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Buna ziua, lumelu meu e Constantin Chiritescu din Calafat si sant patron acestai
restaurant de cilka 25 de ani. Ne aflam an bukataria Sali de ivenimente, unde o sa gatim
o corba de peste, o tokana de peste, si daka timpu ne permite facem si o stuka umpluta.
Pe kum vedec stuka e deja jupuita. Pentru corba de peste avem nevoe de mai multe
felur si avem aic platika, biban, karas, morunas. Acesta peste e mai marunt vom folosi
la corba. Pentru tokan o sa folosam krap si som. Sant gusturi diferite o sa esa o tokana
cu gust deosebit. Stuka sa umple cu carna ei o scotem dipe osa, o tokam, 0 amestekam
cu condimente si 0 antorcem an ptele si apoi la coptor. O sa cer ajutor la un colega sa
taem pesti. An pre timp eu o sa prigatesk ola. Avem aic legumele gata kuracate, avem
capa, ardei gras, celina, pastarnak,morkov. An mare parte radacinosa. Asta sant baza
la corba de peste. O sa mai folosim leustan ca si plankta romatika,niste bullion si o so
akram cu zama de lamae, can am ajuns anca sa cumparam borsu. Si apai neom aseza
la masa sa vedem ce am gatit.

Da sa ne spunec voi gatic dekat peste?

E un restaurant de mai mylte felur de mankare. E un restaurant de invenimente si facem
un menu mai komplekt.

Amai bun peste de prajit care este?

Aic vorbim de gustur. Nu tota luma are aceas gustur. Mie de akzemt am place crap,
este mulc care prefere salaur, si somu e un peste bun, an special pestili de Dunare e
un peste cu gust. A vorbim de pestele de kreskatorii, kare are ku toto si ku totu al gust.
Noi spunem ka are gust de namol. Dar pentru corbakum am spus e indikat sa folosim un
amestek de soiur de peste. Si kred ka am gasit kombinacia perfekta. E un peste prospat,
prins astazi. Kand lam viscerat cine si miska.

Stuca e mai buna fripta?

Ear vorbim de gustur. Stuca pe parera ma are forte multe oasa, oasa marunte si pentru
asta sa dezosaza carna sis a da pin masina. Sa de pin masina de tokat doo ori, ca mai
scapa cate un os, nu e cir bine la gat cu osali. Eu prefer sa pun, pentru mai multa
aroma, o conserva de peste. Eu obicei folosez sardina. Daca avem alceva o sa folosim
alceva.

Care e recepta vostra amai buna, care va place?

Nu sant mare mancator de peste, dar an ultimo timp am avut okazie sa gatesc la mai
multe festivalur, care ava ca tematica “Pestele”. Si cred ca ca mai rausit aria “stuca
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umpluta”, cea mai rausita, dar am facut si sapmale de peste, si ciftele de peste, si
bulete, si alte multe, multe recepte, care nu as puta sa va lumar acuma.
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Da recepta batrana, di la bunic?

Recepta batrana, care ne place noo sa fie despre bucataria romaniasca, dar mi sa pare
ca nu e, este saramura. Saramura fie de peste, fie de pui. Cred ca si an Bugaria sa face
saramura.Si e recepta pe care am anvacat dila bunica, care ma crescut, e recepta
tradicionala cu legumele, daca sa pote copte pe jar, sa capete aroma de fum, pestele
la fel tot pe jar si apoi ola face restu, oala si focu.

Dila bunica vats anvacat sa gatic?

Cred ca pasiuna o am dila tata. An familie tata gata mai mult, mama area ocupata cu
service, tata sedea mai mult acasa si el sa ocupa de bucatarie. Vazandul pe el care
gatea de mult timp, si parandu mi sac a e usor mam otarat sa fac si eu mesaria asta,
ca tote, ca eu sant pe profesie alceva.

Pe profesie santec?

Pe profesie sant injener. Nam nimic cu bucataria. Sant un pic autodidact. Ma descurc
si am place sis a gatesc sis a mananc, pe cum sa vede.

Sa pornim. Sa ne povestic cum sa cura stuca?

As vrea sis a va arat, dar mam grabit. Sa cionaz ptela an jurul capului. Si mapoi sa traje
depe stuca ca un corap. Sa dezbraca. Din pacat ca e prospata stuca astazi nu am rausi
sa 0 trag ca pe corap si am rausit sa o sparg. O sa fie la fel de buna. An mon normal,
cand avem timp, o prezentam pe plato, o punem pe burta, ai punem si capu si da
impresia ca e stuca antriga.

Pestili ce gatic e prins an Dunare si antodeuna e prospat?

Nu antodeuna pentru ca din pacate pestile sa rarity an Dunare, deja vorbim de capture
ocazionale, numai este peste. Cand am venit eu an Calafat era ladiile pline de peste,
sa gasa peste. Acum e din ce an ce mai rar. De la poluare, de pescuit an escez e foarte
rar pestele an Dunare.

Cercetac recepte batarne or ceva nou e mai interesant?
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Cercetam si recepte batarne an care ne inspiram, dar realizara mergem uj pe modern.
Avem acuma alte posibilitac. Putem sa | anbunatacim gustu cu tot felu de aroma, pe
care annainte nu le gasam.
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Far ace aroma nu sa gateste peste?

Si anainte ca si acuma nu sa face corba de peste fara leustian. Leustianu e legat de
corba de peste. Si aic mai avem variante de acriala, zama de varza, sau bors, sant
variante.

Zama de varza an corba de peste?

Noi mancam corba de peste un pik akrisoara.

Ne vei spune ce face asistentul tau?

Maestru bukatar Liviu tae pestili, al porcioniaza pentru corba, si bine ancales si pentru
tokana. sa anbunatacim un pik corba si osa renuncam la som, pe care trebuia sa punem
an tokana, f sal punem porcionat la corba. Antre timp eu o sa prigatesk ola pentru corba

si 0 sa pun legumele la fert.

Cand pescari pregatesc o supa de peste pe rau au timp sa-si taie pestele la vanzare
cu amanuntul?

Am mancat o supa de peste din delta Dunarii. Acolo l-au pregatit cu apa din rau si peste
intreg. A fost foarte delicios. Foarte delicios!

Vad ca ai niste linguri mari de lemn?

Ele sunt pentru decorare. De fapt, doar cel mare o foloseste atunci cand ma pregatesc
pentru nunti. Cand faceti un pachet de 300 (trei sute) persoane, aveti nevoie de o
"lingura"”.

Faceti o palarie pentru trei sute de oameni!

Tu faci!

Acestea sunt tipurile de peste pentru supa?

Sa le punem in supa - marmura, somn, crap si alte pesti mici.
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Ceapa se prajeste?
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Da si ceapa este in sfarsit pusa in supa, pentru ca impusca mai repede decat culturile
de radacini.

Tn supa am pus mai multe legume, iar in caserol doar ceapa?

Nu puneti morcovul, piperul si piureul de rosii in castron. Vom praji usor ceapa,
morcovii si ardeii, apa de inmuiere, un bulion de peste mai bun, dar fara apa. Usa
pentru a se inmoaie, dupa ce am inmuiat pasta de tomate si peste. Se lasa sa fiarba 5-
10 minute cu capac sau fara. O reteta simpla, dar foarte gustoasa.

O sa punem Devesil?

Mai tarziu. Acum am pregitit pestele pentru supa. incepem pregitirea pestelui pentru
caserol. Vrem sa gatim.

Asteptam!

Dupa cum puteti vedea, stiuca este dezosata. Taiati-l in bucati mici si maturati-l de
doua sau trei ori. Apoi il vom amesteca cu sardine conservate, sare, piper, uneori, si o
ceapa putin prajita.

Facem kachamak, mai intai pregatim o mizerie si aceasta este baza pe care ne ingrosam
treptat. Aceasta mizerie trebuie sa fie buna. Nu se ingroaste, vom adauga treptat faina.
Va fi un ambreiaj mare. in trecut, era facutd dintr-o piatra de faina, macinata intr-o
moara. Acum il pregatim din grau, se transforma repede, dar nu are acelasi gust si
textura. Textura fainii kachamak a fost astfel incat a taiat cu fir. Ti-ai taiat si un fir? Si
in sirbi, faina de porumb este alba si oala este alba. Ei spun ca acest galben este pentru
animale. Mancam asta. Asa ne-am invatat. Am mancat paine de porumb cu sarbi, mi-a
placut foarte gustoasa.

Exista inca mori de lucru?

Nu mai sunt. Exista o singura zona in Romania unde mori de apa inca functioneaza, dar
sunt mai multe atractii si atractii turistice.

Incepem sa ne ingrosam. Este cel mai important sa nu ardeti, deci amestecam in mod
constant si ferm.
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