alb separat, rosu separat. Si i-am spus: ,, -Mama4, dar nu-l amesteci? — Cum spui
mata carcalete, nu fac treaba asta”. o am facut, nu va spun, io am facut la un loc,
impreuna cu ei, intr-o cada, am dat jos... Am facut si-a doua, am facut si de-a intaia —
cam mai putintel de-a intdia c-asa s-o-ntamplat. De-a doua am facut oleacd mai
multisor, am facut si de-a treia, sa fie acolo... Ca daca oleaca-i acru si bei in loc de
apa, vinul, tot mai bun ca apa! Si asta e!

Pe vremuri se uscau fructe?
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Votcor... la noi, votcor. Se bdga In cuptior. Noi zicem votcor la peri mai
marunte.

Va referiti la pere...

La pere ma refer... Am strans, am facut un pic de foc in cuptior, am scos afara
jaraticu, am bagat vreo cinci sase cildari de perisori, pere de-aia mici in cuptior $i am
lasat acolo pana cand s-au strans. Cand s-au strans, am deschis si sus, si jos, ca sa aiba
aer ca sa nu se stranga definitiv si sa ardd, am lasat un pic, am scos afard, am pus in
covatd, am lasat sa se rdceascd. Cand s-au racit, am dus in pod, puneam hartii si puneau
perisorii ceia. Stateau acolo! Cand aveam de gand sa fac ceva, aduceam in casa,
fierbeam. Si ce de buni erau?

Cum faceati mdncare...

Nu mancare, fierbeam perisorii exact cum fierbim acum merele. Faceam un
compot...

Si mere uscate faceati?

Mere uscate puneam, stiti cum, tdiam in feliute si badgam cu acu in mijloc si
puneam la uscat... si la soare si In casd. Si se uscau, si tot fierbeam si ficeam compot.

Si coarne?

Coarnele, tot la fel, in cuptior, ficeam. Tot la fel sau daca nu, le uscam. Altii
au anume pentru coarne si prune... facute lada din sipci... Baga un pic de foc Tnainte
de a pune coarnele, lasd jaraticu, pune o tabla ca sd nu bata direct jaraticu ca sa se
arda. Pune pe urma coarnele sau pune prunile. Se usucéd-n sinea lor. Cand s-au zbarecit,
scoate jaraticu afard, lasa prunele, se raceste. Pune in pod tot la fel, intins. Face si
fasole cu ea, face si asta... costite cu ea, cu perje uscate... Ce de bun!

Faceti asa ceva?

Coarne si costite, asta: coarne uscate, perje uscata, costitd si doua linguri de
fasole bagat... Ai de capu neu, cum manancam!

Si ati fdcut iarna asta coarne cu coaste afumate?

Eu n-am facut, da’ am mancat la Monica, ficea ca ea avea obiceiu... mancaruri
taranesti.

Si stiti cum se face?

Da cum si nu! Puniti la fiert costita, spalati, puniti la fiert costita. In costiti
taiati o ceapd, ardei, verdeturi ce va trebuie, lasati s iese spuma ceea, ca din costitd
mai iesa, luati jos, aranjati, lasati zama, cu ceapa, cu una, cu alta. Bagati coarne uscata,
perje uscata, si fasolea sa fie fiarta, doua linguri de fasole. Nu trebuie mai mult 1n aia.
Lasati sa clocoteasca, cand o clocotit oleacd puneti un sfert de bors, nu mult, ca sa nu
fie prea acru, ca vedeti si perjele si celdlalt mai acreste oleaca... un sfert de bors si
puneti un ou peste ea. Cu paine mancati... Mai ziceti: ,,Oare nu mai am?”

X [Nepoata Andreea o cheama pe bunica sa se asigure cd sarmalele au fiert.
Sarmalele sunt gata, iar nora le pune in farfurii. Gustdm din sarmale, care ni se par
gustoase. Pasatul se simte pregnant si da un gust dulceag sarmalelor.]

Bunica, ne povestiti pe scurt cum afi facut sarmalele?

Prima si prima datd se spala pasatul. Dupa ce s-a spalat pasatul, se taie
condimentele intr-insa, ardei, ceapa, varza, patrunjel, marar, carne. in care... jumatate
din condimente se prajeste, jumatate, nu. Dupa ce am facut treaba asta, bagam bulionu
de ardei, bulionu de rosii, piperu si inca, daca ne mai cere, sare. Din care il amestecam,
il facem si gustdm. Daca ne mai cere... bun, daca nu mai cere... si ulei, si oleaca de
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dsta... jumeri. Badgam si jumeri, bagam si uleiu, si le-amestecam, si gustdm, si-apucam
de facut. Le-am infasurat n varza murata...

Am vazut ca le-ati pus intr-un fel in oald...

Dedesubt bagam vrejuri de vie sau de marar, pe care punem oleaca de cotoare
de varza, incepem sa punem sarmalele, apd, acoperim tot cu cotoare si-o bucata de
nailon, si-o farfurie peste ea si incepe a fierbe.

Si-asta-s sarmalele noastre care aburesc...

Astea-s sarmalele noastre. ..

4. Observatii asupra situatiei de comunicare

Intalnirea cu Maria Budau s-a desfasurat sub semnul preparrii sarmalutelor
din pasat, fel de mancare pe care povestitoarea a ales sa-l giteasca pentru noi. De fapt,
intreaga conversatie a avut loc pe durata pregétirii sarmalelor, adicd intr-un rastimp
de aproape trei ore. Sarmalele cu pasat au fost prezentate in doua feluri: pe de o parte,
printr-un discurs concomitent cu actul prepararii, deseori eliptic si substituit prin act
si printr-un discurs rezumativ realizat la finalul prepararii. Pentru usurarea lecturii
interviului, am ales sa prezentam pe scurt actiunile intreprinse de Maria Budau pentru
pregéatirea sarmalelor, descriind succint gesturile acesteia, si sa reproducem intocmai
discursul povestitoarei legat de diferitele mancéruri pe care stie sa le faca. Retetele au
acrosat, inevitabil, si fapte de viata, ele fiind raportate, de cele mai multe ori, la familie
si la comunitatea din care face parte.

Faptul ca povestitoarea a ales sa gateascd sarmale cu pésat, ca fel specific
pentru satul ei, dovedeste cd ea constientizeza caracterul local al preparatului. Am
avut prilejul sa vedem reteta facutd sub ochii nostri, dar am si ascultat-o pe gospodina
spunand-o pe scurt, la final. Acest lucru ne-a dat prilejul sa reflectam asupra diferentei
dintre ceea ce povestitoarea considera relevant de spus si ceea ce face de fapt.
Povestind pe scurt, la sfargit, cum a facut sarmalele, Maria Budau a prezentat in prima
instanta doar etapele principale ale realizarii umpluturii: spalarea pasatului, pregatirea
legumelor, calirea unei jumatati din cantitatea de legume, amestecarea ingredientelor.
Insa, prepararea sarmalelor sub ochii nostri ne-a confirmat faptul ci, in povestire,
gospodina opereaza o selectie a informatiilor pe care le considera importante. Astfel,
incepand sa prepare sarmalele, am vazut cd Maria Budau cerne pésatul inainte de a-1
spéla, fapt neprecizat in reteta din memorie, apa cu care il spald este calda, motivand
ca ,,atuncea, sarmalele nu se sfarma”. De asemenea, gitind, ea da detalii suplimentare
legate de motivatia actiunilor sale: cand caleste legumele, pune numai jumatate din
cantitate pentru ca ,,nu dauneaza la stomac”, si adauga ,,oleaca de sare ca sd se moaie
mai repede”. Spre deosebire de reteta umpluturii redatd din memorie, la gatit, Maria
Budau a adaugat in compozitie cimbru dat prin sitd si putin zahar. Utilizarea zaharului
in multe dintre retetele Mariei Budau se datoreaza credintei sale ca zaharul 1i face
bine. Este clar cd memoria a retinut ingredientele si etapele considerate indispensabile
sau, poate, general valabile, dar actul de gati dezvaluie cu adevarat tehnica si gustul
gospodinei.

Discutia purtata cu Maria Budau despre sarmalele cu pasat ne-a condus catre
conturarea contextului social 1n care astfel de mancaruri se mai pregatesc.
Povestitoarea face sarmale cu pasat mai ales cand poftesc copiii sau nepotii. E semn
cd acestia nu fac la ei acasa, dar amintirea bucatelor din familie 7i indeamna sa ceara.
Nora n-a facut sarmale cu pasat in familia din care provine, dar face la soacra pentru
ca sotului ei ii plac. Asadar, astfel de mancaruri, pentru generatia tanara, nu fac parte
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din meniul obisnuit, dar amintirea le invie interesul pentru ele. Toate preparatele cu
pasat pe care Maria Budau le prezinta, sarmalele cu pasat, laptele cu pasat si chisca
cu pasat par sa se schimbe odata cu generatiile. Laptele cu pasat este o retetd pe care
Maria Budau o facea copiilor si pe care n-a mai facut-o de atunci, sarmalele si chisca
cu pasat le mai face incd, dar acum mai pune si o mana de orez, spre deosebire de
parintii care le ficeau doar cu pasat. Inainte, in chisci se punea obligatoriu sangele
care curgea la taiatul porcului, in retetd, Maria Budau nu-1 mai aminteste. E de analizat
coexistenta celor doud ingrediente care au acelasi rol, pasatul si orezul. Considerat
mai nobil, orezul, inlocuieste astdzi pasatul in majoritatea preparatelor, dovada ca la
sarmalele de nuntd, Maria Budau foloseste doar orez. Totusi, in Galbeni, la fel ca si
in alte sate cu populatie ceangdiascd pe care le-am investigat, pasatul a ramas ca
ingredient in sarmale, chiar daca alaturi de orez. Motivul credem ca este caracterul
conservator al acestor comunitati care pastreaza obiceiuri culinare mostenite ca semn
al propriei identitati. Din aceeasi categorie, fac parte si copturile precum pitanul si
ghitmanul, copturi pe baza de faina de porumb, pe care Maria Budau le mai face Inca
la cererea copiilor. Reteta lor este inca vie, dovada ca bunica adauga la pitan si putin
lapte si zahdr, iar In ghitman, vanilie, ca semn de adaptare la gusturile generatiei tinere.
Asadar, vorbim de o familie alcatuitd din mai multe generatii, dar care raman inca
legate de gusturile de la bunica, chiar dacd si acestea suferd schimbari sub presiunea
prezentului.

In momentele de ragaz in care Maria Budiu nu trebaluia la sarmale am avut
ocazia sa aflam retetele méncarurilor pe care le prepara in viata de zi cu zi. De cele
mai multe ori, ea foloseste resursele pe care le oferd fiecare anotimp, gatind cu ce
creste in gradind si cu ajutorul conservelor pe care le prepard. Pune toamna varza la
murat, si face bulionurile de ardei si rosii, de morcov si patrunjel, face magiun din
prune. Pe vremuri, usca mere, coarne, facea pere la cuptor si afuma prune. Prepara
din aceste fructe un soi de compot sau le punea in mancaruri, mai rar, copiii le mancau
ca atare. Maria Budau povesteste cu cea mai mare placere despre mancarurile pe baza
de legume, adaptate in functie de anotimp: mdncarica de urzici sau de hasmatuchi,
mdncaricd de rogii sau de vinete. Toate sunt drese la sfarsit cu un ou si se ménanca cu
mamaliga calda. De remarcat este si focdnita de melci pe care o prepard cu prajeald
de ceapa, melcii fierti si tocati si dreseald cu ou. Preparatele pe baza de carne pe care
le aminteste sunt cele cu carne de porc, chisca cu padsat, costita cu zama de varza,
costita cu fasole si coarne. Din carnea de porc pregateste jumeri pe care le foloseste
peste an drept grasime pentru mancarurile de zi cu zi, mai ales la varza calita,
sarmalute cu pasat si fasole. Chiar daca satul Galbeni e renumit pentru lacul cu acelasi
nume, povesteste cu placere doar despre pestele cu ceapd, despre borsul cu peste,
marturisind ca nu-i place. Despre preparatele din lapte, in afard de laptele cu pasat pe
care il facea pentru copii, Maria Budau ne spune o retetd de brdnza de vaca si una de
lapte acru.

Trasatura definitorie a acestei gospodine este interesul constant de a invata
despre lucrurile de folos. De pilda, de la tatdl sdu a invatat sa transeze animale, stie
care ¢ randuiala la taiat porcul, la tdiat vitelul. De la bucatarul din oras, tocmit la una
din sarbatorile bisericii, a invatat cum sd dea aciditate si culoare verzei la murat,
punand stiuleti de porumb, telind, hrean si sfecla rosie. De la fiica sa stie cum se face
borsul cu peste, chiar dacé ei nu ii place. Maria Budau crede in invatatura pentru ,,ca
de multe ori tre sa fii si femeie, si barbat”, iar ,,daca stii, il inveti si pe altii”.
Cunoasterea pe care o detine o pune In slujba propriei familii si a comunitatii,
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respectand principiul potrivit caruia trebuie sa stii sa faci tot ce ai nevoie: ,,Nu tre sa
aduci pe nimeni, tu dac-ai stiut si ai vazut ca ce se face, cel mai bun, nu te stie nimeni”.

Maria Budau are cunoasterea necesara si suficientd. Acum, ca e singura, are
un repertoriu destul de restrans de preparate pe care le face acasa, dar nu refuza sa-si
arate priceperea gatind pentru nunti si alte sarbatori. De ritmul cuptorului ei depind
copturile, fripturile si sarmale pentru sute de persoane. Responsabilitatea pentru
aceastd sarcind importanta se reflectd si in acuratetea cu care ne prezinta retetele
pentru cozonac, fripturd, bors cu carne, In termeni de cuptoare, cani, ceaune.
Sarbatorile satului par sa insemne mai mult pentru Maria Buddu decat sarbatorile
anuale precum Craciunul si Pastele, pentru care pregiteste un meniu pe potriva
nevoilor unei persoane care, traind singurd, se multumeste cu o pldcintd cu branza in
rola si bucatele specifice. Cu multa precizie si nuantat ne prezinta Insa si tehnologia
de preparare a vinului si rachiului in gospodarie, dovada importanta pe care o acorda
bauturilor de care se ocupa alaturi de familie. Vorba ei: ,,Ca daca oleacd-i acru si bei
in loc de apa, vinul, tot mai bun ca apa!”.

Din interviul Inregistrat cu Maria Budau se desprinde profilul unei gospodine
apreciate de comunitate pentru cunoasterea legatd de organizarea meselor de
sarbatoare si care, acasa, gateste feluri de invatate din familie, intrebuintdnd resurse
obtinute, in cea mai mare parte, In propria gospodarie. Discursul generat cu prilejul
acestui interviu confirma faptul ca practicile orale de partajare a retetelor culinare
permit exprimarea Intregului, reprezentand un discurs al vietii. O experientd comuna
impartasitd, de majoritatea indivizilor, actul de a aréta sau a zice cuiva cum sa faca un
preparat culinar este o interactiune comunicativa pe cat obisnuita, pe atat de valoroasa
pentru cercetarea relatiei dintre alimentatie si comunicare, relatie care se poate dovedi
o cheie de intelege omul in general. Interviul reprezintd, asadar, o resursad
metodologica valoroasd pentru documentarea i interpretarea patrimoniului cultural
imaterial, intrucat permite surprinderea limbajului in uz, in contexte comunicative
autentice. Acesta contribuie la o Intelegere mai profundd a modului in care
cunoagterea culinara traditionald este codificatd lingvistic si inradécinata social.
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