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Pofta buna din Maramures!

Maramuresul are faima locului unde mananci si bei ,ca la
bunica”, adicd precum Tn copildrie, gustul cdrnii, produselor
lactate si cel al legumelor ori fructelor - majoritatea de soivechi si
bio, fiind de o savoare de neuitat.

Diversitatea etnica si culturald, precum si normele religioase ale
acestui spatiu au lasat o puternicd amprentd In gastronomia
populara, iar conservatorismul proverbial al localnicilor face ca
unele mancaruri, simple, rustice si sandtoase, sa nu se
regaseasca in multe alte parti, pe langa faptul cd, foarte multi
gospodariisiasiguraincd aproapeintregul necesar alimentar...

Bucdtdria maramureseana propune retete atat pentru
,carnivori’, cat sipentru vegetarieni sau vegani.

Cea mai tipicd mancare localad traditionald este mamaliga
(,tocana”) cu branza, smantana, jumari sau cu tocanita de porc.
,Balmosul” pdstoresc este foarte gustos, insa rareori poate fi
gustatin afara stanelor (fiind preparat din faina de porumb fiarta
inlapte de oaie).

ApOi, puteti opta pentru supe si ciorbe (de cartofi, fasole, pastai
proaspete sau uscate, dovleac, salatd, spanac, urzici, ceapa, rosii,
chimen, oug, pui, vita, porc, legume s.a.) sarmale, fripturi, pastrav
prdjit, pastdi sau cartofi cu usturoi, varza cdlita, ,laste” (paste) cu
diferite sosuri, totul Indulcit cu cozonaci, ,pancove” (gogosi),
felurite gemuri, compoturi simulte, multe altele.

Dintre nenumdratele retete culinare existente In aceastd zond
de legenda, am selectat cateva, iar pe restul vd invitdm sa le
descoperitidirectlafatalocului...



P. - A - d - | .
,Pita” (paine) de malai

Ingrediente: 3 cani de faind de malai, fdind albd dupd gust, putin ulei, 1 lingurd de bicarbonat
stinsiniaurt, lapte sauiaurt, sare, optional 1-2 oua sau 1-2 cartofifierti.

@ Se amesteca siomogenizeaza toate impreuna si se coc la tava in cuptor. ,Pita” se poate servila
oricare masa.

Platou rece

Ingrediente: sldaning, sunca, carnati, tobd, caltabos, chiftele, snitele, zacusca, salata de vinete,
pasta deicre, oua fierte, cas, urdd, branzd sarata, sos de hrean, murdturi, ceapa, usturoi, ridichi,
castraveti, rosii, ardei s.a.






,,BI’OZC“" ("zama”, adica supa de frunze primavaratice)

Ingrediente: 1 grdmada de frunze (de urzici, sfecla, stevie, leurda, macris, laba gastei, leustean
de camp etc.) proaspat culese si spdlate, 2 catei de usturoi, 1 lingura de faind, 1 lingura de ulei,
sare, apa, eventual putiniaurt/lapte prins si 1-2 gdlbenusuride ou.

@ Se fierb frunzele, apoi se strecoara si se toaca mdrunt. Se prdjeste fdina in ulei, care optional se
stinge cu lapte si se amestecd cu gdlbenusul. Se pun intr-o oala cu apa sosul de fdind, frunzele
tocate, usturoiul sisarea, dupd gust silise da un clocot.

,Zama” (supa) de usturoi

Ingrediente: 5-6 catei de usturoi, 3 linguri de ulei, 3 linguri de faina de grau, boia, sare, piper,
apa.

@ Se curdta sizdrobeste usturoiul. Se prajeste
fainan ulei pana devine aurie. Se pune
usturoiul peste fdind, se condimenteaza
amestecul sise adaugd apd dupd gust,
amestecandu-seintimp ce fierbe,
pentru anurezulta cocoloase.



,Zama de curechi” (ciorba de varza)

Ingrediente: 1 varza (,curechi”) mica, 1 ceapd, 1 morcov, 1 pdtrunjel, 1 ardei, 1 rosie, 2 linguri de
ulei, sare, piper, boia de ardei, ap4, frunze de leustean (optional de mdrar sau o frunza de dafin),
optional 150-200 g carne proaspdta sau afumata de porc.

Se toacd sau se taie In cubulete toate vegetalele (si, de e cazul, carnea) si se calesc in ulei. Se
adauga condimentele si apa dupa gust si se pun la fiert. Spre final se adauga rosia si frunza de
dafin,iarlaurmg, leusteanul (mararul). Se serveste cu smantana.




,Tocana” (mamaliga) de ,parga”

Ingrediente: 1 kgfaina de ,pargd” (mdlai prdjit simdcinat), sare, apa.

@ Se prepard ca oricare altd mamaligd, diferenta fiind data de gustul deosebit, crocant.
Se serveste In straturi (un strat de branza de vaca sau oaie, unul de ,tocand”, date apoi la
cuptor), oricu branzd, smantang, lapte, pomana porcului, omletd etc.



Pomana porcului

Ingrediente: cca 1 kg carne grasa de porc, sau bucati de coaste si carnati, 2 cepe mari, sare,
piper, boia de ardei, apa.

% Carnea cu grasime se cdleste In suc propriu, apoi se adauga ceapa tdiatd mdrunt si restul
ingredientelor (optional se poate adduga putin vin). Se fierbe la focincet, sub capac, cca 1 ora.
Se propune afiservita cu mamaliga si muraturi.




,Pecie aita” (carne cu usturoi)

Ingrediente: 1 kg carne (,pecie”) fiartd (preferabil, de vitd sau oaie), 100 ml ulej, cativa catei de

usturoi (,ai"), sare, piper, frunze de patrunjel, iar daca se doreste garniturd, se poate opta
pentru cartofi, rddacinoase, fasole sau mazdre fierte.

m Bucdtile de carne fiarta se rumenesc in ulei, fiind acoperite apoi cu mujdeiul de usturoi si
condimentate.



Gaina umpluta

Ingrediente: 1 gdind (sau altd pasare de casa), 2-3 felii de paine, 1 ou, 1T morcov, 1 ceapa, putin
ulei, untsauunturg, sare, piper, boia de ardei simdghiran.

@ Se fierb maruntaiele, apoi se cdlescin ulei, impreund cu ceapa si morcovul dat pe razatoare sise
amestecd cu miezulinmuiatin apd al feliilor de paine, cu oul, sarea, piperul siboiaua de ardei.

Pasdrea curdtata se umple cu acest amestec, apoi se unge cu unt sau untura amestecatd cu
maghiran sise dd la cuptor.

Produsulfinal se aseamdand cu un drob de miel mai usor.
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,Piroste” (coltunasi)

Ingrediente: Pentru aluat: 400-500 g fdind de grau, 2 oua, 1 lingura de ulei, apa.Umplutura
saratd: ciuperci, branza sarata, cartofi, ceapa prajitd, varza dulce sau murata, spanac, asortate
cu sare si piper. Umplutura dulce: gemuri, branzd dulce, fructe intregi (cirese, mere, pere,
prune, capsuni, afine etc.), amestecate cu zahdr, optional sivanilie oriscortisoara.

Se prepara un aluat ca pentru taitei, fard a fi lipicios, apoi se intinde si se taie In patratele. Se
introduce umpluturain fiecare bucatd, apoise lipesc marginile sise fierbTn apa cu sare.

Se pot servifie cu smantanad (toate categoriile), fie cu ceapad prajita (varietatile sarate), fie cu gem
sausirop de fructe (varietatile dulci).



,Brozbuta” (sarmale) cu pasat si hribi

Ingrediente: 400-500 g pdsat (porumb mdcinat
grosier), 400-500 g hribi, 3 cepe, 3 morcovi, 1
varza murata mare, sare, piper, apa, eventual
cateva rosii si ardei grasi, iar pentru condimente
se opteazd pentru cimbrusau marar.

Q Se cdlesc Tn ulei ceapa tdiatda marunt si morcovii
dati pe razatoare, apoi se adauga hribii (tdiati
marunt), iar in paralel, se opareste pdsatul. Se
amestecd toate impreund, apoi sarmalele (pe
care localnicii le mai numesc si ,curechi umplut”,
,piroste”’, ,haluste” sau ,holopti”) sunt rulate in
frunzele de varza muratd sise pun lafiert.



Tocanita de ciuperci

Ingrediente: 1 grdmada de ciuperci (hribi, ghebe, gdlbiori, vinetele etc.), 1 ceapa, 2-3 cdtei de
usturoi, patrunjel, sare, piper, apd, optional niste lapte.

@ Se curdata si fierb ciupercile In apa cu sare, apoi se strecoard. Se caleste ceapa amestecata cu
condimentele, apoi se amesteca cu usturoiul zdrobit si cu ciupercile, iar la final, se adauga
patrunjel tocat.

Se serveste cu mamaliga pe post de garnitura.



,Hrenzale” (kremzli)

Ingrediente: 5 cartofi mari, 1 ceapad, 2 catei de usturoi, 2 linguri de smantana, 2 oud, 2 linguri de
fainadegrau, 1 lingurd de zahdr, sare, piper, bicarbonat de sodiu, ulei de gdtit.

@Se curata cartofii, ceapa si usturoiul si se dau pe rdzdtoare. Apoi se amestecd cu restul
ingredientelor si, cu ajutorul uneilinguri, se fac placintele care se prajescin uleiincins.
,Hrenzelele”, mostenire iudaica (pe nume ,latkes”), de pe vremea cand o cincime din locuitorii
Maramuresului erau evrei, se servesc ca atare, cusmantand ori pe post de garniturd.



Placinte codrenesti

Ingrediente: pentru aluat: 1 kg fdind, 15 g drojdie, zahdr, sare, ulei; pentru umpluturd: branza,
ceapd verde, mdrar sau: cartofifierti zdrobiti, ceapa cdlitd etc.

@ Tn mijlocul fainii se face o adanciturd in care se pune drojdia amestecatd cu un varf de linguritd
de zahdr si un strop de apa caldd. Dupa 10 minute se adaugd sarea si apa calduta putin cate
putin, formandu-se un aluat, care se frdmantd pentru cca 10 minute. Apoi se acoperd cu un
stergar si se lasd la crescut cam o ord. Se intinde o foaie subtire de aluat, se pune in mijloc
umplutura si se Impdtureste, punand apoi placinta la copt intr-o tigaie unsa cu putin ulei, pana
serumeneste.



,Gomboti”

Ingrediente: 1 kg de cartofialbi, 10-20 prune albastre, 200-300 g fdind de grau, 2 oud, sare, 250
gpesmet, 100 guntsau ulei, 100 g zahdr, optional scortisoara sau vanilie,

@ Se fierb cartofiiin coaja, apoi se curdtd si se zdrobesc. Se amesteca cu fdina si oudle, formandu-
se un aluat, din care se iau cu mana bucatiin care se aseazd prune (cu tot cu sambure, pentru a
nu ldsa lichid), formandu-se bile de marimea mingilor de tenis sau mai mici. Aceste bile se fierb
pe rand In apa cu sare, pana se ridica la suprafatd. Urmeaza tavalirea prin pesmetul prajit
separatinunt/uleisizahdr si, eventual, pudrarea cu scortisoard sau cu zahdr vanilat.



Bauturi

Si la acest capitol oferta Maramuresului este generoasa, incepand cu gustoasa apd de munte
(tare si purd ca sampania) si apele minerale locale (denumite ,borcut” si tasnind din multe
locuri).

Apoi, multi gospodari prepard, in sezonul potrivit, socatd, sucuri de mere, rosii, struguri etc.,
siropuri de muguri de brad, zmeurd, afine, flori de salcam, papadie, soc, sau din alte fructe sau
plante de sezon, precumsibere de casa.

Vinul local de struguri este produs fie din varietdtile Isabella si Noah (rdspandite peste tot), fie
dinvita nobila: Feteascad, Riesling, Rosca etc. (de gasit mai ales in zona Cicarldu-Seini, apartinand
Gl Dealurile Satmarului).

Lichiorurile de casd de tip afinatg, ciresatd sau visinatd, se gasesc maila fiecare casa.

Deloc in ultimul rand, cdci cu aceasta Incepe, de fapt, orice masa in Maramures (1), mentionam
"horinca” ("pdlinca”), legendarul alcool dublu distilat de prune, pere, mere, cirese etc,, licoare
limpede si aromatd, tare de minim 50 de "focuri”, o adevarata institutie despre care se pot
povesti multe, maiales laun pahar devorba...

Pot, oare, mancarea si bautura sa ofere un regal de neuitat pentru papilele olfactive si
gustative? Da, in Maramures!

Restaurante

Text: Teofil lvanciuc
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turism@cjmaramures.ro

Centru Judetean de Informare Turistica
Baia Mare, Maramures,

Str. Gheorghe Sincai nr. 46

Tel. 0262 202 582
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