Mai jos este prezentatd povestea prepardrii unei bduturi alcoolice, din perspectiva unui participant
pecican la intregul proces, incepdnd de la culesul fructelor pdnd la umplerea bidonului cu tuicd.

Cum se prepara tuica de casa la Pecica

Am participat la transformarea fructelor fermentate in alcool de cea mai buna calitate.

Tuica, palinca, horinca, slibovita — indiferent cum se numeste de la o regiune la alta — bautura asta face
parte din fibra noastra nationala. Este printre cele mai populare bauturi alcoolice consumate pe plaiurile
mioritice. Nu conteaza daca e botez, nunta sau priveghi, tuica apare instantaneu pe masa.

Treaba e ca elixirul asta nu se produce singur, peste noapte, ca in povesti.

Tin minte, vag, din copilarie, ce aventura a fost pentru mine si fratele meu momentul cand bunicii ne-au
dus cu ei la fiert tuica. Nu ne-a interesat cum se face, dar era lume multa acolo, putea in zon3, iar noi am
urmarit gdinusele de balta care se cuibareau in stufarisul din spatele palincariei.

Acum, insa, ca adult cu drepturi depline, am participat pentru prima data la procesul migalos in urma
caruia fructele se transforma in bautura alcoolica.

Am sa povestesc aici cum decurge toata operatiunea asta complicatd, Tn caz ca vrei sa te apuci de treaba
asta.

Sacrificiul suprem al musculitei de otet

Mai intai, trebuie sa te hotarasti din timp daca vrei sa faci tuica, pentru ca ai nevoie de materie prima.
Daca nu vrei sa cumperi de la altii, trebuie sa aduni fructele de la finalul verii pana toamna.

Nu e chiar programul ideal sa te trezesti sambata dimineata si sa cauti in iarba umeda prune aflate in
diferite stadii, de la cele necoapte la semi putrede.

Dar avea grija tatal meu sa dea trezirea si sa ma ajute constant. Un rol activ au avut si gastele vecinilor,
care au facut o pasiune din a aduna toate prunele cazute. Vecina de gradina povestea ca anul trecut i-au
si murit vreo doua oratanii care au dat de gustul merelor putrede cazute din pom. Semn ca la tara pana
si animalele prefera fructele fermentate.

Multi jura ca cea mai buna tuica iese doar dintr-un anumit fruct (prune, mere, pere etc.), chiar daca
romanul, inventiv din fire, a gasit si reteta bazata pe gainat si pufoaica.

Noi am decis sa folosim tot ce am gasit Tn pomii din jurul casei si Tn gradina: am Tnceput cu visine, apoi
,mirabele" (prunele alea galbene cu multd zeama), mere, piersici si, intr-un final, vreo doua feluri de
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prune. Bunica a strans si ea din curte merele care nu erau bune de placinta pentru a creste cantitatea.
Astfel a iesit un tutti frutti de casa, de culoare rosie, cu miros de suc de visine.

A fost nevoie si de ceva
investitie initiala: am
cumpdrat doua butoaie
de plastic a cate 200 de
litri, la care s-a adaugat,
pentru orice
eventualitate, un vas
vechi folosit pe vremuri
de bunici pentru untura.

Cu timpul, amestecul de
fructe devenea tot mai
tare: lichidul a coborat
la fundul butoaielor, iar
in partea de sus s-a
format o crusta din ce in
ce mai groasa si tare.

Dupa ce, timp de cateva saptamani, m-am asigurat mereu sa pun capacul ca lumea, am aflat ca
dimpotriva, borhotul trebuie aerisit. Ba mai mult, enervantele musculite de otet care au invadat
perimetrul butoaielor au si ele un rol bine stabilit. Nu stiu cat este de fundamentata stiintific teoria, dar
se pare cd aceste insecte alcoolice se sacrifica, pentru ca tuica mea de casa sa iasa mai buna. Prin faptul
ca Tsi traiesc viata si apoi mor in butoiul de borhot, contribuie la formarea crustei necesare.

Rezultatul nu este deloc atractiv, iar daca aveai impresia ca tuica pute, probabil nu ai avut inca ocazia de
a inhala mirosul emanat de borhotul proaspat decojit.

Reintalnirea cu palincaria copildriei mele
Odata complet procesul, se trece la faza urmatoare: programarea la palincarie.

Chiar daca o parte prefera sa-si faca propria tuica acasad, sau pe la vecinii care au cumparat un cazan de
capacitate mai mica la oferta de la vreun magazin sau de pe internet, fiertul la palincarie are un aer de
nostalgie si e o buna ocazie de a schimba retete sau de a te lduda despre cum tu nu adaugi deloc zahar
la borhot si tot iti iese cea mai buna tuica. Cunoscatorii spun ca treaba asta se simte a doua zi dupa ce

bei.




Daca tuica a fost indulcita o sa te doara capul.

Borhotul si lemnele de foc necesare fierberii se duc din timp, de obicei cu o zi-doua Thainte de a-ti veni
randul. E ca si cum ti-ai face rezervarea, sa vada cei care vin dupa tine ca mai au de stat.

Noi ne-am asociat cu vecinul, el a gasit un carutas care sa ne duca cele necesare pana la palincarie, caci
cea mai veche metoda e si cea mai ieftina.

Transportul e un procedeu in sine. Cum nu exista om care sa ridice butoaie de sute de litri, iar acestea
oricum ar putea crdpa in timpul manevrarii, e nevoie de alte butoaie in care se muta borhotul, galeata
cu galeata.

Am dat galetile din mana in mana si treaba a mers mai repede decat ma asteptam, cu un minimum de
pierdere ce s-a varsat pe jos sau pe pantofii nostri.

Drumul de la casa pana la palincarie mi-a trezit alte amintiri din copilarie, ultima data cand am mers cu
caruta. Spre norocul nostru, calul nu s-a speriat nici de vantul tirurilor care goneau pe drumul de
centura.

Palincdria nu s-a schimbat deloc fata de amintirile mele din copildrie, doar imprejurimile. Balta din spate
aproape a secat, gainusele de balta au disparut, iar vizavi au aparut constructii noi.

fn mod normal, palinciria functioneazd de dimineata
pana seara, dar se mai intampld sa se Tincurce
programul sau sa aiba clientul mai mult borhot decat
estimase anterior si atunci se intrad in ,,prelungiri".

Si noi am nceput mai tarziu decat trebuia, aproape ca
s-a intunecat, iar cel care venea dupa noi a avut
placerea de a petrece jumdtate de noapte langa
cazane. Si nici macar nu e an cu cea mai bogata
recoltd, imi spune administratorul. Anul precedent,
cand crengile pomilor se rupeau de greutatea
fructelor, palincaria functiona fara oprire.

Din rolul de observator, am fost pus rapid la lucru.
Borhotul trebuia scos din nou din butoaie si carat
fnduntru intr-o caldare veche de lemn, care cantarea
in sine cateva kilograme. Treaba mergea repede, dar si
asa am facut cateva ture pana sa umplem cazanul si sa
ne putem apuca de fiert.

Am inceput cu grija, sa nu stropim marginile vopsite cu
var si m-am tot gandit cum de au reusit toti cei
dinaintea noastrad sa nu verse nimic pe el, pe cand noi
de la al doilea butoi I-am stropit de sus pana jos. Abia
mai tarziu mi-au aratat galeata cu var ascunsa in colt,
cu care se fac micile retusuri estetice necesare la
finalul fiecarei zile.




Cum scoti 39 de grade de placere pura

Odata introdusa materia prima, se baga bine pe foc. Ajutoarele palincariei, Laci si Jancsi, se ocupa de
treaba asta, pentru ca cei care vin la fiert tuica au tendinta de a alimenta in continuu cazanul pentru a
termina mai repede, ceea ce ar creste presiunea si ar putea chiar sa explodeze.

Procedura in sine e simpla si veche de cand lumea. Prin fierberea borhotului se ridica vapori care, printr-
o teava groasa ce traverseaza incaperea, ajung in serpentina din recipientul cu apa rece. Ca efect,
incepe sa picure, apoi sa curga incet tuica Tn galeata pusa sub robinet.

Dar pentru asta e nevoie de amestecarea continua a borhotului. Manerul cazanului de cupru, vechi de o
suta de ani, trebuie Tnvartit in continuu, cu acelasi ritm, ceea ce am facut si noi cu schimbul.

Pare usor la prima vedere, dar se mai intampla sa se adune samburii sau partile mai tari din fructe si
atunci e nevoie de mai multe incercari pentru a Intoarce manivela, dar cu grija, fara a forta prea tare.
Am uitat repede de racoarea de afara si, dupa geaca, a trebuit sa ma dezbrac si de bluza, caldura de la
cazan fiind suficienta chiar si in zilele geroase de iarna.

Numarul galetilor umplute cu tuica se trece cu creta pe
recipientul cu apa rece, la fel si ora la care a inceput sa
curga. In nicio or3, procesul e gata.

Pentru a testa gradul de alcool spre final, se stropeste cu
tuica pe cazan si i se da foc. Daca abia mai arde, e semn ca
s-a stors tot ce s-a putut din borhot si nu mai are rost sa se
continue. Pentru orice eventualitate, se foloseste si
alcoolmetrul, care a indicat aproape 39 de grade. Mi s-a
parut putin, dar toti m-au asigurat ca e bine.

Atunci cand s-a golit cazanul de borhotul stors de tuica, am
fost convins ca o sa am febrda musculara de la invartit
manivela cu vitezd maxima, ceea ce s-a si intamplat a doua
zi.

Cazanul are nevoie de reparatii, mi-a explicat Laci si mi-a
aratat portiunea de jos, de culoare mai deschisa si cu
crapaturi subtiri. Lumina de la becul economic ce atarna
din tavan s-a reflectat pe urmele sutelor de lovituri de S Fy
ciocan pe care tiganii caldarari le-au aplicat cuprului in N .
timpul procesului de fabricatie. Migala lor a meritat, caci
cazanul are in jur de o suta de ani si cine stie cate mii de
persoane s-au imbatat din tuica produsa in el.

Pana la urma, tuica e mai buna la 50 de grade. ,,Are putere, dar nu arde"

Daca in unele zone tuica produsa se bea asa, la noi se ,intoarce", adica se ia procesul de la capat. Spre
bucuria mea, de data asta nu a mai fost nevoie de forta fizica si am asteptat ca focul alimentat cu
moderatie sa isi faca treaba. Cand am fost aproape sa adormim, Laci ne-a dat vestea cea buna: suntem
gata!l

Cu ajutorului unui ulcior se ia 0 mostra si se masoara din nou taria: peste 50 de grade. Mai mult decat
suficient, are putere, dar nu arde - se pronunta expertii.

Palniile si vasele de cupru, de diferite dimensiuni, agatate pe perete langa usa, despre care credeam ca
au rol decorativ, sunt de mare folos la mutatul rachiei din butoi in recipientele pregatite din timp.



Rezultatul muncii noastre de aproape jumatate de an a umplut un bidon de plastic de 20 de litri. E o
cantitate destul de buna, dupa cum mi-au zis cei cu vechime in domeniu.

Dacd vrem sa 1i dam o culoare aurie, putem adauga o creanga de salcam si in cateva luni aceasta isi face
efectul.

La final, nu a ramas altceva de facut decat sa las tuica in butoi
cateva saptamani pentru a se limpezi, dupa care a fost numai
buna de gustat de sarbatori.

Recapituland intregul proces, de la culegerea fructelor si pana la
fnvartit manivela cazanului, acum am inteles de ce sunt toti atat
de mandri de tuica lor proprie de te imbie mai cu forta sa bei un
paharel atunci cand mergi in vizita sau la diferite ocazii.

Pana la urma e si asta un motiv de mandrie: sa faci din niste fructe
putrezite o licoare cunoscuta drept brand national.

Nu stiu Tnca daca anul viitor voi repeta aventura, dar cu siguranta
a fost o experientd interesant. Tn palincérie timpul pare s treaci
mai incet si, pentru cd procesul de fierbere oricum nu poate fi
grabit, e timp de povesti. Acesta este motivul pentru care sunt
convins ca traditia de a face si, mai ales, de a bea tuica nu va
disparea prea curand.

Consumata ca leac impotriva anumitor afectiuni, ca aperitiv sau ca
bauturd, tuica, indiferent de cate grade are, isi va gasi locul si in
viitor pe multe mese.
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