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Aeeastă mică culegere de reţete, adunate de coym de la bunica, în cadrul unui yroiect mai amylu, 

derulat cu fonduri euroyene în anul 2008, a încercat să circumscrie o secvenţă din bucătăria unei localităţi 

multietnice din vestul. României: Nădlacul. Focalizarea s-a făcut ye comunitatea slovacă, indicaţia fiind ca 

reţetele de aluaturi să fie yrezentate în limba maternă şi evident, să fie syec~ce. Dacă Juriul s-a yregătit să 

yremieze cele mai bune reţete de aluaturi ale acestei etnii, demersul s-a dovedit unul d~ctl, yentru că, dincolo 

de convingerea concurenţilor, că yrodusul lor este autentic tradiţional, tocmai yentru că era de la "bunica", 

la un eiamen mai atent lucrurile alunecau inevitabil syre ideea de yreyarate ce se găsesc, în momentele festive, 

atât ye masa slovacului cât şi ye cea a vecinului - maghiar şi român. Foarte reyede a devenit evident, că în 

acest areal cultural, yuternic metisat de inteiferenţe, ceea ce yărea a fi autentic yentru o anumită etnie a 

devenit între timy un melanj de syec~c etnic şi de amyrentă central-euroyeană. 

Şi acesta yentru că, în acest syaţiu cultural, ce transgresează actualele frontierele naţionale, 

memoria colectivă a deyozitat şi a transmis, ye durată lungă, ceea ce francezii numesc "une savotr, care 

subsumează un anumit ethos regional, informaţii, forme, yracttci, comyortamente, valori a ţin de un anumit 

model axiologic, toate recunoscute ca ayarţinând locului. 

Intuim yermanenţe, care fundamentează o anumită unitate între yoyu!aţii alifel heterogene din 

mai multe yuncte de vedere. 

sunt comyonente, inclusiv ayorturi culturale şi eX_perienţe successive îmyărtăşite, din care s-a 

construit ye durată lungă homo habsbu1lJiensis. 

Ne aflăm într-un syaţtu în care vorbim desyre "moduri de viaţă" comune. 

În aceste condiţii, ne întrebăm cum yutem defini o unitate culturali, în cazul acesta etnică? Până 

undt suntem aceiaşi, de undt înceyem să fim diferiţi? 
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un răsyu.s k această. întrebare ne oferă tradiţiile culinare. Dincolo de yarttculilrităţile etnice, 

comyararea yracticilor alimentare din ţările central-euroyene indică o bucătărie a cărei unitate deyăşeşte 

variaţiile. În syatele acestei unităţi a bucătăriei centraI-euroyene, cu SUJ'e dulci şt frtytură servită cu 

comyot, se afid o tradiţie culinară comună, cea a Imyeriulut Habsburgic, alta decât cea a Balcanilor. 

Este vorba aşadar desyre o identitate culinară ayarte, a celor care mănâncă mat mult dulce decât 

acru, care yreferă şniţelu! vienez în locul frtyturit k grătar şt "cremeşu! nemţesc" backvalet. 

o yrimă formă de manifestare a modelului alimentar centraI-euroyean o găstm chiar k nivel 

atttudtnal, masa fitnd resyectată, cu sfinţenie, de toate etniile din această. arie culturală. 

Interviurile locale dezvăluie o atitudine ayreciativă faţă de bogăţia alimentaţiei din zonă, 

tncomyarabt!ă ca gust şt mod de yrryarare cu cea a altor regiuni din ROmânta. 

De a!ifel, în Jurul mâncării, în acest syaţiu, s-a dezvoltat în ttmy o mică industrie casnică. 

Identificăm nu numai un inventar riguros cu tot ceea ce trebuie să aiste într-o bucătărie, tnclustv ymtarele, 

ci şt anumite stereottyii culinare, cum ar fi ordinea yrecisă a felurilor servite k masă în anumite zile festive. 

Trebuie yrin urmare să accrytăm că şi sakmuI şt găluştele tăuţeşti ale slovacilor sau yayrtcaşul 

maghiar, marcatoare de identitate yentru cele două etnii, ayarţin în acekşt ttmy unui deyoztt tradiţional 

regional, comun, transmis yrtn toate Itmbt!e vorbite în zonă. 

cât yriveşte acest caiet, cu 24 din "cele mat bune aluaturi scoase dtn caietul de reţete al buntcti", 

el sintetizează o secvenţă din tradiţia culinară slovacă din Nădkc şi se vrea a fi un instrument k îndemâna 

tuturor, celor care, veniţi din alte arii culturale, vor să încerce ayerienţe culinare not. 

Dr. Elena Rodica colta 
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BRÂNZOAICE 

Aluat: 300 ml Iaytt, 300 ml ayă, 11z linguriţă sare, 1 linguriţă zahâ:r, 1 linguriţă unsoare, 1 linguriţă smântână, 

1 ou întreg, 1 linguriţă de drojdie, J ăină cât cuyrinde 

U1ttJIMtura: 500 g brâl!Ză dulce, 150 g zahâ:r, yuţină sare, 1 ou 

PrtJilrilrt: 

St face aluatul şi st IA.să o oră sau două IA do5)1it. St întinde aluatul ye masă, ayoi st întinde ye aluat 400 gr. untură 
de yorc (osâ11Ză), st îmyătură din nou şi st IA.să 15 minute şi din nou st întinde. DUJă aceea st taie yătrate, se yune 
U1ttJlutura, amestecată bine yână st f act o cremă de brâl!Ză, st yrind două colţuri şi iariişî două. St yune în cuytor 
cam 20 de minute. 

Bunica MĂRIA KELOV Ă, li. I 926 

BRYNDZOVNfK 

300 ml mlieka, 300 ml vody, 1/z lyiîCka soli, 1 lyiîca cukra, 1 lyiîCka lltil.Sti, 1 lyiîCka smotan~ 1 celi vajct, 1 

lyiîCka droidia, mUku- kol'ko yobtrit 

Plnka: 500 g nesoltntj bryndzt, 150 g cubu, myku soli, 1 vajce 

PoslUJ: 
VJ!YilCUJt sa cesto a nechd sa 1 hodinu vykySllUt. Rozvalkani cesto sa yotrit 400 g sadlom a yoskladâ. Po 15 

mil!Utach sa Zilst rozvalkii a yokriija M Stvorce. Na kaidj Stvorec sa yoloii bryndza. Konce sa 2 a 2 SJOJa. Takto 
vyyracovani sa yecri asi 20 mil!Ut. 

stimi mama MĂRIA KELOVĂ, li. I 926 
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CHIFLE CU OSÂNZĂ 

I kg făină, 500 g osânză, I lingură sare, 3 lingurt zahăr, 0.6 ml laytc, ulei, drojdie, I ou 

umylutura: mac, nucă, ltltltJiun 

Preyarare: 
se framântă îmyreună layttle, zahărul, oul, drojdia şif ăi na şi se lasă la dosyit. DUJlă aceea aluatul este întins şi 
detlSUJ!Ya se întinde osânza. Aluatul vine îmyăturtt şi se va întinde încă o dată. Din aluat se vor tăia yătratcle şi ye 
fiecare se va yune umylutura. se vor forma chifle şi se bagă în CUJ'tor. 

Bwtica ANNA MACAJOVĂ, n. 1912 

SADLOVIE KIFLE 

I kg nuilca, 500 g sad/o, I lyiica sol, 3 lyiice cukor, o.6 mlielto, oltj, lcvasnice, I vajce 

Plnka: mak,oreche, lelcvar 

PoftUJI: 
Mlielto, 'sol', cukor, vajce, lcvasnice, mUka sa syolu zmiesia. sa nechii yokysmit~ yotom sa rozval'bi a yotrie sad/om. 
ceru; sa yozaltladti a eSte raz rozval'bi. Potom sa kriija]U Stvorceky, kladie sa ylnka a sa skrUtia. Poloiia sa yiecf. 

St1mi mama ANNA MACAJOVA, 11. 1912 
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COLAC TRADIŢIONAL SLOV ĂCESC 

1 l la_ptt, 2 kgfăină, 300 gr zahăr, 300 gr. unt, 0.200 l ultt, 3 oUĂ, 4 yltcuri de vanilie, 20 gr de drojdie, 100 gr 

stafide 
Preyarare: 

se încălzeşte la_pttlt, în care se adaugă o ltngurtţd sare, zahăr, vanilie şi drojdia. se lasă câteva minute, ca drojdia să 

iasă la su;rajată, duyă care se adaugă galbenuşul amestecat cu zahăr şi albuşul bătut syumă. Toate acestea se 
framântă în aluat. DUJă 15 minute de framântat, aluatul se Î1tt)'arte în doUĂ yarţi egale, care se ung cu unt, duyă 
care se lasă aluatul să se odihneasca 30 minute. DUJă ce s-a odihnit, se întinde fiecare foaie, se yun stafide şi se 
înfăşoară. Aceste doUĂ fot se î1ttJ1lttesc Î1ttJ1Yeund şi se yun în tigaia, tltja unsă cu unt, în formă de yotcoavă sau în urc. 
se lasă ye tavă o oră la dosytt. În acest ti1tt)' se yregăteşte CUJtorul. DUJa această oră, se unge cu oUĂ şi se yune la 
CUJtDr tot o oră. DUJ'a o oră de coyt, se scoate din CUJtDr ye o tavă şi se syală cu '9'a amestecată cu zahăr şi vantlte. 

Bwtlca MĂRIA LESTYANOV A, li. 195-t 

TRADICNY SLOVENSKY KOLAC 

1lmlteka,2kgmUky,300 g masla, 0.200 l oltja, 3 vajcia, 4 vantUcy, 20 g droidia, 100 g hrozîenok 

PostU)': 
zohrqe sa mlteko, do ktoriho sa yoloii jedna lyiieka soli, cukor, droidie a vanilka. Nechd sa niekol'ko mimit, aby sa 
droidie zdvihlo na yovrch, yotom sa yrtdafa iftky vymtefani s cukrom a btelky vySl'ahani na sneh. z tohto v.5etkiho sa 
vyyracuje cesto. Po 15 min. miesenta sa cesto rozdeli na dve rovnaki cast!. Kaitbi z nîch yotrteme maslom a nechdme 
ich oddjchnuf 30 min. cesto rozval'bime na lokSe a yosyyeme hrozîenkom, skrUttme a syolu sylctteme dovedna. 
Poloiia sa do tvaru kruhu altbo yolkruhu na maslom vymastenj yltch. Peeieme ho za 1 hodinu. Po UJdeni sa koltic 
yotrte vodou, v ktorq sme rozyusttlt cukor a vantlku. 

starii mama M!JuA LESTANOV A., 11. I 95-t 
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CORNULEŢE LA RECE 

I cană smântână, yuţtnă drojdie, 20 dk unt, 4 gălbenuşurt, J ăină cât CUJlrinde 

Preyarare: 
se Jramântă moderat. Aluatul se lasă yentru o oră la frigider, dujlă care se întinde yeste zahărul yresărat în yrealabil 
ye ylanşetă. zahărul va fi yresărat şi yeste aluat. Astfel yregătit aluatul se va tăia şi se vor forma cornuleţe. 

· BJOttca MARIA SuSLĂKOV A, 11. I 946 

STUDENIE KIFLICKE 

I hrncek smotany, trochu droidie, 20 dk. masla, 4 iltky, mUku - kolko yoberie, stredne zamiesit. 

Posbgl: 
Poloitt za I hodinu do chladntcky. Potom sa vyberte a yo cukrt valksi; aJ yod cesto sa cukor fOS'jJ't, a} na cesto. 
Nayosledy sa yokrdja cesto a robia sa ·k~icke." 

starii mmtta MĂRIA SuSLĂKOV A, 11. I 946 
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CORNURI 

1 l la)1tt, drojdie, un )1iC de zahăr şi sare, 2 linguri de ulei, 1 ou, un )1iC de chimen, făină 

Pr'}'arare: 
se încălzeşte )1Uţin layttle să fte călduţ. se iJl de 1e foc şi se adaugă drojdia, oul, )1Ufînă sare, )1Uţin zahăr, 2 linguri 
de ulei şi se adaugă făină cât CU)'rinde şi se frământă ca să fte un aluat ltltli moale. se lasă o oră la do5J1it. se îm,partt 
în B bucăţi şi fiecare bucată se rotunjeşte şi se ltltli lasă )1UfÎll să se odihnească. Fiecare buca.tă se ia 1e rând, se întinde 
cu ttluI în formă rotundă )1ână estt cam de 2 cm, se u~e cu unt to)1it, "]'Oi se taie în 4 bucăţi. Fiecare bucată se 
rulează de Ia partta ltltli lată SJIYe partta ltltli îngustă, formându-se cornul. AJ'Oi se ~e cu ou şi se presară cu sare şi 
chimen. se coace la f oe potrivit. 

KIFLE 

1 I mlieka, droide, trochu cukor a sol, 2 lyiice olej, 1 vajce, rasca, mJika 

PosblJ': 

Bunica ANA VESOVĂ, li. 1943 

Do letniho mlieka sa poloiia droide, vajce, trochu soli a cukor, 2 Iyiice oleja a mlika, kol'ko poberie. vymtesi sa mâ1tki 
cesto. Necluime ho kysmff 1 hodinu. vykysnuti cesto sa rozdeli na 8 casti, ktori necluime oddjchnuf. Kaidli z nich 
rozval'bime do okrnhleho tvaru na 2 cm hrUb~ potrîeme maslom a rozkrojime na 4 castî. cesto skrntîme od SirSej 
casti k uikjvytvdraptc ~kîfl'u" roiok, ktorj poSJ!eme sol' ou a rosfou (rascou). Pecu sa na miernom ohni. 

stard mama ANNA VESOVĂ, li. 1943 
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CORNURI CU UNTURĂ 

1.5 l layte, o .5 klJ untură, 2 klJ faină, 1-2 ouă, sare, zahăr, drojdie 

umylutura: gem, nucă, lminza dulce, mac, etc. 

Preyarare: 
Laytele, yuţtn încălzit, st amestecă cu ouăle, sarea, zahărul şi drojdia. DUJ1ă aceea st adaugă făina, iar aluatul 
trebuie frămdntat bine, încât să devină moale. Aluatul st lasă la d.osytt o oră. DUJ1ă aceea se întinde ye blat de lemn, 
cu sucitoarea, st face o yătură groasă de cca. un deget. Aceasta va ft unsă cu untură, care mai întâi trebuie bine 
amestecati. untura trebuie să acoym tot aluatul. DUJ1ă aceea aluatul st va îmyătura ca şi la cremeş şi st va lăsa la 
dosyit încă 30 de min. AJ'Oi st întinde o foaie din acest aluat şi st taie yătrăţtle, care vor ft umylute cu mac, gem, 
nucă, rahat, brânză dulce, etc. Aceste yătrăflle vor ft din nou îmyăturate sub formă de cornulefl. cornuleflle st vor 
aşeza în tava unsă cu unt şi st introduc la CU)'tor. se coc la o temyeratură de cca. 200-220 c. DUJ1ă ce s-au scos din 
CU)'tor st trec yrtn zahăr yudră. 

strastrabuntca ALZBETA MARKOV A, n. 191 t 

KIFLE S MASTOU 

1.5 I mlieka, 0.5 klJ masti, 2 klJ m~ 1-2 vajcia, sol, cukor, droidie <kvasnice) 

Plnka: lekvdr, orechy, tvaroh, mak 

PostU)': 
V letnom mlieku d.obre zmie5ame vajcia, sol', cukor a droidie. Prtddme mUku a vyyracujeme mâ1tki cesto. cesto 
yrtkryjeme a nechdme kysmff asi 1 hodinu. vykysnuti cesto rozval'bime na hrUbku Jedniho yrsta a yotrteme ho 
vymiefanou ma.sf ou. Takto yrtyraveni ho yoskladdme alto na )mmefa" a nechdme ho kysmff eSte 30 mtl!Ut. Potom ho 

eSte raz rozval'bime, yokrdjame na Stvorce, na ktori kladieme ylnku. Kifle sa youklada]U na vymasttnj ylech a sa yecu 

yrt 200-220 rtuynovej teylote. llJldeni sa yosyyri cukrom. 
Prastard 1M1M ALZBETA MARKOV A, 11. 191 t 
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CORNURI LA RECE 

I cană smântână, I cană un.tură, 4 ouă şi JUţlnă drojdie 

Preyarare: 
se face un aluat din toafe ingrediente şi St~ într-un. loc rece !entru a doSfl. Aluatul St va întinde apoximattv I,5 

cm grosime şi St va tăia în fâşii lungi de IO cm. Neste fâşii St vor trece pin zahăr tos. 

STUDENIE KIFLE 

I hrncek smota~ I hrncek masti, 4 vajcla aj troSka droidia 

Pos°'J': 

Bunica ANA STYAZNI, n. 1951 

v5ttko zmiestt a to dat na student miesto, aby fOkysli. Potom sa rozvalkd ast na I,5 cm a sa krdja na IO cm Jtf.sy, 
ktori sa krUtta v lcryfuilovom culcrt. 

stard mama ANNA STASTNĂ, n. 1951 
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GĂLUŞTE CU MAC 

l kg făină, l ou, l linguriţă zahăr, l lingură drojdie, l lingură uiet, l lîngurîţă sare 

Preyarart: 
St amestecă toate tngrtditntelt şi st lasă 40 dt minute la dosyit. când a dosyit, aluatul st întinde dt o grosime 6-8 

cm, st taie cu o formă rotundă şi st aşează într-o oală unsă J'IÎM st umylt oala (doar un rând dt găluşte st clădtsc în 
oală şi st yune 150 gr a;iă) şi st acoytră oala cu un ca;iac. Găbiştelt st fierb 15 minute, st sti~t focul şi st mai lasă 
acoymte cu CltJ1aC circa 5 minute. DUJ'a acua st scot din oală, st u~ cu uiet sau unsoare şi st dau ynn mac cu zahăr 
yudră. 

B10ttca ANA NOV AKOV A, li. 1944 

MAKOVIE HALUSKE 

l kg mUky, l vajct, l Iyil&t cukru, l lyiica droidia, l lyiica oltja, l Iyil&t solî 

Po5t"J': 
v5ttko sa syolu zmitsi a ntchd sa 40 mimi.t yokysmi.f. vykysnuti cesto sa rozval'kti na 6-7 cm hnililcu. vykrajujK sa 
olmihlou formou halus"kţ ktori ukladsimt do voyrtd yomasftntj IUidDby (na Jtdtn rad habffitk sa naltje 150 g vody), 
ktoni ynkryjemt yokrîevkou. Varîa sa 15 mimi.t a yotom sa ntchajK eSte asi 5 mimi.t ynkryti. Potom sa vybtni, 
yomastia oltjom altbo mast'ou a yosyyri. makom a cukrom. 

starli 1lllllllJl ANA NOV AK.ov Ă, 11. 1944 
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GĂLUŞTE DOSPITE 

11z Pi)'ă, I linguriţă sare, 1 linguriţă zahăr, 1 lingurifl ulei, 20 gr drojdie, I kgf ăină 

Pr'Jarare: 
St face aluat şi se lasă Li do Sfit 50 minute. St întinde aluatul (1 cm) şi se taie cu formă roblndă. Le fierbem în t{5aie 
ile teflon, dujiă ce le ungem cu ulei şi le pnem câte un rând şi blrnăm yeste ele un yahar cu ayă. St acoyaă cu CPiJ1ac. 
Le pnem Li fiert yână 1ârâie, capacul se ileschiile când sunt gata. Le scoatem din t{5aie, le ungem cu ulei şi le facem 
cu caşcaval, mac, nucă. · 

KYSNUTIE HALUSKE 

11z voila, I Iyiieka soit, I lyiieka cukru, 2 Iyiieky oltj, 20 g droidia, I kg mU1cy 

PosblJ': 

Bltltlca ANA VARGOVĂ, li. 1950 

zamiesi sa mw a nechd sa vykySIUif 50 mimit. Rozval'bi sa na 2 cm hnililcu. a s oknihlou formou sa vykraju.jU 
halus'1cy. PoukLtdajU sa do teftonovq nddoby a yoloifme varif. Keă sa yoeuje yraiente, zdvihne sa yokrievka. vybmi 
sa z nddobţ yomastia oltjom a yosyyri Urynăzou, m.akom, orechami. 

stJmi mama ANNA VARGOVĂ, li. 1950 
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GĂLUŞTE DOSPITE 

2 kgj ăină, I I lapte călduţ sau ayă, 3 linguri zahăr, I lingură sare, I ou, untură cât o nu.că, drojdie, mac, '1rânză 

Preyarare: 
se încălzeşte yu.ţtn laytele sau aya şi se t.oarnă într-un castron. AdAugăm zahăr, sare, untură, ou, drojdie, şi 

amestecăm. Pu.nem f ălna şi frământăm un aluat moale. Aluatul se lasă la dosyit ayroilmatlv I oră. DUJlă dosytre 
aluatul va ft întins la o grosime de un deget şi cu of ormă rotundă vom deCUJla găluşte, ye care le vom lăsa la dosyit încă 
20 de minute. Găluştele le aşezăm una lângă alta, într-un vas, uns în yrealabtl cu untură şi le vom acoyeri cu 11J1ă. 

vasul va ft acoyerit cu un cayac ermetic. se fierb la un foc yotrivit cca. 20 de minute. 
Macul ~ măcinăm îmyreu.nă cu zahănd, iar '1rânza o dăm yrtn răzăt.oare. când găluştele sunt gata le yresărăm cu 

mac sau ltrânză. 
Brmica. ALZBETA MOSURIAKOVĂ, li. 1950 

KYSNUTIE HALUSKE 

MUita 2 kg (okolo), mlieko alebo voda 1 l (letnd), 3 lyiice cukru., 1 lyiica soli, I va.Jfcko, mast ako I orech, mak, syr 

PostU)': 
Mlieko alebo voda sa zohrqu na "letnvo" a yoloif sa do miJticky. K nemu. sa yrtloif cu.kor, sol, mast, va.fee a droidie a 
sa vymteSa. K nemu. sa Jlriddva mUka a sa vymtesi, nte na tuho. Ked sa vymiesi, neclui sa vykysnitt a.st za I h. 
Pot.om sa rozva.Ikd a.st na yrst hrubo a vykra.Ju.jU sa formou "bagiint". za.se sa nechajU vykysnitt a.st 20 mln. Pot.om sa 
vyvarajU v hru.b5ej yavnl (Panvtct). Pavna sa omasti a tak sa yoklaAA 1 yoyrt 2 a zalejU sa vodou. PrikryjU sa 
yokrjvkou, co tesne yrtkrjva. Na mlernom ohni sa a.st 20 mlmit vari. 
Mak zomelteme s cu.1crom a syr yoresel'uJeme (Postrnhame). Kel 5U halu.s1cy hot.ove, obsyyeme !eh alebo makom alebo 
syrom. 

sta.ni mama ALZBETA MOSURIAKOVĂ, li. 1950 
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GĂLUŞTE DOSPITE 

1 kgf ăină, sog drojdie, sare, 3 dl apă, 2 dl layte, 1 lingură zahăr, 1 ltngură ulei 

Preyarare: 
în laytele încălzit se yune drojdia şi celelalte Ingrediente şi se framânti un aluat care se lasă la dosylt. Aluatul dosyit 
se întinde şi cu o formă sau un yahar se vor deCUJla găfuşttle, care se vor lăsa yuţin să se odihnească. u vom aranja 
într-un vas uns, ye două rânduri. Fiecare rând de găfuştt va ft unş cu yana. se adaugă ayă, care nu va acoyeri 
comylet aceste două rânduri de găfuştt. vasul vaft acoymt cu un capac ermetic, care va ft ridicat numai atunci, când 
se aude cum se yrăjesc. Asta înseamnă că sunt gata. Găfuşttle se scot din vas, se UJ\5 cu untură, şi yestt ele se yresară 
brânză, mac sau nucă cu zahăr. 

KYSNUTIE HALUSKE 

1 kg mUky, so g droidia, sol, 3 dl vodţ 2 dl mlieka, 1 lyilca cukru, 1 lyitca oltja 

Postuy: 

Bunica ANA STYAZm; li. 1951 

vyyracujeme cesto a nechiime ho kySllJ[t. Ked cesto yokysne, rozvalkd sa na loyari a yovykraptje sa formou. Kto nemit 
formu, youitje yohiir. Ked trochu yostoja, dapi sa varit do yavnt, ktora sa yrv yomasti a Mlus1cy sa do nq youkladapi 
dookola na dva rady a kaidj rad sa yomasti yierkom. Doltje sa voda, nesmle lch celkom yrtkryt, yotom sa yanvlca 
zakryje yokrievkou. Kjm sa varia, yokrlevka sa nesmle zdvihnlit ani raz. Ked zm Skvrcat, znamenii, ie sJi 

uvareni. vyberit sa, yomastia a yosyyri sa bryndzou, makom alebo mletjmi orechami s cukrom. 
starli mama ANNA STASTNA, 11. 1951 
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GĂLUŞTI SLOV ĂCEŞTI 

1 l ayă, 1 lingură sare, 50 gr drojdie, 2 kgf ăină, l ou 

Preyarare: 
Toate aceste ingrediente se amestecă şi se frământă uşor dufă care se lasă la dosyit 15 minute. DUJ1ă ce aluatul a 
dosyit se face o yătură de 2 cm, se taie cu o formă syectală în cerculeţe. Formele tăiate se lasă la dosyit 10 minute. se 
aşează în t{qaie, se ung cu unsoare fiecare, cu yensula, duf ă care se toarnă un yahar de ayă yeste ele. Afoi se yun la 
foc şi se lasă 15 minute. T{qaia trebute închisă cu un cayac ermetic care nu se deschide yână nu se aude cum se 
yrăjesc. La ef ârşit se scot din t{qaie şi se yresară, duf ă yrif mnţe: cu mac, nucă, brânză dulce sau cacao. 

SLOVENSKIE HALUSKE 

1 l vod~ l lyitca soli, 50 g droidia, 2 kg mUky, l vajce 

PofilgJ: 

BU11ica MĂRIA LESTANOV Ă, 11. I 954 

zlahka sa v.5etko zmtesi dovedna a nechd sa kysmit 15 mil!Ut. vykysnuti cesto rozvalkiime na 2 cm hnibku a 
vykrajujeme s oknihlou formou kruh~ ktori nechdme kysmit eStt 10 mil!Ut. Potom sa halus'ky youkla.da]U do nddoby. za 
yomoci yierka yotrteme kaidU halus'1tu mastou a zaltjeme ich yohdrom vody. varia sa 15 mil!Ut. Nddoba mus! mat 
yrtliehavj vrchndk. vrchndk zdvthneme, len ked yocut, ie sa yraita. Hotovi halus'ky sa vybeni a yosyyU. yodla chutt 
makom, orechami, tvarohom, alebo kakaom. 

starii mama MĂRIA LESTANOV Ă, 11. I 954 
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34-

GHERHENE 

A fost o prăjitură dts înt.âlniti la. ja.miliile săra.a din regiJl.nea. noa.stră. St coaa. din j ăină dt măla.i la. încqmtul 
secolului trecut. 

Preya.ra.re: 
St la.să j ătna. de măla.i cu un yic dt a.yă să crea.scă a.yroiima.ttv 3-4 ore şi cu lingura. se yune ye ta.va. unsă în CU)'torul 
încălzit. 

Bunica. ZUZANA MADARASZOVA, 11. 1941 

GERHEN 

Bol to zdkusok chudolmjch rodin z IUisÎto regiOnu. Ptekli sa. z kukurtătej mUky za.Ciatkom mtnuliho storolia.. 

Posbip: 
Kukurtaui mUka. sa. nechd yostit vo vodt a.st 3-4 hodiny a. yotom sa. kla.die lyiicou na. vyma.sttnj ylech a. vloiî sa. do 
teyltj yece "J'iect. 

sta.ni mama. ZUZANA MADARĂSOV A, 11. 1941 
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MELCIŞORI 

30 dk untură sau osânză, 30 dk nucă 1t1JUtnată, 80 dk j ăină, 3 dl layte 

Preyarare: 
Nuca se amestecă cu layte, zahăr şi yuţină lămăie. Din j ăină, untură şi layte se frământă aluatul, care vine îmyărţit 
în două, se întinde şi dta.siqmi se yune comyoztţta din nucă. se rulează obţinând două rulade, care le vom tăia ye 
lăţime. Pe melcişorii coyţi yresărăm zahăr yudră. 

SLIMĂKE 

30 dk ma.st! alebo sadla, 30 dk mletjch orechov, 80 dk ~ 3 dl mite/ta 

Posbql: 

Bullica ANA LELIKOVĂ, n. 1949 

Do orechov sa yoloil mlieko, citron aJ cukor. zamiesi sa, tU sa ma.st a yotom sa syye mUka aJ sa kladie mlteko. Ked sa 
zamiesi, yreyolî sa na yolovicu a rozvalkd sa a na rozvalltaml lokSu sa yoloiia na obidva kusy orechy. Potom sa zakrnti 
a krdja sa yo Sf rkt. Pokladte sa na •taJisir (ylech) a tU sa "}'ied. Ked sa "J'ecU, yosyylt sa mletjm cukrom. 

Bunica ANNA LELIKOVĂ, n. I 9f9 
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MINCIUNELE 

3 ouii, I lingură zahăr, un vâif de cuţit de sare, J ăină cât CUJlrinde să fie aluatul yotrivtt 

Preyarare: 
Aluatul îl îmyărţim în bucăţi - ca o mi~e mică -ye care le întindem subţire şi le decuyăm în formă de sylrale, ye care 
le răsucim şi yunem în untură fierbinte yentru a le yrăjl. Pe minciunelele yrăjite yresărăm zahăr yudră. 

Bunica MĂRIA KRĂTiq n. 1936 

HEROUKE 

3 vajcla, I lyitca cukru, na vrch noitka soli, mUku, kolko yoyge, ieby nebolo ani tvrdi ani makki. 

Postu_p: 
Zamiesi sa a rozdelî na buchttcky, yotom sa rozvalkajU na tenko a sa krdjajU na kruhy. Tleto sa zaknWa a yotom sa 
yoloita do masti. A ked sa uyraita, yosyyujU sa mletjm cukrom. 

starii rruuna MĂRIA KRĂTKA, 11. I 936 

38 https://biblioteca-digitala.ro



https://biblioteca-digitala.ro



MINCIUNELE 

s ouii întregi, albuşul bine bătut, 3 li~riţe de zahir yudră, 2 li~riţe de smântână dulce, 2 li~riţe de ţuică, 
făină atât cât aluatul să fie yentru tăiţei 

Preyarare: 
Din toate ingredientele se fac zece foi (Pături), care se taie cu ytntenul fâşii şi se yrăjesc în untură. se yresară cu 
zahir yudră. 

B1111lc11 ZUZANA KARKuSoVA, 11. 1932 

HEROUKE 

5 vajec (bielky dobre vysI'ahat'), 3 lyiiClcy yrâs'koviho cukru, 2 lyiiClcy sladkej smotan~ 2 lyiiClcy ydlentho, mUku
ltol'ko yoberie, aby cesto bolo alto na rezance 

Posblf: 
z vyyracovaniho cesta urobfme 10 lokSI, tieto rozkrâJame ieliezltom na ydsy. vo vriacej mast.I ich vyyrllifme a 
yrâs"kovjm cukrom yosyyeme. 

stimi JlfJUllJ! ZUZANA KARKUSoVĂ, li. 1932 
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4-2 

PLĂCINTĂ CU SCOACĂ (BRĂNZA DULCE DE VACĂ) 

Aluat: 250 ml lapte, 1 ou, 0.5 kg făină, 20 g drojdie, 50 g zahăr, 2 lingurî ulei, 50 g unt, yuţină sare 
Toate se Jramântă îmyreună şi se lasă la do51tt cca. 30 de minute. Aluatul întins se va yune ye o tavă unsă. 

umylutura: 1 kg de scoaca (lfrânza dulce de vacă), 20og zahăr, 5 ylicurî zahăr vaniliat, 4 ouă, 4 lingurî făină, 

1oog stafide 

Preyarare: 
Toate se amestecă şi se întinde yeste aluat. 2ooml de smânthuî se amestecă cu 2 ouă şi se întinde yeste scoacă. se 
coace cca. 45 de minute în CUfton<l ţărănesc. 

Bunica JUD ITA ZELENĂKOVĂ, li. 1948 

TVAROZNIK 

cesto: 250 ml mlieka, 1 vajce, o,50 kg mUky, 20 g droidia, 50 g cuhu, 2 lyiice oleja, 50 g masla, Sltyka soli. 
zamiesi sa; nechA sa kysmit asi 30 mlmit; vyvalkd sa a yoloif na yomastenj ylech. 

Plnka: 1 kg tvarohu, 200 g cuhu, 5 vaniliek, 4 vajcia, 4 lyiice mUky, 100 g hrozlenok 

Posbgl: 
Zmlefat a roztrlet yo ceste. 200 ml kyslej smotany a 2 vajcla sa vymiesa}U a natrU na tvaroh. Pecie sa asi 45 mimit 

v sedltacktJ yeci. 
starii llfJIJM}UDITA ZELENĂKOVĂ, n.1948 
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PLĂCINTĂ ÎNTINSĂ 

1 kg J ăinii, sare, ayă cât cuyrtnde, ca să fie aluatul yotrîvît de moale 

wnylutura: mac, 11Mcă, varză, mere, dovleac, brânză, etc . 

. Preyarare: 
se Jac 6 yăturî, se stroyesc cu untura t.oyită şi se întind de margini de 3 ori, yâna st Jac ca o foiţă. se nlJ' marginile, 
st yune umylutura şi se Jac sul, ye un yrosoy de câneyă. se coc la un Joe iute, unse deil.5UJ'ra cu un ou bătut. DUJ1ă 
coacere, cele dulci st _pudrează cu zahăr vanilat. 

Reteta este de la MARIA BENcIKOV A, n. 19+8 

TAHANY REJTES 

1 kg mUky, sol, voda - kolko yobme, aby cest.o bolo yrtmerane măNki 

Plnka: mak, orechy, kayusta, tekvtca, bryndza a L 

PostU)': 

urobf sa 6 lokSf. KaidU lokSu osobite roztiahneme na vel'kosf st.oia tak, aby yresvîtala. Roztiahlllitd lokfa sa yokroyf 
rozyustenou masf ou. okraje sa obtrhajU dookola. Polon sa ylnka a za yomoci obrusa, na ktorom sa cest.o rozt'ahovalo, 
v5etko sa sknttt dovedna. Po UJ1elenf sa rejtese so sladltou ylnkou moiu yosyyaf yrds'kovjm vanilkovjm cukrom. 

Rtcc_pt }'Ocluidza od MĂRIE BENCIKOVEJ, n. 19+8 
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POGĂCELE CU CARTOFI 

500 g f ă.ini, 30 g drojdie, o . 125 l layte, 200 g carrofi fierţi şi zdrobiţi, 80 g margartni, so g zahăr, 1 ou, 11i 

li~riţă. sare 

Preyarare: 
Făina se freacă. cu margartni, se adaugă. zahărul, sarea, carrofii fierţi. Sl fră.miintă.. Sl adaugă. oul, drojdia 
înmuiată. în layte şi se frământă. totul din nou. Aluatul se lasă. 1 oră. la dosytt. ouya ce a dosyit, se întinde aluatul 
cam la o grosime de 2 cm şi cu un yahar yotrivtt se formează. yogă.celele şi se yun în tava unsă.. Partea de sus a 
yogă.celelor se unge cu ulei sau unsoare dujiă. care se yun la coyt. 

Bunica MĂRIA PROKOPOVA, 11. 1942 

KRUMPLO\JE BAGANE 

500 g m~ 30 g droidia, 0.125 l mlieka, 200 g uvarenjch a rozdrobenjch umtakov, 80 g margarinu, 80 g 
cukru, 1 wi.jce, 1/i lyiîCky soli 

Postuy: 
Mfu sa zmie5a s margarinom, yrtdâ sa cukor, sol' a uvareni umiaky. Toto sa vymiesî. Potom sa yrtdâ vajce, 
rozmoceni droidie v mlieku a znova sa miesi. cesto sa necJui 1 hodiny kysmff. \.)'kySl!Uti cesto rozval'bime na 2 cm 
hn&ku a s yohiirom vjkraJUJcme "baganeM, ktori kladicme na vymastenj ylech. Kaidj JagaiiM yo vrchu yotrtcme 
mast'ou alebo oltjom. Dame yiecf. 

stani mama MĂRIA PROKOPOVA, li. 1942 
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POGĂCELE CU JUMĂRI 

50 dk jumări sărate, 75 dk J ăină, yuţină drojdie, o lingură sare, 2 ouă 

Preyarare: 
Din 50 dk de J ăînii se frământă un aluat moale cu drojdie, sare, ouă, lafte. Jumările se frământă cu 25 dk de J ăinii. 
se întinde aluatul şi deasuyra se întind jumările duyă care totul vine îmyăturit. un timy se lasă să se odihnească. 
Aluatul odihnit va ft din nou întins şi se vor deCUJ1a yogăcelele, care vor ft unse cu ou. 

Bunica MARIA SuSLĂKOV A, 11. 1946 

SKVARKOVIE BAGANE 

50 dk slanjch oSkvarkov, 75 dk mUky, trochu droidia, za lyiicku soli, dve celi vajcia 

Postuy: 
50 dk mUky sa zamiesi s droidim, solou, vajcami a mliekom na mâkko. Do oSkvarkov sa zamiesi 25 dk mUky. cesto sa 
rozvalkii, yotrte sa oSkvarkami a yohjba. NechA sa dobre oddjchnut a yotom sa rozvalkii a robia sa Mbagdnike", ktori 
sa yotrU yovrchu vajcom a uyem. 

stard mama MARIA SUSLĂKOV A, 11. 1946 
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POGĂCELE CU JUMĂRI 

1 kg jumări, 1 kgfălnă, 4 gălbt11UŞUrt în laytt, 3 dk drojdîe, sare yentru. jumări şi t mtîlnl de făină yentru. jumări 

Preparare: 
se J ace un aluat, care va ft întins de 3 ort. De fiecare dati se lasă 15 minute să se odihnească. Duyă ultima 
întindere, a 3-a, se vor deCllJla yogăcdde. 

Bunica ANA STYAZNţ li. 1951 

SKVARKOVIE BAGANE 

1 kg oSkvarkov, 1 kg mUky, 4 zltky do mlieka, 3 dk droidîa, sol do Skvarkov, 4 hrstt mUky do oSkvarkov 

POsbiJ': 

Trtkrtit rozvalkat, yo Wdom rozvalkani mii stat 15 mln. Po tretom rozvalkani sa urobia Nbagane" a dajU sa uyiect. 
starti mama ANNA STASTNĂ, 11. 1951 
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SPRIŢKE 

0.5 I layte, o.s kgfăină, 1 linguriţă margarină, 4 ouă 

Preyarare: 
se fierbe îmyreună layttle cu făina, iar duf a răcire se adaugă margarina şi ouăle. Aluatul se yune Îfltr-o fonnă, 
syritik - un j d de tub yrrnizut la cayăt cu o routâ'. - şi yrin ayâ'.sare se îmyifltJt aluatul direct în UflSOarea fierbinte 
ymtru a se yrăjt. 

SPRICKE 

o.5 l mlieka, o.5 kg mUky, 1 lyiicka margarinu, 4 vajcia 

Postu}': 

Bunica ANA ROSKOSoV A, 11. 1946 

uvari sa syolu mlteko s mukou. Ktd' vychlad11t, yridajU sa vajcia a margarin. Takto ziskani cesto sa vioii do 
"Iyridka., • tlacidlom sa cesto vytLica rovno do vriacq mast!, aby sa yraiilo. 

starii mama ANA ROSKOSoV A, 11. 1946 

52 https://biblioteca-digitala.ro



https://biblioteca-digitala.ro



TĂIŢEI CU MAC 

I ou, z llngurt sare, 112 l aya călduţă, f ălnii cât CUJ!rindt 

Preyarare: 
se amestecă totul şi se framântă bine. se întinde of oale, duya care se tale tăiţett de ayroxlmativ 5-6 mm. se fierb în 
ayă clocotită cu sare. când sunţgata, se ridica la suymf aţa ayei. se scot şi se lasă să se scurgă de ayă. se clătesc cu 
ayă rece şi se stroyesc cu untură, duya aceea se amestecă bine. 
Duyă care se adaugă duyagust: mac, brânză, nuci. 

MAKOVIE HALUSKE 

I vajce, z lyiice soli, 112 l letnej vodţ mJika - kol'ko yoberte 

Postuy: 

Bunica ANA MAZUCHOVĂ, lt. 1930 

vsetko dobre vymlestme.Rozvalkdme.LokSu yokriiJame ast na 5 -6 mm dlhi rezance. varime ich v slane} vode.Ked ' 
SJi halusîcy uvareni, zdvihmi sa na yovrch vody. vybern sa a necha]U odtiect. oyldchneme ich studenou vodou, 
omast{me a dobre yomiefame. 
Posyyeme makom alebo yodla chuti bryndzou alebo orechami. 

stard mama ANNA MAZUCHOVĂ, lt. 1930 
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TĂŞCUŢE 

500 gf ăină, 2 ouă, 20 g sare, I cană apă călduţă 

1 cană dulceaţă de prune, 5 linguri unsoare, 200 gpesmet sau gris, 200 g zahăr 

Preparare: 
Aluatul se face din 500 gfăină, 2 ouă şi o cană de apă calduţă, cu 20 g sare. se frământă, se face un aluat tare. se 
întinde o pătură rotundă, se îndoaie pe jumatate; pe o jumatate se pune dulceaţă de prune şi se pune cealaltă jumătate 
peste ea, apoi se separă cu degetele şi se taie cu pintenul. Se pun la fiert, se scot şi se u1~ cu untură şi se presară 
pesmetsaugris. 

Bunica ZUZANA BARTOLOMEJOVA, n. 1936 

PIROHE 

500 g muky, 2 vajcia, 20 g soli, I pahar teplej vody 

slivkovj lekvdr, 5 lyiic masti, 200 g striihanky alebo krupice, 200 g cukru 

Pa stup: 
z muky, vajec, soli a vody vyyracujeme tuhe cesto, ktore rozvalkdme a prehneme na polovicu. Na jednu polovicu sa 
poukladd na vzdialenost pa lyiicke slivkoveho lekvdru a druhou polovicou sa prikryje. okolo kaidej gulocky lekvdru 
popritlticame cesto prstami a potom pirohy vykrajujeme ieliezkom. Dajii sa varit do vrelej vody. Pa uvarenf sa amastia 
a posyyu striihankou alebo krupicou. 

stard mama ZUZANA BARTOLOMEJOVA, n. 1936 
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