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Prefata

Arta culinard in cultura rromani -
o carte despre gastronomie si comensualitate

Studiul exploratoriu despre gastronomia in cultura rromilor realizat de maestrul bucatar Valen-
tin Munteanu — dupd numele sau profesional Rromano Chef Raffael —, este o premierd atat pentru
etnologia rroma, cat si pentru gastronomia din Romania.

Culturile tuturor popoarelor, asadar inclusiv cultura rromani, aseaza, la loc de cinste, ritua-
lurile alimentare, care, departe de a fi exclusiv nutritie, fie ea mai mult sau mai putin sdnatoasa,
cuprind, alaturi de ritualistica alimentara si comensualitate, arta culinara, acestea evoluand intr-o
semantica lent transformationala dinspre traditie spre modernitate.

Oamenii mdnanca in context cotidian si in context ceremonial, la toate riturile de trecere (nas-
tere, casatorie, funerare) si la toate sarbatorile calendaristice. Spatiul casei in care se petrece cel
mai mult timp din zi este organizat in jurul mesei sau in concordanta cu masa, care este prima age-
zatd, urmand ca toate celelalte obiecte de mobilier sa fie plasate 1n raport sau in functie de aceasta.
Obiceiurile alimentare, cele mai conservatoare Tn context cutumiar traditional, transcend elementul
gastronomic si ajung in zona comportamentului ritualic, acolo unde nimic nu este intamplator,
totul este atent si ancestral gandit, urmand modele vechi de practicd intracomunitard. Ne aflam,
plenar, in inima semioticului, asadar tot ce tine de pregatitul si luatul mesei are performeri cu roluri
prestabilite, semne care provin din arborele gestual, din asezarea la masa, din ordinea servirii, din
aspectele temporale, din organizarea spatiului, din interdictiile §i recomandarile rituale, din relati-
ile sociale create, stimulate, periclitate sau chiar distruse de statul Tmpreuna la masa. Etnologia se
intereseaza de straturile cutumiare succesive: selectarea si tabuistica alimentelor, pregatirea mesei
sau gatitul, luarea si servirea mesei. Ne preocupd toate detaliile care populeaza mentalul colectiv si
sunt generate de psihologia hranirii, de comportamentul alimentar si comensual, de cutumele legate
de masa: ce trebuie si ce nu trebuie s mancam, cu cine (in compania cui) este bine §i cu cine nu
este bine sd mancam, cum trebuie §i cum nu trebuie mancdm, cand este potrivit si cand nu este
potrivit s& mancam, unde mancam si unde nu mancam.

In acelasi spirit, cultura rromani acorda valoare simbolicd pregititului si luatului mesei. Se
std la masd in cadrul tuturor ritualurilor de familie (botez sau alte cutume referitoare la inte-
grarea in comunitatea spirituald; casatorie: petit, logodna, rachiu, nuntd, masa de pakiv; inmor-
mantare, pomenire, comemorare, praznic sau alte ritualuri funerare) si in cadrul tuturor sarbatori
calendaristice (Craciun, Gurban, Anul Nou, Paste, Lasata Secului, Hadarlezi/Pastele spoitoresc,
Joia verde etc.).
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Gastronomia i comensualitatea fac parte din etnotipul rromano, definesc morfologia ritualisti-
cii alimentare §i sintaxa societdtii rrome traditionale si nu numai. Ne aflam in spatiul bine delimitat
al paradigmaticului arhetipal, in care individul este protejat, dar si controlat de legile nescrise.

Traitd ca eveniment major al majoritdtii complexelor cutumiare, masa este o experientd cogni-
tiva si multisenzoriald, dar, dincolo de aceasta, ofera prestanta etno-culturald unor elemente preg-
nante ale mentalului colectiv rrom: wjipe (puritate), phralipe (fratie), pakiv (respect, incredere,
onoare, credintd).

Pentru conservarea puritatii rituale §i pentru evitarea impuritdtii (rr. mahrime) existd o grija
deosebita pentru vasele in care se gateste sau din care se mananca: acestea se spald si se usuca la
soare, nu se sterg cu vreun material, pentru ca acesta este susceptibil de a fi fost atins de impuri-
tate. Fiecare tip de mancare isi are, de regula, propriul vas, asadar nu se framanta aluat si nu se
fierbe lapte in vasul in care a fost carne, tot din considerente de curatenie rituald. Paharul din care
se bea sau vasul din care se manancad nu se aseazd niciodata pe jos pentru a nu se spurca, deci tot
din ratiuni de igiena rituala.

La mese legate de anumite sarbatori, de pilda la masa de Hadarlezi sau Pastele spoitoresc, care
consacra sacrificiul mielului pastrarii sanatatii sau Insanatosirii unui membru al familiei, agadar are
rol apotropaic sau reparatoriu, este tabu sa folosesti miei care au vreun betesug sau au pete pe corp
din ratiuni ale perfectiunii rituale, echivalenta cu puritatea. Organizarea spatiului mesei respecta
regulile puritatii i onoarei rituale pentru a nu-i pune in situatii jenante sau precare pe meseni, in
special in cele de tipul proximitatii excesive a genurilor diferite, de aceea, in trecut, se practica si
o separare de gen la masa: femeile stateau pe o parte a mesei, iar barbatii pe cealaltd sau chiar se
asezau la mese diferite.

Una dintre manifestarile culturale ale fraternitdtii si ale onoarei in cultura traditionald rromani
este statul la masa Tmpreuna — acel etern si de nepretuit ,, fe has ai te pias khetanes “ (rom. sd man-
cam si sa bem Tmpreunad), semn de incredere, respect reciproc si impartasire a destinului. De fapt,
la masa nu hranirea este fundamentala, ci statul de vorba, dezbaterea problemelor, impartasirea
necazurilor si identificarea de solutii prin consens. Chiar si potentialele conflicte se pot acutiza, dar
se si rezolva in timpul mesei luate impreuna.

La masa se std cu oameni de onoare (rr. pakivale rroma), cu cei pe care ii respecti, cu cei in
care ai incredere sau in raport cu care vrei sa-ti construiesti increderea si respectul. Astfel, masa
este o modalitate de Intdrire a legdturilor intre oameni in contextul semiotic al relatiilor sociale
intra si extra-comunitare.

Ritualul de luare a mesei defineste rolul si statutul fiecarui membru al familiei. Asezarea la
masa §i ordinea servirii urmeaza rolurile societatii patriarhale, in care reprezentantul este pater
familiae (rom. tatdl familiei), iar seniorii sunt respectati in mod deosebit: pot sta in capul mesei si
sunt primii serviti barbatul, barbatul cel mai batran sau femeia cea mai batrana.

Desigur, daca in trecut, interdictiile rituale aveau statut de tabu-uri, factorii de control social
avand si rolul de a sanctiona devianta, in prezent acestea au devenit mai ales recomandari ale poli-
tetii rituale.

In ceea ce priveste obiceiurile alimentare rrome ancestrale, trebuie sa tinem cont de faptul ca
rromii au fost, multa vreme, un popor nomad, chiar daca nomadismul le-a fost, de cele mai multe
ori, impus de societatea nerroma, care i-a marginalizat si i-a exclus, drept pentru care gastronomia
traditionala rroma s-a circumscris culturii vanator, asadar a avut o predilectie pentru carne si pentru
mancarurile cu carne. In acelasi context, al vietii nomade, vechii rromii nu au dezvoltat o gastrono-
mie traditionalda complexa, ci mai degraba una simpla, esentializatd, adaptatd modului de viata iti-
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nerant. In acest sens, mancarurile traditionale rrome erau mai ales preparate la gritar, fripte, coapte
sau prdjite (,,mas peko“ — ,carne friptd“; , goia peke* — ,carnati fripti*; ,,itzale peke* — ,ardei
copti®; ,,lole peke* — ,rosii coapte®) sau mancaruri de tipul tocanitelor preparate la ceaun, la foc,
pe pirostrii (,,sah thai mas* — ,,varza cu carne®; ,,sah thai goia“ — ,,varza cu carnati*; ,, lapato* —
»tocanita de stevie®; ,, bakrorro havitzasa“ — ,tocanita de berbecut cu mamaligutd*; ,,borandau‘ —
un fel de tocana-toba din intestine de porc, vita sau oaie fierte, tocate si amestecate cu malai maci-
nat mai mare).

Cu toate ca radacinile artei culinare rrome se afld in nomadism, asadar in spatiul acelor feluri
de mancare ce presupun un tip de bucatarie itinerantd sau ,,de campanie®, odata cu procesul de
sedentarizare $i modernizare a rromilor, gastronomia rroma s-a schimbat, aceasta preluand ele-
mente de nisa din gastronomiile de contact si dezvoltandu-le in spiritul imaginatiei fiecarui maestru
bucatar.

Arta culinard rromd a devenit complexa, a creat spatii noi de exprimare si dezvoltare, dar
continua sa cont de vechile si nemuritoarele valori culturale fundamentale: gatitul acasa si statul
la masa impreund Inseamna impartasire, comunicare, respect, curatenie rituald si educarea copiilor
in spiritul sustinerii reciproce (oricat de precard ar fi masa, oricat de simpla si putind ar fi hrana,
aceasta trebuie Tmpartita cu fratii, iar fratii nu sunt numai aceia de sange).

In acest sens, cartea ,, Arta culinard in cultura rromani* ne introduce in semantica gastrono-
miei rrome in drumul dinspre traditie spre modernitate, fard a omite insd valoarea culturald a unor
ingrediente si a unor metode si stiluri de gatit, precum si recomandarile si interdictiile rituale legate
de acestea, pe care cititorul le poate observa in Insdsi prezentarea retetelor.

Urmand filonul rrom autentic, autorul cértii creeazd si experimenteaza retete de mancare, dar
nu uitd sa solicite sprijinul etnologului pentru interpretarea ritualisticii legate de mancarurile pe
care le gateste. Autoarea prefetei este onoratd pentru cd a reusit sa ocupe modestul loc de sfatuitor
in aceastd directie. Astfel, retetele aduc aduc in fata cititorului si importante elemente de cultura
rromani traditionald care tin de interdictiile si recomandarile rituale, de pur si impur, de respect si
incredere, altfel spus — de Rromanipen-ul culinar.

Dezvaluind cititorului o micd parte din tainele gastronomiei rrome, cartea demonstreaza
valoarea artei culinare in cultura rromani, ca forma de educatie pentru nutritie. Aceasta pentru
ca, in contextul globalizarii alimentare si a fast-food-ului ucigator, dar trimfator, autorul ne invata
sd gatim acasd, in linistea si armonia familiei §i ne aratd cum sa gatim bine, sdnatos si gustos.
De aceea cartea sa este primul ghid de slow-food rromano.

Si totusi autorul ne spune ca se afla, in continuare, in plin proces de cautare si de creare de
noi retete din arta culinard rromd. Nu putem face altceva decat sa-i urdm mult noroc si putere in
cautarea sa si sd asteptdm cu sufletul la gura si inghitind In sec noi comori ale gastronomiei rrome!

DR. DELIA GRIGORE

Arta culinara in cultura romilor / Rromano hamos
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| kiravlinaqi kal ane-i rromani kultura
Jekh lil pala o kirvlipen aj i komenswalitéta

Kadawa p-o $art rodimos, vipares o kiravlipen anf-1 rromenqi kultura, kerdo e kiravutnesfar
mastero o Valentin Munteanu (pala lesqo pe§varno anav Rromano Chef Raffael), si jekh anglaripen
va$ 1 rromani etnologija, tha vi va$ o kiravlipen anfar Rumunija.

Il kulture savorre themenqge, kadid ke vi i rromani kultura, thon mulane thanesOe, e
xabenipnatenqe achara, save, ni¢ Oar durdl, ni¢ den duma numa vipares e nutricijabe — var sar
avela woj maj but vaj maj xanci satevesti. Kana phenas xabenipnatenge achara, phenas trin buka: e
xabenipnatenqge achara, i komenswaliteta, e kiravlinaqo kédl. Sa kadala visaja gele angle karing jekh
semantica so cirdel te pharuvel-pes poxales, teldridoj kafar o ac¢harutnipen karing o adivesutnipen.

E manusa xan an® o divesutno priseg (h. context), tha vi anf-o acharutno priseg sa e
nakhipnasqe saskera (h. rituri) (e biandipnasqe, e prandipnasqe, e meripnasqe) aj savorrenfe

kalndaristikane bare gésa. O thuro (h. spatiu) e kheresqo, anf-e savo besel-pes e maj but vaxt
anfar o gés, si ozanime trujal 1 meseli vaj pala o than e meseldqo: maj anglal arakhel-pes o than e
meseldqo; pala kadaja, savorre il kolaver buka anfar o kher si thode anfe jekh than savo si atrat (h.
in functie de) e thanesfar e meselaqo.

E xabenipnatenqe acharimata, so si maj but phangle e acharipnasfar, nakhen inkal e
kiravlinesfar titavo (h. element) aj aresen an0-o thur e saskerosqo phiravipen, othe kaj khan¢ na
si songe€s (h. la intamplare) , sa si ¢intaga gindime, e purane phure-purenfar, gelindon pala purane
andrutne udhara (h. modele) so inkeren jekhe anubhabar (h. experientd) anfral- komunitetkani.

Arakhas-amen savoripnasfe anf-o ilo e semiotikanipnasko; kadda ke, sa so inkerel e
tojaripnasfar e meselaqo aj aj e xamasfar e meseldfe si-les niste performerja so si-len d’anglal
phende rolurd, sar avelas-pes si-la ¢ixre (h. semne)/ pritaka (h. simboluri) save cirden-pen anfar
o 3estvalo rukh, anfar sar besel-pes e meseldabe, anbar e vaxtutne pdxula (h. aspecte), anfar o
ozdnipen e thanesqo, anfar e ritwalutne nisidra (h. inferdictii) aj sifarsa (h.recomanddri) vipares
e soCjalutne phandipnata: kerde, barhavutne (h. stimulate) vaj thode ksantdr (h. periclitate) e
besipnasOar khetanes e meselafe. | etnologija puchel-pes karing e pérta (h. straturi) e aCharutnenge
krisutne manka (h. norme) so avile jekh pala avresfe: o alosaripen aj tabujstikanipen e xabenqo, o
tojaripen e xamaturenqo, o tojaripen € meseldqo, o xamos e meselafe, o vazdipen e meseldqo. Ame
sam thode p-i buki te arakhas sa e paxula (h. detalii) so arakhen-pen anfo-o $ero e savorenqo aj
save si teldrde e xabenutne psixologijafar, e xabenutne aj komenswalutne phiravipnasbar, e achar-
krisutne manken®ar: so si aj so ni¢ perel-pes te xas, kaga si aj kaca na-i1 misto te beses e meselafe,
kana si aj kana na-i anuknes (h. potrivit) te xas.

Sa p-i kadaja rig, 1 rromani kultura del pritakno (h. simbolic) valo e tojarpnasqe aj e beSipnasqe
e meselafe. Besel-pes e meselate e sa parivutne (h. familiale) saskerenfe (h. ritualuri): (o boldipen



vaj aver achar-krisutne manka vipares o $amil (h. integrare) anf-i mantrikani (h. spiritualitate)
komunitéta: prandipen ( o mangipen prandimasfe, i logonda, o rakijo, o bjav), pakivipnasqi meseli
(o praxomos, 1 pomana, ipomana va$ e andipnasqo gogi ¢ mulesfar, 1 pomana va$ e andipnasqo
gogi e vaxtesBar Oar kana mulas khoniva, vaj aver mulipnasqe achara), bare kalendaristikane
gésa (o kré¢uno, o Gurban, o Nevo Bers, 1 Lésata Sekului, o Xirdelezi / 1 spoitorikani Patradi, Joja
verde etc.)

O kiravlipen thaj i Komensualitéta (te xas khetanes) inkeren e rromane etnotiposfar/e
rromane visajltnesOar (h. specific), den tirh (h. definesc) e morfologijage e xabenipnasqe achara,
e sintaksage e acharutnage rromane socijetéta aj na numa. Arakhas-amen p-o misto nidando (h.
stabilit) than e arhetiposqi paradigma, anf-e savi o manu$ si rdzhardo (h. apdrat), tha vi rodo e
bi-likhanutnefar krisa.

3ivisardi sar jekh baro rdvas e maj butenqge kutumjarutne pecidd (h. complexe/ stari de
neincredere), 1 am (h. masa de oameni) si jekh zanipnasqi priog aj e butenqi akaripnata, tha,
inkdl kadalabar, del jekh etno-kukturalni gébhir (h. prestanta) jekhe dikhlutneqe titave e rromane
khetanutnesqo vicar (h. mental) e lumjaqo: wjipe (puritate), phralipe (fratie), pakiv (respect,
incredere, onoare, credintd).

K’as te inkerel-pes o sakerutno uzipen aj te talarel (h. e evifa) o maxripen si jekh bari ¢inta
karing e tuclurd aj e ¢harre anf-e save kerel-pes xabe vaj anfar save xal-pes: kadala xalaven-pen,
sukaren-pen khames6e, ni¢ khosen-pen iseca so pala kasOe pakal-pes ke si dino dab e maxrimasfar.
Savkes ¢hand xamasqo si-les, acharutnes, , pesqo tuco lesqo; kada ke: ni¢ framintil-pes o alwato
aj kiravel-pes o thud an6-o tu¢o savo sas kerdo masésfar! — sa anfar vdzaxanfe (h. considerente)
telarde saskerutne uzipnasfar. O taxtaj anfar savo pél-pes, ¢harro, anfar savo xal-pes, njekhvar ni¢
thol-pes telal, k’a$ te na maxril-pes ... sar avel-pes, telaridoj sa simédzafar (h. rafiune) te arakhel-
pes 1 ritualutni/ saskerutni safaj (h. igiena).

E meselanfe phangle jekhenfar bare gésa, sar si: 1 meseli de Xirdelezi vaj i Patragi e
spojoterenqi, save phenen ke o ¢hindipen e bakhrorresqo si kerdo k’as te inkerel vaj te anel o
sastimos jekhesqe manu$ anfar 1 familija; Kada ke sa kadala buki si-la jekh apotropajkano vas
la¢haripnasqo res, kodolafar ke avel tabujkanes te lipares bakhrorren saven na-i len nijekh betesugo
vaj na-1 len daga (h. pete) p-o lenqo biddan, numa telerdndoj e vazaxenfar e jekhjaqi utmanutnaqi
(h. perfectiune) sasker, barabar e uzipnaca. O ozanipen e thanesqo e meseldqo phandel-pes e
uzipnasqe aj mulanipnasqe ritualunenfar njama, k’a$ te thol e manusen so besen e meselafe anf-e
sel¢iune (h. jenante) vaj ksatdrune (h. precare) xalurd, maj but anfar kukola e njamunosqge (h. de
tipul) jekhesqo but baro pasipen maskar ververutne linga; ita sosBar maj anglal, e meseldfe sas

jekh linganutno ulavipen: e 3tivla besenas p-i jekh rig e meseldqi, aj il mur$ p-i kolaver rig, vaj,
vi maj but: thonas-pen e ververutne meselin0e. !!

Jekh an@ar e kuturalne pridisa (h. manifestari) e phralipnasqe aj e mulanipnasqe an6-i aCharutni
rromani kultura si o besimos khetanes e meseldfe — kodowa nitajutno (h. efern) aj bimulanutno ,,ze
xas aj te pias khetanes* (rom. S& mancam si sa bem impreuna), 1 priman (h. dovadd) e pakajpnasqi,
pakivipnasqi aj e kamnipnasqo e baxtago. Cicipnase, kana beses e meseldfe, na i buki ke te xas
si maxtavni! But maj méxtavnes si te des duma, te vicares (h. a dezbate) e presnd (h. probleme), te

phenel-pes il pharipnata aj, khetanes, te arakhel-pes soca te aven xalkerde (h. a solutionate). Vi il
vivada (h. conflicte) $aj d’astin te maj bardn, tha vi kadalenge, sa p-o vaxt e besipnasqo e mesalabe,
arakhel-pes khetanes xalkerpnasqe ¢handa. E meseldfe besel-pes e pakivale rromenca (rom. Cu
oameni de onoare), kukolenca saven des-len pakiv, kukolenga anfe-save thos tirro pakajpen, vaj
kukolenca so kames te phandes jekh amalipen adhérime (h. fundamentat) p-o pakdjpen aj p-o
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pakivipen avile jekh-avresfar. Ita kadd i meseli avel sar jekh ¢handipen k’a$§ te aven zurarde sa
il sevga (h. relatiile) phangle maskar e manusa, anf-jekh semjotikano kontexto e so¢jaluntnenqo
sevgd vi anfrutne, vi avrutne e komunitetage.

O saskeripen te besel-pes e meseldfe, del tirx (h. definineste) e bhumikasge (h. rol) aj e
njamosqe (h. statutului) e savesqo manu$ anfar i familija. O ¢hand pala sar thol-pes e meselafe, o
sart pala savo si-tuge thodo te xas, sd kadala peren pala tartiva e patrjarxalutnidqi socjeteta, an6-e
savi o prithan (h. representant) si pater familiae (rr. o dad e familiijaqo), thaj il phuren si-len dino
jekh murvéjatno pakiv: won d’astin te besen an6-o $ero e meselaqo, lenge thol-lenge maj anglal te
xan: maj anglal e maj phuresqe mur$ vaj e maj phurage zuvli.

Caces si ke: kana maj anglal si il saskerutnin nisidrin sas-len jekh tabujkano njam, sar avel-
pes e rodipnasqe (rom. de control), e so¢jalutnen téla (h. factori), sas-len bhumik te sazaren 1 xitni
(h. deviere), akana sa kadala aresle te aven maj but sar avenas niste safar§d e ritualunaqi $isti (h.

politete).

Anb6-e so dikhel-pes il but d’anglal-purane xabenipnatenqe a¢hara e rromenge, kana si te das
duma anbar lenfe, avel te inkeras xisav (h. cont, seamd) ke e rroma, but vaxt sas jekh gumano
poporo, pu¢ ke lenqo gumanipen sas dino e gazutnafar socijeteta, savi das-len rigaBe aj ¢hudds-
len avri. Ita sosBar i rromani ac¢harutni kiravlin $amildds-pes (h. s-a incadrat/circumscris) an6-i
kultura anavdi “Sikar” (h. vdndtor); sar vavel-pes, lenqo kamnipen gelo karing o mas aj e masesqe
xamaturd. Sa kadalaBar ke ingerdine jekh gumano 3ivipen, il d’anglal rroma ni¢i d’astisarde de
vazden 1 a¢harutni kiravlin, k’ a$ te avel maj ververutni. Kada ke i rromani kiravlin, maj sigo, aresli
te avel jekh sadutni, esencijalizime, dini pala o gumano 3ivipen: te les maj anglal so si méxtavno.
Anf-e kadawa manaj e rromane acharutne xamatura sas: kerde e grétarosfe ((,,mas peko” — ,,carne
fripta”; ,.goia peke” — ,,carnati fripti”; ,,itzale peke” — ,,ardei copti”; ,,lole peke” — ,rosii coapte”),
kerde e ¢aunosbe jagabe, p-il pirostra (,,sah thai mas” — ,,varza cu carne”; ,,sah thai goia” — ,,varza
cu carnati”; ,,lapato” — ,tocanita de stevie”; ,,bakrorro havitzasa” — “borinddv” — sar avelas jekh
tokdnica kerde anbar pora balesqe, gurumndge vaj bakhrdage, avindon kirade, xurdes chinde aj
xdmisarde meldca maj bares micinime)

Pu¢ ke il darina e rromane kiralivndge kil arakhen-pen an@-o gumanipen, sar avel-pes
an@-o thur e kodolenqo xamaturd so mangen te avel jekh pd pdndénfe kiravlin, vaj ,, kampanjaqi
kiravlin“, jekhvar so maladdas e mudam (h. proces) e thodipnasqo e rromenqo penge kherefe aj o
mudam e nevdripnasqo e rromenqo, vi i rromani kiravlin pharuvdds-pes, maladindoj te lel taksune
(h. de nisa) tdtave e kiralivenOar so¢a maladine-pen, aj, pala, te aven lacharde pala sar ingerdds-
les o sero savkes kiravno majstoro.

I rromani kiravutni kil aresli te avel maj ververutni, kerdds neve thura k’ a$ te sikavel-pes aj
te nevarel-pes, tha vi inkerel gogafe e bimulutne aj mixtavne rromane kulturalne vale: o kerimos e
xamasqo anf-o kher aj besimos khetanes e meselafe, kadala avindoj te métlaven (h. sd insemne):
te phenes ko gi, te phenes aj te thos kan e kolavresfe, te des pakiv, te arakhes o saskerdo uzipen,
te inkers-tu e Sukar bararipnasfar e ¢havorrenqo karing 1 gogi te inkeren jekh- avresfe, aj te den-
pen vast, kodolafar ke: pu¢ te avela kodowa xabe: ¢orro, sado vaj xanci, kodowa xaben perel-pes
te avel xalo phralikanes: o xaben si dino anf-e maj but riga, k’a$ te astaren savorre anfar lesfe;
kana si prd xanci e maj bare phril den anfar penqo xamos e maj tiknorre phralenge. Caéipnasbe: e
phrala na si numa kukola so cirden-pen anfar jekg rat!

Anb-e kadawa manaj, o lil ,,E kiravlinaqi kal an6-i rromani kultura® ¢hol-amen an6i semantika
e rromani kiravkinaqi so arakhel-pes p-o drom kabar o a¢harurtnipen karing o adivesutnipen , bi te
bistrel o kulturalno valo e ingredjentureqo aj jekhe dangenqo (h. metode) aj stilurenqo keripnasqe
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o xamos, sar vi il njama aj il nisidra phangle lenfar, saven o pithak d’ astil te dikhel-len an- il
dine nuksd.

Gelindoj pala o ¢acutno thav, o lekhan e kadalesqo lil kerel aj prjogarel (h. experimenteaza)
xamasqe nuksd, tha ni¢ bistrel te mangal vast e etnologosfar, k’ a§ te dastil te del manaj e
saskertundge phangle e xamaturenfar so wov kerel-len. I lekhani kdalesqo anglolil si but mulanime,
kodolaBar ke areslas te besel p-o biuco than e salakédresqo (h. sfatuitor), p-o kadawa drom. Numa
kada, il nuksa anen pdthavnesqe (h. cititor) mihtavne titave anfar i acharutni rromani kultura
so inkeren e ritualunenOar nisidra aj sifarsa (h. recomandari), e uzipnasbar aj e maxripnasfar, e
pakivipnasbar aj e pakajmasfar, aver-Chandesfe phendo: kiravlinesbar RRomanipen.

Dindoj e parhavnesqe jekh cikni rig anfar il garavipnafa e rromane kiravlinage, o lil sikavel
o valo e kiravlinaqo kil e rromengqi, sar jekh sérpo (h. formd) vas e nutricjaqo edukacija. Kadaja
kodolabar ke: anf-o konteéksto xabenutne globalizacijaqo aj e mundarnesfar fast-food tha prasutno,
o lekhan sikavel-amen te keras khere o xamos, an6- 1 $ijt (h. /iniste) aj o barx amarre familijaqo aj
sikavel-amen sar te keras xamos: misto, satevesto aj junzalo. Kodolafar lesqo lil si o jekhto slow-
food rromano.

Firbhi (h. fotusi), o lekhan phenel-amenqe ke sa arakhel-pes p-o drom e rodipnaqo aj
e kerpnasqo neve nuksd karing i1 rromani kiravlin kél. Na-i amen aver i1 te kera, ke sar ke: te
phenas-lesqe te avel-les but baxt aj sastimos an6-e pesqo rodipen aj te astards e ilega e mujese
neve avlina e rromane kiravlina6ar.

Dr. Delia Grigore
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Arta culinard in cultura romani.
Studiu exploratoriu despre gastronomie in cultura romilor

Povestea acestui studiu exploratoriu despre gastronomia in cultura romilor a inceput in bucata-
ria mamei mele, unde am invatat bazele artei culinare, mama mea fiind o maestra a gatitului pentru
familie. Tot in familie am invatat ce important este pentru noi, romii, statul la masa impreuna,
semn de incredere si respect reciproc §i am inteles ca ospitalitatea roma porneste din dorinta de a-1
cunoaste pe celdlalt in ceea ce are mai curat si mai intim.

Povestea cercetdrii mele despre arta culinara in cultura romani este, de fapt, povestea vietii mele.

M-am ndscut pe 14 martie 1973, in Constanta, intr-o familie de romi. Copildria mi-am petre-
cut-o in Barlad, o zona de o frumusete rara pentru mine §i datorita varietdtii neamurilor de romi:
pletosii/caldararii, ursarii, argintarii, dar si romii de vatrd, asa-numitii ,,kastalii“, care, sub imperiul
asimilarii culturale, si-au pierdut limba si traditiile, inclusiv portul.

Am numai surori, iar eu sunt singurul bdiat si cel mai mic de varsta, asa ca am fost mereu cel
mai protejat si cel care a stat cel mai mult langd parinti, in special ldnga mama si langd surorile
mele. Imi amintesc de zilele cAnd eram copil si mama ne gitea, ca mai apoi si ne cheme la masa.
Chemarea mamei §i imaginea parintilor si surorilor mele in jurul mesei imi este si acum vie in
memorie, de parca ar fi fost ieri. Povestile cu talc ale mamei mele si ale tatalui meu, deseori spuse
la masa, povetele acestora despre viatd, siguranta din sanul familiei, sentimentul unic cd nimic rau
nu ni se poate intampla atata vreme cat suntem laolaltd sunt tot atdtea motive pentru care gatitul
si statul la masa impreuna sunt foarte importante pentru familia de romi. La fel de vii in amintire
imi sunt mirosurile §i gusturile mancarurilor si dulciurilor preparate de mama — ciorbele, tocanitele,
sarmalele! Fiind mezinul familiei, am z&bovit mai mult pe langd mama, care gateste extraordinar
de bine si am reusit sd invat de la ea fundamentele gastronomiei. Simplitatea si usurinta cu care
prepard mama mancarea sunt pentru mine aproape de neinteles! O simplad ciorbd de cartofi, care
are in spate sute sau poate mii de astfel de ciorbe gétite cu multa dragoste, pare, In mainile mamei,
0 joaca, rezultatul fiind un gust fara seaman. Astfel am ajuns sa ma indragostesc de bucatarie, de
preparatele mamei, de ideea de a experimenta in bucdtarie, de lucrurile magice care se petrec la
masa, de povestile si de atmosfera unei mese pline de iubire in familie.

Prima méncare pe care am gatit-o singur a fost tocanita romani, reteta mamei, cu multa carne,
ardei gras, rosii si mirodenii mestesugit adaugate.

Dupa cum se poate observa, folosesc, de reguld, cateva ,ingrediente” de succes: familia si
masa, la care, pe baza experientei mele de viata si in bucatarie, ag mai adauga unul: etnia mea —
»Me sem rrom®. Din perspectiva mea de rom, pot spune cd masa familiei este locul in care timpul
si spatiul parcd rdman nemiscate, neafectate de lucrurile din jur, astfel cd mancatul impreuna, ceea
ce presupune si impdartasirea povetelor, devine sacru.
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Cultura romilor, ca, de altfel, oricare alta culturd, este si cultura artei culinare, asadar, pastrand
in minte aceastd idee esentiald, mi-am inceput incursiunea in diferite comunitati de romi si am por-
nit sa Tnvat despre mancarurile rome si, odatd cu acestea, despre valoarea culturala datd anumitor
ingrediente si despre recomandarile si interdictiile rituale legate de acestea, pe care le veti observa
in insdsi prezentarea retetelor.

Romii s-au format ca popor nomad, asadar, initial, §i gastronomia roma s-a adaptat modului
de viatd care presupune deplasarea pe spatii largi. Ulterior insa, arta culinard roma s-a schimbat,
a devenit complexa, mai variatd. Daca, in trecut, romii nomazi preferau carnea friptd ,,la tepusa“
sau 1n jar sau prajitd in ceaun, de cele mai multe ori cu mamaliga fiarta in tuci, legumele fiind mai
putin prezente intre felurile lor de mancare cel mai des Intalnite, astdzi a apdrut un echilibru intre
carne si legume, desi carnea a rdmas o valoare gastronomica apreciata de cultura traditionald roma.

Romii din neamul pletosilor au, ca fel de mancare predilect, cartofii aruncati intregi pe jar,
apoi pusi in farfurie alaturi de carnea de pui prdjitd sau friptd. Ursarilor le place foarte mult carnea
prajitd cu mamaligd si usturoi. Si acestea sunt numai cateva exemple. Retetele care urmeaza va vor
prezenta mult mai multe.

Calatoria mea prin arta culinard roma a explorat si alte spatii culturale, unul dintre cele mai
importante fiind acela al Greciei. Am ajuns pe taramuri elene pe insula Sifnos, dar, initial, nu ca
bucatar, ci ca lucrdtor pe un santier unde erau foarte multi romi, din diferite tari, dar i romani.
Nu ma pricepeam prea bine la munca in constructii, nefiind pregétit profesional in acest sens, deci
am incercat §1 am reusit sa-i conving pe sefii si pe colegii mei de santier ca utilitatea mea acolo ar
putea fi alta: ca le pot giti o mancare buna, asa, ca la mama acasa — ba o ciorba, ba o mancare de
cartofi, ce sd mai zic de varza calitd sau de sarmalele fierte intr-o oald improvizata in loc de tuciul
traditional si cu niste caramizi in loc de pirostrii. Observand toate acestea, patronul nostru a gustat
si el din preparatele mele si a fost incantat, drept pentru care mi-a facut propunerea sia merg sa
lucrez la restaurantul fratelui sau de pe o insula. Am acceptat fara prea multe ezitari si, de indata,
viata mea s-a schimbat. Am devenit baiatul care curatd legume intr-o bucatarie profesionald, apoi
incet, incet, cu rabdare si multd munca, am ajuns ajutor de bucatar, bucatar si, dupa ceva vreme,
am atins performanta si conduc un important restaurant din Grecia. In Grecia am cules retete culi-
nare din familii de romi si de greci si am inceput sa fac o sinteza intre ceea ce stiam deja de la
diversele neamuri de romi din Romania si ceea ce intdlneam in spatiul elen.

Dupa specializarea obtinutd in Grecia cu sustinute eforturi de practica in arta culinara, mi-am
continuat cercetarea gastronomica in alte spatii culturale (Marea Britanie, Paraguay, Spania, Turcia,
Franta) pentru a lucra, pentru a invata din tainele bucatariilor rome locale si ale altor bucatarii si
pentru a cauta noi retete culinare, In special in famillie de romi. M-am Imprietenit cu multe fami-
lii de romi, mergeam in casele lor, le gateam, observam cum gatesc ei si gateam impreund. Am
invatat enorm In acea perioadd. Am observat similitudini si deosebiri intre felurile de mancare pre-
ponderente, intre combindrile de ingrediente, Intre modurile de introducere a diferitelor mirodenii
si intre stilurile de a gati, dar si una dintre cele mai importante valori comune ale tuturor romilor,
indiferent de neamul din care fac parte si de tara in care traiesc, anume pretuirea imensa pentru
familie si pentru statul la masa Tmpreund, acel nemuritor i minunat ,,te has khetanes*.

Scopul principal al cartii de fata este acela de a dovedi cd arta culinard roma, atat cea tradi-
tionala, veche de sute de ani, cat si cea moderna, cu schimbdrile si Imbunatatirile aferente, merita
un loc de cinste intre artele culinare ale popoarelor lumii. Cu atat mai mult cu cat traim in era
globalizarii si a vitezei, in care preparatele de tip fast-food au preluat conducerea in topul preferin-
telor oamenilor in detrimentul gatitului acasa si al meselor in familie. In acest sens, cartea se vrea
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a fi i o invitatie s gatim si s mancdm impreunad, in familie, cu bunicii, cu parintii, cu copiii $i cu
nepotii si sd gatim romanes pentru a nu uita sa fim romi.

In cele care urmeazi va prezint citeva retete din gastronomia rroma traditionala si moderna pe
care, in urma cercetarilor de teren realizate pand In momentul de fata, le consider a fi unele dintre
cele mai reprezentative pentru arta culinara rroma. Retetele va propun sa cunoasteti cateva secrete
ale combindrii mirodeniilor in stil romano si unele elemente de culturd romani traditionald care tin
de modelul de gandire rom in relatia cu familia si cu legile nescrise ale acesteia: reguli si tabu-uri
din batrani.

Insa incursiunea mea in arta culinard romi abia incepe, iar povestea acestei frumoase cautiri
continud...
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Rromano xamos

E kiravlinaqi kal ane-i rromani kultura
P-o sart rodipen karing i kiravlin ane-i rromai kultura

I paramisi kadalesqi p-o $art rodimos — karing 1 kiravlinawqi kil anfar e rromenqi kultura —
maladds anf-i kiravlin mirre dejaqi. Khafe areslem me te zanav so mangel-pes, mai anglal aj maj
anglal savorrenfar, te janes so si te avel-tuf, k’a$ te d’astis te keres jekh laco xamos te zal-tuge
ilesBe. Aj, ¢dccipnasOe, sas-man kasOar te siklav: mirre gule dejabar, jekh maeéstra e keripnasqo
xamos vas pesqi parivari (h. familie). Anb-i miri pdrivari, sikilem so de maxtavno (h. important)
si te avel te beses tirrenca savorre e meselasfe; kadaja avelas-pes sar ke te sikavas jekh avresqe
ke si-amen pakdjmos aj pakiv jekh anf-e avresfe. Sa an0-1 mirri parivari areslem te akarav ke 1
rromani mexendari (h. ospitalitate) so teldrel e i¢aBar te prinzares e kolavres, anf-e so si-les maj
uzo aj maj but ¢utino anfre pesqe ilesbe.

I paramisi mirre rodimasqe vipares pala sar kerle-pes jekh laCo xamos amenfe e rromen6e, si
¢aciponasfe i parmisi mirri 3ivipnasqi.

Me sim bjando anf-o 14 (desustar) trintonaj e berS§esqo 1973 (jekh mija ena $ela eftavardes aj
trin), an0-1 Konstanca, an6-e jekh périvari rromenqi. S& mirro ¢havorripen naklem-les k-o Barlad,
anBar man6e jekh than kadd Sukar sar na butivar arakhes, pakav ke vi kodolafar ke othe 3ziven
verver namura rromenge: pletosa/ kikavara, richinard, rupunara, tha vi rroma thanesqe, kukola
anavarde kastale, save tala o dédbavo (h. presiune, apdsare) te den-pen pesqe 3ivipnaca pala o
3ivipen avrenqo; aj ita kada xasardine penqi ¢hib, penqge achara, tha vi penqo xurdvipen.

Si-man duj pheja, aj me sim o korkorro ¢havo mirre dadenqo, tha vi o mai cikno bersenqo.
Kada ke me simas o kukowa savo sa sas inkerdo pa vastenfe savorrenfar, tha vi o kukowa savo
beslo e maj but pasa mirre dada aj pasa mirre pheja.

Anav-mange gogi e gésenfar kana me simas ¢havorro: mirri dej kerelas o xamos aj, pala,
akharelas-amen te xas. Sar delas muj amen6fe mirri dej... aj sar besenas mirre dada aj mirre pheja
trujal i meseli, vi akana inkerav-len gogi anf-o mirro $ero!: te phenes ke dikhav-len anf-e mirre
jakha!... te phenes ke sas sar iz!

...Lenge paramisa pherde tilko (mirre dejage aj mirre dadesqe), phende butivar e meselafe,
lenge sikavipnata phende karing amenfe, vipares (h. cu privire) e sosbe kam dasa-amen il $ereca
anf-o amarro 3ivipen, kodoja te akares-tu sar anf-o bérx tirre parivardqo, kodoja te akdres-tuf ke
na-i sar te avel vo jekh nasulimos pi tufe, kodolafar ke dikhes-tuf anf8-o maskar e savorre kirenqo —
e!: sa kadala si sa kadikita pri¢ine te pakdv ke: o kerimos e xabenqo an6-e tirro kher, anfar savorre
tirre, aj kodoja te beses lenca e meselafe si duj bare kadasave bukd, anbar jekh rromani péarivari/
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familija. Sa kadaa dé zurales avel-manqge anf-i gogi il il Sukar sungimata aj o gunz e xamaturenqo
aj e guglimatenqo kerde mirre dejafar! Laqe Sukle zuma, lage tokénice, lage sarmale kerde laqge
vastenbar, n’astiv te bistrav-len!

Kodoja ke simas o maj cikno ber$enqo anfar mirri périvari, kana rodesas-man, arakesas-man
pasa mirri dej. Calelas-man kana dikhawas sar kerel mirri dej o xamos, 3ilas-mange ilesfe! E, tha
ni¢ besawas numa te dihav! Maj tholas-man mirri dej te dav-la vastesBe jekh ¢huri, jekh ¢haro...,
lon vaj aro.. , na ke sas-lage pharo te lel-len woj, tha calelas-la ke dikhelas ke me malademas te
akarav kana si te thol vo 81, aj so, anf-o xamos, k’a$ te inklel maj lacho. Woj kamelas te del-man
gi te sikdav kada mistoras aj po xanci-po xanci, sar kerel-pes jekh xamos anfar savorre tirre. Me
pakav ke woj dikhelas-man anf-e pesqe gogaqe jakha, ke sim prandime, ke si man mirri rromni aj
mirre ¢havorre aj, sar avelas-pes, me perelas-pes te kerav, anfa mirre, laChe xamatura: pesemne,
sas o Baro Gés vokh jekhesqo!

E, chavallen, sa besindoj me pasa mirri dej, areslem te zanav but anfar sar phenel-pes e
garavimata e kiravlinage. Kada sadikanes, aj bi te mudarel-pes but, kerelas mirri lachi dej jekh
xamos, ke me, vi akana, n’astiv te dav-mange la gogiaca! Numa jekh zumi pi¢0zenqi, sava $aj
avelas-la, anf-e lage pikhé, but mila kasave zuménge, kerde lage vastenfar but gulimaga anfar
amenbe, lage ¢havorre, falas anf-e lage vast sar jekh khelipen ¢havorreqo! Aj te phenav-tumenge
savo sas o xalo kadale khelipnasqo? Misto: jekh gunz, tha lipilas-pes ke iles6ar!

Ita kadd, ¢havallen, areslem me: te avav mulo pala i kiravlin, pala il xabe mirre dejaqe; ita kada,
¢havallen, areslem me te avav phanglo e gogafar te kerav prioga (h. experimente) an6-i kiravlin;
ita kada, ¢havallen, areslem me te avav phanglo e kusalimasfar jekhe meselaqo, savorrenca tirre,
phendindon paramisa, an6-e jekh gulo périvarno xavo.

Kana kamen te zdnen, ¢havallen, o jekhto xamos mirro, kerdo manfar, sasa jekh tokénica
rromai, pala jekh nuksi (h. refetd) mirre dejaqi: but mas, pravarde icale, porddica aj sunga (h.
mirodenii, mirosuri), opral thodine, Sereca.

Pala sar dikhel-pes, labardv, acharutnes, kikiva “bukd” k’a$ te avel-man pras: ipdrivari, 1
meseli, aj, kadalenfe, maj thovav — p-o adhir (h. baza) mirre 3ivipnasqo prjog — vi mirri etnija:
Me sim rrom! Teldrindoj kadala bukafar, kadaja ke sim rrom, d’astiv te phenav ke i meseli mirri
parivardqi si o than anf-e savo o vaxt aj o thur (h.spatiu) achen bi¢halutne, bi te aven krintome e
bukanbar trujal; numa kada o xamos savorrenca mire — buki so kamel te phenel ke e meselafe den-
pen vi il sikavipnata/povece — aresel te avel devlikano.

I rromenqi kultura, sar varesvi kultura, astarel vi 1 kultura e kiravlinaqi kil (h. artd). Kada ke
avinoj-man an6-i gogi kadaja kaddsavi gogi, maladem te 3av anf-e verver komuniteturd rromenqge
aj maladem te sikoav pala il rromane xabe aj, sa kadja, vipares o kulturalno valo (valoare culturala)

dino jekhe ingredienturenge, tha vi vipares so si misto aj so na-i, pala e 3ivipnasqi kris e rromenqi,
o RRomanipen! Me puchle-man lenfar aj won dine-man angle. Sa so pende-mange e rroma ke si
misto vaj na-i, kam te arakhen an6-il nuska (h. retete) so avel te sikavav-tumen-qo-le’.

E rroma pala lenqo 3enomo si gumane (h. nomazi), kada ke vi lenqo ¢hand te keren o xamos
aj te akdren lesqo gunz gelo dds-pes vi wov pala lenqo xalo 3zivipnasqo: kadaja ke sas te mukin-
pen anabar jekh than anf-e aver, pala sar zalas-lenqge maj misto. O mukimos lenqo artavelas (h.
presupunea) lunzi droma, aj but vaxt k’as te areses khaBar 31 okothe. Jekhvar e nakhimaca e
vaxtesqo, 1 e kiravlinaqi kal pharuvdas-pes vi woj, areslindoj te avel maj ulzali (h. complexd) aj
mai ververutni. Kana, anf-o nakhlo vaxt, e gumanen rromen calelas-len te xan, anglal savorrenfar
xabe, mas peko ,.kerdo p-i raj* vaj anf-o Zaro, vaj prdzime an6-o ¢eaono, butivar xédvicaga kerdi
anf-e tucosbe. Atunca, il legume ni¢ pra arakhenas-pen magkar lenge rromane xamatura! Agés,
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d’astil te phenel-pes ke ivisaj-lo jekh barabar maskar: o mas aj il legume, pu¢ ke, an6-i rromani
kiravlin, sa e masés si-les maj but valo dino e a¢harutndfar rromani kultura!

E rromen anfar o ndmo e pletosenqo/kikavarenqo si-len jekh xamos savo calel-len e maj but:
pi¢o3a ¢hudine, kada sar si, p-o zaro, pala aven thode anf jekh talero pasa o mas khajnaqo praZime
vaj kerdo p-o zaro. E rromen ri¢hinara c¢alel-len maj but te xan mas prdzime xavicaca aj siraca
mardi. Kdala si numa kikiva misala. Il nuksi so si te aven maj tele avena te mothol-tumenge maj
but. Mirro drom kerodo anf-o thuro (h. spatiu) e kiravlinako kil rromai, ingerdds-man vi anf-e
aver kuturalne thure, jekh anfar e maj maxtavne avindoj o kukowa e Grecijaqo.

Areslem p-il elenistikane thana, p-i insula Sfinos, na sar kiravno, tha sar bukdrno p-o jekh
santijéro kaj kerenas buki but rroma anfar ververutne thema, tha vi rakhle. Ni¢ akarawas-man
me pra but misto e bukdnbe so kernas-pen p-o kodowa $antijéro, kodolabar ke ni¢ simas tojarime
butrikanes anf-e kadawa métlav (h. sens). Kadd ke maladem te phenav mire $erutnenqe aj e
manusenge so kerawas buki lenca p-o $antijéro ke me d’astiwas te avav maj lacho othe aver iseca.
Phendem-lenge ke d’astiv te kerav anfar lenfe jekh I¢ho xamos, sar avelas kerdo e vastenfar e
dejage: jekh zumi, jekh xamos pic¢oezenqo, so te maj phenav anfar jekh $Sax kalime, vaj an0ar
niste sarmale kiravde anf-jekkh varesavi piri (an6-o than e acharutne tu¢dsqo) thodi misto pa niste
kdrdmide, an6-o than e pirostrjenqo. So te phenav-tumenge: thodine kan manfe, pakajne-man,
aj phende pala manfe. Maladem te kerav xamos, ¢ bukdrnen calas-len aj xaline. Kana dikhlas
kada, amarro patrono las vi wov anfar mirre xamatura aj pakdv ke gelas-lesqe ilesfe. Phenav-la
me kadaja, kodolaBar ke sigo puchldas-man kana me kamav te zav te kerav buki e restaurantosfe
lesqe phralesqo so sas-les p-i aver insula. Pa thanese puchlds-man, pé thanesbe dem-les anglal, pa
thanesfe pharuvdas-pes mirro 3ivipen!

E restaurantosfe areslem o ¢havo savo uzarelas il legume an6-jekh butrikani kiravlin; pala,
poxales, poxales aj birales, aj bute bukica, areslem de dav vast e kiravlines, aj na pa but vaxt
areslem kiravlino. Maj nakhlds i§i vaxt aj astaredm o baro macho: areslem te avel-man dino pa
mirre vast jekh baro reastauranto anfar 1 Grecia.

AnB-i 1 Grecia. Kidem kiravlinenge nuksd e périvaranfar rromane aj gre¢ikane, aj, pala,
maladem te thovav sero-sersfe so zanawas e verveverenfar ndmurd rromenge anfar i Rumunia e
soca arakhlem an6-o elenistikano than.

Pala i visosi (h. specializare) so lem-la anf-i Greéia pal but buki so kerdem p-o umal e
kiravlinaqo kal, gelem angle mirre kiravlinega rodipen an6-e aver kulturalne thure: I Bari Britania,
Paragwaj, Spania, Turcia, Franca. Anf-¢ kadala thema vi kerdem buki, vi sikilem an6ar il
garavipnafa e thanutne kiravlinange, tha vi rodem neve kiravlinage nuksa, maj but aj mai but a
parivarenfar rroma. Kerdem-mange amala an6-e but rromane parivird. 3awas lenfe khere, kerawas-
lenge xamos vaj kerasas xamos khetanes, aj me, sa vaxt, chawas mirre jakha te dikhav sar keren.
Sikilem but-but, anf-o kodowa vaxt, kodolabar ke d’astisardem te dav-manqge la gogdga butenfar
kola pé& maj but riga:

- save si il mjazutnimata aj il bi-mjazutnimata maskar il xamatura amarre aj il xamaturd kerde

lenbar;

- save si il mjazutnimata aj il bi-mjazutnimata maskar amenfe aj won, kana si te xamisares

khetanes viste (h. anumite) ingrediéntura;

- save si il mjazutnimata aj il bi-mjazutnimata maskar amen6e aj won, kana si te ¢hos an6-o

Xamos Verver sunga;

- save si il mjazutnimata aj il bi-mjazutnimata maskar amarro ¢hand e keripnasqo xamos aj

lenqo;
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Sa¢i (h. sigur), ke ni¢ sas te bistrdv 1 maj maxtavni rig: te dikhav me mirre jakhanca, aj
te akarav me mirre ileca o maj gulo valo savo arakhes-les savorre rromen6e, pu¢ ke si anfar
aver namo, pu¢ ke si anfar aver them: So but inkeren e rroma, kana si te xan, te aven savorre
e piriviriqe, e meseldfe. Caces si ke: khabe das duma an@ar kodowa gulo aj bimerutno 3ésto e
rromenqo: “te xas khetanes”.

O kadisavo res kadale lilesqo si te sikavel ke 1 kiravlinaki kil e rromengqi, vi kukoja 1 acharutni,
purani Oar $ela bersenqi, tha vi kikaja anfar amarre gésa, e pharuvdimatenca aj e lacharimatenca
sakhste (h. de rigoare), perel-pes te avel-la lago mulano than maskar e kiravlinage kéla e themenqge
pa sa-1 phuv! Kadaja vi mai but, akana, kana 3ivas anf-jekh vaxt e globalizacijaqo aj e sigdripnasqo,
vaxt anf-e savo e xabe fast-food, aresle te aven von mangle maj anglal, e manusenfar pa sad i phuv
(maj but te astaren penqi bokh len¢a), anf-i pofida e xabenqo kerde khere aj e kodolaqo ke te
xas savorrenca tiree ¢ meseldfe, e xamasqo “in familije”, sar phenel-pes. An6-e kadawa maitlav,
kadawa lil kamel te avel sar jekh akharimos karing savorrenfe: Ajde te keras-amenge xamos anf-e
marro kher, aide te xas khetanes anf-i amarri familija, amarre phurenca, amarre ¢havenga, amarre
¢havenca e ¢havenfar (nepoturd), ajde te keras rromanes o amarro xamos, k’a$ te na bistrds ke sam
rroma!

Anb-e so si te avel, kamav te thwav-tumenqge anglal e jakha kikiva niksa cirde anOar i
rromani kiravlin: acharutni aj gé€sutni! Kadala niksa inkliste pala mirre thanutne rodimata — kerde
manbar, p-o umal e kiravlinaqo, 31 anf-o gés d’agés — me inkerav-len sar avenas e maj visosutne
(h. reprezentative) va$ e kiravlinaqo kil - e rromenqi. Il niksi anen tumare prinzarimasOe kikiva
anfa-il garavipnata e xamisarimasqi e mirosureqe anf-jekh xalo rromano thaj vi jekhe titave (h.
elemente) / anBar i1 rromani a¢harutni kultura so inkeren e xalosBar manaipnasqo rromano, vipares
e familijafe, e bilikhavden6e krisa lage: njama (h. reguli) aj tabtaura 6ar phuren6ar.

Tha kamawas te zdnen ke mirro drrom p-o umal e kiravlinaqo kél, zise (h. de abia) malavel,
thai i paramisi kadalesqi $ukar rodipen 3al angle...

VALENTIN MUNTEANU — RROMANO CHEF RAFFAEL
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Ciorba de legume LA ROATA CARUTEI
| zelenimatenqi zumi E VURDONESQE TRUJAQE

” P Z ‘ b 7 ? 5 %
CAT TIMP TI 1A S0 DE VAXT LEL-TUQE

1 ora jekh caso

Ce-TI TREBUIE S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO

4 cartofi * 2 dovlecei mici * 4 picdza * 200 g telina

* 1 ceapa * 1 cutie rosii in * 1 purum * 2 cikne dudumorre
2 morcovi bulion * 2 morkoja * 1 kutija buliono

* 1 radacind patrunjel < patrunjel tocat * 1 darin pétrunze- » Pétrunzelo tokime
* 1| pastarnac * sare losqi * lon

* 200 g telina * untdelemn * 1 pistirnako * uloj

VALENTIN MuNTEANU — RRoMAND CHE
[ ] [ ]
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latd-ne iarasi adunati cu totii in jurul
oalei de rromani zumi sau ciorba rromilor,
ca sa inteleagd si gajeii, fiindecd si ei sunt
poftiti la masa noastrd! Facem o oald mare
de ciorba, sa ajungd pentru toatd lumea — si
neamuri, $i prieteni, i vecini si sa rdmana si
pentru cine se nimereste sd vind mai tarziu
sau sa treacd intamplator pe la noi, pe-acasa!

Al grija: alege, curdta si spala bine de tot
legumele si taie-le bucatele nici prea marunte,
nici prea mari. Cartofii taie-1 mai maricei, sa
se simtd cand 11 mananci. Pune in oala de
ciorba ceapa si morcovul si caleste-le in unt-
delemn. Cand s-au muiat morcovii asa, nu
chiar de tot, cam cum se face arama in para
focului, pune si patrunjelul radacina, pastar-
nacul si telina §i mai lasd cam 3 minute, dar
deschide ochii bine: amesteca mai tot timpul
ca sa nu se lipeasca. Daca se lipeste e jale,
prinde gust rau, de afumat, amar ca fierea si
trebuie sa arunci mancarea! Pune in oala si
cartofii §i adaugd atata apa cat este nevoie
ca sa arate mancarea a ciorba, dar nici prea
multa, sa fie consistentd, nu zeama goala.
Sare pui cat vrei si lasi oala la fiert pana sunt
gata legumele-astea din pamant, adica rada-
cinile. Acum nu sta degeaba: taie marunt
patrunjelul si rosiile in bulion. Cam cu 10
minute inainte sa stingi focul pune dovleceii
si rosiile in bulion maruntite bine, iar, dupa
stingi focul, presard In ciorba patrunjelul
tocat i mai marunt.

S-a dus mirosul ciorbei pana peste vale,
tocmai la rau, de-au iesit pestii §i stau cu
gurile cadscate de parca le-ar fi si lor pofta!
Haideti la masa ca-i sandtate curatd si-i bun
si pentru cand tinem post!

SAR KERES

Ita ke fir kidildm savorre trujal e piraqi
pherdi rromani zumi vaj 1 ¢orba e rromenqi,
k’a$ te akdren vi il gaze so ¢hando xamasqo
si!, kodolaOar ke vi von si misto avile amarre
meselafe!

Keras jekh bari pirri zumaqi, k’a$ te
aresel savorrenge: vi namurd, vi amala, vi
vecina, tha vi te achjel anfa vo jekh so avela
maj zdbovime vaj nakhela kadd amenOar
kheral.

Dikh ke mangel-pes te alosares aj te
xalaves misto sa il legumurd!Kadala ¢hin-len
anf-e kotoricenfe save te aven ni¢ pra bare,
nié pri cikne! Il piéoza ¢hin-len maj bardrré,
te akares-len kana xas-len! Tho an6-i 1 piri
e zumaqi i purum, o morkoj aj kalisar-len
anf-e ulojesBe! Kana il morkoja kovlile jekh
piko kadd, kam sar kerel-pes i xarkum an6-i
para la jagaqi, tho vi i darin e patrunzelosqi,
o péstirnako aj i1 celina; mekh-len kada vo 3
minuturd, tha diskdr misto il jakha, ke si te sa
xamisares-len sa o vaxt, k’as-te na lipin-pen!
Kana lipina-pen, si dukh bari, kodolafar ke o
xamos malavel te khandel thuv aj lesqo gunz
avel kerko sar i xolin, ta na achel-tu aver ii
kerimasqo ke sar te ¢hudes-les.

Tho an0-i piri vi il pi¢o3d, aj tho kadikita
paj kiki te sikavel o xamos ke si jekh zumi,
tha na pra but, te sikavel a nangi zumi, te
vel jekh piko maj thulorri! Lon thos kiki
kames, pala sar ¢alel-tu6, aj mekhes 1 piri la
jagafe 3i kana sd il kadala andrutne phuvdqe
legumura, il darina, si misto kerde.

Akana, na be$ il vastenca an6-o bérh:
¢hin xurdes o patrunzelo aj il poradic¢d
bulionosfe! Kam 10 minuturenga anglal te
mudares 1 jag, tho il dovleéeja ¢hinde misto
xurdes aj pala mudares i jag. Chu opril i
zumi pitrunzelo xurdes tokime. Akana te
dikhes sar gelofar o sung e zumaqo 3i anf-i
xar, taman e pajeste kaj thapdel, ta inkliste
il mache ta besen il mujeca porado, sar
avelas-lenge vi lenge te xan anfar amarri
zumi. Ajden la meseldfe ke kadawa xamos,
¢aces ke si lacho sastimos, kana si te na xas
gulimasqo!
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Borsul de fasole

| Fasujesqi sukli zumi

LA CEAUNUL RROMILOR
E RROMENQE KiKAVAOE

CAT TIMP TT1 1A

1 ora si 30 de minute

CE-TI TREBUIE

* 6 pahare apa

* 500 g carne de porc

* 1 pahar fasole alba

* 2 linguri pasta de

rosii

4 cartofi

1 ceapa

1 morcov

0 jumatate radacina

patrunjel

* 0 jumatate radacina
telina

24

2 rosii

2 linguri untdelemn
2 pahare bors de
casa

2 foi de dafin
sare

piper negru boabe
1 fir leustean
patrunjel tocat
mamaliga

ardei iuti

S0 DE VAXT LEL-TUQE

jekh ¢aso aj 30 minutura

S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO

* 6 taxtaja pherde
pajeca

* 500 g mas balesqo

* 1 taxtaj pherdo
fasuj

* 2 roja buljono

* 4 picoza

* | purum

* 1 morkoj

* Jekh epas darrin
patrunzelosqi

* jekh epas celinaqi
darrin

» 2 gogos$ lole/

poradic¢a

2 roja uloj

2 taxtaja pherde
khereso borso

2 dafinosqe patrina
lon

kale piperosqe kuka
firo leustdno
patrunzelo tokime
xavic

icala ucime

cimbro



Daca vrei sa mananci un bors de fasole ca
la mama acasa, la rromi 1l gasesti, zumi fasu-
iaki cum spunem noi in limba rromani! Alege
fasolea cu mare grija, sd nu aiba nici urma de
pietricica, spal-o n trei ape sd fie curata si alba
ca laptele si pune-o la muiat cam 2-3 ceasuri.
Ca sa ai rabdare sa se moaie bine fasolea, intre
timp fa-ti cateva treburi importante prin casa,
apoi vino Tnapoi in bucatarie. Taie marunt, dar
nu chiar sd nu se simtd, ca si stii ce mananci,
morcovul, rddacina de patrunjel si ceapa si pra-
jeste-le in untdelemn. Cartofii taie-i felii nici
prea mari, nici prea mici. Taie carnea in bucati
cam de-o portie de mari, pun-o In ceaun $i
las-o sa fiarba pana se devine moale de s-o poti
rupe cu lingura fara sa mai fie nevoie s-o tai cu
cutitul. Curata rosiile de coaja si taie-le buca-
tele. Fasolea fierbe-o 1n alt ceaun, mai mare, ca
sd ajunga la toatd lumea, nu numai familiei si
oaspetilor, ci si celor care trec pe la casa noas-
trd fara sa stim si pe care, de cum ii vedem, fi
poftim la masad cu noi, c-asa este la noi bine
si frumos. Pune repede pasta de rosii la fiert
si, deoparte, pune si borsul la fiert, c-acum
vin oamenii la noi! In pasta de rosii clocotind
pune cartofii taiati felii, morcovul, radacina de
patrunjel si ceapa prdjite si bucdtile de rosii si
fierbe-le cam un sfert de ceas la foc mic. Cam
cu 5-7 minute inainte sa fie gata, adauga faso-
lea, sare si piper — dupa cum iti place, un fir de
leustean, borsul fiert, patrunjelul tocat si doua
foi de dafin. Borsul de fasole trebuie sa fie
mai mult gros decat subtire, asa, ca 0 mancare
serioasd, nu ca o zeama lunga! Ita, au si sosit
copiii la masa! Gata masa! Pune-le borsul in
strachini de lut §i presara-le deasupra patrun-
jel proaspat taiat cat de mult le place, ca-i face
gustul asa de bun, incat sigur nu va unul care
sd nu mai ceara inca o strachina. Si la borsul
asta de fasole merge mamaliga, dar stii deja
cum s-o faci, de la mancarea de mai Inainte,
asa ca nu-ti mai spun si-aici! Si nu uita de
ardeii cei iuti ca focul, cd merg grozav de bine
la borsul de fasole!

SAR KERES

Kana kames te xas jekh borso fasujesqo, sar
khere tirre dejafe, arakhes-les e rromen6e: zumi
fdsujesqi, sar phenas ame, an6-i rromani c¢hib.

Dikh, alosar mist-misto o fasuj!, te na asel
ni¢ dira barordsqi! Xalav-les anf-e trin paja, k’as$
te avel uzo aj parno sar o thud aj tholes pajesfe
te kovlol sar 2-3 ¢asurd. Sa kadawa vaxt, k,a$
te mudares tirro vaxt, aj te na xasares tirri biral,
maj ker-tuge po i$i anf-o kher, aj, pala, av
parpale an6-i kiravlin. Chin xurdes (tha na pra
but xurdo, k’as$ te na akares so xas!): o morkoyj,
anf-e ulojosbe. E pi¢oza xiléisar-len e ¢huraca
ni¢ pré thules, ni¢ pra sanes. Chin o mas anf-e
bare kotora kabor jekh porcia, tho-les anf-o
¢aono aj mekh-les te kirdl zi kana aresel te avel
kovlo ta d’astis te chines-les la ¢hurdga. Uzar
il porddi¢a aj chin-len anfe kotoranfe cikne.
11 fisujes kirav-les anf-e aver ¢iono maj baro,
k’a$ te aresel savorrenge, na numa e manusenge
e familijage, tha vi amare mexendarenge (h,
oaspeti), save nakhen amarre kheresbar bi te
zanas, tha saven, sar dikhas-len, akharas-len e
amarre meseldfe, ke kada kerel-pes amenfe e
rromenfe k’as te avel misto aj Sukar.

Tho sigo o buljono te kirol aj, anf-e aver
¢haro, tho vi o borso te kirol, ke ni¢ zanes kon
avel amen6e! Kana o buljono del vras, tho il
pi¢o3a, o morkoj, 1 patrunzelosqi darin, 1 priZime
purum aj e porddi¢enge kotora; sd kadawa
xamipen tho-les te kirdl cikne jagafe, sar jekh
sferto ¢dsosqo; anglal fo 5-7 minuturenga, te
avel gata; tho o fésuj, lon aj pipero — pala sar
¢alel-tud —, jekh firo leustano, o kiravdo borso,
o tokime patrunzelo aj duj dafinosqe patrina

O borso fasujesqo perel-pes te avel maj but
thulo, di sar sano kadd k’a$ te mjal xamos na
lungi zumi!

Ita ke avile-Bar vi-il chavorre! Gata i
meseli! Tho-lenge o borso anb-e striakinenfe
phuvake, ¢hu-lenge opral, so d€ but calel-len
niste patrunzelo ¢hindo, ke kerel o gunz kada
lacho, ke saci, jekh ni¢ achela te na maj mangel
jekh strakina! Aj, kadalesfe borso, te zanes ke
perel la¢i jekh xdvic! Tha , akana, zdnes sar te
keres-la, ke sikadem-tuf e niksdfe maj anglal;
kada ke ni¢ maj phenav-tuge vipares lafe, vi
khafe. Aj na bistre e ucalenfar icale sar i jag, ke
peren misto e borsosbe e fasujesqo!
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Mancarea de varza acrd cu carne
0 Sukle Saxdsqo xamos e masdca

CAT TIMP TTI 1A

1 ora si 30 de minute

CE-TI TREBUIE

* 600 g carne porc * 0 jumatate lingurita
afumata boia dulce

* 600 g varza murata e« sare, piper

* 150 ml pasta de * 2 linguri untura
rosii * 300 g malai

* ardei 1uti

Noi 1i spunem felului acestuia de man-
care, in limba rromani, sukli sah ai mas — este
cel mai cunoscut si unul dintre cele mai vechi
din gastronomia rroma traditionald. Rromii
nostri obisnuiau, inca din vremurile nomade,
sd afume carnea de porc si sd puna varza la
murat pentru a le pastra mai multd vreme.
Varza murata cu carne de porc nu este deloc
greu de facut si iese o bundtate de mancare
de se ling pe degete si rromii, si gajeii. Mai
inainte de orice altceva, sd ascuti bine topo-
rul si cutitul pe-o piatra tare, pastratd tocmai
pentru aceasta treaba, fiindca ai nevoie si de

2b

IN JURUL FocuLul
TRUJAL E JAGAOE

S0 DE VAXT LEL-TUQE

jekh ¢aso aj 30 minutura

S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO

* 600 g mas balesqo ¢ lon, pipéro

thuvardo * 2 roja ¢ikdn
* 600 g Sax murime  * 300 g mela
* 150 ml buliono * icale
* jekh epas rojorri * ¢imbro
bujawa icalesqi * ardei iuti

SAR KERES

Ame phenas kadale ¢handosge xamasqo,
anf-1 rromani ¢hib, suklo Sax aj mas. Si jekh
anBar e maj prinzarde aj mai purane ¢handa
xamasge, anbar i acharutni kiravlin rromai.
Amarre rroma sas sikavde, Oar e gumane
vaxta te thon o mas balesqo e thuvesfe aj te
thon o $ax te Suklol, k’as te inkern-len but
vaxt. O suklo $ax maséca balesqo na si phares
kerimasqo aj inklel jekh xamos ta ¢aridn-pen p-il
naja, or kon avena te keren-les: rroma vaj gaze.
Maj anglal savorrenfar si te skucos p-o jekh
zuralo bar o toveric, k’a$ te d’astis te ¢hines il
kokala, aj i ¢huri, k’a$ te d’astis te ¢hines laga o



topor, ca sd tai oasele, si de cutit, ca sa tai
carnea.

Taie carnea, cu os cu tot, in bucdti mai
mici, 1n aga fel incat o bucata sd ajunga unui
om cand mananca o datd. Bucatile de carne
trebuie sd fie cu os cu tot, ca sd-1 dea gust si
sd mai aibd, pe ici, pe colo, si cate-o bucatad
de sorici dintr-ala moale, asa cum este cand
tocmai ai tdiat porcul. Prajeste bucatile de
carne 1n untura topitd, la foc repede, pana
se rumenesc usor si-si schimba culoarea
intr-un maroniu de frunze uscate, din ace-
lea care fosnesc toamna tarziu pe drum, sub
copitele cailor. Taie varza mai mare sau mai
micd, dupa cum 1iti place mai mult s-o vezi in
ceaun, arunc-o peste carne si calesti-o cam 10
minute, amestecand mai tot timpul ca sd nu
se prinda. Acum este vremea sd presari piper
negru macinat, putind boia dulce si sare. Pune
apa si pasta de rosii, amestecate, peste varza,
atat cat s-o acopere. Ai grija sa amesteci bine!
Acopera ceaunul cu capacul si fierbe varza
cu carne cam o jumatate de ceas. Clocoteste
niste apa in alt ceaun. Din cand in cand umbla
la ceaunul cu varza si, daca a scazut prea tare
apa, toarna apa fierbinte din celdlalt ceaun.

In vremea asta, pune de mamaliga:
fierbe apa cu sare si, cand da in clocot,
toarnd malaiul 1n apa ca intr-o ploaie de pri-
mavara si fierbe bine de tot mamaliga, cam
o jumatate de ceas, amestecand mai tot tim-
pul ca sd nu se facd cocoloase (o sa te cam
doara mana, dar asa se face ca sa iasa bine!).
Amesteca mamaliga cu o lingura de lemn,
cioplitd cu scoaba de rudarii nostri, apoi ras-
toarn-o pe un fund de lemn, dintr-acela lat si
gros, cioplit tot de rudari. Mare lucru lingura
si fundul de lemn, fiindca rudarii nostri sunt
cel mari mesteri in cioplit lemnul! Mancarea
este gata cand mamaliga std rasturnatd pe
fundul de lemn si lumineaza ca un bot de aur
curat, iar varza §i carnea sunt bine facute si
moi, de sa le poata manca si ai batrani, care
nu prea mai au dinti in gura. $i la bundta-
tea asta de mancare merg grozav de bine
cativa ardei iuti ca focul ce arde sub ceaun.
Si uite-asa ai in strachind toate cele gustu-
rile cele bune: acrisor de la varza murata,
dulce-amar de la carnea de porc afumata si

1ute de la ardeii de foc.

mas. Kana ¢hines o mas, ¢hin-les te avel-les vi
o kokalo! Chin-les anfe- kotorinfe maj cikne,
tha kada sar ke jekh kotor te bastal-lesqe jeke
meseldfe! E kotoren e masesqe si te avel-len
vi kokola anb-e lenfe, kodolabar ke o kokalo
si kukowa kaj del o gunz! Misto si te maj thos
kobhe aj o koBhe p-o jekh kotor cambesqo maj
kovlorro, kada sar si, kana taman c¢hindéan il
bales. PrazZisar misto e kotora e masdsqe an6-e
¢ikénesOe bilado, juto jagafe, 31 kana rumenin-
pen xanci, kadikita kiki te pharuven penqo rang
an0f-e jekh maronio patranqo suke, kodolenfar
kaj fo$nin anfo- zabado e angloivendesqo
p-o drom tala i kopita il Grastesqi, ¢hin o $ax
maj bares vaj maj ciknes, pala sar calel-tud
te dikhes-la anf-o ¢eaono, ¢hude-les opridl o
mas aj, pala, kélisar-la sar fo 10 minuturd, sa
xamisarindoj-la, k’a § te na astarel-pes. Akana
avilo o vaxt te §0s oprdl xanci pipero kalo
ikhardo, xanci gugli bojawa aj lon. Xamisari
o buljono xanci pajeca aj, pala, ¢hor-les opral
o $ax, kiki te te inklel opral pa lesfe! Dikh te
xamisares misto! Tho o talzero opral o ¢aono aj
kirav o $ax sar jekh epas ¢aso! Kirav niste paj
anf-e aver caono 31 kana del vras! Kana aj kana,
phir anf-o ¢aono il $axéga aj , kana xancilo pra
but o paj, ¢hu pai tato anfar o kolaver ¢aono!

P-o kadawa vaxt, tho xdvicqo: kirav o
paj loneca, aj kana del vras, ¢hu i meli anf-o
paj, sar avelas ke del bris§ind meldga, aj kirav
misto-mis$to 1 xdvic, sar jekh epa§ ¢dso, sa
xamisarindoj-la, k’as-te na kerel kokolwase!
(kam te dukhal-tuf o vast, tha kada si misto
te keres, k’aste inklel 1 xavic lachi). Xamisar
misto 1 xdvic jekhe rojaca kastesqi, coplime e
skwabaga e amarre rudarenfar, ai, pala, de-la
pa Seresfe pa jekh fundo kastesqo, kukolesfar
thulo ai buflo, ¢oplime sa rudarenbar. ...E, i
bari buki si 1 kastesqi roj aj o kastesqo fundo!,
kodolaBar ke amarre rudard si e maj bare
butrikane anf-o ¢oplimos e kastesqo!

O xamos si gata kana i1 xdvic besel p-o
kastesko fundo aj dudarel sar jekh uzo boco
sumnakajesqo aj kana o $ax aj o mas si misto
kerde aj kovlorre, ta d’astin te xal-len vi il
phure so ni¢ pra si-len danda!

Aj, ita kada, si-tud an6-i strakina/ anf-o
¢harro sd il lache gunza: Suklorro e Saxastar
murime, gulo-kerkisorro e masésfar e balesqo
thuvardo, aj ucalo, e jagalenfar icale.
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Mdncarea de stevie VERDE-N STRACHINA
0 lapatosqo xamos ZELEND AND-0 CARD

s
A

i

o

=

= CAT TIMP TTI 1A S0 DE VAXT LEL-TUQE

[2 4

‘IK 1 ord jekh ¢aso

2 CE-TI TREBUIE S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO
Ee2 legaturi stevie < 5 linguri faina + 2 phanda lapatosqe * 5 roja aro
jun } - , Ve

= uscatd * sare (Stevijaqe) * lon

= « 2 cepe medii * piper * 2 maskarutne * pipero
5 ¢ 150 g pasta de rosii  * untdelemn puruma * uloj
= * 150 g buljono
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larna-i lungd si grea si n-ai de unde sa
faci rost de verdeturi, dar tare-ai manca ceva
bun si usor, asa, mai fara carne! Nimic nu-i
mai bun ca lapato sau mancarea de stevie,
mai ales cad am avut grija, asta primavara, sa
adunam stevie, s-o Tmpletim §i s-o agatam la
uscat la grinda! Ia vreo doua legaturi de ste-
vie uscata din cele mai mari §i tine-o n apa
vreo ora ca sa invie, sa fie iarasi frunza, nu
uscaciune!

Pune apa la fiert intr-o oald mare si, cand
clocoteste, opareste stevia. Ai grija, scoate-o
repede din oal, n-o lasa sa se moaie de tot, ca
nu mai alegi nimic din ea. Taie stevia feliute,
dar vezi sd nu te oparesti, asa cd las-o putin
sd se mai racoreasca ininte s-o tai. Toaca bine
doua cepe marisoare si pune-le la calit in unt-
delemn. Cand cepele s-au rumenit putin, pune
peste ele, la calit, stevia tdiatd fasii. Ames-
teca stevia cu ceapa si lasa-le la calit cam
atata vreme cat se porneste calul cu caruta
peste punte. Incearca stevia si vezi daci este
facutd. Amesteca pasta de rosii si faina cu
putind apd calda si pune-le peste stevie. Sare
si piper pune cat vrei, dar ai grija: daca versi
piper pe jos, € semn de ceartd, asa ca pune
repede sare deasupra ca sd se inmoaie cearta.

Lasd mancarea la fiert pana se leaga
faina si se-ngroasa sosul cam atat cat argintul
topit pentru lipit cercei. Buna-i mancarea de
stevie, parca te curata pe dinduntru si te simti
mai usor in mijlocul iernii in care mananci
mai mult carne prdjita! Si ce bine c-ai pus
stevie impletita la uscat pentru iarna!

SAR KERES

O ivend si lungo aj pharo aj na-i tud
kaOar te keres rosto zelenimatenfar! Tha but
mangel tirro ilo te xas i$i te avel lacho aj te
na perel-tuge phares; kadaja avelas ke te xas
181 maj bimasdsqo. Khan¢ na-i te avel maj
lacho, ke sar o lapato vaj o $tevjago hamos,
murvéjat (h. in special) ke: o jekhto milaj so
nakhlo, sas-amen an6-o $ero te kidas lapato,
te keras-les phanda aj te thovas-les opre la
grindafe te Sukol.

Akana, le-tuge othar fo duj phanda
lapatosqe Suko, anfar e maj bare, aj inker-
len an6-e pajesbe, sar jekh ¢aso, k’as te avel-
pesqge aj te sikavel sar patrin, na Sukimos!

Tho o paj te kirol anf-e jekh bari piri
aj, kana del vras, ¢hu o lapato k’a$ te oparil-
pes. Inker gogi: inkalav sigo o lapato, othar,
ke, pale, ni¢ maj alosares khaci anfar lesOe!
Chin o lapato anf-e cikne xil¢juce, tha dikh
te na oparis-tuf, kadd ke maj mekhla xanci,
te maj $udrol, anglal te ¢hines-la!

Tokisar misto duj purima aj tho-len te
kilisaren-pen anf-e ulojesfe. Kana 1 purum
rumenisardds-pes xanci, tho oprdl, k’as te
kilil-pes vi vov, o lapato ¢hindo xélci/ fisii.
Xéamisar o lapato e purumaca aj mekh-len
kdlimasbe kam kiki pornil-pes o grast e
vurdoneca opral i phurt. Zumav o lapto aj
dikh kana si kerdo. Xamisar o buljono aj
o aro hanci pajeca tato aj tho-len oprdl o
lapato. Lon aj pipero tho kiki kames, tha dikh
ke: kana ¢hordes o pipero, telal, kadaja avel-
pes ke si te xas-tuf khanikaca, kad4a ke na
maj astar: ¢hu sigo lon opra pa lesfe, k’as te
kovlol 1 gil¢dva!l

Mekh o xamos te kirol 3i kana phandel-
pes o arro ta thuldl o soso aj sikavel sar o
kham sar o bilavdo rupun k’a$ te lipis leca
zlaga.

Lac¢ho si o xamos lapatosqo, fal-tud ke
uzarel-tuf anOral aj ni maj akarestu® pharo,
anf-o maskar e ivendesqo, kana xas maj
but mas prizime. Ita so misto si ke kidan-
tuge lapato, phanglan-les aj thoddn-tu-qo-les
$ukimasfe te avel-tu p-o vaxt e ivendesqo
pharo.
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VALENTIN MuNTEANU — RROMAND CHEF H

Muschiul de porc in sos
0 balesqo peso e sososee

CAT TIMP TT1 1A

1 ora si 30 de minute

CE-TI TREBUIE

* 1 kg muschi de
porc afumat

250 g ceapa rosie
250 g ardei dulce
rosu

250 ml suc de rosii
* sare

30

1 ardei iute rosu
untdelemn
cimbru

oregano
coriandru boabe
patrunjel tocat

BucuRIA FAMILIEI INAINTEA CORTULUI
O FAMILAQD LOSALIPEN ANGLAL | CAXRA

S0 DE VAXT LEL-TUQE

jekh ¢aso aj 30 minutura

S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO

* 1 kg thuvalo pe$/ * 1 ucalo icalo lolo
musko balesqo * uloj
* 250 g loli purum * ¢imbro
* 250 g lolo icalo * oregano
guglo * kuka kordndrosqe
¢ 250 ml buljono * tokime pétrunzelo
* lon



Mai bine nu se poate decat sa ai 1n jurul
mesei toatd familia, cu ai batrani, parinti,
nepoti, cumetri §i sd te bucuri impreund cu
ei de o mancare buna, facuta dupa invatatura
de demult, asa cum este si aceasta: kovliardo
balano mas! Inainte si te-apuci de treaba,
aduna dinaintea ta, pe talgerul de arama
incrustat cu pauni si flori de mierea ursului,
cateva legume de culoarea focului — ceapa
rosie si ardei rosu: si din cel dulce, si din cel
iute.

Toaca marunt de tot cam o jumatate din
ceapa si o jumatate din ardei si da-le la calit
in untdelemn, la foc moale. Amesteca usurel
cu lingura de lemn, aceea ruddreasca, de-ti
povesteam de ea mai-nainte, apoi pune sucul
de rosii, boabele de coriandru si mai lasa
tigaia pe foc vreo 5 minute sd se patrunda
bine sucul de rosii cu ceapa si ardeiul. Dupa
asta da sosul la umbra sa se raceasca, dar ai
grija sa pui un copil sa-1 pazeasca si nu se
bage vreo matd la el. Nu cumva sa stai si
tu la umbra, ca nu este inca timp de odihna,
fiindca abia ai pornit sd faci de mancare, iar
copiii i nepotii bat deja cu lingurile in stra-
chini de foame ce le este! Taie rondele ceapa
si ardeiul care ti-au rdmas. Taie si muschiul
de porc afumat, asa, felii mai groase, cam
cat doua degete una. Ia un vas mai marisor
si pune, pe fundul vasului, un rand de ceapa,
cateva linguri din sosul pe care l-ai facut Tna-
inte, feliille de muschi, ardeiul, presara cim-
bru, oregano si tot asa, in straturi, pand se
termind muschiul. Da la cuptor cam un ceas,
la foc domol si este gata.

Scoate vasul din cuptor si presara
patrunjelul tocat pe deasupra. Dar ai grija: nu
chema inca lumea la masa, fiindca trebuie sa
lasi friptura sd@ se odihneascd o jumatate de
ceas ca sa capete gustul care te face sda nu-l
uiti si sa-1 inveti §i pe cei tineri sa gateasca
mancarea asta rupta din rai. Secretele, la
mancarea asta, sunt mirodeniile si rabdarea!

SAR KERES

Mai misto, ni¢ ke d’astil-pes!, ke sar ke
te avel-tuf trujal 1 meseli sa tirra familija — il
phure, il dada, il nepoturd, p-o jekhvar vi il
kirive — aj te losares-tuf lenga jekhe xamos6ar
lacho, kerdo pala o sikavipen d’anglal, kada
sar si vi kadawa: kovldrdo balano mas!

Anglal  te  astares-tud  bukafar,
kide anglal tufe p-o xarkumaqo talzero
inkrustome paujenca aj lulgdnca ““ 1 abgin e
richesqi” kikiva legumurd rangosqe sar i jag:
loli purum, lolo icalo.., vi kokolesBar gulo,
vi kukolesOar ucalno. Chin numa xurdes sar
jekh epa$ purum aj sar jekh epas icalo aj
tho-len te kdlin-pen ulojosfe, jagabe kovli.
Xamisar poxales e rojaca kastesqi, kukoja
rudédrikani, ta phendem-tuge maj anglal
laBar, aj, pala, tho o buljono aj il kuka e
kolandrosqe; maj mekh 1 tigaja p-i jag sar vo
5 minuturd , k’a$ te ¢hol-pes anfre, misto, o
buljono, 1 purum aj o icalo. Pala kadaja, de o
soso uchalafe, k’as te Sudrol, tha te avel-tuf
anf-o $ero te thos jekh ¢havorro te arakhel-
les, te na del fo jekh bili il nkidca an6-e lesfe.
Te na, kumva, te beses vi tu uchalafe, ke na
si tuf vaxt te cirdes ko gi, kodolabar ke zise
thodan-tud te keres xamos, aj: il ¢havorre
aj il tikne nepoturd maladine te gilaban aj
te maren e rojanca an6-il strikini, kadikifBar
bokh so si-lenge!! Tho-tuf aj chin 1 purum aj
ker-la numa truj$woarre aj sa kada vi o icalo
so acilas-tuf. Chin o thuvalo pes (h. mushi) e
balesqo anf-e xdl¢enfe thule kabor duj naja,
jekh. Le jekh tu¢d maj baro ( piri vaj tigaja)
aj malav Oar telal te thos anf-e lesfe: jekh
rig purum, kikiva roja soso so kerddn-les maj
anglal, x&l¢i pesosqe, icalo aj opral ¢hude
¢imbro, oregano; ker maj but riga kadalenfar
31 kana ni¢ maj achel mas. Tho o tu¢d an6-o
bov aj mekh-les othe, jagafe kovli, sar jekh
¢dso. Inkalav o ¢harro anfar o bov aj ¢hude
opral o tokime pidtrunzelo. Tha, av-tuf
an0-o Sero: Na akhar khanikas la meselade!,
kodolafBar ke si te mekhes o tojarime mas
sar jekh epas ¢aso, k’a$ te lel pesqe gunsz, o
kodowa gun3 savo na-i bistairimasqo. Vi maj
but: te sikaves vi e ternen te keren kadawa
devlikano xamos phaglo anfar o rajo. O
skepsis kadale xamasqo besel an6-e: il sunga
aj anf-o biral.
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VALENTIN MuNTEANU — RROMAND CHEF RAFFAEL

Muschiul rromano
0 rromano peso

CAT TIMP TTI 1A

5 zile

CE-TI TREBUIE

* 1 kg cotlet de porc ¢ coriandru
1 kg ceafa de porc  + foi de dafin

* 2 1 lapte dulce * boia iute si dulce

* 50 g sare * rozmarin

* piper rosu » 2 capatani de ustu-
e cimbru roi

* ienibahar * 2 cepe

Muschiul rromano sau mas phanglo
doriasa, cum se spune in limba rromani, este
treabd grea si lucru mare §i numai di mai
batrani 1i mai stiu secretul. Cum stam eu asa,
pe-o buturugd, pe malul rdului scapat din
chingile stancii si ma pregiteam sa pun cea-
unul pe foc, m-am gandit sa-ti spun povestea
muschiului rromano. Inainte de orice, iti tre-
buie multa rabdare, fiindca aceasta bunatate
este gata abia dupa cateva zile de asteptare.

Intdia si-ntdia datd alege, cu mare grija,
un cotlet si o ceafd de porc dintre cele mai
frumoase. Curata si toacd marunt usturoiul
si ceapa. Toarnd laptele intr-un vas larg si

32

IN CAPASTRUL CALULUI
E GRASTESQE SALIVARESOE

S0 DE VAXT LEL-TUQE

5 gésa

S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO

* 1 kg balesqo kotleto ¢ kordndro
1 kg ¢afa balesqi * patrina dafinosqe

* 21 gulo thud * ucali aj gugli bujawa
* 50 g lon * r0Zmarino

* Lolo pipero * 2sirake kdpacini/

* ¢imbro gotha

* Jenibahar * 2 puruma

SAR KERES

O rromano pe$/ muskod vaj mas phanglo
dordga, sar phenel-pes anf-1 rromani ¢hib, si
bari aj phari buki! aj numa kukola il phure maj
zanen lesqo raxspo (h. tainad)!

ASunen Kkita: Sar besawas me p-1 jekh
buturuga, p-o malo il pajesqo, 3ise xastrado
anbar il peta (h, chingi) e stinkaqe aj tojarawas-
man te thovav o ¢duno p-i jag, avilds-mange
anf-o Sero te phenav-tumenge i paramisi e
rromane pesosqo/ muskdsqo.

Inker 1 i$ta kita: Anglalsavorrenfar si te
mothwav-tuge ke perel-pes te avel-tu6 but
biral, kodolabar ke kadawa lachipen si-lo tejar
(h. gata), 3ise pala kikiva gésa astdrimasqo.



amesteca 1n lapte sarea si mirodeniile (piper
rosu, cimbru, ienibahar, coriandru, foi de
dafin, boia iute si dulce — dupa gust si roz-
marin). Pune cotletul si ceafa de porc in
baitul de lapte si mirodenii, in asa fel Incat
laptele sa acopere de tot carnea si lasa-le
3 zile la umbra, intr-un loc racoros. Cand
s-au terminat de marinat scoate bucatile de
carne, scutura-le bine si aseaza-le pe frunze
de brusture. Taie cotletul si ceafa in lung,
pe calea fibrei, uneste cate bucatd de cotlet
cu una de ceafa si leaga-le strans cu sfoara.
Ia seama bine ce sfoara alegi: sa fie groasa,
tare si umblatd, adicd din ghemul ei sa mai fi
fost de folos si alta bucata de sfoara, fiindca
numai asa o sa iasa muschiul rromano cum
trebuie si o sa-ti poarte noroc la masa. Atarna
muschiul la zvantat 3-4 ceasuri, la vant si
racoare, apoi da-1 la fum tot cam pe-atat. Ai
rabdare cu carnea si mai las-o vreo 2 ceasuri
sd doarmd atarnatd de sfori in locul unde-a
stat la fum. Pune apa la fiert in ceaun. Leaga
apoi sforile cu muschi de capastrul celui mai
puternic $i mai curat armasar (sa fie fara pata
si fara betesug), leaga capastrul de buza cea-
unului plin cu apa clocotind, in aga fel Incat
carnea sa stea cu totul in apa, dar sa nu atinga
fundul ceaunului.

Lasa muschiul sa fiarba cam un ceas,
apoi scoate-1, freaca-l cu mirodeniile ramase
de la bait si atarna-1 la umbra unui copac cu
frunza bogata sa-1 batd vantul ca sa-i dea tarie
de fibra si putere de pastrare. Abia a doua zi
poti chema sa-1 guste pe cel mai batran din
neam si pe cel mai tanar baiat care merge pe
picioare ca sa le poarte noroc tuturor celor
care vom mai manca din el. Daca n-ar fi
familia mare si muschiul rromano o nebunie,
ar tine $i un an!

Maj anglal aj maj anglal, alosar bare
jakhanca, jekh kotleto balesqo aj jekh cafa
balesqi anfar e maj Sukar. Ugzar aj tokisar
xurdes i siri aj i purum. Chor o thud anf
jekh buflo ¢harro (h.vas de bucdtdrie) aj
xamisar, anf-o thud, o lon aj il sunga (lolo
pipero, ¢imbro, ienibaxar, korandro, patrina
dafinosqge, ucalni bujawa vaj guli — pala sar
¢alel-tub — aj rozmarino). Tho o kotleto aj
1 ¢dfa anB-o bajco kerdo anfar thudesbe aj
sunga, anf-e kada ¢hand sar ke o thud te inklel
oprdl o mas; mekh-len trin gésa uchalinafe,
kana agorisardi-lo o marinimos, inkalav sd
il kotora masesqe, skuturisar-len aj tho-len
misto pe brusturosqe patrina. Chin o kotléto
aj 1 cdfa pd lengo lungimos (3a e ¢hurdca pala
lenqi fibra/ lenqo thav), tho anf-iekh tan keh
kotor kotletosqo avreca cafaqo, aj phande-
len sfwaraga, Dikh so sfwara alosares: te avel
thuli aj zurali, tha vi te avel phirdi lafe, adika,
anfar lago gémo te mai sas lino, aver jekhvar,
vo’kh kotor sfwaraqo, kodolafar ke numa kada
inklel o rromano musko lacho aj te anel-tuge
baxt kana xas-les! Atirnisar misto o musko
kaj si varval aj $udrimos, k’a$ te zvintol-pes
fo 3-4 ¢asura, aj pala, sa kadikita vaxt, de-les
thuvesfe. Si te avel-tu biral e maséca!, kada ke
maj mekh-les sar fo 2 cédsurd te sovel atirnime
e sfwarafar anf-o than kaj beslo thuvesfe.
Tho paj te kirol anf-jekh ¢aono. Pala, phande
il sfwre e muskosqe e kdpdstrosBar e maj
zuralo aj e majuzo armdsari; kana phenes uzo
jekhe armisaresfe, phenes te n-avel-les pata
vaj beteSugo. Phande o képistro e ustesBar
e ¢adonosqo savo si pherdo pajeca dino vras.
AnB-e kadawa, ¢aono o mas si te besel sa an6-o
paj, tha te te na del dab o fundo e ¢donosqo!
Mekh o musko te kirol sar jekh caso, pala,
inkalav-les, mor-les e sunganca so achile anf-o
bajco aj umblav-les e uc¢halafe jekhe rukhesqi;
o rukh si te avel pherdo patrina, ke, kana
marela-les 1 barval te zurarel 1 fibra e muskosqi
aj te del-les zor te inkerel maj but vaxt. Taman
o dujto gés d’astis te akhares jekhe phures, o
maj phuro anfar sd o namo, aj jekh terno, o maj
terno anfar savorre terne: jekh tikno ¢havorro
so zal pd pindrenfe. Kadaja kerel-pes te avel-
len baxt savorren so xana anfar lese.

... Te na avelas 1 familija bari, vi o rromano
musko: dilimos baro: inkerelas vi jekh bers!
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Berbecutul la protap OsiA cARUTEI
0 bakrorro e kilosoee O VURDONESQO JACHD KOKALO

AT

-
D
-
S

\ e

o o - . - -
CAT TIMP TTI 1A S0 DE VAXT LEL-TUQE
3 zile 3 gés
EE-TI TREBUIE S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO
* 1 berbecut * nucsoara * 1 bakhrorro * bujawa guglenge
* 500 ml untdelemn < boia de ardei iute * 500 ml uloj icale
* 5 cdpatani de ustu- < boia de ardei dulce * 5 cdpatani siraqe * kuka kale pipe-
o roi * piper negru boabe * ¢imbro rosqe
=+ cimbru * vin rosu sec * oregano * Loli mol sek/$ukli
f * oregano * sare grunjoasa * maghirano * Grunzoso lon
E * maghiran * busuioc * nuk$wara * busujoko
5  bujawa ucalenge
2 icale
=
o
[2 4
|
g Berbecut la protap sau bakroro kileste O bakrorro procaposfe vaj bakrorro
& nu faci oricand, ci la sarbatori mari, mai ales kilesBe ni¢ keres varekana, maj but gésenfe
=z o o A 1A . . . v . .
= de Pastele spoitorilor sau Hadarlezi si se bare, murvajtnes, e Patragafe e spojtorenqi, o
— meneste pentru sandtatea familiei sau pen- Xidirlezi; kadawa xamos avel sar jekh zertfa
= tru Insandtosirea unui om din neam care este kerdi vas o sastimos e périviraqo/ familijaqo
;‘ bolnav. Prima si prima data se merge in satul vaj o sastaripen jekhe manu$esqo — namo.

34



rudarilor si se cumpdra o covata din lemn,
destul de mare ca sd Incapa berbecutul intreg
in ea. Vezi ca, daca te tocmesti cum trebuie
cu rudarii, lasd din pret si n-o sa-ti pard rau!
Din satul de dupa deal, de la fierari, ia si-o
“osie de cdruta”, adica un protap din fier cam
de lungimea osiei, bine facut si cu intepatura
zdravana ca sa tind cu putere berbecutul. Si
rudarii pot sa-ti faca protapul, dar din lemn
de fag, asa ca poti sa ti-l cumperi pe care-
| vrei. Alege un berbecut fara nici un fel de
betesug si cu lana fara pata. Tocmeste lautari,
adu-1 sd-1 cante si da-i berbecutului sa bea
vin ca sd se-nveseleasca si sd vind singur la
taiere, fiindca asa trebuie sa fie la jertfa pen-
tru Dumnezeu.

Cand 1l taie, adu un vas nou si-i curga
sangele in el ca sa nu cada picaturda de sange
pe pdmant sa nu se spurce. Spald berbecutul
in apele unui rau repede si curata-1 bine. Pune
vinul, untdelemnul, usturoiul si mirodeniile
in covatd si berbecutul in bait. Tine-1 acolo 2
zile, dar, din cand in cand, mai intoarce-1 ca
sd se patrunda. A treia zi sapa o groapa cam
de-o jumatate de metru adancime si lunga cat
sd ajungd pentru protap. Aduna lemne de fag
si aprinde foc mare in groapa ca sa se faca
jar mult, cat i trebuie berbecutului sa se faca
bine. Scoate berbecutul din covata, cresteaza-
1 carnea §i pune in crestaturi usturoi i miro-
denii din bait, apoi freaca-1 cu sare grunjoasa.

Aprinde lumanari la capul berbecutului,
ca de jertfa, pune-i In gurd un fir de busuioc,
spune-i la ureche descantecul cu menirea,
apoi leagi-1 de protap. Intoarce-l incetisor
si, din cand 1n cand, mai unge-1 cu baitul din
covatd. Berbecutul este gata cam in 10 cea-
suri. Cata vreme se frige berbecutul, spune
rugdciuni cu menirea ce i1 s-a dat. Ca sa-si
implineascd menirea, berbecutul la protap se
da 1n intregime de pomand. Familia noastra o
sa manance de la altd familie care, la randul
ei, da de pomana.

Maj anglal 3al-pes anf-o gav e rudarenqo,
aj kinel-pes jekh kovata kastesqi, kada bari,
te d’astil te inkdpil an6-e laBe jekh bakhrorro
sa. Dikh ke , kana tokmisares-tuf misto, e
rudard mekhen-tuge anfar il love, aj ni¢ kam
te fal-tu® nasul! Anfar o gav tala i plajn, e
satrarenfar, le vi jekh osija vurdunesqi, sar
avel-pes, jekh procapo sastresqo Iungo kabor
1 osija, misto kerdo aj zdraviano pusavipnaca,
k’a§ te inkerel zurales e bakhrorres. Vi il
rudard d’$atin te keren-tuge o procapo, tha
von keren-les anfar fagosqo kast; kada ke
d’astis te kines e savesfar kames. Alosar jekh
bakhrorro saves te na avel-les nijekh betesugo
aj 1 posom te n-avel pherdi khancesOar, te na
avel-la nijekh pata! Tokmisar-tuge lautara,
an-len te basaven-tuge aj de il bakhrorres te
pel mol, k’as te losarel-pes aj te avel korkorro
¢hindimasbfe, kodolaBar ke kada perel-pes te
avel 1 zertfa anfar o Del.

Kana chinel-pes o bakhrorro an jekh
nevo Charro, anf-e kasfe te thapdel o rat,
tha na p-i phuv, te na maxril-pes. Xalav e
bakhrorres anf e jekh paj so thabdel sigo aj
uzar-les misto. Tho 1 mol, o uloj, 1 sir aj il
sunga an6-i kovata aj il bakhrorres tho-les
anf-o bajco. Inker-les othe 2 gés, tha, kana aj
kana, maj risar-les te astarel-les j jag misto.
O trinto gés xunav jekh xiv savd te avel-la
o xoripen sar jekh epa§ metrosqi aj lungo te
avle kiki te te thos an6-e laBe o procapo. Kide
kast fagosqe aj ker an6-i xiv jekh bari jag ,
k’as$ te kerel-pes but zaro — kiki si te aresel
te kerel-pes o bakhrorro misto rumenime.
Inkalv e bakhrorres anfar i kovata, krestosar
lesqo mas aj tho kabar nakhlas i c¢huri siri
aj sunga anfar o bajco. Pala kadaja, mor-les
loneca grunzoso. Astar momeld e Seresfe e
bakhrorresqo, sar e zertfafe, tho anf-e lesqo
muj jekh firo busujoko aj drabar-lesqe il
kanes6e i1 bhagi (h. soartd), aj, pala, phande-
les e procaposbar. Poxales, poxales aj kana aj
kana, maj makh-les bajcoca anfar i kovata. O
bakhrorro si tejar kerdo sar anf-e 10 casura.

Anf-o vaxt so o bakhrorro kerel-pes la
dogorrdfe e Zarosqi, de ¢dnga e Devlesfe aj
phen i rugicind e bhagica so das-la lesqe o
Del. K’a$ te pherel-pes lesqi bhagi (h. soartd),
o bakhrorro procaposfe del-pes sa bhijk (h.
de pomand). Amarri familija kam te xal avre
parivarabar, savi vi woj del bhijk.
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VALENTIN MuNTEANU — RROMAND CHEF RAFFAEL

Gaina pe jar cu ardei copti si cu turte sau mamaliga
| khajni opral-i xoveli e peke icaldnca

aj e peke hokolanca

CAT TIMP TT1 1A

3 ore

* | gaina tanara * 1 kg faina neagra

* sare * 50 g drojdie proas-

* piper verde pata

* maghiran * 2 lingurite de zahar

* sofran * 500 ml apa calduta

* 5-6 catei de usturoi < 1 lingurita de sare

* 500 g ardei gras * 2 cani de untde-
rosu si verde lemn

Cheama-ti fratii, cumnatii, cumetrii $i
pe toti vecinii la masa asta, cad o sd ai toate
bucatele de soi pe masa: si savoarea gainii
fripte, si dulceata ardeiului copt, si pofta tur-
telor coapte — rromanes: terni khaini italianta
ai bokolianta. Alege-o, dintre gainile crescute
la roata carutei, pe cea mai tandrd, mai sana-
toasa si mai grasa, fard doar si poate curata,
adica fara betesug. Mergi la fierar si ia cateva
tepuse de fier si o tablda marisoard. Ti le
da fard sa platesti, mai ales ca este Pastele
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MAsA INTRE FRATI
XAMOS MASKAR-IL PHRALA

S0 DE VAXT LEL-TUQE

3 ¢asura

S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO

* 1 terni khaini * 1 kg aro binakhlo

* lon anBar 1 sita
* zeleno pipéro * 50 g cajko
* magirano * 2 rojorra zaxaroca

+ 5-6 sirdqe kiceja * 500 ml tatorro paj
* 500 g icale: zeleno e« 1 rojorri lon

aj lolo * 2 cuca ulojo¢a
Kadale meselabe akhar-tuge tirre

phralen, tirre devaren (h. cumnati), savorren
tirre pasosd (h. vecini), k’a§ te xan jekh
anfar ¢ maj lache xamaturd, k’a§ te na
aven anupskerde (h. /ipsiti) e mazldBar (h.
savoare) jekhaqi peki khajni aj jekhesqop
icalo peco, tha vi e kusalipnasfar te xan peke
bokold! Sar avel-pes rromanes, akhar-len te
xan: terni khajni icalenca aj bokoldanca!
Alosar e maj terni khajni anfar e
khajnd bararde e rotafe e vurdonesqi; te avel



blajinilor si da si el de pomana si fiindca stie
ca faci masa mare si-l chemi si pe el impre-
una cu familia lui. Freaca gdina cu sare si cu
mirodenii (piper verde, maghiran, sofran),
tai-o in bucati nici prea mici, nici prea mari,
infige bucatile de carne pe tepuse si frige-le
pe jar pe-o parte si pe alta. Ai grija ca jarul
sd nu fie nici prea mare, ca arde carnea, nici
prea mic, c-o lasa cruda!

Dupa ce-ai fript carnea, coace ardeii, tot
pe jar, dar pune tabla luatd de la fierari sub
ei. Cand sunt gata, curata-i si toaca-i marunt.
La fel toaca si usturoiul. Amesteca bucdtile
de gidind fripte cu tocatura de ardei copti si
de usturoi. Stai asa, cd nu-1 gata! Minunatia
asta merge cu turte din faind neagrd, asa ca
trebuie sa le faci si p-astea! la de la rudari
o covatd pentru aluat. Si ei ti-o vor da fard
bani, ca si fierarul. Pune drojdia intr-o cana
cu apa calduta, cu o lingurd de faina si cu
cele doua lingurite cu zahar, amesteca bine si
o las-o sa se dizolve si creasca putin. Pune o
lingurita de sare in fdina, amestec-o si fa-i un
locas la mijloc. In locas pune drojdia cres-
cutd. Toarna, putin cite putin, apa calduta
si una dintre canile cu untdelemn. Framanta
aluatul pana nu se mai lipeste de maini, adica
in jur de 20 de minute. Dacd mai este nevoie,
mai poti sa adaugi faind, apa sau untdelemn
peste cat era la inceput. Cand aluatul este
gata, acopera covata cu un stergar si lasa-l
la dospit cam un ceas. Cand a crescut des-
tul, rupe bucdti cam de marimea copitei unui
cal si modeleaza-le ca niste turtite, pune-le
pe fundul de lemn, acopera-le cu stergarul si
lasa-le la dospit si pe ele.

Cand sunt destul de crescute, coace-le
pe tabla sau prajeste-le in ceaun, In cana de
untdelemn ramasa, dar si o mamaliga este
potrivitd pentru aceasta reteta! Merg grozav
de bine la mancarea asta de gdina cu ardei
copti si usturoi. Abia acum este gata manca-
rea si-ti poti chema fratii, cumnatii, cumetrii
si pe toti vecinii la masa ta!

sastevesti aj maj pravardi; zanel-pes ke si te
avel uzi, sar avel-pes, te n-a avel-la betesugo.
34 e sastraresfe, le kikiva cédpuse sastresqe
aj jekh tinikdwa maj bardrri; del-len tuge bi
lovenqo, visajes (h. in special) ke si i patragi
e mulenqi! Del vi wov bhik (h. pomana),
kodolaBar ke 3anel ke tu keres bari meseli aj
kam te akhares-les vi les pesqe parivéraca.

Mor misto la khajna loneCa aj sunganca:
zeleno pipero, mégirano, Sofrano; chin-la anfe
kotoranfe ni¢ pra bare, ni¢ pra cikne, ¢hu o
mas anf-il capuse aj pekh-len p-o zaro, kana
p-1 jekh rig, kana p-i kolaver rig. Dikh sar ke o
zaro te n-avel pra baro, ke thabarel o mas; tha
ni¢ te avel pra cikno, ke inklel o mas: ivand!
Pala so peklan o mas, sa p-o Zaro, pekh vi il
icale, tha numa te thos tala lenfe i tnikdwa kaj
lan-la e sastraresfar. Kana si-len tejar (h. gata),
uzar-len, tokisar-len xurdes; sa kadd tokisar vi
i sir. Xémisar il kotora masesqe khajniqo e
tokédturaca e icalenqi aj e tokaturdga e siraqi.

Be$ ke na-i tejar!: kadaja ¢emtékar (h.
minundtie) 3al bokolanca kerde anfar arosfe
bidino an6ar 1 sita, kada ke si te keres vi
kadala. Le il rudarenfar jekh kovata; vi won
kam te den-la tuge bi lovenge, sar o sastrari.
Tho cajko an6f-e iekh kuci pajesa tatorro,
jekh rojorri aro¢a aj duj rojorra guglimaca;
xdmisar misto aj mekh te gulndrel-pes (h. sd
se dizolve) aj te bardl xanci. Tho jekh rojorri
loneca, xamisar-la aj ker-lage an6-o maskar
jekh thanorro; khabe tho o cajko kaj vazdas-
pes. Tho hanci po hanci paj tatorro aj jekh kuci
ulojoca. Gévarisar (h. a framanta) o alwato 3i
kana ni¢ maj lel-pes pil vast, sar avel-pes fo 20
(bi§) minutura. Kana maj mangel-pes, d’astis
te maj tos aro, paj vaj uloj, oprdl so thodan
anglal. Kana o alwato si tejar, tho opral i
kovata jekh dikhlo aj mekh o alwato te phukol
sar jekh ¢dso. Kana o alwato vazdilo dosta,
¢hin les kotora kabor i kopita e grasteqi, aj
tiklujasar anfar lenfe niste bokolorra; tho-len
p-o jekh fundo kastesqo, tho oprd pa lenfe jekh
dikhlo aj mekh-len te phukon. Kana si dosta
phukle, pridZisar-len an6-o cdaono, e ulojoca
so maj achilds-tu@ anf-e jekh kuci: 3an but
misto kadale xamaga khajndqo icalenca peké
aj siri! 3ise akana, si o xamos tejar aj d’astis
te akhares tirre phralen, devaren, kireven aj sa
tiren pasoén, tirre meselafe!
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Tocana de berbecut FocuL viu
0 bakrorresqo ¢hindardo xamipen | 3ivoi JAG

CAT TIMP TTI 1A S0 DE VAXT LEL-TUQE

1 orad si 30 minute 1 (jekh) ¢aso aj 30 (tranda) minutura.
* 1 kg de pulpa de * 1 capatana de ustu- * 1 (jekh okawa): * 1 lolo icalo
berbecut roi pulpa bakhrorresqi  * 1 gotha sir

1 cand untdelemn 200 g pasta de rosii * 1 (jekh) ku¢i; uloj < 200 g buljono

* 1 cana de vin alb * 1 legatura de * 1 (jekh) ku¢i: mol < 1 phand pétrunze-
demi-sec patrunjel parni epas-guli losqi

* 2 cepe * sare, piper * 2 (duj) puruma * Lon, pipéro

* 2 morcovi * mamaliga * 2 morkoja * XAavic

VALENTIN MuNTEANU — RROMAND CHEF RAFA

1 ardei rosu
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Cea mai gustoasa tocana de berbecut cu
legume — rromanes: bakroro zelenimatenta
— stiu s-o0 gateascd rromii nostri incd de pe
vremea In care mergeau pe drumuri cu caru-
tele. Dar n-avem acuma vreme de povesti,
le-om rosti mai tarziu, cand s-o amurgi.
Haide-acum la treaba, ca ne plang copilasii
de foame! Alege pulpa din spate a unui ber-
becut gras si frumos, cu lana fard pata si fara
betesuguri. Pulpa trebuie sa fie marisoara,
ca sd ajunga tuturor si sa aiba ceva grasime,
pentru ca tocana iese mai gustoasa dacd este
carnea grasa.

Pune untdelemn in tuci si aseaza-l1 cu
grijd pe pirostrii. Taie carnea bucdti si, cind
s-a Incins untdelemnul, arunc-o in tuci. Da
cep la butoiul cu vin alb si toarna cam o
cana. Stropeste carnea cu vin. Asteapta sa se
rumeneasca frumos carnea, de sa se faca de
culoarea aramei vechi din care fac caldara-
rii nostri cazane de tuicd, ibrice si tipsii si le
vand gajeilor. Scoate carnea din tuci si pune
la calit ceapa tocata marunt, ardeiul rosu taiat
cubulete si morcovul tdiat rondele. Amesteca
domol, sd@ nu se sfarame legumele si cand
sunt bine calite, pune carnea Inapoi in tuci,
adauga pasta de rosii si lasd sa fiarbd pana se
face carnea frageda ca urechiusele puiului de
urs proaspat venit pe lume. La sfarsit pune
usturoiul, patrunjelul, sarea si piperul.

De mamaligd nu-ti mai spun, cd stii
deja cum s-o faci, asa ca mananca tocana cu
mamaligutd calda, de sd se topeascd berbecu-
tul in gura si sa te faca gusturile amestecate
ale legumelor sa le faci pofta si pirostriilor de
sub ceaun, care parc-ar vrea sd prinda viata si
stea la masa cu tine.

SAR KERES

E maj gunzali bakhrorresqi tokana
zelenimatenca — rromanes: “zelenimetenca
bakhrorro” — e amarre rroma 73anen te
keren-la Bar o vaxt kana zanas p-il droma
e vurdonenca. Tha akana, na si-amen vaxt
parmaisaripnasqo, kadaja keras-la maj zabad,
kana rakola.

Akana, ajde te thowas-amen bukfe, ke
rroven amarre ¢have bokha6ar:

Alosar  jekh pala pulpa jekhe
bakhrorresqi pravardo aj Sukar, te na avel
pherdo p-i posom aj te na avel-les betesugo.
I pulpa perel-pes te avel bari, k’a$ te aresel
savorrenge aj te avel i1 pravardi, kodolaBar
ke 1 tokana avel maj gun3zali, kana si o mas
pravardo! Tho i pulpa anf-e tu¢dsfe aj tholes
istaca pil pirostre. Chin o mas kotora aj, kana
o uloj las te thabol, ¢hude-les an6-o tu¢d. De
cepo il butojesqe moldca parni aj ¢hor sar
jekh ku¢i mol. Chude mol p-o mas aj astar
te rumenil-pes Sukar, te kerel-pes sar 1 purani
xarkum, anba savi keren amarre kélddrara
kazand rakiosqe, ibri¢a aj tipsi aj bikinen-
len e gazenqge. Inkalav o mas anfar o tu¢o aj
tho anf-e lesbe, te kilil-pes, i purum tokime
hurdes, o lolo icalo chindo kubulece aj
morkoj ¢hindo trujlorre. Xamisar poxales, te
na ikharen-pen il sdbzé (h. legume), aj, kana
si mito kidlime, tho o mas parpale anf-o tuco,
pala, tho buljono aj mekh te kirol, 31 kana
kerel-pes sar il kanorre e richinorresqe akana
bjando. K-o agor, tho i sir, o pétrunzelo, o
lon aj o pipéro.

Vipares e xdvicate ni¢ maj phenav-tuqe,
ke, akana, zanes te keres-la. Kada ke xa 1
tokana xdvicaca tati, te bilavel-pes o mas e
bakhrorresqo anf-o ko muj! Aj il xdmime
gunza e sdbzange aresen te keren pofta vi e
pirostrenge tala o ¢aono, save fal ke kamen
vi won te xan, tuca e meselafe!
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Tocdnita cu de toate LA UMBRA COVILTIRULUI
0 ¢hinardo xamipen pherdi savorrenca ANe-1 UCHALIN E VURDONESQE CHATLESQI

CAT TIMP T1 1A S0 DE VAXT LEL-TUQE

E 1 ora si 30 minute 1 (jekh) ¢aso aj 30 (tranda) minutura

o e o

T

l‘D’ * 500 g carne de * 1 morcov * 500 g mas balesqo ¢ 2 pravarde icale
g porc tocata * 3 —4 cartofi tokime * 1 morkoj

2 * 1 ceasca untdelemn < 1 conopida medie + 1 ¢aska uloj * 3 — 4 picozd

® « 2 frunze de dafin * 3 linguri de pasta * 2 patrind dafinosqe ¢ 1 maskarutno

L e cimbru de rosii  ¢imbro xuxuralo $ax

< o piper rosu, negru si * 1 ardei iute * pipero lolo, kalo aj ¢ 3 roja buljono
% verde * sare zeleno * 1 ucalutno icalo
= < 1 dovlecel * 1 legatura de * 1 dudumorro e lon

= o 1 vanata patrunjel verde + 1 pétlizawa * 1 phand patrunze-
5 e 2 cepe medii proaspat + 2 maskarutne losqi praspéto
= « 2 ardei grasi puruma
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Tocanita asta era numai din legume,
dar mi s-a parut cad este pacat sd ramana asa
usuricd, asa cd m-am gandit s-o fac zalaga
(,,putin” in limba rromani vorbitd de ursari)
mai greuta, dar si mai bunuta si sa-i zic zele-
nimata ciniarde masesa (legume cu carne
tocatd).

Inainte de toate, ia carnea de purcel si
toac-o cu bardita. Toarnd untdelemnul in tuci
si pune carnea tocati la rumenit. Inainte si
fie gata carnea, pune legumele sa se caleasca
laolaltd. Ai mare grija sa tai legumele, fie-
care, Intr-un anume fel si sa le pui in tuci
intr-o anume ordine, nu la voia intamplarii.
Mai intai pune ceapa taiata fideluta si morco-
vul dat prin razatoare, le amesteci si le calesti
pana se fac de culoarea aurului. Apoi adauga
la calit conopida desfacutd in buchetele,
vanata, dovlecelul si cartofii tdiati bucatele
nici prea mari, nici prea mici i ardeiul taiat
feliute. Din cand in cand mai picurd putind
apa ca sd nu se prindd tocanita de fundul
tuciului. Dupd ce s-au calit legumele cam 7
minute, pune apa amestecata cu pasta de rosii
atat cat sa acopere carnea si legumele.

Pune mirodeniile si ardeiul iute si lasa la
fiert tocanita cam o jumadtate de ceas. Cand
este aproape gata, presara sare si patrunjel
tocat marunt. Fa4 o mamaliga mare cat roata
carutei, ca s-ajunga pentru toata lumea si da
de mancare tuturor celor care poposesc pe la
noi!

SAR KERES

Kadaja tokénica sas numa sabzange, tha
falds-man ke si bezex te achel kada sades
keripnasqe, kadd ke thode-mange anf-o $ero
te kerav-la maj ulzavi (h. a complicatd) jekh
cira, tha tha vi maj lachorri, aj te phenav-lage:
zelenimata aj chindo mas tokime sdbzdinga

Anglal  savorrenfar, le o mas
baliorrosqo aj tokisar-les e tovericidca. Cor
o uloj an6-o tu¢d aj tho o tokime mas te
rumenil-pes! Anglal te rumenil-pes o mas,
tho il sabza te kélin-pen khetanes. Dikh te
¢hines il sébza, fites-savi pala jekh Sart aj sa
kada te thos-len anf-o tuc¢o, aj na sar avel-
tuge! Mai angla tho 1 purum ¢hindi fideluca
aj o morkoj dino p-i rizétora, xdmis-len aj
kilis-len 3i kana len i rang e sumnakajesqi.
Pala, tho te kilil-pes: o xuxurdlo Sax —
diskerdo anf-e gucéenbe (h. buchete) — 1
platdzawa, o dudumorro, il pi¢d3d (chinde
anfe xélcenfBe ni¢ pra bare, ni¢ pra cikne)
aj o icalo ¢hindo xél¢juce. Kana aj kana
mai pikurisar xanci paj, k’a te na astarel-pes
1 tokdnica e fundosBar e tucosqo. Pala so
kilisarde-pen il sdbzd (sar 7 minuturd), tho
paj xdmime buljonoca kadikita kiki te besel
oprdl pa o mas aj il sdbza. Tho il sunga aj
o ucalo icalo; mekh i tokédnica te kirol sar
jekh epas ¢dso. Kana si pase kerdi, ¢hu lon
aj patrunzelo xurdo tokime. Ker jekh bari
xdvic kabor i1 rota e vurdonesqi, k’as-te
aresel savorrenge, aj de-len te xan savorren
so nakhen tirre kheresfar.
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VALENTIN MuNTEANU — RROMAND CHEF RAF

Placintele cu brénza sdratd
Ol mariklorra londe kiraleca

CAT TIMP TT1 1A

2 ore

Ce-TI TREBUIE

* 1 kg faina de
secara

50 g drojdie
proaspata

2 lingurite de zahar
500 ml apa calduta
1 lingurita de sare
100 g unt topit
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10 oua

500 g branza de
burduf

150 g zahar

1 cand de lapte

1 baton de vanilie
coaja de la o
lamaie

CoPITA cALULUI
| GRASTESQI KHUR

SO0 DE VAXT LEL-TUQE

2 casura

S0 MANGEL-PES TE AVEL-TUO

* 1 kg rivesqo aro * 500 g kiral burdu-
* 50 g cajko praspéto fosqo
» 2 rojorra guglimos/ < 150 g zaaro

zaaro * 1 ku¢i thud
* 500 ml paj tatorro -« 1 batono/kotor:
* 1 rojorri lon vanilijaqo
* 100 g khil » Kwaza aldmijaqi
* 10 anre



Ca sa faci mariklia londe kiralesa tre-
buie sa fraimanti aluat si, ca sa framanti aluat,
trebuie sd mergi la rudari sd cumperi o covata
pentru framantat aluat.

Pune drojdia in mijlocul covetii cu
putind apa calduta, o lingura de faina si cele
doud lingurite de zahar, amesteca bine si
las-o sa se dizolve si sd creasca putin. Cerne
fdina, amestec-o cu o linguritd de sare si
pune-o peste drojdia crescutd. Amesteca
faina si drojdia. Topeste untul pe foc. Pune,
putin cate putin, peste fdina, apa calduta si
untul topit. Framanta aluatul pana nu se mai
lipeste de maini si face mici umflaturi, adica
in jur de 30 de minute. Dacd mai este nevoie,
mai poti sd adaugi faind, apa sau unt topit
peste cat era la inceput. Cand aluatul este
gata, acopera covata cu un stergar si lasa-l
la dospit cam un ceas. In vremea asta nu sta
s-astepti, pregiteste umplutura pentru pla-
cintele. Fierbe laptele cu batonul de vanilie
pentru ca vanilia sd-si lase toatd aroma in
lapte. Framanta branza de burduf ameste-
catd cu laptele fiert din care ai scos batonul
de vanilie, cu 8 oud, cu zaharul si cu coaja
de ldmaie. Cand aluatul a crescut destul de
mult, rupe cate-o bucata cam cat canaful rosu
de pe fruntea calului, pus acolo ca sa nu se
deoache, intinde-o pe fundul de lemn, pune-i
in mijloc o lingurd de branza, strange aluatul
mot deasupra branzei, unge fiecare placintica
cu ou, presar-o cu zahdr, inteap-o ici-colo cu
acul de cusut ca sa prinda aer si da placinte-
lele la copt in cuptorul incins, in tava unsa cu
unt §i presarata cu faina.

Cand le scoti din cuptor, placintelele
trebuie sa fie fragede, dar consistente, de sa
te saturi dintr-una singura si sa mai ceri inca
una numai de poftd! Pastreaza mai multe
placintele pentru copiii, fiindcd ei ne sunt
cel mai dragi din lume si pentru ai batrani,
fiindca le dam respect si numai Dumnezeu
stie cata vreme le este sortit sa mai fie langa
noi ca sa guste din placinte, asa ca trebuie sa
ai grija si de ei, ca de copii.

SAR KERES

Te keres marikld londe kiraleca si te
framintis o alwato, aj, k’a$ te te inklel-tuge
Sukar kadaja buki, avel te zas e rudarenfe te
les lenBar jekh kovata framtimasqo alwato. Tho
anf-o maskar e kovataqo (xanci pajeCa tato),
cajko, jekh roj arro aj duj rojorra zaaro; xdmisar
misto aj mekh te gulndrel-pes; pala so kerdan i
majawa, mekh te bardl xanci.

U€an o aro, xd@misar-les jekhe rojorraca
lon, aj tho-les oprdl i majawa. Xamisar o aro aj
1 majawa. Bilav o khil p-i jag. Tho, xanci p-o
xanci, opral o aro, paj tato aj o khil so bilavdan-
les. Framintisar o alwato, sar 30 minuturd, 3i
kana ni¢ mai lel-pes pil vast aj kerel basica.
Kana maj mangel-pes, avral e sosfar thodan
anglal, d’astis te maj thos aro, paj vaj khil.

Kana o alwato si tejar, tho opral 1 kovata
jekh diklo aj mekh o alwato te phukol, sar
jekh ¢dso. Anf e kadawa vaxt na bes, tojarisar-
tuge soca si te pheres il mariklorra: Kirav o
thud khetanes e batonoca e vanilijaqo, k’as-
te mekhel sa pesqi aroma an6-o thud. Ikhar o
burdufosqo kiral e thudeca so kiradan-les — aj
anfBar savo inkalddn o batono vanilijaqo: 8
(oxto) anrrencga, e zaaroga aj kwazaca lamijaqi.

Kana o alwato dosta barilo, ¢hin an6ar
lesBe jekh kotor kabor o lolo kanafo anfar o
¢ikat e Grastesqo, thodo othe k’a$ te na del-pes
jakhalo; anzar o kodowa alwato p-o jejh fundo
kastesqo; pala so anzardédn-les, tho an6-e lesqo
maskar jekh roj kiral; kide o alwato opral o
kiral, ker-les moco. Savka mariklrra makh-la
anreca, ¢hude zaaro opral lafe, pusav-la kaj
aj kaj jekhe skobitoraca, k’as te astarel xavo;
tho-len an6- e jekh tipsia makhli khileca aj
presdrime xanci arroga. Pala, de-len te pekon e
dogorafe e bovesqi. Kana inkalaves-len anfar
o bov, il marriklorra si te aven kovlorre, te xas-
len gules aj te peren-tuge misto ilesfe, kada
but, ke maj lesas jekh opral!

Te na bistres: tho rigaBe maj but miriklorra
anbar il ¢havorre, kodolaBar ke won si amenge
maj ku¢ p-i phuv!, tha vi anfa-il phure, k’as$ te
das-len pakiv, aj numa o Del 3anel so de baxt
maj avel-len te aven pasal amenfar, te maj
zumaven anabar il marikld kerde e vasfenfar
e chavenge so won bararde-len anfar sa lenqo
llo. Kadd ke: perel-pes te avel-tuf dinta e
phurrenfar aj ¢havorrenfar!
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CERCEIl DE AUR
LE SUMNAKAJESQE ZLAGA

Gogosele
Ol gugle bokorra

CAT TIMP TT1 1A

S0 DE VAXT LEL-TUQE

1 ora 2 ¢aso

CE-TI TREBUIE S0 MANGEL-PES TE AVEL-TU®

e 1 kg faina * 1 kg arro * 1 batono vanilijaqo
600 ml lapte 600 ml thud + Kwaza lamiijaqe

1 baton de vanilie
coaja de lamaie
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50 g drojdie proas-
pata

5 gélbenusuri

100 g zahar
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50 g zahar pudra
un praf de sare

1 1 untdelemn pen-
tru prajit

50 g cajko praspito
5 gélbenusurd
anrresqe

100 g zaaro

50 g po$ zaarosqi
Jekh po$ lonesqi
11 uloj




Hai c-avem ceva bun de tot pentru toata
lumea si nici macar nu se face greu! Dar nici
cat ai bate din palme nu se face! Ia covata de
placinte si cerne faina in ea. Ai mare grija:
covata de placinte este alta decat covata de
carne — niciodatd nu se amesteca, nu se fac
placinte in covata de carne ca se spurcd. Asa
si cu ceaunul: unu-i cel de carne, altu-i cel de
gogosi. Trebuie sd pastram mancarea curata
ca sa se pastreze neamul curat — ia aminte la
aceasta lege nescrisa a rromilor!

Amestecd un praf de sare in faina. Fierbe
laptele cu batonul de vanilie ca sd-i ia gus-
tul. Amesteca drojdia cu o lingurita de zahar,
cu putin lapte caldut si cu o lingura de faina
intr-un castronel de lut si lasa maiaua la dos-
pit. Cat dospeste maiaua, freaca galbenusurile
cu restul de zahdr si pune-le peste faina din
covatd. Tot peste faina toarnd laptele aromat
de la batonul de vanilie si amestecat cu coaja
de lamaie. Pune maiaua crescutd in mijloc,
amesteca totul si apucad-te de framantat alu-
atul. Framanta-1 pana se dezlipeste de covata
si este moale si elastic la pipdit ca pielicica
de copilas nou-nascut. Lasa aluatul la dos-
pit cam o jumadtate de ceas. Cand 1iti spune
ochiul si mana ca a crescut destul de bine,
ia cu mana bucatele de aluat cam cat cerceii
cel rotunzi ai femeilor noastre, modeleaza-
le intre palme si croieste gogosele de forma
cerceilor celor plini. Incinge untdelemnul in
ceaun §i aruncd gogoselele in untdelemnul
incins.

Sunt gata cand se rumenesc de zici ca
sunt cercei de aur din cei rotunzi si plini.
Scoate gogoselele pe fundul de lemn si tava-
leste-le prin zahar pudrd asa fierbinti cum
sunt, ca sa se prinda zaharul de ele. Ai mare
grijd cu copiii: sd nu se arda, ca sunt tare
pofticiosi, asa ca tine-i departe pana se mai
racoresc gogoselele!

SAR KERES

Ajde ke si-amen i$i lacho anfar savorre
aj barem, na-1 ni¢ pharo keripnasqo! Tha nici
kiki marega an6a il vast, ni¢ kerel-pes!

Dikh: i kovata va§ e mariklea na-i sa
jekh e kovataga vas§ o mas! — njekhvar ni¢
perel-pes te aven xd@misarde! Ni¢ kerel-pes
marikla anf-i masésqi kovata, kodolabar ke
maxraren-pen! Sa kadd vi il ¢donosfe: jekh
si 0 ¢dono anf-o savo keres mas, aj aver si
o ¢aono anf-e savo keres gogos! Perel-pes
te inkeras uzo o xamos, k’a$ te achel uzo
amarro nimo! Chu gogife kadaja bilikhavdi
kris e rromenqji!

Xémisar lon (kiki astares an6-e¢ duj
naja) anf-o aro. Kirav o thud e batonoga
vanilijaqo ka$ te del gunz. Xdmiasar anf-e
jekh phuvaqo ¢arorro, o cajko: jekhe rojoraca
zaaro, xanceg¢a tatorro thud aj jekhe rojaga
aro, aj mekh 1 majawa te phukol. Kiki phukol
1 majawa, mor il gélbenusurd e zadaroga
so maj achilds-tuf, aj tho-len anB-i kovata
opral o arro. Sa opral o arro, ¢hor o thud, so
aromisardas-pes e batonosOar vanilijaqo aj si
xamisardo e razujme kwazaca lamiijaqe, Tho
i phukli majawa anf-o maskar, xdmisar sa,
aj malav te framintis o alwato. Frimintisar-
les 31 kana lel-pes pa-i kovata, avel lacho
anzaripnasfe aj vi maj but: si kovlorro sar i
morkhorri jekhesqi bjando ¢havorro. Mekh o
alwato te phukol, sar jekh epas$ ¢aso! Kana i
jakh aj o vast phenen-tuge ke barilo misto, le
e vasteca cikne alwatosqe kotora, bare kabor
e trujalutne zlaga e amarrenqe rromnénge!
Tiklujsar-len maskar il palme/ twalée te
sikaven sar ke: il vastesqe gogosorra “pherde
zlaga”.
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Cuprins

Arta culinard in cultura rromani — o carte despre gastronomie
si comensualitate

Arta culinard in cultura romani.

Studiu exploratoriu despre gastronomia in cultura romilor

Ciorba de legume LA ROATA CARUTEI

Borsul de fasole LA cEAuUNUL RROMILOR

Mancarea de varz4 acrd cu carne [N JuRUL FocuLul
Mancarea de stevie VERDE-N STRACHINA

Muschiul de porc in sos BucuriA FAMILIEI INAINTEA CORTULUI
Muschiul rromano TN cAPASTRUL cALULUI

Berbecutul la protap Osia cAruTEl

Gdina pe jar cu ardei copti si cu turte coapte MasA INTRE FRATI
Tocana de herbecut FocuL viu

Tocdnita cu de toate LA uMBRA coviLTIRULUI

Pldcintele cu branza sdratd CopiTa cALuLui

Gogosele CEercen pe Aur
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