Dupa o intarziere destul de Tnsemnata, scoatem primul numar
din acest noii an, pe care-l Thcepem.

Cauza IntarziereX e lesne de Tnteles. Din darea de sama asupra
\ituatiunel financiare a revistei, din anul trecut, s-a putut constata
tum se sustine o0 revista Tn tara noastra.

In fruntea acestui numar am pus; Anul XI1. S-ar parea un
nan-sen*, de oare ce, Tn cursul anului trecut, a fost pus, Tntru una,
Anul VI1l. Dar daca tinem sama ca la / Mart 1903 Tncepe al Xl-lea
an de cind a aparut primul numar din ,Sezatoarea*, e firesc ca
revista Tncepe ai Xl-lea an de viata. S$i fiind ca, Tn cursul cetor 10
mml, am scos numai 7 volume, se impunea sa notam ca volumul ce
ncepem acuma e al Vlll-lea.

Am pus, acestui numar, data de 1 Mart, si nuynerile datorite
pina tuurna vor apare Tn curind.

, Ibanamnihil ramine tot J lei pe an.

liVj*n«n pe toti acel cari vor primi acest numar, si nu vor avea
tinduf <« m plateasca abonamentiil, sa bine-voiasca a ni-l restitui,
p.ouszin 1 /ji/. i |71 i. numar de exemplare sa tragem pentru viilor,
J<. 1 un mm fan 1/uitucii zadarnice.

St aiuma Tnainte/
Artur Gorovei.

kofturul, 1 iIne IUO'



SEZATOAREA

BUCATARIA TARANULUI

pestele. — Pestele, afara de postul mare si al sf. Marii, e 0
miucare de sec [de postj. Cine mtuinca peste, in acesle posturi, face
mare pacat. Pestele se prinde cu mina, Cuta chiti (Un fel de tandurt
lungi de brad aprinse la un capafl, cu crisnicul, CU volocuiClpinza
[un voloc lung], CU mreja, CU ostia, prin rastocire (Sacarea unui crac
al unul ru), s. a

Soiurile de peste cunoscute de satenii munteni sint: ios/ua (Cel
mal mare pe$te de munte), mreana, cleanul. beldita, boisteanul, cira
(zvirluga), grindeeh, zglavocil, midhat (UN fel de mintusi), tipan Si
pastravul, Cel mal bun si mal gustos peste; lailcel din rasaritul
judetului, cunosc : craput (proaspat ori sarat), tinul, stiuca, somnul,
porcusorul, costrusul, carasul, mivtusul, ochtana, 9. d

Peste batrin (murat si sarat) : crap. stiiica, somn, moron, sS. a.
nu mininca sateanul de cit pe la zile mari: Blagovestene, Probajenl,
la hramuri, praznice, ciud ele se fac iu posturi.

Din pegte proaspét Se pregétegte: bors cu peste §| bors cu chi-
ticl, clud pestele e marunt. (Vezi voi. VI p. 72).

peste fript. — Pestele se frige ciud e mal marisor ori sarat. Se
curata de solzi si de maruntae [mate], se presara cu sare Si Se pune
pe foc (jar); in urma se asaza 1n salamura (sare topita Tn apa) Si
se mininca cu mamaliga calda. Sa nu mininct huipav (ori lacom)
si sa bel apa, ca te Tmbolnavesti.

Cu pestele proaspat si sarat bine, se petrece multime de ma-
maliga, de unde si zicala :

peste, peste,
mamaliga prapadeste.

Peste prajit Tn untdelemn, satenii nu obisnuese : linia, din cei
de la munte — din cel mal chiaburi — 1 frig si n unt.

Pestele proaspat se usuca si se mininca in felurite chipuri.

Pestele uscat si afumat se face cu bors. Unii sateni mininca
pestele proaspat si fript cu mujdeiG

La munte, unii gospodari usuca lostuca si pastravii foarte bine
si cu multa pricepere: el pun acest peste iu niste brad Tngradit cu
mestesug, formind un fel de cutii de frunze de brad, in forma de
elipSé., NUMItE hirzob.

Pestele batrin se poate ferbe si rninca cu mujdeia. dupa ce s’a
curafit de solzi.

Mincarica de peste. — Acest solii de bucate 1l fac satenii mai
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chiaburi si mal umblati prin lume. El se face asa: pestele se curatii,
sc tae bucatele si se pune de ferbe cu ceapa si legume; elud c fert
bine. se toarna peste @ prajitura cu oloi ori unt. Se lasa de scade
si se da la mincare.

Plachie de peste. — IMBchia cu peste se face pe la praznicele
din posturi, ori pe ta hramuri. Ea se face asa: se curata pestele, se
spala si se pune la fort In o tigae cu orez ori cu pasat. Se lasa dc
ferbe bine. cu ceapa si cu legume. adaogindu-1 prajitura cu oloi.—
IMachia se face inai mult cu peste batrin.

icrele. — lcrele de peste sunt miucari de post ; ele se mininca
rbiar si in postul mare. Icrele se spala in apa rece i se mininca
ori fripte pe jaratec, ort ferte cu mujdeiu, sau si asa (adeca fara
mujdeiu). CQu ele se face 9 bors cu icre. Icrele, unia le mininca si
crude cu mamaliga prajita. Ele se cumpara de la dugliene.

rRacii. — Bacii I minincA numai satenii de pe linga ape. Racii
m* prind din iazuri cu volocul, Tar din rluri cu mina ori cu volocul.
Uncii se mininca fertl si cu salamura. Cojile de raci se dau iu ta-
tn vacilor ce nu se gonesc ca sa le vie pirpara (t0ana, vremea) ce
goana. Ochii de rac se intrebuinteaza iu leacuri si in farmece - Ra-
rii cel mal buni sini cei de prin lunie si lulie, prinsi lu luna uoua
M e prin plrme. Racii cei mici se mininca cruzi, Si-s buni de friguri.

Coliceit. — Colbecii OM cobelcit S& mMininca ferti ori fripti.
mintiica numai cobelcil mari. Cobelcii ies primavara dupa ce tuna.
Clini luna, pealra ce-si fac toamna in gura casei cade, si el incep
i lesl.

Cobelcil se gasesc prin apropierea padurilor, priu poenl si prin
lunci, pe la locuri grase. Ei se teri» intr'o oala acoperita, si dupa
«<* m bol bine, se scot din gaoci si se mininca cu mujdeiu, lepadiu-
<u 1 matele, rari sini pline cu gainat verde. — Uuia, dupa ce-l
11, i mmfifn de gainat, ii Intind pe figla si dupa cc sc frig (se

uimi'..... .. i lilinlncn cu mujdeiu. — Cobelcil marunti ori negri nu
Miun.nci B r primavara dupa ploi calde.

V i Siilirele kc gasesc n apele de la ses si prin lazuri.
lic € ... | «o intim Scolceln se ferb si carnea se minica cu muj-

elin ou friptii, dupa ce safl fert.— Satenii de la munte nu prea
aliaM wrdi ele,

/i.#ﬁf.tiu Y/ liu iilmlele, bulughenc/e, picettcele, perele Ori car-
/A nl Pwtivdl mamaliga!, lu murile. cu mamaliga si bulu-
I'inile  Jifireci tu luim posturile, mai ales daca gospodarul are si
m polujioc de cuiccliin. —Barabulele se mininca coapte ori ferte,
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intregi ori hacuite. Sc cunosc dupa culoare: huluglienc albe. ori rosii;
la gust: fainoase ori apoase. Qu barabulc si putind faina se face i
mamaliga, mal ales In vreme de foamete. — La Cruce, comn. Broslenl
le-a introdus DI A Montandon. ])

Barabule coapte cu sare. — Se spala barabulele si se pun in
spuza (ceuusa ferbinte) ori se dau in cuptor, cind e ferbinte, de se
coc biue si apoi se mininca cu sare Multi minima asemenea car-
tofi cu mamaliga.

Barabule feric cu mujde.il. —.Se spala barabulcie. se ferb iu
oala ori n ceaun, se curata, cinci sunt ferbinte, si sc miuinca In zile
de post, cu umjdeni ori sare si mamaliga.

Barabule dulci. — Barabulcie dulci sc fac asa: se curga de
coaja, se tae in felii lungaietc si se pun Uitr'o cala sa Barba cu le-
gume S sare; cine are, pune lu ele si ceapa prajita In oloiu; atunci
acestei mlucarl 1 mal zice SI mimaériia de cartofi.

Barabule prajite. — Barabulele sc fac si prajite cu oloiu si rar
cu untdelemn, mal ales pe la dascali; clc.se pregatesc asa: se sfar-
ma barabulele forte, cu dosul ligurel, si se pun inlr’o ligae unde s’a
prajit ceapa cu oloi; se lasa dc se prajesc bine si se ininluca. Acest
sol de bucate se obisnueste la satenii cu stare s iu Radasenl.

Chiftele de barabule 2L Acest sol de bucate il obisnuesc rar
satenii cu dare de mina. lu Radasenl chiftelele dc barabule se fac
asa : se ferb barabulele, se I'rarninla, se amesteca cu faina de grlifi si se
fac un fel de turtije care se prajesc in oloi de ciucpa, si rare ori
In untdelemn. Solul acesta de bucate se face mimai pentui fete Cin-
stite (preut. dascali, primari, s. a.).

Boslan copt. — Bostanul poate fi ros — bostan porcesc —si alb
sau bostan turcesc. Bostanul alb se da mal mult la porci, n laturi;
el arare ori se coace in Uitegime In cuptorul n care s’a facui malal
dospit. Bostan ros, cu scoarta tare, se pune si in inalal dospit dupa
ce se curata de scoarta si se ferbe. Bostanul alb (turcesc) e bun la
gust si fainos. El se coace odata cu mmlalul si se mininca In zile
de post. Qu cit ¢ mal fainos, cu atit e mai Inn. Bostanii albi, copti
bine, se pastreaza si pentru larna — Din simburil de bostani se
scoate si oloi bun de miucare.

Bostanii lineri (cruzi) se fac dresl si se pregatesc uuc ori Si

umpluti.

1) . D-I A. Montaudon a fost subadmiiiistrntor la Crucea. L'-sa mi-a spus cd cel iuliii
caro a cultivat cartofi In acea localitate a fost li-sa, si cd a sfatuit jio sateni s& samotio bu-
2) . Com. dc U-l V. Ciocan Tnvatdtor in Hadasonl. [lughono.
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sfastan Jacaniit. — Se ia bostan turcesc («ab), se curata de coaja
si de mate, sc tac inaiutil i se pune intr'o oala, cu putaua apa
casa nuse prindd de oala. se lasa de fcrbo— caci el la caldura
sloboade apa —se mesteca des ca sa nu se prinda de oala si apoi
se da la masa ; in acest sol dc bucale se pune pujin cltipcr negru,
ceapa Si sare. 1)

Hostau cu julzii. — Bostan cu julfa se face asa: se fcrbe bos-
tanul si se lasa de-0 parte; se pregateste julfa din samiuta de ci-
nepa Si dud ea c gata. se toarna peste bostanul fort. Apoi se Thdul-
ceste cu putina sare si cliiper, si sc da spre ospatare. Al|it prepara
acest suill de bucate ferhiud bostanul la un loc cu laptele dc cinepa,
din care se face julfa

Bostanei ump-uti ]). — Bostaneil umplujl sini 0 miuearc a |a
ranilor ciocoi. Ea se face din bostanei tineri, goliji pe din launtru
si umpluti cu carne tocata Si amestecata cu pasat ori orez. Bosta-
neii se ferb cu bors si sc toarna peste el zmintiua proaspata.

Buretii. - Burgjil i Tnlilncste saleanul in multe locuri : prin
Urele, prin  paduri, poene, etc ; cu el —cei buni dc mincat — se
Inniiesic dese ori si larna si vara. Vara i culege si ii ferbe, iar
pentru larna 1 usuca §i il pastreaza la loc uscat.

«® usuca pentru iarna ori ce soifi de burcii: piuisoare. vine-
ti V, porumbele, tlobauas\ bureti grasi, hribi, chitarei s. a.

Bureiii se mir.iuca si fripti pe jaratec cu salamura ori mujdeiQ.
liri'tii Imul se cunosc de pe aceea ca daca ii rupem nu se nvine-

ka carnea lor, si au un miros placut; cei rai si otravitori au un
mim «rcu, SI  daca ii rupem se fac negriiori vineti.

YN se lac bors si ca smintind ;dretete Se ferbsi sc mi-
mugr mio MUANt ; riscovii Se fac tocana, se frig sl sc mineaza pe
"tid dmpeicile se rrduiuca numai fripte ori forte si cu mujdeiu ;
i+ e I¥e dn ele tocana

l<n Imeiifi ruunscutl de satenii din jud. Suceava ca buni de

a/-, ti . ihibanas/f, vinetelele, hulurhite/e, vinisoarele, ro-

/ X v>t\hafi «e pafag, paltln p|0p$ d. buretii de cioate

4 I"i Wi, mal . pal S. & nicoretiX, ehiloareile, buretii grasi, bu-

(> '» -li ri<gsi bureltl borcesti, pupc/iii, hrighii. riscovii,

 lele.,it A, trutii’fis. d. Fopenchii, buretii de gunoae, bnre-

e /0, I ml olravieiosl.— Buretele pucios e bun de besica

ren Iru

|[J ««mi d" N. Muittilm, Sueoava.
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Din buretii cel buni se fac urmatoarele miucari: Bors cu burcii *)
(vezi voi. VI, p. G9).

Buret} cu mujdeiu — Se Cerb buretii bine, dupa ce s’nil ales
si spalal, se scurg de apa, se lasa de se racesc si apoi se mfiiiinea
cu mujdeiu si cu mamaliga calda. Cind buretii se toarna calzi In
strachina, se presara cu sare.

Burelii se frig pe jaratec, dupa ce s'uft ales si s’aft spalal. Se
frig mult clupercele, hribii si riscovii Cind silit fripti bine. se pun
fu strachina, se sara si se toarna .peste ci pujina apda, ca sa se faca
salamura

Tocana, de bureti ), zisa si mincarica. se face din bureti proas-
peti si cruzi, asa : se hacue buretii marunt, se spala in apa rece Si
se pun la fert cu apa putina. Se ferbe bine tocana cu ceapa si ver-
deturi, se pune in ea sare siputin chiperi si se da la masa calduta.
Ccin3 are, pune iu tocani si oloi prajii cu ceapa.

Hribii. — Hribh* hrighii ori hribghh sini buretii cel mai alesi;
din ei se fac miucari in casa taranului |[>entiu anume fete si numai
pe la zile mari oii inlimplari Tnseninate.

Din hribi se face : bors, mincaiica si plaehie (pilav).

Hacliila se face ori cu orez ori cu pasat.

Hribii proaspeti (cruzi) se ininlnca si fripti.

Hribii se usuca pentru iarna. EIl cresc pe la stejaris.

Plaehie de hribi 4. — Se hacue hribii m&runt si se pun in oala
de ferb bine cu ceapa si cu verdeturi; cind sint fertl bine, se pune
peste el orez si ceapa prajita cu oloiu. Se lasa de ferbe bine si se
mininca. Soiul acesla de bucale se face prin }osturi.

Piscoii murali. — Rtscovil se fac pe unde sini paduri de brad
si in Yiemele ploioase. Riscovii sc miniuca fripti, tocana ori murati.
Riseovii se aiureaza pentru iarna, pastriudu-so in anume pulinele. Ei
se aiureaza asa : se slring riscovii, sc curaja de frunze, sc spala
curat si apoi se oparesc intr'un ceaun cu salamura ori slatina ; se
asaza iulr'un pulinel (vas de brad), se tescuese, iar salnmura ce ra-
miuo sc pune peste ci. Dupa 3—4 saptamini, ei siut murati, cu un
gust acri»! placut. Riscovii murati se pot pastra si pe iarna, si sc
ininlncd iu posturi. Mlucarea din el se face asa : se lefi riscovl mu-
rati, se hacue, se pune ceapa verde tactd marunt si se amesteca ;

1). In nnelu loonrT pe la sateni liopntl si do isti do Inmo nond sc vede rar Si bureti
cm *oii n/imi.

L). In corn. PragancslT so foili si ho minincA cit mnjdoni si opinticii.

Bj. Asomouoa so faoo tocana do opiulief. Com. do I. Monoliti Tnvatator.

4y. Corn. de V. Ciocan, invatator, Kadasonl-Sucoavii.
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apoi .se mininca cu mamaligii rece si prajita. Pune in aceasta min-
care si olol, cine are.
Felul acesta de bucate il cunosc satenii din Malini, Baia, Bog-
dauesll si Boroaea. jud. Suceava, pe uude poti gasi riscovl murati.
Hiscovil se pot minca si netocati.

Fasolele. — Fasola, barabulele si curecliiul e temelia udaturei
iu posturi si in zile de sec, larna mal ales. Cine n’are fasole strinse
de cu toamna, o duce greu si trebue sa cumpere. — Fasolele se

miniuea ori ferte, ori cu bors.

latd solurile de mincare ce se fac din fasole:

Fasole dulci. — Se pregatesc asa : se aleg fasolele, se spala, se
pun Tn oala, cam piua la jumatate, se umple cu apa si se pune la
foc. C'ind ele slut pe jumatate ferte, se pune in oala ceapa si ver-
deturi, lar ciud siut ferte bine, sare si putin chiperl. In ele, une
ori, pune si ololu prajit cu ceapa.

Fasolele Jlacaluite saQ Jlecuite se fac din fasole dulci. CInd faso-
lele au fert bine, se scurge zama si apoi cu dosul lingurel se tie-
niesc piua ce se fac ca un aluat; se suptie apoi cu zama scursa,
i se toarna peste ele mujdelii.

Fasolele dulci se mininca cu muraturi.

Cind paslaile fasolelor siul linere si crude, se ferb bine si se
minima reci cu mujdelu si cu mamaliga. Din pastai tinere, taete
inrtmul, se face si bors cu pastai.

Fastaile se pot praji Tn ololti, cind slut ferte. — Si paslaile pra-
ple mi se vad de cit pe la turanil bogati, umblati printre pautalonarl.

Multi Hateul pun In fasolele dulci si putin otet si ceapa cruda ca

i lo dkji uimi. lu fasolele dulci se pune otet, mal ales cind sint raci.

IVi dade de fasole se tae marunt cu ceapa si verdeturi si apoi

f.ili ni poame verzi oii cu padurete. Acreala din poame slujeste
di. pi ImH/ yi imd sini ferle bine se minincd cu mamaliga.

I ... lele idmmle slut mari ca bobul. Ele se ferb bine, se scurg
de /omii nue u’aie nici un gusl — se sara, se pun 1in strachina
in peMie ele ilpune ceapa laeta In felii méarisoarc; peste ele se poate
pline | otel.

hm io nlele idoaute nu se poate face alt-fel de mincare.

Fi" e Mulnil i* pune prin popusol si Tn gradina de legume.
hm foile Im. liml ului tinere, unii sateni fac salata cu otet si
imuni  ifniuule|le bobului ho miInfuca si verde si uscat. Din pastaile

Im iui e face bunde nun fac carturarii.
Se lei he bobul bine ; hi; puue iu strachina si se presara cu
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sare. Apoi se mai pune peste el ceapa si otet si se da la masa. Pe
la ajunul Craciunului si a Bobotezei mai pe toate mesele gasesti
bob fert.

Bob hatul. — Se ferbe bobul, se flecuesle, se strecura prinlr’o
sita, si se pune in strachina : se pune peste el ololu cu ceapa pra-
jita si se mininca in posturi.

Mazerea. — Mazerea, n'o prea samana taranul si nici nu-i prea
deprins cu ea: totusi unia o samana prin gradini si ogoare. Paslaele
de mazere, cind sint crude, fiind dulci, le mininca crude. Boabele
se minlnca si crude, pregatile. Mazere si bob copt in vatra mininca
baetil prin posturi.

Din mazere se face: bors cu mazere, mazere dulce si mazere haluta.

lu mazere, ca sa fearha wusor, se pun cue, bucatele de sticla

sa. —mUnele gospodine ferh mazerea la incepui cu lesie si apoi
cu apa.
Mazere dulce. — Se ferbe mazerea, se pune in ea ceapa si le-
gume, chiper si sare si se lasa de ferbe bine : apoi se da la masa.
Mazere batuta. — Mazerea se pregateste ca mal sus. Se scurge

in urma de zama, se Hecueste, se trece prin sita ori sitisca si peste
ea se pune oloi prajit cu ceapa.

Maslinele. — Maslinele se cumpara de pe la dugheue. Satenii
le au ca udalura in posturi si le mininca cu mamaliga ; rare oii
— doar cind seduce Tn tirg — dele minlnca cu pine. Mamaliga cu
masline, apa rece si treaba toala ziua, asa traeste el uuc-ori.

In masline une ori se pune si otet si ceapa.

Maslinele nu se minlnca in saptamlina marc din postul mare.

Masliuele pisate bine cu maligula piichita, sunt bune de bolfe.

Plachia cumasline ’) se faceasa : se pune Tinlr’o tigae orez
si masline si sepune la foc. Cind orezul e fert bine. se pune peste
el ceapa prajita.

Curecliifi cu masline se vede numai la lararanil chiaburi, care
traesc in atingere cu pantalonarii. .

Cureck'xul. — Curechiul murat e udatura cea mai de seama 1in
posturi, si mal ales larna. Cine are curechiu in poloboc, faina in
sac si lemne afara, nu duce larna greu.

Curechiul se miuiuca si verde si murat. Din curechin verde se
fac Yarzarl (un fel do placinte), eureclilil cu carne, cu rata s. a., lai-
cei murat se minlnca cu moarea lui in posturi, ori facut cu slanina.

1). Com. do U. Brohanschi Invitstor, Lan”™a-PascanT, Sucoava.

_ 8 _



SEZATOAREA

Curecliiul se mureaza asa: se cura(a capaiinele de frunzele rele,
se tae codanul, se crapa In doua si se pune iu poloboc; se toarna
peste el apa, numariud cofele; in urma se pune de fie care cofa
cile o litra vedic de sare. Peste curechift se pune o gratie de lemn
si un trase (m bololian greu) ca sa-l apese si se lasa de se aiu-
reaza. Cu cit curerliiul va ti la caldurda mai mare. cu alit se mureaza
mal repede. La 7-8 zile dupa ce s'a pus la murat, se pritoceste si
se curala dc bartifa [un fel de pojghita alba].

In curechift, ca sa aiba gust, se pune marar sirius de vara,
frunze de (elina, usturoi, cimbru, s u. lar ca sa alba culoare fru-
moasa rosie, se pune 1in el sfecle rosi si curechift ros.

Pentru ca curccbiul sa se muleze mai repede, toarna peste el
uncrop ori il opareste, bagindu lin un ceaun ce ferhe (acest obieeiu
e mai mult la munte). Pritocitul curccliinlui are de (tutd camoarea
sa nu se imbaloseze si sa se lungeasca si pentru ca sarea sa se poarte
si sa fie dc-o potriva.

Curecliiul se mureaza de obicei Tn casa, caci satenii n’au piv-
ui(i nici zauniice.

Din frunze de cureclilfl sc fac sarmale ; foile de pe de laturi
se pun In pod, sc usuca si se (iu pe lama pentru facut malalu.

Curecliiul murat e cea mal de sama udatura in postul Craciunu-
lui si In postul mare. Curechift hacuit In moarea lui si pus peste el o
tracid de oloi proaspat cu mamaliga prajita, se miuiuca cu mult gust.

Moarea de curechitl ¢ buna de ma/imu*ie [dupa o bc(ie na-
strusnica]. In galuslele de post inca se pune cureclilu.

Pnmzclc de curechift murat slut liune de degeratura.

Curecliifi ros nu se prea vede pe la sateni.

Curecliiul se face prajit, ori cu carne si slauiua.

Minte cu fasole. — Se pun fasolele la foc, se ferb cu ceapa si
bnume i dud slut ferte bine se toarna peste ele moare de curechift,
pi»IHVitnlif a* din acreala ; cind mincurea e gata. se da la masa.

JAm» «w tarne de gaina.— Moare cu carne de gaina se face

dud gospodina iTare bors ca sa faca zama de gaiua. — Ea se pre-
gateste ca si borsul de gaina.
Moare cu fre.cate\, — lii posturi se face moare de frecafel. Se

pune moare la foc. poliiviudu-se din acreala si se lasa de ferhe cu
ceapa si legume. Clini acestea slut ferte, se pune, clud oala ferhe.
frecate) facu(l din faina de grift Se lasa de mal ferhe, se pune si
putin cliiper negru si apoi se miuiuca.

— 9 —



SE1IATOAREA

Moare cu pasat. — Moare cu pasat se face ca moarea cu fre-
calei. Tot asa se face si moare cu crupe.
C ureehui prajit. — Curechiul prajit se tace asa : Tnlr’o ligae se

pune oloi ori grasime de porc si se prajeste cu ceapa. Ciud ceapa
e rumena, se toarna in tigao curechiO taet marunt, se lasa de se
prajeste bine si pe urma se mminca cu maliguida calda.

Cureehlu tocat cu mujdelii. — Se toaca curecliiu verde, se pune
in mujdeiu si se miuiuca cu mamaliga.
Verzele. — Verzele se fac toamna Tnainte de a se mura cure-

cliinl ; ele se pregatesc asa: se toacd curechiul |capatincle] marunt,
se freaca cu sare marunta Tnlr'o covata si se asaza intru putina a-
asaziudu-sc peste ele un teasc. Feste ele nu se toarna de cil cile-va
ulcele de apa. Verzele dupa 2-3 zile slobod zama si peste 7-S zile
siut murale. Putiuica cu verze se asaza, piua se mureaza, la un loc
calduros. Verzele se miuinca cu mamaliga prajita, cu fasole dulci,
fasole tlacaluite s. a.

Curechui ai jnlja.— Se ferbe cureelnul cu ceapa si legume si
ciud e leit bine si scazut, se toarna peste el ju/Jat care se face diu
laple de saminta de ciuepa. Bucatele aceste se fac in post si se mi-
niucfi cu maliguta prajita.

Pepenii [crcstavetii saii castraDetii]. — lu jud. Suceava sub nu-
mele de pepeni se inteleg castravetii. Pepenii 1l cresc mal toti satenii.
De se samaua in luna noua. fac numai floare. Ca sa rodeasca, se
string Duminicd dimineata florile saci si se bat cu un bat lu cruccle
drumului, ori se pune pe sub frunze pepenita.

Pepenii se samaua la Arminden.

Pepenii se miniuca si verzi si murati.

Pepenii verzi se inifuiuca cu sare si mamaliga : unia ii tae felii
si-T pune Tn mujdeiu si apoi 1l miuinca.

Pepenii sc mureaza : se culeg pepeni tineri, se spalda, sa rateaza,
la amindoua capelele si de siut marisori se spinteca, apoi sa asaza
intr’o putina curata, dupa ce s’a pus pe fundul el o mina de faina
ori cenusa, marar, frunze de (elina, usturoi si frunze de stejar. Cind
putina s'a umplut, ii punem do-asupra marar si un teasc ca sa-i tie
apasati. Umplem putina cu apa puniud la Ge-care cofa o litra de sare.

Pepenii se pot mura si tu beci si afarda. Dupa 5-G zile se pri-
tocesc, se curata de harti(ft si se curata putina. La 10 zile Ti prito-
cim lar, si emil sunt murati i punem la un loc racoros.

Pepenii murati se mminca cu mamaliga 1u zile de sec. Cu fa-
solele dulci, pepenii au gust bun de tot.

— 10 —
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La muutc (jud. Suceava) pepenii nu prea reusesc, din pricina
brumelor; saienii cumpara vara si iarna pepeni de la satenii din
Kadaseni, care se duc cu putinele de-T vind acolo.

Cind muram pepeni, printre ei se pot pune si bostanei tineri,
care stlud la un loc cu pepenii capata gustul lor.

Pepenele murat ¢ bun si de leac. De-ai facut sugel la un deget,
baga-l intr'uu pepcue murat si-ti trece.

Salata de pepeni |). — Salata de pepeni se (ace asa: se iou pe-
peni verzi, se curata de coaja, se tae marunt si se pun Tinlr'o stra-
china. Peste tocatura se tae cozi de ceapa Si marar si se toarna
bors crud si acru si sare ; se mesteca bine si se mininca cu mama-
liga calda. Cine are, poate pune in salata si otet.

Unii sateni bacue la mincarea asia si pepeni verzi si murati, Si
toarna, in loc de bors, moare de pepeni.

Sfeclele. — Sfeclele se cultiva si pentru foi si pentru radacina.
Satenii cunosc numai sfecla rosie. Frunzele de sfecla se pun in bors
si in verze, si se fac eu ele si galuste. Radacina sfeclei se pune la
murat in cuvechiu si se face bors cu sfecle. [Vezi soiurile de bors].

Sfecle cu mujdeiu. — Se ferb ori se coc sfeclele, se curata de
coaja, se tae felii, se pun in mujdeiti si se miuinca in zile de post.
Unit sateni pun feliile Tn otet Tn loc sa le pue Tn mujdeiu.

Sfecle dulci 3. — Se coc sfeclele, se curdata de coaja si se tae
lelii ; se prescra cu putind sare si se mininca ; unia mininca sfecle
dulci cu hrean ras si otet 3], — Sfeclele coapte sint bune de leac.

Ridichele. — Ridichele se miulnca Tn posturi. Ele. ca si sfeclele,
>c tiu in gropile cu barabule. Ridichele se mininca cu snlamura,
diili,*i n* spnlate si laeto felii. Satenii cunosc numai ridichele de
viiia i de toamna, care sint eu conja neagra.

In uncie parti ale judetului Suceava (Draganesti) ridichele se
lin* iclii. <« jmm* oloi peste ele si se ininiuca.

Unu* mc greutate ia inima (stomah) se roada o ridiche neagra
pe ral/alourc i a slimrca zatna si s’o bee ca-1 trece.

M. LUPESCCT.

I) Cum. do Oli. Lu[>ai«ii. inv&tAtur. Pleosti, (Sm-oava).
l'g A Vuailiti. T
3). > » V. Ciocan. Kudiisunl.
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CITEVA CUVINTE ASUPRA CUI MIRON POMPILIU
SI A MANUSCRISULUI SAU

Revista Tesnna ,,Arhiva™ a lot dat de stire, multa vreme, cum
ca va publica o biografie de d |I. Paul. despre M. Pompiliu ; insa
treaba s’a toi lraganat. incit si revista pomenita s-a leliemehiit si
acum vad ca nu mal fTinstiinteaza pe cititori de aceasta biografie,
care cred ca are interes nare-care pentru literatura. — Nu ma apuc
sa tac eu o biografie, ci numai un scurt pomelnic a culegerilor sale
de literaturd populara.

In  privinta timpului ciud a Tnceput sid culeagdi M Pompiliu
literalura populara, iata ce gasim in prefata operelor complecte,
Literatura populara de M, Emineseu, faja X : ,,In ,,Albina Piuduhn"
(An. Il. p 47) cetim, ca la 29 Ilunie 18(19, cercul literar a numit
clin sinul sau comisii, cari sa faca in lunile lul lulie si August es-
cursil In partile Daciei si sa culeaga tot ce vor putea din ceea ce
se atinge de literatura poporului : poesii, basme ctc.” Si Tn comisia
destinatda pentru Ardeal era Miron Pompiliu, iar in cea pentru Mol-
dova, Miliail Einiiitscu, prieten bun a lul Pompiliu.

Tot in anul 1809 apare ziarul d-lui B. i\ Hasdett , Tratau™
si cu No. 1 din 1G April, M. Pompiliu incepe publicarea poesiilor
lul populare, Tnsotite de niste scrisori. Unele poesii populare publi-
cate In acest ziar, nu le-a pus in brosura sa: ,Balade populare ro-
mane* 1870. lasi; bunaoara ,Isvorul Tisei” din No. 30.

In ,Convorbiri literare* au. IV, f. 118, au. V, f 113, 29.0 si

3'">7, a publicat ,balade populare~. Tn anul VI a Convorbirilor a
publicat : ,lleana Cosimrana* poveste, care a scos-o0 In brosura in
anul 18ST> libraria Ciurcu din Brasov. Aceasta poveste s’a publicat
si de libraria Steinbeig din Bucuresti, in volumul : ,,Harap alb".—

In ,,Convorbiri literare™ din anul 1887, No. 12, a publicat un arti-
col ,,Grantl Rominesc dm Biliarca.

Prefala de la ,,Poesii populare”™ (l)otnc) culese de M. Canianu,
dupa marturisirea d-nel ElI Sevastos, ar fi facuta de M. Pompiliu.

Libraria Ciurcu din Brasov a mal scos in anul 189f> altfl bro-
sura ,Codrena sanzihia* poveste culeasa tot de M Pom piliti.

Alte culegeri de lit. pop. tiparite de Pompiliu. nu mal cunosc.

Acum revista ,Sezatoarea™ a fost norocitd ca sa publice un
manuscris de M. Pompiliu. Manuscrisul acesta a fost vindut de sotia
raposatului, la hurta cu pretioasa lui biblioteca, antiquariel Isr. Ku-
permau din lasi. Fratele meu Gh. Teodorescu-Kirileauu I-a aflat si
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I-a corul sa-1 copie lot pentru ,,Sezatoarea*, flar negustorul u-a vrut.
D-lI Einilgar, cum 1-u aflat l-a si cumparat. Tar d-lul a avut bunatatea
ca sa mi-t increclin|oze mie si sa-lI copii Tnadins pentru ,,Sezatoarea*
asa ca ma simt dator cu recunostiuia d-lut Emilgar.

Manuscrisul nu-1 de cit un carnet de buzunar cu 152 fete, intre
care slut si fete albe. Pe coperta din dos, de la inceputul carnetului
sta scris: ,,Riva. Mai, 1893, M. Pompiliu*, ceea ce no arata ca iu
acest an a cules materialul din acel carnet. — Acest manuscris era
sortii pentru ca sa slujasca la facerea unei monografii a Comitatului
Bibarief, dupa cum s’afi mal facut monografii asupra multor regiuni
din Transilvania.

L-am copiet intocmai, numai atita ca din vorbele locale [pro-
vinciniisme] am extras futr’un capitol aparte toate cuvintele care fa-
ceaO parte din terminologia populard si pe linga asia am dat afara
din colectie vve-o cileva cintecc de joc [hore] care erau prea porno-
grafice. Acele eintece eraii tocmai din Transilvania, dind de gol pe
un poet de sama transilvanean care spunea ca prin Transilvania nu
se iitla ca sa strige Tn joc cintece de solul acesta.

La uiulte cuvinte care n'au fost esplicale de culegator — se vede
ca le cunostea ce Tnsnmna Si avea sa pue pe urma esplicarea — eu
iun intrebat pe uu ardelean Simiou Mesesanu din Solnoc-Dobica,
aproape de Obcrla, care ml-a spus unele ce iusamna si efi am In-
samnat numai pe colea care am vazut ca stie bine ce hisamna. Am
mul addugat si eu cile o esplicare, dupd cum am auzit In comuna

ITinistcnl, jud. Suceava.
S Teodorescu-Kirileanu

I N CINTEC DE STEA SI DOUA ORATII

l.ii in 12il unul dntavasicriu greco-romiu (partea greceasca e
Mori-a Ini -ii i'Hiin'lere ciiirilice) al Risericei din Madei, jud. Suceava,
Imn litiu i data, dar care dupa pascalie se vede a TTde pe la 1760,
m* gascNte uu Jdiiitee He stea si doua oratii. Reproducem Tfulocmal
partea nreiitfta,

Aicea lu flrsilnt cartii pusem si stihurile ce le cInta copii
ciad umbla cu steaua Iu seara nasterii lui Hs. si cetitoriule ce vel
«Hi ti eu poetica vel socoti si de nu vor veni la numar bine sa stii
ni no) premiu lemn pasit asa leam si tiparit dupa cum sau obici-
nuit asa etnia, lura unui mal umblat a le numara.
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Steaoa de sus rasare In cetatea lu David
Cu o tafua mare Pilda aratiml
Steaoa straluceste Si deaca aO vazut
Pre Hs. vesteste Aa calatorit
Steaoa 1s1 da raza Trei crai despre rasarit
Pre maghi i lumineaza In Vithleaern au venit
Si magliil graesc Si Tndald au atlat
Grai filosofesc Pre cel ce aa cautat J
Tu esti cea prorocita Si isau finchinat
De Valaam vestita Ca unui Tmpaiat
Ca de cind pamiutul Daruri in miini fiind
Nau nascut cuviutul Si lui Hristos ciulind
Si fara de aceasta Cocoane Tmparate
Nau uascut preacisla Si prea luminate
Nascu pro Hristos Te stiu cine esti marit
Lumii spre folos. Si in troita slavit
O stea prea luuiiuoasa Iii ce chip al venit
Din toate aleasa Si din fecioara tea! nascut
Cu a ta ivire Din fecioara curata
Ne Tnveli Tntocmire Si prea nevinovata
Si uoao ue scrie Pentru aceea ne rugam ca si
Iti astromie (sic) (de la noisa priimesli
Ca sau uascut jos Daruri lumesti.

imparatul Hristos

ORATIE

.Dumueavoastra cinstiti bofari aceasta laste steaoa de carea au
prorocit mafiiainte verbovnicul Valaam (zicliid) ca va rasari o stea
din lacov si sda va radica uu Tmparat din israilleani si va sfarama
pre tofi Domnii Moaviteuilor; care stea fostau povafuit acei trei
crai si de lumina purtatori filosofi si dupe raza ci mergind paua la
Vithleaem gasitau pre Ils. prunc mic infasat si cu bucurie ati zis:
Veniti sa& ne inchinam Tmparatului nostru Dumnezeu fiind si daruri
fn imTiul: aur, smirna si tarnie oce (sic) sati Tnvrednici [sic] Tnalla
intelepciune si spre cea deplin norocire si desfatare si alit bunatate
si placeare dumnezeiasca intru toti veacii®.

ORATIE CATRA Al CASII IN CAREA VEI MERGE.

»Cinstite jupine obladuitorlule al case! acestiia, de vreame ceali
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ajuns a prazuui o taina foarte mare ca aceasta cu credinta te in-
china celui ce au rasarit din piutecele fecioarei Mari! (sic) si noao
celora ce cadeam intru iutunearec si in umbra morti! sau aratat si
din calduroasa inima sa multarnesti cu toti a! case! dumitale pentru
multa si nemasurata milda ce au tacut cu no! milostivul Dumnezeu
au iuoit firea noaslra cea cazuta cu nasterea caruia si ell ma rog,
ca uuufa nascut fiiri lul D-zeu si D-zeii adevarat sa daruiasca pace,
sauatate prea luminatului nostru Domn si viiajd norocita si buna
Inlemeiarc intru cinslit si luminat scaun marire! sale si Tmpreuna cu
toala curtea maiii! sale si Tmpreuna cu dumneata cinstite jupine si
(sau) prea ciustite parinte si cu tot norodul crestinesc ca impreuna
de apururea sa priimit [sic| bucuria aceasta Tn multi an! cu veselie
cu tonte cele bune si de folos*.
Ai(C v<in. Jvmilu ( rinven Gh. Teodorescu-Kirileanu.

CREDINTE DESPRE MOROI SI STRIGOI

\ceste credinte sunt ndunnle prin mat mnlp scolar! al gimnosiulnl din
Tirgu-Jiii, din rlte-vn comune din judetul (Jnrj.1

1. Moroiul sau strigoiul este omul mort, care n’a fost citit bine
de popi. ElI miulnra inimele oamenilor. Moroi! se prefac in om si
viu pe la casele oamenilor, beaO si mlininca.

(Corn. SInlojnnf. Barbulescu I. v

1 Oameni!, cari se fac moroi se Tintorc in tron iu dunga, le
cickc unghiile si parul, le roseste gura si mormaie. Ei niininca oa-
iiiciil, liicepiud cu rudele lor. Ca sa se cunoasca, care om s’a pre-
Inml in moroi. Tncalecda un om oare care din sat pe un armasar
nciirn si trece peste morminte. Daca armasarul nu va trece peste
lunimint. nerdo este moroi. Pentru ca moroiul sa nu mail miniuco
numeni, m de groapd si li Infige nu cutit in inima spre a-1 omori
de lot. * lud nu «nu moare, ce! din casd 1l p&dzesc ca sa nu treaca
vie m pi im pchli» mort, caci abninterica se face moroi.

(Pnlovrngi. lancu Archir

». Dncn mur mal multi din o familie dupa olalla, se fac moroi,
oo -ele «Imn iuti un mormliit este vre-un moroi, duc oamenii
...... In un uima-ni d daca Ircce peste mormiut atuuc! nu e moroi,
BN ilnin un hem esl» moroi. Atunci oameni! desgroapa moroiul, 1l
mig cu gnK sl | nul,
I rcclicscV Oproiu Gheorghe
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4. Moroii sau strigoii sint oamenii, rari au murit si duhul

necurat Intra iu omul mort si 7l Tnvieaza, dar nu lesa din pamint
ziua, ci numai noaptea. EI merg la oamenii vi! si le mininca ticajil.
El umbhl nevazut noaptea pina la cintarea cocosilor, ciud pleaca
lardasi la monnint.

In fie-carc noapte miuinca cite un om. Oamenii Tnsa Il desgroapa

si cauta care-l moroi si gasindu-i i tae, 7l lau par din cap, 11 lau
singe cu care (par si singc) afuma pe tofi oamenii boluavi. Pe mo-
roii oamenii 1l ard si cenusa sau o arunca Tn aer sau o pun larasi

iu morminl si atunci se zice ca au murit de tot si nu mal mininca
oameni.

(Schela. Valeu Coustantin)

f> Moroii sint oameni morti, cari nu sint citit! bine de popi.
Moroii mininca inimele oamenilor vil caii apoi mor indata. Daca
insa moroii se desgroapa si se la smoala de pe el si se unge cu
aceasta bolnavul numai de cit il trece si nu mai moare. Moroii vechi
nu pot minca oameni, ci paseri si alte animale.
(flodorefisca. Plesanu Dumitru

0. Omul, care moare, daca trece o pisica peste el sau nu
citii bine de popi, se preface in moroi dupa G septamini. Moroii
minincd inimele oamenilor si anume mal intidl ale rudelor sale. O-
mul bolnav, daca desgroapa un moroi Si se unge cu smoala de pe el
se face sanatos. Moroiul noaptea se preface Tn om si se duce acasa
la el Tnainte de chitarea cocosilor

(Célnic. Valceanu A Const.l

7. Moroi se fac mal ales matusile, cari fac cu diavolul. Sufletul
lesa diutriinsele apoi se duce la care isi aduce mal Tute aminte Si-i
mininca inima pe ciud doarme. Spre a cunoaste moroii, oamenii lau
un armasar negru, care sa n alba nici un péar alb, un om 1l incaleca
si ocoleste tot cimitirul si peste care mormlut nu trece armasarul,
in acela este moroiul. Se mal cunoaste moroiul, dupa ce lau des-
gropat, caci are unghiile mari, parul mare, faja rosa. Oamenii il scot
inima, o pun pe foc si o ard, apoi 1l toaca si lar 1l ingroapa.

(lom. lasi. Toltea Gh.)

8. Moroi se fac numai din oameni si anume din cel cari nu afi

murit biuc. ElI cheama atunci pc toate rudele lui. Ca sa scape de

moroi uuul din oamenii din casa lui ii desgroapa. 1l tae sati 7l arde
*°C (Pojogcnl. Damaricu N. lon).
I. MOISEL.

cel
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