Intalniri de Tezaur la Stana Stefanu.
Ateliere de gastronomie traditionala

In perioada 26-28 octombrie, echipa Institutului National al Patrimoniului a desfasurat o campanie de
cercetare a obiceiurilor ciobanesti, la Stana Stefanu de pe Transalpina, acasa la Marioara Babu, Tezaur uman viu,
care conserva aceste obiceiuri vechi de cand lumea, aducandu-le in modernitate prin amenajarea unui popas
pentru turisti, unde acestia se pot bucura de mancare ciobaneasca ,,ca la mama acasa”.

Proiectul integrat in programul multianual ,Revigorarea mestesugurilor traditionale si promovarea
creativitatii artistice” afost dedicat Zilei Internationale a Patrimoniului Cultural Imaterial (17 octombrie 2024) si,
totodata, purtatorilor si transmitatorilor de cunostinte si tehnici de pregatire alimentara, ce sunt reprezentativi
la nivel national pentru domeniul gastronomiei traditionale ciobdnesti si al tezaurelor umane vii.

Delegatia a fost compusa din: dr. Corina Mihdescu, coordonator PICT, dr. luliana Bancescu, dr. Anamaria
Stanescu, Mirela Mihaila, Mihaela Ciorcila. Au mai luat parte la Atelierul de gastronomie traditionalsd, invitatii
din partea Institutului National al Patrimoniului: Gabriela Tulai, Lidia Gabriela Negrea, Aura Cristina Neagu si
lozefina Postavaru. La acest proiect au fost prezenti si invitati de seama din partea comunitatii patrimoniale
regionale: Amalia Boari, sef Serviciu Cercetare - Valorificare, Centrul Judetean pentru Conservarea si Promovarea
Culturii Traditionale Valcea, Bogdan Boari, operator imagine in cadrul Centrului Judetean pentru Conservarea si
Promovarea Culturii Traditionale Valcea si multi alti invitati din judetul Gorj, turisti, oaspeti ai stanei.

Incursiunea noastra ainceput la Novaci, acasa la Mdrioara Babu, unde s-a organizat un atelier gastronomic
de facut sarmale din ingrediente autohtone, respectiv slaninad tocata cu barda amestecata cu ceapad, care se
pune pe fundul oalei, bulion facut din rosiile din gradina, carne de porc de casa, orez, varza murata si varza
proaspata, taiata fideluta, care se pune deasupra sarmalelor.

Gospodinele harnice care au facut sarmalele sunt tinere din localitate, care au preluat reteta si secretele
sarmalelor locului de la Marioara, care are grija nu numai sa pastreze, ci si sa transmitda generatiei tinere
patrimoniul gastronomic al locului, cu scopul de a nu se pierde retetele invatate de la cei mai in varsta. Au
muncit si baietii, care au pregatit varza pentru sarmale si, nu in ultimul rand, ne-au incantat cu cantece la
fluier, ca timpul sa treaca mai repede, iar osteneala sa para mai usoara. Atelierele gastronomice au fost insotite
de cantecele si de jocurile traditionale interpretate de membrii Ansamblului Folcloric ,,Nedeia” al Casei de
Cultura Novaci, instruit de directorul asezamantului cultural, prof. Elena Basaraba. Interpretul la fluier Calin
Cotorcea si tinerii dansatori lulia Taban, Raluca Hornea, Nicoleta Grigoriu, Georgiana Opritoiu, Andrei Dolan,



Dragos Zamfira, Madalin Papuc si Robert Porojnicu s-au implicat activ in pregatirea preparatelor traditionale
specifice pentru Novaci, jud. Gor;j.

Pe langa focul aprins in curte, tinerii au parlit picioarele de oaie din care a doua zi s-a facut tocanul,
mancarea de baza a ciobanilor care plecau in transhumanta in Baragan, apoi le-au tdiat cu barda in bucati
potrivite pentru a fi puse in ceaun. Reteta tocanului, inregistrat ca produs traditional, este una simpla. Se
toaca grasimea oii marunt, se pune in ceaun, apoi se pune carnea de oaie tocatd, o cana de ap4, aproape la
nivel cu carnea, sa devina frageda. Tocanul e bun din oaia batrana. Carnea se fierbe in seul ei, pana dispare
toatd apa. Cand e pe trei sferturi fiert, se pune 0 mana de sare, dupa cantitatea carnii, dar nu se amesteca, ci
se lasa sa-si ia el singur sarea. Se fierbe la foc domol cam o org, o ord jumatate. Se pune in castroane.

La stana de pe Transalpina s-a facut balmosul din lapte, malai, cas de oaie, unt si sare. Un deliciu
ciobanesc de care, din cand in cand, mai au parte si turistii veniti la stana din Oltenia, dar si din alte parti ale
tarii. Apoi tinerii ,au batut putineiul”. Adica smantana, pentru a face unt. Lucru anevoios, intrucat trebuie
batut fara intrerupere, ceea ce este deosebit de solicitant, fiind nevoie de mai multe persoane.

Ceea ce troneaza la stana, ca miros si priveliste, sunt insa bulzul si pastrama de oaie, gatite pe gratar.
Din mamaliga tare, cu un bot de branza, se fac bile care apoi se coc pe gratar, pana cand branza se topeste
induntru, iar pe dinafara este rumen. Se serveste cu smantana, fiind deliciul ciobanilor, dar si al turistilor.

Intr-un ceaun mare, Marioara a pus lapte, l-a inc3lzit putin, apoi l-a inchegat, rezultand un cas de cea
mai buna calitate. Totul se completeaza cu clatitele cu gem de afine, cu siropul de brad si de ment3, intr-o
priveliste care iti taie respiratia. Poate fi ziua de week-end ideala pentru turisti.

Dar dincolo de acest aspect, este multa munca si stiinta veche de cand e lumea. Marioara conserva
toatd aceasta stiinta si toate produsele care rezulta le valorifica intr-un mediu ciobanesc autentic, in care sunt
expuse covoare traditionale. Dintr-o incapere a stanei a facut expozitie, amenajand o camera ca a ciobanilor,
cu mobilierul si costumele traditionale, cu intreaga recuzita care pare a veni din alte vremuri.

Finalul evenimentului a fost organizat la Punctul Gastronomic Local din Novaci, ,Acasa la Stana
Stefanu”, unde echipa de proiect a facut o incursiune etnologica in istoria orala a familiei Babu, documentata
prin fotografii de familie ce ilustreaza transhumanta si prin randurile turistilor consemnate in caietele de
impresii de la Stana Stefanu.

Text si fotografii:

Dr. luliana BANCESCU

Cercetator stiintific ll,

Patrimoniu Imaterial si Cultura Traditionala - INP
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