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Cateva observatii de inceput

Si ey, si jumatatea mea mai bung, gatim cu sufle-
tul. Asa am Invatat de la ai nostri, asa simtim,
asa fe e drag, facem de mancare cu daruire si dragos-
te, cu pasiune si respect pentru ingrediente, pentru
cei ce le-au facut si de fiecare data rezultatul final nu
ne-a placut numai noug, ci si celor care ne-au gustat
preparatele si au lasat farfuriile linse.

De-a lungul vremii am observat pe propria-mi
piele niste treburi, dar am mai tras cu ochii si la mai-
cd-mea, la bunica-mea, la jumatatea mea mai buna -
nevasta-mea, adica, ori aiurea pe internet, ca-i plin
de exemple, asa ca nu va dau sfaturi, ci doar va insir
cateva observatii din experienta-mi si care mie mi-au
folosit.

Nu va asteptati sa va iasd intocmai retetele gasite
pe internet ori spuse la telefon de felurite personaje.
Istoria mi-a demonstrat ca, din varii motive, lumea
omite cu stiintd, cu nestiinta, mici amanunte care fac
ca ceea ce le iese lor atat de usor si de bine, tie sa-ti
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rezulte in tava/oald/tigaie o chestie demna de un film
horror.

De asemenea, ingredientele, ustensilele, mediul,
starea personala si atmosfera inconjuratoare, toate
astea au facut ca unele retete sa iasa bunute, altele
naspa, altele excelente, alte naspa rau, dar prin incer-
cari repetate am mai scos o lingura de ceva, am mai
adaugat doua varfuri de altceva si, in stil personal,
la sfarsit a iesit ceva de mi-a placut atat mie, cat si
familiei aferente.

Folositi, pe cat posibil, ingrediente de calitate, adi-
ca legume din gradina, oua din curte, faina de la moa-
ra si asa mai departe. Rezultatele sunt total diferite si
profund surprinzatoare, comparativ cu ceea ce gasiti
in comertul de supermarket. Da, e adevarat, cateodata
aveti sansa unor chestii faine si la magazine, dar, na!
astea-s doar exceptii intaritoare de reguli.

Amestecul SCAP, cum 1i zic eu, adica Sare, Curry,
Ardei (rosu dulce macinat) si Piper merge aproape la
orice. Jonglati un pic cu proportiile condimentelor si
convingeti-va singuri.

Bagati ceva bani intr-un cutit adevarat, de incre-
dere, pe care sa-l tineti ascutit mereu. Scuteste timp
si nervi, dar mare atentie la degete!

Un fund de lemn sau de plastic sanatos este obli-
gatoriu sa-l aveti in bucatarie. Nu e cazul sa va spun
pentru ce, dar luati, de exemplu, doua chestii care-mi
trec prin cap: trebuie sa faceti bucati un cocos de tara
ori sa tocati o varza!

Cunoasteti-va cuptorul, faceti-l prietenul vostru,
vedeti unde coace mai tare, la ce temperaturi sau la ce
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nivel de gaze/curent. Veti avea nevoie de prietenia si
increderea lui absoluta pentru cand veti dori sa abor-
dati paine, checuri ori cozonaci.

Sa aveti mereu pe-aproape o tigaie buna. Nu, nu
asteptati sa bage la supermarket si sa se bata lumea
pe ele, luati-va una faina, cu ceramica si de dimensi-
une medie.

Pentru sarmale si alte chestii similare, gen varza
cu jumari ori carnati, e musai ca sa dispuneti de o
oala pantecoasa de lut. Eu am una de Corund si una
de Horezu, ambele cu rezultate magnifice pe ramura.

Si daca tot am zis de oala de lut, trebuie sa o amin-
tesc si pe cea de fonta. E ideala pentru gatit chestii pe
aragaz la foc mic, de pilda niste bucatele de porcusor
cu suc de rosii, ceapa si mai devreme amintitul SCAP.
Uitati de ea pe aragaz la foc moale, iar cand va veti
aduce aminte, veti fi uimiti de iuteala cu care i se go-
leste continutul.

Aproape de final, mai vin cu o ultima observatie:
gustati, gustati si iar gustati! Noi ciugulim tot timpul
in procesul de preparare, astfel incat sa iasa exact ce
ne-am dorit. Bineinteles, vorbesc de cele ce se pot gus-
ta pe traseu, nu de paine ori cozonac.

Acestea fiind zise, hai ca nu va mai retin, treceti la
lectura si distractie placutal
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Aere de Paris

duminica seara si e frig.

Pe Acceleratorul de Particule il lovise
orientarea turistica prin dulapurile cu haine, pe
jumatatea mea mai buna o lovise boala andrelatului,
iar pe mine ma lovise un somn.

— Hai sa v-arat luminitele de Paste in Paris, imi
zice un pretenar in telefon. Sunt la voi in 10 minute.

Am sarit de pe canapea ca la inviorare, m-am Im-
bracat ca la alarma (aici vorbesc de formarea mea
militara, v-ati prins, da?), I-am luat pe Accelerator
de-o aripa, pe jumatatea mea mai usoara de alta si
dupa-un sfert de ora eram la dla-n masina cu directia
Paris.

Ne-am plimbat, ce ne-am plimbat si cand eram pe
la turnul Eiffel, numai ce ma opreste nevasta-mea din
contemplare cu glas mustrator.

— Auzi, m3a, iubirea mea, eu abia acum am vazut
ca te-ai Imbracat ca un smenar!
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Ma uit pe langa mine, nu sesizez nimic decisiv care
sa-i dea dreptate si cand sa deschid gura ca sa-i spul-
ber aerele de Paris, numai ce-aud pe partea ailalta un
glas specific si mai soptit, asa:

— Sefu’, ta fac c-un ceas da marca?
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Lapte de pasare

Stiu cd nu multd lume e familiarizata cu terme-
nul, stiut fiind ca pasaricile nu dau lapte, ci doar
ornitorincul si echidna, dar astea sunt doar pe juma-
tate pasari, asa.

Lasand la o parte evolutia speciilor si revenind la
reteta noastra datatoare de fiori papilari, luati un kil
de lapte bun, integral si puneti-1 la fiert la foc mic.
Adaugati in el vreo 2 pliculete de zahar vanilat si in-
dreptati-va cu atentie catre frigider, de unde extrageti
6 oua.

Cu grija si dibacie, spargeti oualele si puneti sepa-
rat albusurile de galbenusuri.

In castronul cu albusuri aruncati un praf de sare
si puneti-va sanatos cu mixerul pe ele.

Cand le-a iesit spuma din cap, adaugati treptat
patru linguri de zahdr. In acest timp banuiesc c-ati
mai dat cu ochiul si pe la oala cu lapte, ca sa nu se
lipeasca, da?
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Nu va mai retin atentia cu albusurile, pentru ca ati
banuit deja ca se bat pana se topeste definitiv zaharul.
Rezultatul va fi o bezea magistrala si virila, care nu
se lasa Invinsa de gravitatie cand intoarceti castronul
cu fundul in sus.

Daca laptele v-a fiert deja si l-ati dat deoparte, e
cazul sa va luati de el si sa-l puneti din nou pe foc mic,
dar daca din intamplare v-ati sincronizat cu laptele,
in sensul ca pana v-ati ocupat de bezea el nu a dat
in fiert, e momentul sa-1 bagati in seama dupa cum
urmeaza: luati cu un linguroi gogoloaie de bezea si
puneti-le in oala cu lapte fierbinte, apoi le intoarceti
pe toate partile pret de vreo doua minute, asa, pana
observati ca se intaresc. Cand s-a intamplat fenome-
nul, le scoateti usor cu o spumiera si le asezati pe o
farfurie.

Acuma, ca ati terminat de fiert toata bezeaua,
opriti focul laptelui si indreptati-va cu atentia catre
galbenusuri.

Surprindeti-le cu trei linguri de zahar si ameste-
cati-le pana piere zaharul si compozitia se umfla co-
respunzator. Eh, dupa ce ati constatat ca s-au imbato-
sat destul, turnati peste laptele fierbinte si amestecati
usor pana se omogenizeaza bine. Puneti iar pe ochiul
mic si amestecati intruna vreun sfert de ora, pana
compozitia din cratita se Ingroasa si spuma caracte-
ristica se duce ,,ca norii lungi pe sesuri”, dupa cum imi
place mie sa citez din Eminescu. Lasati la racit.

In acest punct, noi punem gogoloaiele de bezea in
oala cu lapte Ingalbenusit si 0 dam cu totul la frigider,
dar am vazut pe la case mai mari ca tin separat la rece
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laptele si bezelele, ca apoi sa le impreuneze la servire
intr-un castron.

Voi faceti cum va e mai la iIndemana, dar varianta
noastra cu oala e ca nu mai pierzi vremea, le iei de-a
dreptul cu polonicul si le pui in farfurie.

Copii, va zic ca preparatul asta a fost inventat ca
sa dea la temelie chiar celei mai afurisite papile, asa
ca-i musai sa-l incercati.
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Inlocuirea

Tnainte de Craciun o sun pe maica-mea de con-
trol, asa. ,Ce faci, cum esti?” ,Bine, mersi, da’
voi?” ,Bine si noi.” ,Ce va face Acceleratorul?” ,Ce sa
faca, pe pereti si pe tavane, cum stii.” ,Bine.”

— Auzi, zice maica-mea la un moment dat, stai
sa-ti zic ceva de-o sa razi sa-ti sara molarii si maseaua
de minte!

— Ia, zi-mi! fac eu curios, trecand receptia urechii
de pe ,coarse” pe ,fine”.

— Sambata trecutd a venit Titi Briceag ca sa ne
taie porcu’, incepu maica-mea, ca-l arvunisem de-acu’
o luna. Pe Titi, nu pe porc. Asa... Ne-am pregatit noi cu
toate alea de vineri, cu lemne, cu copaie, cu tuciu’ dla
mare, cu aia, cu ailalta si-apare Titi simbata diminea-
ta: ,Unde-i porcu’, nea Costica?”. ,Uite-l colo, i se vede
capu-n gardu’ de la obor”, zice taica-tu. ,,Bun asa”, face
Titi, ,hai pe el!”. Si s-au dus.

Dupa nici un minut il aud pe Titi: , Bre, nea Costica,
de ce-ai zis, bre, ca-i porc, cand ea e purcea toata
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ziua?” ,Pai, am zis si io generic, ma, Titi!”, face taica-tu
nevinovat. ,Da’ ce-are daca-i purcea?” ,Pai, ce sa aiba?
Are patlagica sub coada, bre, si mai e si rosie! Aiae!
s-a facut de vier!” ,Hai, ma, Titi!” ,Da, bre! Acuma nu
poti s-o tai decat peste vreo 10 zile, ca pute carnea de
nu pune gura pe ea nici al mai al dracu’ carnivor, cum
ii zice, tirex ala preistoricu’.” ,,Ptiuuu! Futu-i soarta
ma-sii, Titele, acuma a gasit-o vieritu’ si p-asta, taman
acuma de Craciun!” , Pai, na!”, zice Titel, ,,si purceaua-i
ca muierea, bre: cand vrei, o doare capu’, cand nu vrei,
atunci o mananca! o d-aia nu iau niciodata purcele, ca
nu stii cand iti strica apele de Sarbatori.”

in sfarsit, s-a mai aolit taica-tu vreun sfert de ora,
cad s-a mai jurat el ca nu ia purcea, da’ asta a fost o
exceptie, ca nu mai avea masculi ungureanu’ dla de
venise cu purcei, apoi, ca sa nu simta Titi c-a venit de
pomana, a pus o tuica la fiert.

— Mami, stai oleaca, ia o pauza, ca fac pe mine de
ras! am intervenit eu in hohote.

— Aaa, mai tine-te, ca faza tare abia acuma vine!
incepu si maica-mea sa rada. Nici n-au pus bine tuica
la fiert, c-a picat si sor’ta de la Buzau ca de ce n-am
taiat porcu’, ca n-o intereseaza, ca ea si-a luat special
liber ca sa vina la taiatul porcului, ca vrea sorici, si
toba, si caltabosi, si carnati, si piftie si-asa mai de-
parte, ca ea pofteste si Inghite-n sec, ca uite-asa, din
cauza noastra, ca nu stim care-i rostu’ porcilor, o sa
faca gastrita si ulcer.

Insa dupa ce-a citit vreo doui tuici cu taici-tu si cu
Titi, au ajuns la concluzia unanima ca e mai sanatoasa
carnea de curcan, lucru confirmat si de nutritionisti.
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Si pentru ca tot era Titi de fata si gata incalzit, l-a pus
sd taie un curcan, dar dupa un scurt inventar din ochi
au constatat ca nici curcan nu era, deoarece istetu’
de taica-tu a uitat ca pe ultimul l-am tadiat acu’ vreo
trei saptamani, ca nu-l mai puteam tine la cat de mult
manca.

— Ha-haaa! radeam eu cu lacrimi. Si?

— Si-atunci a trebuit sa taie o curca, radea si mai-
ca-mea in hohote. Bine ca astea, orataniile, n-au pro-
bleme sexuale ca purcelele, ca nu stiu ce ma faceam
cu sor’tal

— Bine, bine, da’ soriciu’, piftia, carnatii? Cum ai
dres-o0?

— Eh, anu’ asta ne-a iesit o tuica bunaaa...
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Salata boeuf fara boeuf

aca tot v-am povestit cum e cu curcan in
loc de porc, hai sa va povestesc si despre
mult-prea-populara salata boeuf.

De-a lungul existentei mele am intalnit pe la ani-
versadri, nunti, Craciunuri, Revelioane ori cu ocazia
feluritelor mese luate pe aiurea, tot felul de retete ale
minunatei salate, care mai de care mai gustoase au
ba, cu tot felul de carnuri ori fara. Cel mai des am in-
talnit-o cu carne de pui, despre care vom vorbi si noi,
apoi cu carne de curcan, foarte rar cu vita de unde isi
trage numele, iar cea mai ciudata mi s-a parut salata
boeuf cu somon.

Revenind la salata noastra de azi, cum va spu-
neam, noi folosim carne de pui, dar nu piept, ca e cam
fad, ci pulpa. Si Incepem prin fierberea a catorva pul-
pite potrivite cu un praf de sare. Ii luati spuma ori de
cate ori e nevoie, iar cand e aproape sa fie gata, pu-
neti langa ea pe rand morcovi, telina, cartofi, ceapa si
pasti de ardei. Incercati din cand in cand morcovii si
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aveti grija ca telina si cartofii sa nu se faca praf. Cand
sunt gata, opriti, scurgeti apa si lasati-le sa respire
aer curat.

Maioneza, acest minunat liant, o facem dintr-un
galbenus fiert si un ou crud intreg, mixate cu ulei,
sare, mustar si lamaie. Daca aveti un mixer vertical,
e floare la ureche. Daca aveti d-ala orizontal, tot asa.
Daca, nu, treceti la lingura si castron si pregatiti-va
de febra musculara.

Dupa ce-ati gatat maioneza, v-apucati de marun-
tit toate alea fierte de le-ati dat liber mai sus, la care
adaugati castraveciori si gogosari in otet, la fel de ma-
runtiti. Fac o mica paranteza aci si in care va zic ca
ceea ce alegem de pe pulpele de pui facem fasiute, nu
taiem la cutit.

Cand ati terminat, puneti totul intr-un castron
generos, adaugati maioneza si amestecati usor cu o
spatula. Dupa gust, mai puteti adauga piper macinat.
Noua ne place.

Da, stiu, am vazut pe la mai toti platouri frumos
ornate cu un glet de maioneza pe deasupra, ardei,
masline, gogosari, cu scris de ,La multi ani!” si tot felul
de artificii din muraturi vegetale, dar noi n-am ajuns
niciodata la acest nivel de rafinament. De ce? E-atat
de bun rezultatul, ca ne-apucam de mancat direct din
castron.

[a, apucati-va de facut si sa-mi ziceti si mie daca
ajungeti la ornamente sofisticate.
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Ajun de Craciun

noaptea de dinainte de Craciun si, in sfarsit,

dupa haleala specifica de preparat, brad im-
podobit si toate cele aferente, dorm. Ca prin vis aud
niscaiva zgomote in camera copilului si sar ca ars.

Acceleratorul mi se infatiseaza calare pe-o aratare
cu coarne, nas rosu si-o bucata de cozonac in gura.

— A-ga-ga-gu-gu-grrr! facea copilu’, cautand sa
ajunga la cozonacul din gura aratarii.

— Doamne apara si pazeste! strig facandu-mi o
cruce de urgenta.

Si fara sa mai calculez traiectorii si asimptote,
iau o perna sfintita recent si Incep sa-i car in cap
ciudateniei.

— Ho-ho-ho! Ho, nu mai da! facu aratarea la mine.

— Ce esti si ce cauti? 1l iau eu scurt, amenintan-
du-11n continuare cu ceea ce mai ramasese din perna.

— Sunt unul dintre renii lui Mos Craciun, ca sa-
ti raspund la prima intrebare, zise ciudatul cu nas
rosu, lasandu-i felia de cozonac Acceleratorului de
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Particule. Trecand pe langa usa matale, mi-a mirosit
strasnic a cozonac, m-am lasat prada poftelor, i-am sa-
rit pe vecini si-am intrat aici. Apoi, daca tot am intrat
mi-am zis ca nu strica sa-ti gust cozonacul si sa-ti las
bilet daca ti-a iesit au ba, doar ca m-a dibuit asta micu’
si n-am mai scapat de el.

— Da’ nenea dla umflat si barbos cu care umbli de
obicei, Mos Craciun adica, nu te mai uita asa la mine,
unde e? ma relaxai eu un pic.

— E dincolo, bagat la cuptor, ca nasul lui e acordat
mai fin pe sarmale, facu renul din cap, scuturandu-si
o bucata de perna infipta in cornul drept.
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Sarmale imbatate

D acad n-aveti neamuri pe la tara, mergeti la pia-
ta si luati niscaiva carne tocata mixt vita cu
porcusor ori o faceti voi acasa, cam o treime vita si
doua porc, douad verze murate si kaizer d-ala fain, cum
numai ai din Marginimea Sibiului si de invadara toata
tara stiu sa faca. Daca aveti sunca de tara, nu ezitati
sa o introduceti si pe ea In schema.

Tocatura de carne se amesteca bine-bine-bine cu
condimente de sarmale gasite de-a gata in plicuri prin
supermarketuri sau cu ce v-am tot batut la cap pana
acum, fermecatorul de papile SCAP.

Pe fundul celebrei oalei de Corund se arunca o
lingura de ulei si, dupa ce se unge corespunzator se
purcede la asezarea pe niveluri: unul de varza toca-
ta, unul de kaizer si unul de sarmale, pana se umple
pantecoasa ungureanad. Deasupra aranjati maiastru
cateva felii de sunca afumata, preferabil de Nehoiu,
apoi tot aranjamentul se blagosloveste cu juma’ de kil
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de bulion original de la sor'mea, d-ala de Micro 14, din
Buzau. Eeexact, d-adla in sticlute de apa plata la jumate.
La final mi-a iesit o asamblare P + 2. Intre parter
si etajul 1 am pus cateva foi de dafin, peste etajul 1
am turnat 2 cani cu vin rosu de la un pretenar din
Calugareni si niste marar uscat, iar la etajul doi am
imprastiat zama lasata de la varza, prinosul stors de
la o lamaie obeza, o duzina si ceva de boabe de piper
+ alta jumate de bulion buzoian de Micro Paispe.
Le-am varat la cuptorul duduind de calorii vreo
juma’ de ora aproape pe maxim, pana s-a amorsat oala
de Corund, apoi am redus focul la o treime din dimen-
siune. Dupa cateva ore am obtinut rezultatul a carui
amintire papilara ma face sa oftez adesea si acum.
Bune rau, bre, frati si surori, bune rau!



