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Dupi cum este cunoscut in literatura de specialitate, pe la finele secolului XVIII-
lea §i in prima jumitate a secolului al XIX-lea un mare numar de populatie slovaca din
Slovacia a fost colonizatid in asa-numitele ,,Tinuturi de jos“ (,,Dolna zem*), care astdzi
aparfin in parte Ungariei, in parte Romaniei §i in parte Iugoslaviei.

De la bun inceput trebuie subliniat cd aceastd populatie slovaci provenea mai cu
seamd din regiunile mai sirace — indeosebi din satele de munte ale Slovaciei Centrale
— aga cd g§i aici in ,,Tinuturile de jos* ea sgi-a pastrat si si-a dezvoltat caracterul siu
agrar §i ulterior §i mestesugdresc. Din cauza izolarii sale relative fajd de Slovacia, mai
cu scamd din punctul de vedere al limbii, §i-a pastrat un pronuntat caracter arhaic, ceea
ce se reflectd partial si in modul lor de viajd, de asemenea, in cadrul diferitelor
obiceiuri de familie, Tn graiurile lor §.a.

Si din acest punct de vedere viaja slovacilor din ,,Tinuturile de jos* a avut si
are atit in trecut, ct §i in prezent un caracter ciclic: primivara, vara, toamna, iarma i
apoi totul de la inceput...

Atit din motivele obiective, cét §i din cauza sdriciei crunte, dar mai cu seami
datoritd unei modestii §i chibzuinfe inndscute §i naturale, parcd ereditare, mosii i
strdmosii nogstri au dus o viajd foarte cumpatati. Acest lucru se oglindeste foarte bine
mai cu seamd in diferite mancdruri vechi tradifionale -ale Slovacilor din regiunile
»Jinuturilor de jos“, despre care va fi vorba, pe scurt in cele ce urmeaza.

Printre aceste mancdruri un loc preponderent il ocupau fdinoasele §i diferite
specialitdfi din fidind, apoi leguminoasele, ridicinoasele si fructele. Carnea i produsele
de camme se considerau in trecut ca un fel de lux si se midncau doar odati-de doua ori
pe sdptdmand, mai cu seama cu ocazia diferitelor sdrbitori religioase ori altor evenimente
importante de familie (nunti, botez, §.a.). ‘

fn schimb pdinea, piinea cea de toate zilele nu lipsea de pe masi nici la cele
mai sdrace §i nevoiase familii de slovaci. Pdinea aceasta se ficea exclusiv acasi, din
fiina de casi de cea mai bund calitate, deseori fiina ,nulas“. Piinea se cocea in
cuptoarele de casi din lut sau zidirite, asa-numitele cuptoare tirdnesti. Coptul pdinii
reprezenta pe vremuri un intreg ceremonial, care dura o noapte intreagd §i aproape
toatd ziua urmitoare: ficutul aluatului pentru a creste pédinea §i pentru a dospi cu
ajutorul drojdiei, apoi incidlzitul apei cu cantitatea necesard de sare, apoi dimineata
devreme amestecatul §i frimintatul aluatului, tot dimineafa incilzitul cuptorului, agezarea
aluatului in forme, verificarea temperaturii din cuptor, agezatul in cuptor, scosul péinii
din cuptor, gustatul pﬁ‘inii proaspete... Trebuie amintit in aceastd ordine de idei cd
pdinea cindva, niciodatd nu se ficea acasd in zilele de sdmbatd spre duminicd sau de
duminicid spre luni, §i nici in alte zile de sarbatoare. Cici pentru munca aceasta erau
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suficiente celelalte zile ale siptimanii... Pdinea ce se cocea o singurd dati ar fi trebuit
si ajungd in familii normal de mari pentru o perioadi de doud siptiméni.

Legat de coptul pdinii erau i alte activiti{i interesante, mai cu seami in vederea
imbogdjirii meniului familiei pentru urmitoarea perioadd mai scurti sau mai lungd de
timp.

Din aluatul de piine se ficea ,,lepnika” (un fel de ,lipie“). O bucati de aluat
de pdine s-a intins intr-o formi rotundd mai groasd si cind cuptorul era deja suficient
de incins, se punea pe o lopatd din lemn intinsi §i se introducea in cuptor lingi flacdrd
§i jar, pentru a se coace, prima datd pe o parte, apoi §i pe cealaltdi. Dupd aceea lipia
se ungea cu pufind unturd sau ulei, eventual se freca cu usturoi §i se manca imediat,
caldi, indeosebi de copiii vesnic fliménzi.

Din aluatul de paine se ficea §i , posucha®, dar acest aluat se intindea de céteva
ori, dupd care se impiturea, se presira cu brinzi sirati, inci odati se impiturea, se
aseza intr-o tavd unsd pufin, pentru ca aluatul sd nu se prindd, dupa care se cocea tot
in cuptor in faja flacirii. Produsul asa obfinut se tdia in bucdf{i si se servea, de
asemenea, cald, eventual cu lapte dulce, lapte acru sau covisit.

Tot din aluatul de paine se ficeau §i , opekance”. Se lua o bucatd de aluat, se
ficea din el prin rdsucire o bucatd lungi i subfire, ca o fringhie,’se indoia in doud
sau in patru, se ageza pe o lopatd largd de lemn §i se introducea in cuptor in fata
flacdrii §i acolo, in citeva minute, se cocea pe o parte §i pe cealalti. Produsul astfel
obtinut se tinea citeva zile intr-un loc uscat, dupd care se tdia in bucdfi mici de doi-
trei centimetri §i 1n cursul sdptiménii, mai cu seamd in ziua de miercuri aceste bucifi
de aluat se opdreau cu apd fierbinte, dupd care se cliteau cu apd rece, se ungeau pufin
si se serveau cu brinzd sirati sau dulce, cu mac, cu nucd micinata §i alte bundtifi, ca
mincare principald, dupd supd.

Tot din aluatul de paine se ficea si ,, kapusnika“ (un fel de plicinti cu varzd).
O bucata de aluat de piaine se intinde rotund, intr-o jumditate se pune un strat de 7-8
milimetri varzi cilitd, pufin indulcitd §i condimentatd cu piper micinat, apoi se indoaie
partea goald peste varzd, se lipeste prin apidsare pe margini, se introduce cu ajutorul
unei lopeji late din lemn in cuptorul incins in faa flicdrii si se coace pe ambele par{i.
Dupi ce s-a copt, se scoate din cuptor, se unge puijin si se serveste cald in loc de mic
dejun.

.. Tarhona " (,tarhand*) este un produs din alvatul de fdind cu oud de casid ficut
mai tare, pentru a se sfirima mai bine. Aluatul se freaci printr-un ciur mai rar,
bucifelele mici de aluat care trec prin giurile ciurului se pun la uscat, dupd care se pun
pentru un an intreg la pistrare intr-un loc uscat. La prepararea méncirii, dupd ce se
pune putind ceapd la prijit, se toarnd pufind apd rece, se pune un pumn-doi de tarhani
uscatd, un cartof-doi. Dacd se doreste supd de tarhand, se mai toarnd pufind api, daci
se vrea tarhani mai deasd, se lasi asa pand se fierbe. Pentru imbunitifirea gustului
mincidrii, in tarhand se pot pune citeva bucifi de cirnaji de casi.

o Siflike” (,Jascute’) se ficeau dintr-un aluat special cu oud, aluat care se
intindea subtire, se lisa putin la uscat, dupd care se infdsura sul si se tdia subjire in
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niste romburi neregulate. Dupi o uscare de cdteva zile se punea la pistrare si se
adduga la diferite supe sau ciorbe, eventual in lapte fiert. '

. Rezance* (tdietei) se ficeau din acelasi fel de aluat, insi dupd risucire in sul
se tdiau mai subjire §i nu se ficeau romburi. in mod aseminitor se §i uscau §i se
addugau mai cu seamd la supele albe (de pasire, de viti, de porc s.a.)

. Brdovce” se ficeau de obicei cu ocazia unor evenimente de familic mai
importante (nuntd, botez §.a.). Se ficeau dintr-un aluat aseminitor cu cel pentru tiiefei,
insd aluatul intins se tdia in patrifele mici de aproximativ patru ori patru centimetri.
Aceste pitrijele se dideau apoi peste un obiect cu increfituri, care le didea o formi
specificd. ,,Brodovce™ se uscau la soare §i in caz ci nu se consumau imediat, se pistrau
pentru o perioadd mai lungd Intr-un loc uscat §i se addugau la supe speciale de
sdrbdtoare.

Una din méncdrurile cele mai specifice ale Slovacilor Nidlicani este , kysnutie
haluske . in unele locuri ale , Tinuturilor de jos“, de exemplu, la TétkomlSs sau Békés
Csaba, acestea poartd denumirea de ,,nadlackie haluske®, respectiv, la Stari Pazova din
Iugoslavia ele se numesc ,,nadlacke*. Se prepard dintr-un aluat care se face mai moale,
apoi se intinde pe masi §i cu ajutorul unei forme sau cu ajutorul unui pahar cu fundul
in sus, se face niste ,,pogicele” rotunde. Acestea se aseazd intr-un vas tuci nu prea
mare, al cdrui fund se unge pufin pentru ca aluatul si nu se prindi, apoi se aseazi
»pogicelele” din aluat una langa alta §i un strat deasupra celuilalt. Fiecare strat se unge
tot pentru a nu se prinde intre ele. Dupi ce se umple vasul de lut cam pana la jumate,
se toarnd pufind apd rece §i se acoperd ermetic, dupd care se fierbe la un foc mic.
Dupid ce se evapord apa turnatd, ,kysnutie haluSke* sunt gata fierte, mai precis, au
dospit si au fiert in abur (aseméindtor ca si ,knedle*). O gospodind bund, cu experienji
stie dupd sunetul care indicd felul in care se prijeste stratul din jos in vas si dupi
mirosul care iese din vas, momentul cind mincarea este terminati. ,.Kynutie haluske*
se scot apoi bucatd cu bucati intr-un vas mai mare, se ung pufin, dupd care se presara
cu brinzd sirati sau dulce, cu mac, cu nuci micinate §.a. Se servesc ca maincare
principald dupid vreo supd, sau numai singure. Nu se stie din ce cauzd, poate doar
datoritd respectdrii ciclitifii, la Nidlac ,kynutie halu3ke* mai demult se ficeau aproape
in exclusivitate doar sidmbita.

. Krajanie haluske’ (tdiejei de casi — un fel de ,spagetti*) se ficeau dintr-un
aluat aseminitor ca §i ,kisnutie haluSke*. Aluatul intins subtgire se ficea sul §i se tdia
subtire, in felii de o jumditate de centimetru. Tdiefeii asa obfinufi se fierbeau in apa
clocotindi, dupéd care se scoteau cu o strecuritoare, se cliteau cu apad rece, se ungeau
pufin §i se serveau cu brinzid sdrati sau dulce, cu mac, cu nucd micinati, cu
scorfigoard s.a. (la fel ca si ,kysnutie haludke“) ca felul principal de maéncare,
aseminitor cu ,spagetti italienesti de astdzi. thpé faptul ca se fiaceau ,krdjanie
haluske*, la Nidlac se stia cd este ziua de miercuri. Legat de aceastd mancare, aici la
Nidlac persistd diferite credinfe si superstifii locale din obiceiurile calendaristice, asa cd
de Criciun, In Ajun se taiau in asa fel sd iasd cat mai lungi ..., pentru ci asa stdpanului
i va creste canepa cit mai fnalta...
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,Pita* este o prdjiturd cu gust dulce, se cocea in cuptor sau in sobd. Aluatul se
ficea din fidind alb3, se adduga pufin zahir §i lapte proaspit, colectat dupi ce a fitat
vaca. Nu se stie din ce cauzd, datoriti caracterului simbolic pe care il avea ,pita” se
anunjau vecinil §i neamurile, cind stipina le ducea citeva bucifi si guste §i ei, pentru
ca in casa ageea in viitor va fi de gasit lapte proaspit §i alte produse lactate proaspete.
Denumirea acestei prdjituri este, pare-se, de origine romand, cici prin acest cuvint
»pitd“ in unele graiuri romdinesti din vestul Rominiei se denumegste notiunea de
,.paine*, in general.

Probabil sub influenta populajiei romanesti din jur, cu care au conviefuit decenii
intregi, la slovacii ,Tinuturilor de jos* din Roménia s-a incetifenit §i prepararea unor
mancdruri din fdina de porumb, aga zisa mamailigd sub diferitele ei aspecte.

»Kasa® (,mamiligu{d*) se fierbea din fiind de porumb, dati printr-o sitdi mai
deasd, pentru a se inlitura cojile de la boabele de porumb. Apoi ,,mimiliga® se fierbea
in apd sdratd, dupa fierbere se ungea, eventual se imbunitijea cu jumiri, cArnafi prijifi
sau alte bundtdfi, eventual ,mimiliga“ se minca cu brinza ori smantina.

., Karimaska " se prepara asemandtor ca si ,kafa", din fiina de porumb, eventual
putin mai moale, insd dupi ce a fiert, se turna peste ea lapte dulce sau lapte covisat,
se amesteca bine §i se manca cu lingura ca felul principal de méincare sau ca desert.

,Gerhena™ se coced din aluatul ficut din fiina de porumb, mult mai fini, aluat
care se¢ ficea mai tare, apoi cu o lingurd de lemn se ageza pe tavd, unsd pufin in
prealabil pe fund pentru a nu se prinde. Arita de parci ar fi fost asezate pogicele nu
prea mari de culoare aurie, care apoi se coceau in cuptor la o temperaturi nu prea
inaltd. Aceste ,gerhene”, avind un gust dulce, se serveau indeosebi ca desert.

,,Madle" se ficeau tot din fiind de porumb in asa fel c3 se amestecau cu api mai
multd, dupd ce se amesteca bine, se turna intr-o tava in prealabil unsi pufin, pentru ca
aceastd compozifie, aproape lichidd (pe jumditate) si nu se prindd pe fund. Tava se
introducea in cuptorul potrivit de incins §i se ldsa acolo pind se rumenea la suprafafa.
Apoi se scotea din cuptor, se tdia In pitrijele mai mari §i se servea ca o prajiturd, cici
avea un gust dulce. Pentru ca mdle sd iasd cit mai gustoase §i cit mai dulci, la Nidlac
bundoard, li se descinta in felul urmator: ,Hop-cup, mil’e, vintrtil’e, po ul’ici vezi
(nesi) med...

»Skorce se ficeau tot din fiind de porumb. Dupd ce se fierbea intr-un vas mai
mic, pufin mai tare, cu ajutorul unei linguri de lemn se ficeau bucdfele mici ca niste
,pifarai“, apoi se asezau intr-un vas mai intins; dupd ce s-a agezat un strat de ,,5korce”,
se ungea pufin ‘deasupra si se presira cu (brinzi) telemea sfirimati, urmand inci alte
doui trei straturi puse in mod aseminitor. Apoi vasul cu ,Skorce” se punea pentru o
jumitate de ord in cuptor, dupd care se servea ca mdncare de bazd dupd supd sau ca
singurul fel de mancare la prinz sau la cind.

Dintre leguminoase cea mai raspanditd la slovacii din ,,Tinuturile de jos* a fost
fasolea, care se consuma atit uscatd cit si verde. Fasolea verde se prepara exclusiv ca
supd sau ciorbd, iar cea uscatdi — mai cu seami imbunitititd cu carne de porc afumatid
(sirea spindrii) sau cu suncd. Fasolea uscatd se gitea in special vineri.

Mazdrea se consuma in exclusivitate verde, sub formd de supd de mazire. in
supd deseori se puneau guluste din fdind sau din gris, eventual imbundtifitd cu pufind
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carme de pui sau de porumbel.

Mai rar decit fasolea ori mazirea se gitea supa de linte, tot aga Tmbunitifiti cu
camne afumatd sau cdmnati de casd. Dintre celelalte alimente era de neconceput méncare
fird cartofi, care se preparau in cele mai multe variante, feluri: fierji (si in coaji),
préjiti, fripji (5i in coajd) etc.

Toamna, impreund cu cartofii, fiecare familie se aproviziona cu cantititile
necesare de ceapd, usturoi, morcovi, patrunjel, felind, pastdrnac si cu un butoi de varzd
murati. Din varza acrd prin murare se ficea nelipsita ,kapustnica“, supd acri de varzi
din Ajunul Criciunului sau din Ajunul Anului nou.

Dintre fructele cele mai indrigite au fost merele, perele, visinile, ciresele, caisele,
piersicile, nucile, dar §i prunele, atit proaspete cit §i uscate, eventual sub formi de
compot, dar mai cu seami sub formd lichidd de ,,palincd“.

Chiar daci am spus mai fnainte cd mancidruri cu carme se preparau la slovacii
nostrii mai cu seami cu ocazia diferitelor sirbitori sau a diferitelor evenimente de
familie, totusi trebuie si amintim in acest context una din specialitifile Nidlicanilor.
Este vorba de cdrnat (salam) de Nidlac, foarte gustos, pufin cam iute din cauzi ci aici
conservantul de bazd este boiaua de ardei §i piperul, asa cd acest produs este extrem
de picant §i se asorteazd perfect cu cunoscuta pilincd de prune de Nadlac.

LA NOURRITURE TRADITIONELLE DES SLOVAQUES DE
ROUMANIE

Résumeé

Selon le titre, le sujet de I’ouvrage c’est 1’alimetation traditionelle chez les
communautés Slovaques de la Roumanie. On mange spécialement du pain, des pétes
alimentaires, des plats préparés avec de I’haricot, du pois, de la lentille et de la viande.
En automne chaque famille fait des provisions de pommes-de-terre, d’oignon, d’ail, de
légumes et de choucroute.

Les fruits préférés — frais, desséchés ou conservés ou bien utilisés pour obtenir
I’eau-de vie — font partie de la nourriture fondamentale des Slovaques de Roumanie.

Renommé pour son goiit delicieux, le saucisson de Nidlac est reconnu comme
etant une spécialité remarcable de I’art culinaire des Slovaques de Banat.
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