emblematic
delta dunarii
esential

ate lacustre si izolate, dependente ingrozitor de natura, de pescuit, un labirint
de lacuri, canale, plauri, stufarisuri, mustind de viata salbatica. O lume extra-
ordinar de frumoasa si generoasa vara, dar iarna dusmadnoasd si aproape inac-
cesibila. Cea mai spectaculoasa si neobisnuitd lume romaneasca, o insulg, nici ap4, nici
pamant.
Lumea pescarilor, cu gdteli unice, in acelasi timp primitive si complicate, ce ne pot
aparea noud, continentalilor, anapoda.
In cei doi-trei ani petrecuti acolo, in casele de stuf ale haholilor - tdrani si pescari
deopotriva - si lipovenilor - aproape exclusiv pescari, invatati cu turistii si satui de ei -
am mancat numai peste. Rar branzd sau oud, cate o oala de lisite sau o halca de mistret.
Dar totul tipdrit pe o uriasa si neasteptat de suculenta cantitate de legume, deopotriva
acide si dulci, cum numai in Delta gasesti.
Relicve ale vitelor foarte vechi, am gasit in ,baltd” si doud vinuri cu origini (probabil)

antice: Somoveanca si Negru de Sarichioi.

Pestele. Legat cu precddere de interdictiile alimentare, fiind singurul aliment de ori-
gine animald tolerat in hrana de post in anumite zile (deci aliment ritual prin excelen-
ta), pestele cumuleazd stravechi simboluri ce isi au izvorul in mitologia popoarelor.
Pestele este in mitologia romdneascd element cosmogonic fundamental. ,,in mare
este un peste, pe pestele cela stau patru stalpi si pe stdlpi pamant; cand pestele
clatina din coadd, atunci si pamantul se cutremurd... Cei patru stdlpi sunt cele
patru posturi. Noi posturile le postim de aceea ca sd nu ne cufunddm. Dar acum un
stalp e mai mancat, cdci oamenii nu postesc”.

Desi nu este admis in hrana de post obisnuitd, exista zile de ,dezlegare la peste”
in postul cel mai sever, in care el este singurd proteind toleratd. In acest sens,

Buna Vestire (Blagovestenia), Floriile sau Nasterea Maicii Domnului sunt zile de

,dezlegare la peste”, ca si zilele de miercuri sau vineri din sdrbdtori.



radu anton roman

,Cine inghite un peste viu la Blagovestenie, acela va prinde peste tot anul”, de
asemenea, si cel care la 40 de sfinti (9 martie) prinde 40 de pesti si unul il inghite
viu.

Important rol ritual are si pestele mancat la Paste (dupd pdinea sfintitd, dar
inaintea oricdrui alt aliment), gest obligatoriu in vechi tipare de viatd, bazat pe
simbolismul benefic al pestelui, care poate asigura sandtatea si vioiciunea omului
pe parcursul unui an intreg.

In context funerar, la pomana de inmorméntare (dacd este in post, mai ales),

pestele are rol ceremonial, conferind mesei solemnitate si semnificatii crestine

marcante. (Vaduva)




emblematic
pestii nostri stranii
esential

e pesti eurocentrali nu prea cunosc si nici nu prea mananca strainii (desi ar
avea de unde, caci mai au si ei cate o fatg, ici si colo) sunt sturionii, salaul si
somnul. Marea Neagrd, Dundrea si afluentii ei inca sanatosi sunt gazdele si
matca acestor relicve biologice stranii, ce seamand cu pestii dar, ca sd ajungem la ce ne

intereseaza in capitolul dsta, nici miros si nici gust de peste nu au.

Exportat nu de mult de tarile Europei Centrale, saldul - peste rapitor de apa adanca -
a populat destule ape occidentale, provocand in ultimii ani, in Franta mai ales, ,la
sandrinite” (saldita) adica boala pescuitului de salau mare (ajunge si la 25 kg).

Asa s-au nascut cateva retete spectaculoase - salau ,bonne femme”, saldu cu maioneza,
salau cu ciuperci si parmezan, saldu cu capere si masline verzi - care tind, toate, sa
imbogateascd carnea albd si uscatd a pestelui danubian cu te miri ce.

Interesant este cd aceastd carne lejera si aproape fard miros se bucurad la smantana si la
branza mai mult decat puiul sau vitelul!

Gastronomia romana nu-l trateaza nici ea ca pe un peste, ci ca pe o carne de uscat si-l
face rasol, cu legume multe, sau snitel (tavalind fileuri in cascaval ras si apoi in oua
batute cu fdina si pesmet) ori prdjit in unt, cu sosuri de rosii si usturoi.

Bucatdria originard pescareasca, in schimb, raddcina lui dintdi, nu-l prea alinta: in Delta
si pe Dundre, saldul, bucdtica de rasa, e pus in rand cu toti pestii, la ciorba si ce-o mai fi,
saramura sau in spuza, ca are pielea groasa.

Oricum ar fi facut, saldul este una dintre cele mai rafinate bucurii de origine istro-

carpatica, comparabil cu orice alt peste marin, oricat de celebru.









radu anton roman

Dar, atentie, dintre toate cele aproximativ doudzeci de specii de peste de apa dulce
care, teoretic, ajung (rar!) in cratitele noastre, salaul se strica primul! Grija mare
la mirosul placut de iarba, la culoarea vie, negricioasa, a solzilor, la rosul intens al
urechilor, la taria ferma a carnii albe, semne fara de care nu cumparati saldu nici mort,

cd va omoara!

SOMNUL

Tot francezii, incet-incet, sunt primii occidentali care isi populeaza acum fluviile cu
acest monstru sarmatico-cretacic, despre care experientele (sinu legendele!) romanesti
spun ca poate atinge 500 de chile si 5 m lungime.

Rechinul Dunarii si al Deltei (e carnivor de la viermisori pana la gaste si chiar oameni)
somnul are un miros ciudat, numai al lui, nu de namol, ci de planta stranie, grasoasa, de
balta, de castana fanata.

Cand e mic, pand-ntr-un chil, e magnific. Cand e mare, e foarte gras, cu carne moale si

fina.




etnoculinarul romanesc - preparate din peste

Numai danubienii-l manancd, deocamdata, ficut dupa retete care elimina grasimea:
ciorba, gratar bine patruns (celebra pana cu usturoi) sau prdjit uscat.
Pescarii Deltei il tin in gropi si il hranesc, ca pe porc, sau il priponesc legat de gurd cu

funii lungi, in fluviu, pana se hotarasc sa-l taie sau sa-l vanda.

STURIONII - MORUN, NISETRU, PASTRUGA, CEGA

Fosila vie, familie buna si veche, atat de veche incat e un miracol biologic ca ,pestii”
acestia aristocrati ne mai sunt contemporani.

Acipenseridele, fiinte blande, vegetariene si planctonivore (dar si melcisorivore si
rdcusorivore si viermisorivore), urcau inainte mii de kilometri pe Dunare, sa-si depuna
icrele.Inrest, traiiau undeva, intre mare si fluviu, pe pasunile putin adanciale grindurilor
scufundate, ca niste mari ierbivore linistite, cu o intelepciune si-o memorie mai veche
chiar decat Marea Neagra si pamantul ce-o inconjoara.

S-a terminat! Morunul mai ales (peste urias ce poate atinge 1000 kg) e aproape numai isto-
rie si literatura. Sturionii sunt pe duca: le-am ravasit si distrus viata si tdrile in care traiau.
Norocosii care mai gasesc si platesc, scump tare, vreo bucatica (braconata, desigur!)
descopera o carne extraordinara, ferma in tesaturd, cu parfum placut si gust de o finete
uluitoare.

Totul se mananca la sturion. Cartilagiile (ce tin loc de oase) si mdruntaiele se fac ciorba.
Carnea se frige, mai ales la gratar (dacd e morun, care e un pic mai gras), sau se prajeste.
Daca e nisetru, cegd, pastrugd sau morun mai tanar (pand-n 5o de kg) poate fi gatit in
zeci de feluri, rasol, cu maioneza, prdjit, cu ciuperci, cu sosuri, cu orice leguma, cu orice
zarzavat.

M-a uluit, de fiecare datd, reusita totald a oricdrei asocieri: sturionul are generozitatea
unei marinobleti, primind la pieptu-i, cu aceeasi elegantd caldd, si varfuri de sparanghel
cu lapte si trufe, si andive cu sos verde de menta si avocado, dar si mamaliga ori cartofi

fierti cu usturoi.

Romania, distrugdand ultimele sanse de supravietuire a sturionilor, nu isi distruge
numai o valoare originald a legatului sdu, ci si o sursd de venit exceptionald care,
bine gestionatda (protejatd, refacutd, sprijinitd prin crescdtorii) ar aduce bani multi

si buni cu investitie relativ putind.
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PESTII MARII

Cei ce, dupa buna traditie a verii si vacantelor romanesti, au mers ,pe litoral” si au
ales drumurile prafuite ale satelor, de la Vadu-Navodari si pana la Vama Veche, sau
s-au ndravit la cherhanalele de la Sulina, Casla Vadanei, Sf. Gheorghe, Portita, Perisor,
Periboina etc., au descoperit bunatati rare.

E deja loc comun cd romanii mananca si prefera aproape numai peste de apa dulce. La
lasi sau la Buzau, la Ploiesti sau la Turnu Severin, dupa cuvantul peste, urmeazd automat
cuvantul crap (la Cluj poti spune orice, ca tot slanind urmeaza!) si aproape nimicaltceva.
Dar uite, existd, totusi, si peste de mare! Putin cat e! E foarte gustos, e uneori mai bun
decat cel de rau si fluviu. Nu se face altfel, tot ciorbe, tot prajit in malai sau in faind, tot

la cuptor, cu rosii, ori gratar. Insd retineti aceasta enumerare:

*  Guvizii si hanusii, tavaliti prin malai si prajiti crocant, cu mujdei de usturoi cu rosii.

» Ciorba de chefal ori lufar, cu legume multe, otet de vin si ardei iute.

* Calcanul, cambula, limba de mare la gratar, cu usturoi.

» Stavrizii dolofani(dar sirara scrumbie albastra) facuti saramurd, cu o ciusca insorita
de Tuzla.

» Batogul de rechin sdrat, afumat cu felii de ceapad cruda si otet subtire.

* Zarganul sdrat uscat pe sfoara si batut, ca tarii, pana e fdina.

* Aterina, hamsia, rizeafca - toata albitura marii - grijite un pic de mate si aruncate-n
ulei incins, panad se fac galbene si uscate precum cartofii prdjiti, si apoi lepadate cu

bucurie in zeamd parfumata de otet cu usturoi si rosii, ca acolo le e locul.

(De 9 martie, n.m.) Oamenii prind patruzeci de pesti pentru cei patruzeci de
sfinti, pentru a avea peste an noroc la peste. Se crede cd in ziua aceasta au sdrit
in apa cei patruzeci de sfinti; treizeci si noud au scdapat, iar unul s-a inecat §i
s-a facut duh necurat. De aceea e bine ca in aceastd zi fiecare om sd mdndnce
patruzeci de chitici (pestisori), pentru a nu se ineca si a nu se face si el duh

necurat. (Marian)

Sunt cateva din marile gateli ale pescarilor madrii pe care podgoriile exceptionale ale
Dobrogei - Babadag, Istria, Tulcea, Oltina, Ostrov, Murfatlar, Medgidia, Sarica Niculitel,

Madcin si altele, nu-mi vin in minte acum - le sustin cum se cuvine, cu felurite vinuri, si
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cuprins

delta dunarii

pestii nostri stanii

bors

icre

bors pescaresc (poveste)

bors pescaresc cu albitura

bors pescaresc cu ,fructe de dunare”
ciorba de perisoare de peste
ciorba de mate de morun

bors pescaresc de perisor

ciorba de cap de crap

ciorba de peste cu zeama de varza
bors de icre

bors de chitici

bors de nisetru

bors pescaresc ,de casa”

storceag

icre

icre ardelenesti

icre negre

caviar cu vinete

turtd cu icre negre (proboi)
chiftelute de icre

prajeli

somn prgjit
obleti prgjiti
scrumbia de dundare

fierturi

peste pe carbuni
picanca

17
20
20
22
23
25
25
26
27
28
37
32
33

35
37
38
39
40
42

44

45
48

51
52



saramurd de burta de crap 53

malasolcd 54
crap la cuptor 55
chilca cu ceapa 58
crap la protap 59
plachie de crap 60
lostritd de maramures 62
lostrita de bucovina 63
peste ca la giurgiu 64
saramurd de peste 68
plachie bucovineand 69
harzobi de pastrav afumat (,pdstravi la cobzd”) 70
crap ca la moldova noud 71
papard de peste 72
pastravi cu smantang 74
zacusca de peste 76
nisetru la tava 77
umpluturi
stiucd umpluta de caraorman 79
chiftelute de peste 81
sarmale din peste 82
ardei umpluti cu peste 83
inedite
broscute prgjite 85
puisori de balta 85
scrumbii sarate munteneste 87
lapti pane 87
ficatei de stiuca in unt 92
serbet de nufar 93

sosuri langa peste

sos de rosii 97
sarmuzac 99
scordolea 700

mujdei 101



