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Bogadtiile judetului Mures:

LOCALNICII DIN SANPETRU DE CAMPIE, |-
PREGATITI SA DESCHIDA PUNCTE
GASTRONOMICE LOCALE,

' SUCCESUL MEDIATIC AL RUSCUTE!

Localnicii din comuna Sanpetru de Campie sunt pregtiti s deschidd puncte
gastronomice locale, dupd succesul mediatic pe care il inregistreaza gheghetii, cum fi
mai spun localnicii, floare identificatd de specialisti ca fiind ruscuta sau ruscuta de
primavara (Adonis vernalis), care atrage tot mai multi turisti in zona.

Ruscuta sau ruscuta de primédvara este o plantd erbacee perend, cunoscutd sub mai
multe denumiri populare, cum ar fi ghegheti, gheghitei, floarea-Pastelui, bulbuc,
buruiana-calului, buruiand de talan, deditei galbeni, scénteitd etc., si impresoard, an de
an, Dealul Clejiei din Sanpetru de Campie, spectacolul galben fiind deliciul publicului de
doi ani Tncoace.

Intrucét multi turisti ar dori s3
petreacd macar o zi in zonj,
oamenii au anuntat c# fsi vor
deschide casele pentru cei care
doresc s@ manance traditional,
mai ales ca efortul nu e unul
deosebit, intrucat siptamanal
cuptoarele localnicilor produc
sute de palanete, un produs
extrem de popular in zond, dar si
péine pe vatra si numeroase
méancaruri traditionale.

»E un loc binecuvéntat de
Dumnezeu si oamenii de aici au

de toate. Palanetul este un simbol local. Avem si un sat care are o afinitate deosebit3
fatd de el, Tusin, céruia i se mai spune Satul Palanetului. Cred c3 e un punct de sprijin a
ceea ce inseamnd autenticitatea si tot ceea ce tine de amprenta noastré. Putem iesi in
evidentd fatd de alte comunitéti. Cu pdine si cu sare 1i primim aici, dar mai ales cu
palanete. Palanetul trebuie s& aibd o umpluturd buni, se face si rapid, iar calitatea
mancdrii facuta la noi e una net superioara fatd de ce gésim in alta parte. Si militez mult
pe circuitul scurt, adicd ce producem aici, carne, branz3, legume si le putem desface
aici. Cred c dsta e viitorul satului romanesc si cu siguranta lucrurile merg intr-o directie
bund”, a declarat primarul din Sanpetru de Campie, Spiru Serban Craciun.

Edilul spune cé palanetul de aici nu poate fi comparat cu nimic altceva, fiindca fiina
din graul care se cultivd pe aceste terenuri este mai aparte de graul cultivat in alte
zone, iar laptele din care se face branza este ecologic.

~Graul nu poate fi comparat cu al altui sat, iar vegetatia pasunilor noastre duce la un
lapte de foarte buna calitate, atat al vacilor, cét si al oilor, asa cé& avem si o branza de
buna calitate. Grasimea brénzei patrunde in moleculele de aluat si de acolo vine
unicitatea unui palanet de Sanpetru. Deci e ceva specific din punctul dsta de vedere si
este ceva al nostru, nu ni-| poate lua nimeni”, a aratat Spiru Serban Créciun.

El spune c& un profesor din sat lucreazi la culegerea unor povesti despre gheghetii

- care impresoara in fiecare primavara anumite pasuni, ¢ au fost facute primele demersuri
pentru infiintarea unei rezervatii naturale de «bujori galbeni de stepa», cum fi numeste

el, dupa@ modelul celei de la Zau de Campie, unde bujorul de stepd, de culoare rosie-

sdngerie, a devenit celebru in lume. .

Péna atunci-insa, ne spune primarul, turistii vor putea vizita ghegheteii si vor avea
ocazia de a savura gastronomia locald, intrucat femeile din Sanpetru de Campie sunt
mari gospodine. : ] .

.La Tusin, dar si in celelalte sate, cum e Ddmbu, Sangeorgiu de Campie, Bérlibas sau
Satu Nou, palanetele se
fac atat de des pe cét se
spun rugdciunile, adica
zilnic. La noi se fac pala-
netele doar pe vatra, sunt
umplute cu branza de vac,
urdd sau varza cilitd. De
cand sunt primar, multi au
venit cu tot felul de idei, cu
trasee de biciclisti, spider-
meni si mascati. Insa noi
ne-am gandit sa punem in
valoare-oamenii locului si
sa aratam frumosul celor
care vor sa ne calce pragul.
Avem un cojocar care face cojoace de ciobani, care inca munceste, avem stane cu oi,
unde se prelucreaza laptele in mod traditional, avem ghegheteii sau bujorul galben de
stepa, cum il alintam noi, pe care altii nu-| au, avem bucétaria noastrg, adica palanetele,
pdinea pe vatra, zacusca si tot ce tine de cultivarea pamantului nostru, fiindca suntem
in Campia Transilvaniei si Dumnezeu ne-a dat in dar cel mai bun teren agricol”, a afirmat
primarul. ;

Pentru a intra in contact cu ospitalitatea din Sanpetru de Campie am oprit in satul
Dambu, la familia Gheorghitd, care s-a arétat dispusa s inceapa demersurile pentru
deschiderea unui punct gastronomic local si s& primeasca turistii.

Aici, loan Gheorghita isi ajuta sotia, Elena, care tocmai scotea palanetele din cuptor
si pregatea, in paralel, o tocand traditionald de gain3, care se serveste, obligatoriu, cu
mamaligd siicastraveti murati, La reusita acestei mese pentru turisti - care nu avea nimic
in plus fatd de modul traditional in care familia serveste masa - contribuia si sora lui loan
Gheorghitd, Olimpia Suciachi (de 78 de ani), si doud nepoate.

Fireste cd, pe langa bucatele traditionale puse pe masa, familia Gheorghit3 fsi incants
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oaspetii cu amintiri despre satul de altddata, despre copilarie si traditii, dar nu inainte
de a rosti rugdciunea ,Tatdl Nostru”, in semn de recunostintd pentru masa bogata.

»La palanete folosim doar atét: faina, drojdie, sare si apa sile umplem cu varza, ceap3
prdjitd - atunci cand le facem de post -, le mai umplem cu branza sau cu o combinatie de
brénzd cu ceapa verde sau cu urda. De exemplu, astizi am framantat la o ord mai tarzie.
Dar cand facem pentru Pasti, frimant la ora 6.00 dimineata, iar pana la 7.00, pan3
dospeste aluatul, e gata si cuptorul. Contribuie si barbatul, eu am noroc c3 e acasa
fiindca e pensionar. Cand framant pentru palanete, b&rbatul mai adauga ap, iar pana
sunt gata pregatite palanetele, el merge si arde cuptorul. Coacem in cuptor in fiecare
saptdménd, indiferent ca-i spre sfarsitul saptaménii sau in cursul saptimanii. Fac o
paine mare si doud palanete. Daca-i miercuri sau spre vineri, le fac de post”, ne spune
Elena Gheorghita.

La fel ca familia Gheorghité, si alti localnici fac saptdmanal paine si palanete n
cuptorul cu lemne, intrucét, ne spune Olimpia Suciachi, majoritatea au copii la oras si
obisnuiesc sa ij rasfete cu bucate traditionale. <

Gazdele noastre ne spun cé, potrivit traditiei, tocana de géind sau de pui se facea
inainte doar sambata, pentru a fi servitd duminica, dupa slujba de la biserica, atunci
cand se facea mamaliga proaspati.

_Inclusiv servirea acesteia la masd impunea niste reguli: jumara mai mare (bucata mai
satioasa si bogatd din carnea puiului sau gainii - n.r.) ii era pusa in farfurie barbatului,
fiindca el ficea treburile grele ale gospodariei. Apoi urmau batranii, copiii, iar cele mai
mici si mai putin suculente parti, cum ar fi labele sau aripile, fi reveneau gospodinei Si
asta doar dacd fiecare copil avea deja jumara lui-in farfurie. ,

Elena.Gheorghitd ne spune c& tocana de gdind nu mai e tocani autentici daca ji
adaugi sméantana la sos, ,fiindca smantana i schimba gustul”, asa ci e obligatoriu ca
sosul sd fie facut cu lapte, daca doresti o tocan3-gustoasd. - .

Profesorul Mihai Teodor Nasca, care ne-a insotit, crescut in satul vecin, la Bérlibas,
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! zat cd, in ciuda devotamen-
i . . tului gospodinei - care nu
s Wi : :
. percepea deloc ca pe un
sacrificiu faptul cd ea se
multumea cu labele picioa-
relor, ci, dimpotriva, privea ca
pe o binecuvéntare faptul ca
méncarea a ajuns la intreaga
familie - bucuria cea mare a
copiilor era sosul tocanei. Un
sos facut din lapte si o lingura
de faing, care lua gustul gainii
si al patrunjelului proaspit,
= : addugat chiar la final.
Secretul unei tocénite de gaind cu un gust extraordinar, ne spun gazdele noastre,
este untura de porc in care se céleste ceapa, dupa care urmeaza si fie pusd carnea de
gaind. Membrii familiei Gheorghitd din satul Ddmbu sustin ci tocana de gina poate fi
servitd si cu péine de cas3, fiindcd e la fel de gustoas3, mai ales cé sunt persoane care
.se feresc sa mance mamaliga”

Profesorul Mihai Teodor Nasca, un pasionat culegitor de folclor, a precizat ci la
Sanpetru de Campie se manancd bine si gustos, findcd oamenii au mostenit o traditie
culinard deosebita. .

~Duminica se mai pregatea hurez, o supa din pui sau g3ing, la care se adduga «patura
de casd» - paste fdinoase facute in cas3 - taiatd in patratele mai mici. Felul doi se
servea foarte rar i consta, de reguld, din carne fiartd sau friptd, la care se adauga o
garniturd de cartofi si sos facut din suc de rosii. Sau tocana de gaina. Tot la noi se mai
facea borsul de casa, care se prepara in felul urmator: se lua o-o0al3 din lutin care se
punea o cupa de tdrate din grau, peste care se turna o anumitd cantitate de ap3
caldutd. In céteva zile aceastd compozitie fermenta si putea fi folositd la prepararea
diferitelor ciorbe. La una sau doud saptamani, taratele fermentate, numite si huste, erau
inlocuite, borsul fiind improspétat. Hustele mai erau folosite ca si medicamente in cazul
unor luxatii, a spus Mihai Nasca.

larna, spune profesorul, se serveau de obicei doud mese, deoarece si ziua era mai
scurtd: prima la orele 9.30-10.00, iar a doua la orele 16.00-17.00.

~Alimentul de baza era mamaliga, care se servea cu lapte, branza, pap3, fasole frecats,
silvoiz (dulceata de prune - n.r.), tocans de cartofi cu carne de pore. Se consuma, de
asemenea, pasat cu lapte sau cu branza. In zilele de post se prepara compot din prune
uscate sau corobete - bucati de mere ingirate si uscate de vara. Mancatul slninii
incepea odatd cu cdntatul cucului, adica primavara, slanina fiind consumats cu
precadere la munca campului. Majoritatea gospodarilor tdiau un singur porc si foarte
rar cate doi”, a mai aratat Mihai Teodor Nasca. _

. Postul Craciunului sau al Pastelui se tinea cu unul sau doi litri de ulei, camenii
mancand mult mai ecologic si dietetic decat in zilele noastre. :

~Astazi, mancarea procesatd si semiprocesata, aditivii alimentari sau sosurile au
patruns in bucatdria traditionald aldturi de legume mai putin uzitate si au denaturat un
pic gatitul natural si gustul natural al méncarii. Ins# exista familii care nu au abandonat
traditia culinara si gatesc asa cum o faceau parintii si bunicii lor”, a precizat el.

in judetul Mures exista acreditate doar dou Puncte Gastronomice Locale, unul la
Ibanesti Padure, in Muntii Gurghiu, pe traseul Via Transilvanica, si unul la Viisoara, in
zona care era candva populatd de sasi, iar din acest motiv, cel putin doua comune de
pe Campia Transilvaniei, Sdnpetru de Campie si Raciu, au inceput demersuri pentru
promovarea gastronomiei locale. (Agerpres)
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