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STUDIU INTRODUCTIV 

B I B L I O T E C A 
ACADEMII*:: 

R O M Â N E 

La 14 mai 1968, în prima zi a istoricei sale vizite în 
România, generalul de Gaulle şi suita sa erau invitaţi la 
dejun la Palatul Republicii, fostul Palat regal din 

Bucureşti . Aşezat între Nicolae şi Elena Ceauşescu, 
preşedintele francez îşi uimeşte gazdele prin întrebările sale în 
aparenţă fără însemnătate. Sanda Stolojan îşi aminteşte în 
cartea ei Cu de Gaulle în România: 

„Tăcerea fu întreruptă de întrebările pe care Generalul le 
punea lui Ceauşescu: „Câţi locuitori are Bucureştiul? Ce 
înălţime au clădirile? Cine construieşte? Cu ce credite? Există 
metrou?", iar Elenei Ceauşescu: „Care este mâncarea româ
nească tipică?"; aceasta răspunse: „Depinde, sunt multe...". Ge
neralul : „Sunt mai degrabă fripte, sau în sos (ragout)?" Elena C: 
„In sos, da". Generalul: „Dar în mămăligă, se pune totuşi ceva?" 
Elena C. ezită, nu răspunde. După o vreme, după ce vorbise în 
stânga sa cu Ceauşescu, Generalul se întoarse din nou către 
Elena Ceauşescu: „Se mănâncă totuşi cu ceva, nu?" E. C: „Da, 
da, cu unt, cu brânză..." Generalul: „Şi cu lapte?" E. C . : „Cu 
lapte alături, da". (1) 

Aceste întrebări, care o cam încurcau pe Elena Ceauşescu, 
nu erau doar conversaţie banală de salon. Ele mi-au fost puse 
şi mie de francezi, aşa cum au fost întrebaţi şi alţi români. Obi
ceiurile alimentare şi bucătăria specifică fiecărei ţări nu sunt, 
aşa cum s-ar putea crede la prima vedere, preocupări mărunte: 
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ele caracterizează un popor tot atât cât limba, arhitectura şi arta 
sa tradiţională. Gingis Han avea obiceiul să spună: 

„După noi, oamenii din neamul nostru vor îmbrăca veş
minte aurite, vor mânca mâncăruri grase şi dulciuri, vor încă
leca armăsari de rasă, vor strânge în braţe cele mai frumoase 
femei, şi vor uita că nouă ne datorează tot". (2) 

Avem aici cea mai bună expresie a frugalităţii marilor cu
ceritori care se mulţumeau cu lapte de iapă fermentat şi carne 
crudă, bătută dc şea pe dosul calului, după cum arabii din vre
mea lui Mahomed se hrăneau cu came de capră, curmale şi lap
te fermentat. Civilizaţia unui popor produce şi o gastronomie 
corespunzătoare nivelului său de cultură. 

Reducţionismul este însă, şi în acest caz, extrem de peri
culos: a reduce bucătăria italiană la pizza, cea arabă la cuscus 
şi cea spaniolă la paclla, sub pretextul că ar fi „mâncare naţio
nală", este tot atât de inexact ca şi cum am reduce tradiţia cu
linară românească la mămăligă. Ma i întâi, mămăliga este 
cunoscută şi de alte popoare: de bulgari, de piemontezi (care 
o numesc „meliga"), de friulani şi, în fond, de toţi ţăranii me
dievali şi moderni din Europa care coceau îndelung fiertura 
de mei (de unde şi numele piemontez şi regional românesc, 
„măliga") în care mai puneau câte o bucată de slănină sau de 
carne.(3) 

România este situată, geografic vorbind, la punctul de 
întâlnire dintre Europa Centrală şi cea de Sud-Est. Pe plan ali
mentar, această poziţie se traduce prin sinteza realizată aici 
dintre bucătăria balcanică (numită şi „bizantină" sau „otoma
nă") şi cea central-europeană, ungurească şi germană. Din sud 
ne-au venit mâncărurile de legume în care intră vinete, roşii, 
ceapă şi ardei, bame şi gutui, prune etc. (ghiveciul, imam, ba-
ialdî, musaka), pilafurile, ciorbele de tot felul, drobul de miel, 
prăjiturile din foi zise de plăcintă, miere şi nuci (baclavale, 

sarailii, cataif), şerbetul şi cafeaua. Plăcinta este o moştenire 
romană, numele derivă clar din „placenta", în sensul de pungă 
umplută, nume reintrat ca neologism în domeniul medical. 

Avem în comun cu Europa Centrală mâncărurile de toamnă 
şi de iarnă bazate pe varză dulce şi murată, mai apoi cartofii, 
afumăturile de tot felul din carne de porc (inexistentă la M u 
sulmani, dar comună Sârbilor şi Bulgarilor, ca şi ţăranilor din 
Europa Centrală şi Occidentală), salamul şi şunca, prăjiturile 
cu frişca, ciocolată şi cacao pe care le întâlnim în patiseriile 
din Viena şi Budapesta. 

Românii au dat dovadă de inventivitate şi originalitate în 
toate aceste domenii şi, mai ales, în prepararea peştelui şi a 
icrelor, mâncăruri străvechi, specifice însă şi Romei şi Bizan
ţului, dar şi Rusiei şi Imperiului otoman. Nu au adoptat, de 
exemplu, frigăruile de tipul şiş-kebab şi sosurile cu nucă şi 
coriandru pe care le întâlnim în bucătăria din Orientul Apropiat 
(Liban, Georgia), după cum nu au cunoscut bucătăria chine
zească. 

Spaţiul românesc este astfel ancorat în două lumi , com
ponenta sudică fiind şi cea mai prestigioasă. Bucătăria bizan-
tino-otomană poate sta alături de celelalte două mari tradiţii 
culinare mondiale, cea chineză şi cea franceză, dezvoltată din 
sinteza realizată în secolul al XVIII-lea de Curtea de la Versailles 
din tradiţii locale, dar şi italiene, despre care vom mai vorbi. 
Arta culinară s-a dezvoltat în toată splendoarea ei numai la 
curţile monarhilor absoluţi care trebuiau să hrănească, să 
impresioneze, să distreze şi să fidelizeze nobilimea domesticită, 
atrasă la Curte pentru a nu complota în castelele ei din provin
cie. Marile recepţii, împreună cu vânătoarea, balurile şi spec
tacolele de tot felul — focuri de artificii, teatru şi operă, 
dar şi scamatori şi alţi „pehlivani" — ritmează această viaţă de 
Curte tot atât cât ceremoniile religioase şi campaniile militare. 
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Rolul fundamental al banchetului în această lume nu mai 
are nevoie să fie subliniat: de la monarhiile persane, elenistice 
şi romano-bizantine, până la Cavalerii Mesei Rotunde şi la 
lorzii care îşi hrănesc, la propriu, vasalii cu „fărâmituri", la re-
gele-Soare care trimite unui favorit o ciozvârtă ruptă cu mâna 
lui pentru a-şi marca bunăvoinţa; de la închinarea cupelor 
pentru sănătate întovărăşite de lovituri de tun şi de puşti până 
la prezentarea, în spaţiul românesc, a felurilor de mâncare cu 
alai de lăutari care improvizează melodii speciale pentru cele 
sărate, piperate, ardeiate sau dulci (4), banchetul reprezintă 
punctul culminant, apoteoza unei zile de sărbătoare religioasă, 
de victorie în luptă, de regăsire între cei aleşi. Băutura dezleagă 
limbile, revelă caracterele, face să strălucească ochii doam
nelor, dezinhibă pe cei t imizi , încurajează vâna retorică, bi
ciuieşte imaginaţiile. 

La rândul lui , monarhul profită de aceste momente pentru 
a-şi cunoaşte mai bine sfetnicii şi apropiaţii, pentru a înnoda 
sau deznoda intrigi, pentru a transmite mesaje. Deja Neagoe 
Basarab sfătuia pe fiul său Theodosie: 

„Fătul mieu, eu am gândit că aşa să cade domnului să şază 
Ia masa cu boiarii săi cei mari şi cu cei mici. Cându şade dom
nul la masă, întâi pohteşte trupului lui să mănânce şi să bea. 
Apoi pohteşte şi veselie multă. Iar tu, fătul mieu, să nu cumva 
să-ţi slobozeşti mintea de tot spre veselie, că omul în lumea 
aceasta şade între viaţă şi între moarte. Pentr-aceia să cade să 
te socoteşti foarte bine, să nu-ţi slobozeşti mintea de tot spre 
veselie, nici iar spre întristăciune. Că dă te vei întrista foarte, 
deacii toţi din casa ta şi toate slugile tale să vor întrista şi să 
vor îngrija; iar de vei vrea să faci voia lor şi să te veseleşti cu 
totul, acea veselie făr-de măsură va mâniia pre Dumnezeu şi 
se va osebi sufletul omului de la Dânsul. Ci în vremea aceia, 
mai bine să fie plăcută veseliia ta lui Dumnezeu, decât oa
menilor. 

Că nu te-au ales, nici te-au unsu oamenii, spre domnie, ci 
Dumnezeu te-au ales şi te-au unsu a aceluia plăcere să faci. 
Deci când vei sădea la masă, te socoteşte să fie toate veseliile 
tale plăcute lui Dumnezeu. Şi lângă tine, mai sus, să şază tot 
boiari şi sfetnici buni şi aleşi; iar oameni nebuni şi răzvrătiţi 
nicicum să nu ţii lângă tine. (...) 

„Şi iarăşi să cade domnului să aibă la masa sa multe feliuri 
de tobe şi de vioare şi de surle de veselie. (...) 

„Şi să nu-ţi îngreuezi trupul cu beţii, că mulţi zic: «Bună 
iaste băutura cea multă»". (...) Iar slugilor tale le da să bea din 
dăstul şi cât vor vrea. Şi tu încă să bei, ce cu măsură, ca să 
poată birui mintea ta pre vin , iar nu să biruiască vinul pre 
minte; şi să cunoască mintea ta pre minţile slugilor, iar să nu 
cunoască mintea slugilor pre mintea ta. 

„La beţie pre nimeni să nu dăruieşti, măcar de ţe-ar fi slugă 
cât de dragă. Sau de veţi avea mânie pre cineva de la trezvie, 
tu să nu o arăţi pre sluga ta la beţie şi să-1 urgiseşti. Sau de vor 
vrea să pârască cineva pre alţii la tine la beţie, iar tu să-i îngă-
dueşti până la trezvie. Sau de-ţi va greşi vreo slugă, fiind beat, 
tu-i îngădue, pentru că tu l-ai îmbătat, aşa-i şi îngădue. (...) 

„Aşijderea când şăzi la masă şi vei să-ţi aşezi la masă bo
iarii cei mari şi cei al doilea şi cei mai mici şi pre alţii pre toţi, 
iar tu de atuncea să păzeşti locurile, că la a doao şădere să nu 
le schimbi rândurile, căci că deacă pui sluga ta la masă într-un 
loc, iar al doilea rându tu-1 pui mai jos, decii într-acel ceas i să 
întristează inima şi să scârbeşte. Căci că el să nădăjduia 
dentr-acel loc ce au şăzut întâi să câştige alt loc mai sus, iar tu, 
pentru unul carele-ţi iaste ţie mai drag, tu-1 dai mai jos. Pentru 
aceia i să întristează inima şi să vatămă ca cu o rană, că inima 
omului iaste ca sticla, decii sticla, deacă să sparge, cu ce o 
vei mai cârpi? Drept aceia, fătul mieu, când vei tocmi boiarii 
şi slugile-ţi la masă şi-ţi vor veni cineva din cei ce-ţi vor fi mai 
dragi şi vor sta în vorbă, să nu cumva să muţi pre vreunii din 
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cei şăzuţi mai jos şi pre ceialalţi să-i pui să şază mai sus. Cei 
ce sunt la masă, aceia să şază; că pre aceia i-ai tocmit şi i-ai 
aşăzat. Iar celorlalţi, care sunt ţie dragi şi stau în vorbă, tu ia 
pâine şi bucate den naintea ta şi vin şi le dă cu mâna ta să 
mânănce şi să bea. Deacii, deacă le vei da bucate, tu le dă şi 
cuvinte bune den gura ta". (5) 

în istoria românească, banchetele domneşti sunt uneori 
ocazia unor decapitări de boieri consideraţi trădători: la Pastele 
anului 1458, Vlad Ţcpeş invită la un banchet în palatul dom
nesc din Târgovişte un mare număr de boieri, 500 potrivit po
vestirilor germane contemporane. La sfârşitul ospăţului, vo
ievodul întrebă pe boieri, începând cu cel mai vârstnic, câţi 
voievozi şi domni cunoscuseră pe tronul Ţării Româneşti, mai 
precis câte schimbări de domnie. Răspunsurile variază între 
şapte şi 30. Cel mai tânăr boier îşi amintea de evenimente pe
trecute cu 27 de ani înainte — şapte schimbări de domni, toţi 
morţi de moarte violentă: printre ei, tatăl şi fratele mai mare al 
lui Vlad Ţepeş. Drept care, voievodul îi acuză pe boieri de a fi 
cauza acestei mari instabilităţi politice: „Vina o poartă ruşinoa
sele voastre dezbinări", le-ar fi spus el, după care ordonă să fie 
cu toţii traşi în ţeapă. 

Scena s-a petrecut foarte probabil în sala de ospeţe a pa
latului domnesc din Târgovişte care avea dimensiunile de 
7 metri pe 10: 500 de victime şi un număr cel puţin dublu de 
călăi nu ar fi putut niciodată încăpea la mese în acest spaţiu. 
De aceea, numărul victimelor poate fi redus la 50, ceea ce 
reprezintă totuşi o veritabilă hecatombă. (6) 

Banchete sângeroase mai sunt cunoscute din domniile lui 
Mircea Ciobanul (1545-1554,1558-1559), a fiului şi urmaşului 
său la tron, Petru cel Tânăr, sub tutela mamei sale, doamna 
Chiajna, a succesorului său, Alexandru Mircea (1568-1577), 
strănepot al lui Vlad Ţepeş. în Moldova au rămas de pomină 
măcelurile de boieri ordonate de Alexandru Lăpuşneanu şi de 

Ştefan Tomşa, tot la ospeţe. Să nu uităm că la Roma imperială 
şi în Italia Renaşterii banchetele erau şi ele folosite pentru eli
minarea adversarilor politici, deşi aici otrava juca un rol im
portant căci asigura o discreţie aproape totală. Cele mai celebre 
cazuri de otrăvire la banchete din istoria Ţării Româneşti au 
fost atribuite stolnicului Constantin Cantacuzino, un personaj 
despre care va fi vorba mai departe: el a fost acuzat de adver
sarii săi politici că s-ar fi descotorosit astfel de doi din proprii 
săi fraţi, Iordache şi Şerban, domnul ţării între 1678 şi 1688. 
Nu toate erau însă mânjite de sânge: banchetul lui Trimalchio 
din Satiriconul lui Petroniu a rămas până azi ca un model ne
depăşit, imitat la noi de nunţile domneşti şi boiereşti care durau 
între trei zile şi o săptămână. 

Toate acestea erau însă apanajul monarhilor şi al marilor 
seniori. Numai ei aveau mijloacele de a întreţine o armată de 
bucătari şi servitori, de a cheltui sume colosale pentru produse 
rare, aduse de departe în perioada în care sunt mai bune de 
mâncat, înfruntând distanţele şi anotimpurile. Amfitrionul îşi 
juca reputaţia şi amorul propriu pe un fel de mâncare exotic 
sau pe un sos inedit: în vremea Regulamentului Organic 
(1832-1835), un mare boier muntean şi-a împuşcat bucătarul 
ţigan şi a decapitat pe ajutorul lui deoarece îi rataseră o mân
care rară şi scumpă. (7) 

Ţăranii şi orăşenii sunt mult mai frugali, deşi nu întotdea
una din sărăcie: adeseori intervine calculul, necesitatea de a 
păstra animalele şi păsările pentru vânzare, plata impozitelor 
şi achiziţionarea de produse şi unelte necesare gospodăriei. (8) 
Burghezii mănâncă modest din spirit de economie, din lipsă de 
convivialitate; din acest punct de vedere, burghezii flamanzi 
reprezintă o excepţie bine studiată de Simon Schama. 

La rândul lor, domnii români nu fac excepţie de la regula 
monarhilor centralizatori. Consilierul italian al lui Petru Cercel 
(1583-1585), genovezul Franco Sivori, scrie că 
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„Muntenii obişnuiesc mult să facă mese mari cu multă 
mâncare şi băutură, şi la banchetele lor e multă muzică după 
obiceiul lor, mai curând barbară decât altminteri [chestie de 
gust — M . C . J . Mâncările lor sunt alese şi bine gătite; cu toate 
acestea, principele (Petru Cercel) obişnuia să mănânce tot
deauna feluri gătite italieneşte şi ţinea în acest scop servitori 
italieni şi francezi foarte iscusiţi." (9) 

Este pentru prima oară că aflăm de existenţa unor bucătari 
italieni şi francezi la curtea din Târgovişte; astfel de servitori 
vor mai fi avut şi alţi domni veniţi în ţară direct din Imperiul 
otoman, unde îşi petrecuseră o bună parte din viaţă: Mircea 
Ciobanul şi Alexandru Mircea (9 bis), mai târziu Radu Mihnea, 
nepotul de fiu al celui din urmă. 

Informaţii mai bogate despre banchetele de la Curtea dom
nească din Târgovişte şi Bucureşti avem începând cu a doua 
jumătate a secolului următor. Un diplomat francez de la Istan-
bul, secretarul De la Croix, este unul din această categorie de 
informatori, foarte probabil el însuşi un amator de mâncare 
bună. Aflăm astfel că pe la 1674, mesele se ţineau în camera 
numită „spătăria", unde au loc şi judecăţile. Sub Brâncoveanu, 
tavanul acestei încăperi fusese pictat cu stele şi planete, de unde 
numele „spătăria cu stele". 

„Când vine la divan", scrie De la Croix, „domnul este pre
cedat de maestrul de ceremonii (= marele postelnic) şi de mai 
mulţi portărei cu ghioagă pe care îi numesc aprozi... Domnul 
este urmat de spătar cu copiii de casă: boierii se ridică pentru 
a-1 saluta şi în acelaşi timp fiecare îşi ocupă locul. 

„Domnul se aşează în jilţul său, având o masă în faţa lui . 
Spătarul stă la dreapta sa, postelnicul la stânga şi copiii de casă 
după scaunul său. De amândouă părţile sălii se află bănci 
acoperite cu postav roşu, pe care se aşează, la dreapta, 
mitropolitul, episcopii şi cei opt boieri de divan, iar la stânga 
câte un agă turc şi boierii care nu mai sunt în slujbă. 

„Domnul ia masa în aceeaşi sală unde împarte dreptatea, 
şi vine cu acelaşi ceremonial ca la divan, afară de faptul că 
marele postelnic şi marele spătar nu vin decât la mesele ofi
ciale, şi că domnul este servit de locţiitorii lor. 

„Când s-a aşezat domnul i se dă să se spele pe mâini, şi 
apoi la toţi cei ce stau la masă cu el: dregătorii ce sunt în slujbă 
stau la dreapta, iar boierii care nu mai sunt în slujbă stau la 
stânga, şi după ei căpeteniile armatei. 

„Capelanul (= duhovnicul, preotul paraclisului Curţii dom
neşti) vine să binecuvânteze masa; domnul şi oaspeţii stau în 
picioare şi el primeşte din mâna domnului două talere de 
mâncare pentru hrana lui. 

„Când se servesc felurile, stolnicul ia o bucată şi o dă celui 
ce aduce mâncarea să o mănânce. Când bea domnul, ceilalţi 
boieri toţi se scoală în picioare cu capul descoperit; patru copii 
de casă în genunchi ţin făclii aprinse; sufragiii (= ecuyers 
tranchants) vin în jurul mesei pentru a tăia carnea, şi mai mulţi 
boieri caută să se facă plăcuţi domnului în timpul mesei." 

De la Croix precizează că domnul muntean „dă trei ospeţe 
mari în cursul anului: în ziua de Crăciun, la Bobotează şi ia 
Paşti, după ce a luat parte cu ceremonialul solemn la slujba 
bisericească". Un alt martor ocular, diaconul sirian Paul din 
Alep , care a vizitat Muntenia între 1653 şi 1656, adaugă la 
această listă şi ospăţul de Anul Nou. 

„In timpul ospăţului solemn pe care îl dă domnul în zilele 
de Crăciun, de Bobotează şi la Paşti", continuă De la Croix, 
„el mănâncă singur la o măsuţă pusă la capătul uneia foarte 
lungi. Este servit la masă de către postelnic. Ceilalţi dregători 
servesc la masa cea lungă şi ei au pe braţ o bucată de tafta roşie 
de doi coţi lungime, în loc de şervet. 

„Mitropolitul binecuvântează bucatele şi se aşează la masa 
cea mare în partea dreaptă, cu tot clerul şi cu foştii dregători; 
dregătorii şi ceilalţi boieri sunt de cealaltă parte a mesei. 
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„în timpul ospăţului, domnul trimite feluri de mâncare de 
la masa sa favoriţilor săi, şi altora le trimite farfurii pline cu 
cele mai bune bucate, pe care icioglanii le pun în faţa lor, în 
semn de preţuire din partea domnului. La sfârşitul prânzului, 
unul dintre marii dregători se ridică şi bea cu capul descoperit 
în sănătatea doamnei; toţi ceilalţi fac la fel, pe rând, şi rămân 
în picioare până ce se termină. 

„Domnul răspunde în bubuitul tunurilor, al fanfarei trompe

telor şi tobelor. 
„Ospăţul se sfârşeşte prin închinarea în sănătatea domnului: 

se întinde un covor la picioarele sale, şi toţi boierii vin doi câte 
doi, cu capul descoperit, să îngenuncheze, ca să-şi golească 
paharul, şi se întorc la locul lor; domnul le mulţumeşte şi fie
care se retrage". (10) 

Banchetul de Crăciun se făcea după o mare vânătoare 
despre care Paul din Alep, care a vizitat Muntenia în vremea 
lui Matei Basarab, scrie următoarele: 

„...este un obicei străvechi al domnilor să dea cu prilejul 
ajunului Crăciunului şi al Sâmbetei luminate un ospăţ domnesc 
din vânatul lor, în a doua zi de sărbătoare. Erau peste zece mii 
de oşteni aleşi dintre cei mai viteji şi mai neînfricaţi: Sârbi, 
Bulgari, Albanezi, Greci, Unguri, Turci, Munteni. 

„Seara s-au întors cu mare pompă. în spatele trăsurii dom
neşti veneau care încărcate cu vânat: mistreţi, iepuri, vulpi şi 
urşi pentru petrecere, apoi păsări sălbatice: cocori, găini săl
batice, porumbei şi altele. 

„Cât despre boierii din Ţara Moldovei şi Ţara Românească, 
ei au obiceiul să aducă domnului, cu trei zile înainte de săr
bătoare, daruri, fiecare după rangul său. 

„Cât despre domn, în dimineaţa zilei de sărbătoare mare, 
el le dăruia veşminte de onoare". 

După slujba din biserica domnească din Târgovişte, Matei 
Basarab arunca bani, „după datină", oştenilor şi săracilor. Ur
mează banchetul la palat: 

„Atunci, domnul a îmbrăcat pe boierii ţării sale cu veşminte 
de cinste după obiceiul regilor la marile sărbători. în ziua aceea 
ei au slujit la masă de la început până la sfârşit, căci acesta 
este obiceiul lor de sărbătoarea Crăciunului, Anului Nou , 
Bobotezei şi Paştilor. Dar a doua zi de sărbătoare, boierii stau 
la masă cu el (= domnul) şi alţii îi slujesc, aşa cum se face în 
celelalte zile ale anului. 

„Când se aduceau farfuriile cu bucate de la bucătărie în sala 
de mâncare situată sus, se băteau tobele, tamburinele, se cânta 
din fluiere, se sunau trâmbiţele, iar muzica le întovărăşea. Se 
făcea tot astfel ori de câte ori bea domnul. După ce cânta 
muzica, se trăgeau trei lovituri de tun de se cutremura pămân
tul. Această petrecere a ţinut până seara. Matei Basarab stătea 
cu capul descoperit. S-a băut la acest mare ospăţ cu cupe mari 
de o oca de vin (= 1,288 1), mai întâi fiecare câte trei cupe în 
cinstea sărbătorii, în al doilea rând alte trei cupe în sănătatea 
domnului nostru patriarh (Macarie al Antiohiei), în al treilea 
rând mai multe cupe în cinstea numelui domnului. Nimeni nu 
putea să refuze să bea, căci datina cerea ca oricine stă cu el 
la masă să bea în felul acesta până în clipa când se aduceau 
lumânările, acesta fiind semnalul plecării. 

„Domnul dădea atunci veşminte de cinste arhiereilor şi egu
menilor din suita sa, care erau întotdeauna primiţi la masa sa. 
Mai întâi patriarhului prezent i-a dat un veşmânt de postav; tot 
astfel mitropolitului ţării care este primit în tot cursul anului la 
masa sa, pentru că în afară de acesta nimeni altul nu-i bine
cuvânta masa". (11) 

Mai generos, Gheorghe Duca distribuia, în 1674, câte trei 
caftane mitropolitului şi celor opt dregători din sfatul domnesc: 
unul de postav, altul de satin şi al treilea de catifea; ceilalţi bo-
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ieri primeau câte două, de postav şi de satin, ne spune secre
tarul francez De la Croix. 

Mese mari se mai dădeau şi cu ocazia nunţilor de la Curte, 
ale copiilor domneşti sau ale fiilor de boieri. Din condicile vis
tieriei lui Constantin Brâncoveanu, aflăm că numai în perioada 
1694-1704 s-au celebrat la Curte cincizeci de nunţi, afară de 
cele nouă ale beizadelelor, şapte fete şi doi băieţi ( l i bis), 
precum şi ale altor fii de boieri până la 1714. La aceste nunţi 
se cheltuia între 34 şi 704 taleri austrieci, o monedă de argint 
care cântărea 28,5 grame de metal preţios şi se numea şi leu, 
deoarece avea un leu reprezentat pe una din feţe. Pentru a avea 
o idee de ce reprezentau aceste sume, să amintim că în acea 
vreme un bou (sau o vacă) costa între 6 şi 10 taleri, o oaie un 
taler, o baniţă de grâu 45 de bani (baniţa fiind cam de 28 de 
kg), un cântar de miere (56 de kg) costa patru lei/taleri, o oca 
de unt (1,271 kg) costa între 20 şi 30 de bani etc. 

Pentru fiii de boieri mari se cheltuiau numai pentru masă 
circa 300 de taleri, restul mergând pe stofe, haine, voalul mi
resei (sovon), tulpanul femeilor măritate, numit „ataia", brodate 
cu fir şi flori de aur. Cele mai mari sume au fost cheltuite cu 
ocazia nunţilor Cantacuzinilor: Ştefan, viitorul domn (666 
taleri, în 1698), Răducanu, fratele său, ambii fi i i stolnicului 
Constantin (679 de taleri, în 1703) şi Toma, în 1695, la a cărui 
nuntă au fost cheltuiţi 704 taleri. (12) 

Nunţile copiilor voievodului erau probabil şi mai fastuoase, 
deşi nu cunoaştem detalii asupra cheltuielilor, ele fiind asi
gurate de „cămara" domnească. La nunta domniţei Ilinca, fiica 
lui Constantin Brâncoveanu, a participat şi un meşter sticlar 
din Boemia, care o descrie astfel: 

„A fost veselie şi aveai ce vedea, tot lucruri vrednice a fi 
văzute, căci după terminarea ospăţului, în aceeaşi sală în care 
se prânzise, a fost ridicată o cetate împresurată de Turci, iar în 
cetate erau Nemţi. Turcii băteau cetatea cu tunuri si bombar

de şi-i sileau să se predea şi să ceară pace. Şi s-au făcut şi multe 
alte jocuri şi tot felul de dansuri, turceşti, arăbeşti, chinezeşti, 
tătăreşti, franţuzeşti, spaniole şi poloneze şi au ţinut toată noaptea 
până la ziuă; nu le pot descrise pe toate câte au fost." (13) 

Alte ospeţe se dădeau în cinstea ambasadorilor străini care 
au fost în general zgârciţi cu amănuntele. O excepţie o 
formează ambasadorul suedez primit în 1657 la Târgovişte de 
Constantin Şerban. Iată cum descrie recepţia ambasadorul Clas 
Brorsson Ralamb: 

„A doua zi aş fi vrut să-mi urmez călătoria, însă am fost 
reţinut de domn, care m-a poftit la un ospăţ în grădina sa. Când 
am ajuns cu trăsura la poarta grădinii, am fost întâmpinat de 
cinci mareşali (= diverşi dregători vornicei) cu toiege de argint 
în mână. Domnul însuşi m-a primit la uşa chioşcului său, unde 
masa era întinsă. Afară se aflau dregătorii, curtenii şi câteva 
companii de infanterie nemţească (dorobanţi, din germanul 
„Trabant"). 

„îndată ce am intrat, domnul m-a condus la masă, unde 
ne-am aşezat pe două jilţuri înalte; trimisul Transilvaniei s-a 
aşezat pe o bancă obişnuită. Pe masă nu se afhau decât patru 
tăvi de argint cu capace de fier. După ce am stal astfel câtva 
timp vorbind împreună, ni s-a adus mâncarea. Atunci s-au 
aşezat la masă şi cei doi membri din suita mea, care obişnuiesc 
să stea cu mine la masă, dimpreună cu cei mai însemnaţi 
dregători ai domnului. Nouă ni se servea mâncarea pe patru 
până la şase talere de argint; ceilalţi mâncau în talere de cositor. 
Felurile erau bune şi bine gătite şi în vremea mesei se schimbau 
mereu. Când a venit vremea să se închine paharele, s-a ridicat 
întâi paharul pentru sultanul turcesc, însă nu fără ca domnul 
să-mi fi cerut iertarea pentru aceasta; apoi am băut în sănătatea 
maiestăţii sale regelui, pentru care domnul a deşertat două 
pahare, pe când nu băuse decât unul pentru sultan. Apoi am 
băut în sănătatea principelui (Gheorghe) Rakoczy, a lui 
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(Bogdan) Hmelniţki şi a domnului Moldovei (Gheorghe Ştefan). 
La fiecare pahar se făcea mare zgomot cu scripce, buciume, 
tobe, ţimbale şi alte instrumente turceşti ce cântau laolaltă. 
După sănătatea lui Hmelniţki au propus să se bea în sănătatea 
domnului; când au băut dregătorii, au aşternut două perne pe jos, 
în faţa voievodului, şi toţi acei care beau se sculau de la masă şi 
îngenunchiau câte doi pe pernă, şi după ce-şi goleau paharul, 
sărutau mâna domnului, urându-i sănătate, apoi se întorceau la 
locul lor. La mijlocul mesei au fost aduşi în faţa chioşcului doi 
urşi mari, care fuseseră vânaţi de vânătorii domnului. El însuşi 
îi cinsti dându-le un pumn de aspri [= bani turceşti]. 

„Chiar lângă chioşc se afla un cort mic pentru cei ce doreau 
să se retragă. Când secretarul meu Hlingen s-a sculat de la 
masă în acest scop, a fost primit îndată de doi mareşali, care, 
purtând toiegele lor de argint, l-au condus până la cort. Ei au 
rămas în picioare înta ţa cortului până la ieşirea sa. Atunci unul 
din mareşali îl întâmpină cu un lighian şi după ce secretarul s-a 
spălat, l-au condus iarăşi până la masă. 

„Ospăţul a ţinut dela orele 10 jumătate până la 7 seara, când 
mi-am luat rămas bun dela domn, care mi-a arătat tot atâta 
atenţie şi atunci ca şi în tot restul mesei. M-a îmbrăţişat de două 
ori şi m-a sărutat. Apoi m-am întors tot în caleaşca domnească 
până la locuinţa mea, însoţit fiind de toţi curtenii şi lăutarii 
domnului." (14) 

In 1702, solul englez Will iam Paget a fost şi el onorat cu 
un „ospăţ strălucit" la Curtea lui Constantin Brâncoveanu. 
Capelanul său, Edmund Chishull, a descris astfel recepţia: 

„25 aprilie. A z i dimineaţă la orele nouă, Excelenţa Sa a 
întors vizita domnului care 1-a primit în capul scării şi 1-a 
întreţinut mai întâi vreo oră şi jumătate stând de vorbă cu el, 
după care Exc. Sa a fost condusă în sala de mâncare, unde era 
întinsă o masă lungă şi bogat încărcată, la care s-au aşezat la 
cină domnul şi Excelenţa Sa, la dreapta lui. De partea cealaltă 

a Exc. Sale şedeau cei doi fii mai mari ai domnului (Constantin 
şi Ştefan), ginerele său (Radu Iliaş) împreună cu ceilalţi boieri 
ai Curţii. De cealaltă parte a domnului şedeau în ordinea 
cuvenită membrii suitei ambasadorului împreună cu meh-
mendarui nostru, contele Toma (Cantacuzino) şi alţii. Masa s-a 
prelungit mai bine de şapte ore în care timp au urmat multe 
rânduri de bucate deosebite constând din mâncări alese şi 
scumpe cu belşug de vinuri minunate şi cu închinarea ceremo
nioasă a multor sănătăţi, mai întâi pentru Sultan, împăratul 
Germaniei şi regina Angliei, toate pe rând însoţite de salve trase 
de soldăţimea din curtea alăturată. Aic i am fost martorii unor 
dovezi neobişnuite de curtenie, ospitalitate şi purtare amabilă 
din partea boierimii româneşti, dar îndeosebi din a domnului 
însuşi, care a băut în sănătatea şi norocul fiecăruia dintre străinii 
dela masă. La încheierea recepţiei a îmbrăcat Exc. Sa un contăş 
lung de mătase făcut după moda din Ţara Românească şi 
căptuşit cu o blană de samur foarte frumoasă, după care Exc. 
Sa şi toată suita s-au întors la locul lor de găzduire. Palatul 
domnului cu apartamentele şi grădinile ce ţin de el sunt 
într-adevăr mândre şi măreţe, şi deşi nu pot fi comparate cu cele 
ale unor alţi principi creştini, sunt însă cu mult mai presus de 
acelea în care Turcii neluminaţi se complac cu atâta ifos". (15) 

Banchetele obişnuite de sărbători la Curtea lui Constantin 
Brâncoveanu (nu avem mărturii despre cele din vremea lui 
Şcrban Cantacuzino) şi-au găsit un cronicar atent în persoana 
secretarului său italian, Anton Măria Del Chiaro, care a lăsat 
o importantă descriere a ospăţului de Anul Nou. Aflăm astfel 
că acesta dura 5-6 orc şi era ocazia unor formidabile libaţiuni, 
mai rafinate decât cele din vremea lui Matei Basarab şi Con
stantin Şerban: 

* Dregător însărcinat cu primirea şi găzduirea oaspeţilor de seamă. 
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„De îndată ce prinţul s-a aşezat la masă", scrie Del Chiaro, 
„care a fost în prealabil binecuvântată de prelatul cel mai înalt 
în grad, în incinta mare a Curţii se face un concert de trâmbiţe 
şi tobe «alia tedesca» (după moda germană), şi acesta durează 
până când prinţul bea primul pahar. în acest moment, toţi co
mesenii se ridică în picioare cu excepţia mitropolitului, care 
are de obicei privilegiul de a bea înaintea prinţului, închinând 
însă în cinstea acestuia pe scurt cu urări de fericire cu ocazia 
acelei zile solemne, şi atunci bea şi prinţul. Prinţul bea apoi în 
sănătatea fiecărui comesean potrivit cu rangul său, şi acesta, 
până când bea prinţul, stă în picioare şi tot aşa bea el însuşi. 
Aceste toasturi durează aproape trei ore, după care se face 
semn marelui cupar, care oferă un pahar prinţului şi în acelaşi 
timp mitropolitului şi, pe când cu toţii se ridică în picioare, 
aceştia, ţinând în mână paharul, rostesc un scurt discurs în 
cinstea lui Dumnezeu cam aşa: „în cinstea şi slava Domnului 
Dumnezeu care prin mila Sa ne-a făcut să ajungem sănătoşi în 
această sfântă şi solemnă z i , şi îl rugăm ca la fel să putem 
vedea acest an următor cu sănătate şi pace". A p o i , după ce 
mitropolitul a băut împreună cu prinţul, se slobozesc 12 tunuri, 
apoi se trage o salvă de puşti care uneori, în vremea prinţului 
Constantin (Brâncoveanu), erau în număr de două mii şi mai 
multe. Când s-a terminat salva, cântă toate instrumentele, adică 
trâmbiţe, tobe, timpane, flaute şi altele. în vremea aceasta, toţi 
nobilii rămân în picioare până când şi-au băut paharul, şi între 
timp cântăreţii bisericii Curţii cântă o melodie bisericească, 
după care se aud instrumentele cu coarde, pe care cântă Ţiganii 
într-o armonie deplină, şi cântă încă alte cântece la dorinţa 
prinţului. 

„Când se ajunge la al doilea pahar, care este pentru sănă
tatea „basileului", adică a împăratului (prin acest cuvânt echi
voc, Turcii înţeleg că e în sănătatea sultanului, iar creştinii în 

aceea a împăratului) şi atunci se trag tunurile, apoi puştile şi 
se bat tobele şi timpanele. 

„Al treilea pahar este închinat în sănătatea prinţului şi un 
toast asemănător e făcut de patriarh în sănătatea nobililor ţării 
etc. Domnul Constantin Brâncoveanu obişnuia să bea în cinstea 
maiestăţii sale împăratul, fără a rosti acest lucru deschis, dar 
se dădeau obişnuitele salve de tunuri şi muschete. La 1 ianuarie 
(sărbătoare la ortodocşi, fiind ziua sfântului Vasile), dacă 
vreunul din comeseni strănută la masă, i se aduce îndată un 
pahar de vin şi pe deasupra i se dă o bucată de postav fin şi una 
de atlas ca să-şi facă anteriu şi haină de desubt: strănutul tre
buie să fie firesc, nu stârnit anume cu tutun sau altceva, căci 
dacă ar fi aşa, în loc să primească daruri, acel boier ar fi luat 
în râs de toti ceilalţi; dar dacă strănută domnul, atunci marele 
vistier este silit să-i dăruiască un brocard de aur pentru o haină, 
în aceeaşi zi se mai obişnuieşte a se face şi o altă ceremonie 
foarte curioasă, care aduce multă veselie nu numai domnului 
ci şi comesenilor lui . Pentru încheierea ospăţului este adusă 
o plăcintă foarte mare făcută din foiţe de aluat şi în care au fost 
băgaţi cu meşteşug, în locuri diferite, cincizeci" de ughi (gal
beni) sau ţechini şi încă şi diferite bilete, asemănătoare cu cele 
de loto, având scrise pe ele câteva cuvinte arătând un semn 
bun sau rău în acea zi de început de an. Şi astfel, când domnul 
împarte plăcinta, unuia îi cade vreun ban de aur, altuia vreun 
bilet al cărui cuprins trebuie să fie citit cu glas tare de boierul 
căruia i-a căzut din întâmplare, ca de pildă: „beţie, îngâmfare, 
prefăcătorie sau făţărnicie, pretenţii la tron etc." şi aceasta îi 
înveseleşte nespus de mult pe toţi, cu atât mai mult cu cât dom
nul se foloseşte de acest prilej pentru a spune vreo vorbă de 
duh ca să sporească veselia. 

„Aceleaşi ceremonii se petrec şi la masa doamnei, unde, 
după cum am mai spus, se află soţiile boierilor comeseni ai 
domnului. După ce s-au sfârşit închinările festive şi salvele de 
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tunuri şi muschete, soldaţii pleacă, fiecare companie urmân-
du-şi steagul până la casa stegarului său. Masa însă urmează 
cu tot mai mare veselie, sporită mereu de belşugul vinurilor 
celor mai bune (între care, în timpul domnului Constantin 
Brâncoveanu se serveau din belşug cele mai alese băuturi pe 
care le produce întreaga Europă). Mâncările sunt foarte multe 
şi bine gătite, după moda nemţească, franţuzească sau italie
nească. 

Era un foarte vechi obicei ca la banchetele solemne dela 
Curte, ca şi la nunţile boiereşti, să nu se ridice farfuriile de 
pe masă, când se schimbau felurile de mâncare, ci se puneau 
una peste alta, cât era masa de lungă, încât se făcea un edificiu 
de farfurii aşa de înalt, că boierii comeseni, chiar stând în pi
cioare (cu prilejul închinărilor de care am amintit mai sus), nu 
se puteau vedea dintr-o parte în alta a mesei. Dar acest obicei 
a fost părăsit în vremea mea, pentru a înlătura orice neplăceri". 

Tot Del Chiaro menţionează generozitatea Românilor faţă 
dc străinii locuind în ţară: 

„Socot că aş face un act de nedreptate şi de nerecunoştinţa 
faţă de ei, dacă aş trece sub tăcere marea atenţie pe care o arată 
străinilor, şi îndeosebi acelora care ocupă vreun post mai în
semnat şi au ştiut să-şi câştige unele merite în slujba boierilor. 
Afară de plocoanele pe care le trimit aproape zilnic străinilor, 
dela masa lor, mai trebuie notat că la Paşti obişnuiesc să tri
mită acestor străini un miel sau un ied frumos, viu, toamna 
o bute de vin, şi la Crăciun un porc viu, găini vii şi ceva vânat, 
aşa că un străin pripăşit în acea ţară poate uşor să-şi pună dc 
o parte provizii bune pentru masă, şi cu tainul zilnic de carne 
şi celelalte ce i se dau, poate trăi în belşug şi fără multă chel
tuială". (16) 

Del Chiaro era curios din natură, de altfel un om cu ma
niere plăcute, şi care şi-a atras simpatia marilor boieri din fa
miliile importante ale Ţării Româneşti. Aceştia, şi în special 

Cantacuzinii, pentru care el are numai cuvinte dc laudă, îl 
invitau adesea la ci şi se distrau copios când îl făceau să ro
şească cu glumele lor; Del Chiaro era foarte sensibil şi se în
roşea repede, ceea ce îi făcuse pe contemporanii săi munteni 
să-1 poreclească „curcanul". (17) Din frecventarea marilor case 
boiereşti ale acelor vremi, secretarul florentin şi-a înregistrat 
numeroase amănunte pitoreşti cum ar fi descrierea unui ospăţ 
dat, foarte probabil, de stolnicul Constantin Cantacuzino sau 
de un alt mare dregător: 

„Masa pentru mâncare", scrie ci , „se pune de obicei în oda
ia numită dc ei «casa cea mare». Toate casele boiereşti au de 
obicei un pridvor sau foişor, cu o privire încântătoare jos în 
grădină, şi acolo obişnuiesc să mănânce în timpul verii, la 
răcoare. Masa pe care se mănâncă seamănă cu acelea din 
trapezele călugărilor, căci Românii nu folosesc mese ovale sau 
rotunde în mijlocul odăii. Comesenii şed de o parte şi de alta 
a mesei cât ţine lungimea ei. In acest scop, se pune o bancă cu 
spătar şi care la ospeţe se acoperă cu un covor. Stăpânul casei 
şade pe scaunul cu spătar, locul din capul mesei fiind lăsat 
stăpânei casei sau vreunei persoane de vază. Faţa de masă este 
de pânză după obiceiul ţării, adică din bumbac foarte fin, ca şi 
şervetele; când acestea nu ajung pentru numărul comesenilor, 
se foloseşte un fel de faţă de masă dc o lăţime ceva mai mică 
de un braţ, care cuprinde masa de jur împrejur şi cu care se 
acoperă de obicei toate tacâmurile şi farfuriile; fiecare din 
comeseni îşi prinde o bucată din ea la brâu. 

„Până când se aduc mâncările la masă, invitaţii îşi petrec 
timpul stând de vorbă cu stăpânul casei în odaia lui , unde se 
obişnuieşte să se dea fiecăruia, la rând, rachiu, după care se 
aduce apă pentru mâini, şi apoi fiecare îşi scoate anteriul şi—1 
prinde numai de gât, lăsând mânecile lungi să atârne pe spate; 
şi acesta este un act de bună cuviinţă, care trebuie neapărat 
săvârşit de invitaţi. Când e de faţă preotul (care de obicei nu 
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lipseşte niciodată), el spune „Tatăl nostru" pe greceşte sau 
slavoneşte, apoi binecuvintează masa. Fiecare se aşează după 
rang şi, după ce preotul a înmuiat o bucată de pâine în vreo 
mâncare, toţi ceilalţi (făcându-şi mai întâi cruce şi o plecăciune, 
înclinându-şi uşor capul spre stăpânul casei), încep să mănânce. 
Dacă e zi de sărbătoare, obişnuiesc să-şi ureze unul altuia 
sănătate şi pentru la anul, iar stăpânul casei, după ce-şi face 
cruce, repetă urarea când bea primul pahar de vin. La Români 
nu este obiceiul să ceară să li se dea de băut, ci fiecare trebuie 
să aştepte bunul plac al stăpânului casei, după care paharul 
trece din mână în mână la alţii şi astfel un singur pahar este 
folosit pentru toţi; este o apucătură cu care greu se poate de
prinde un străin învăţat cu obiceiurile civilizate din părţile 
noastre. 

„Mâncărurile lor sunt foarte îmbelşugate, dar nu sunt bine 
gătite, ceea ce-i şi mai rău, se mănâncă reci, dat fiind că în Ţara 
Românească bucătăria se află într-un colţ al curţii şi deci foarte 
departe de casă. Românilor le e scârbă să mănânce broaşte, 
broaşte ţestoase şi melci; de curând au început să se obişnu
iască cu aceştia din urmă şi-i mănâncă cu atâta plăcere (mai 
ales în Postul Paştilor), încât la Târgovişte sunt trimişi soldaţi 
în grădina părinţilor franciscani să caute melci pentru bucătăria 
domnului. 

„După terminarea mesei, comesenii se întorc în aceeaşi 
odaie unde au băut rachiu, şi aici li se aduce apă ca să se spele 
pe mâini şi cu acest prilej ei obişnuiesc să-şi spele şi gura 
(pentru care lucru ei folosesc lighiane făcute după moda tur
cească, din aramă cositorită, cu capacul găurit, lucrat cu multă 
măiestrie îndeosebi în oraşul Serai (Saraievo) din Bosnia... 

„După ce s-au spălat toţi, se aduce cafeaua; înaintea căreia 
unii mai obişnuiesc să mai bea un pahar de vin, şi dacă cineva 
doreşte o lulea de tutun în timp ce-şi bea cafeaua, i se aduce. 

„La sfârşit, după ce îşi îmbracă anteriile şi aduc mulţu
mirile cuvenite, fiecare încalecă şi se duce acasă ca să se culce, 

lucru obişnuit în Ţara Românească nu numai vara, când zilele 
sunt lungi, ci chiar şi iarna. Boierii obişnuiesc să bea destul 
de mult şi vinurile lor ajută desigur la somn, dar nu îngreu
nează capul". (18) 

Toate aceste mărturii ne permit să facem câteva constatări 
interesante: mai întâi, observăm că femeile participau alături 
de bărbaţi la mese în casele particulare şi boiereşti, dar ele sunt 
absente de la Curtea domnească. în schimb, la ospăţul oferit de 
Nicolae Mavrogheni unei aristocrate engleze, Lady Craven în 
1786, participă şi doamna ţării, servită de nouă femei. (18 bis) 

Absenţa meselor rotunde şi ovale (folosite de Greci la 
Istanbul în 1760, după cum ne încredinţează baronul de Tott), 
precum şi a scaunelor, şi menţionarea băncilor cu spătar este 
o caracteristică românească până în anii 1830-40, când boierii 
încep să-şi procure mobile occidentale şi scaune, pe care însă 
nu ştiau să stea. Constantin Cantacuzino, viitorul caimacam 
dela 1848, îşi rade barba şi invită la masă pe pictorul Miklos 
Barabas care îşi aminteşte: 

„Când l-am vizitat odată după această metamorfoză, intrând 
în cameră abia m-am putut reţine să nu pufnesc în râs. Vreo 
zece boieri, toţi cu nişte ciubucuri lungi în gură, şedeau turceşte 
pe duşumea, lângă câte un scaun, cu jobenul în cap şi cu aripile 
fracului întinse în lături pe podea. E l , ce-i drept, stătea pe 
canapea, dar celorlalţi boieri le era mai convenabil să stea pup 
(= pe jos, turceşte) după vechiul obicei... şi fiindcă în trecut 
turbanul nu-1 luau din cap, nu li-a venit în minte să dea jos nici 
jobenul. Merita această scenă umoristică să fie eternizată". (19) 

Pe de altă parte, circulaţia aceleiaşi cupe pentru toţi co
mesenii în casele particulare este un obicei înregistrat şi în 
Franţa Evului Mediu şi chiar şi mai târziu. (20) 
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Mărturiile citate mai sus nu ne dau suficiente informaţii 
asupra ustensilelor de masă şi de bucătărie: am văzut că 
ambasadorul suedez Râlamb a mâncat în 1657 în farfurii de 
argint, în timp ce restul comesenilor foloseau farfurii de cositor. 
Foile de zestre date copiilor lui Constantin Brâncoveanu — în 
total nouă, şapte pentru fete şi două pentru cei doi băieţi mai 
mari la nunta lor — înregistrează şervete cu flori de fir, altele 
cu flori de mătase, „mahrame de mâini cu flori de fir" şi altele 
cusute cu flori, tipsii de argint, tipsii de argint „cu flori, de 
poame", deci pentru fructe, tipsii de cositor şi de aramă, talere 
de argint şi de cositor, pahare de argint (numite coboace), l in
guri, cuţite şi furculiţe de argint, solniţe de argint, precum şi 
„talere de argint în cornuri poleite", lighiane cu ibrice de argint 
pentru spălatul mâinilor, sfeşnice dc argint şi de aramă cu mu-
cările lor; în unele foi de zestre apar şi nastrapc de argint (vas 
de băut), o faţă de masă pentru „dulceţi", cu flori de fir, feţe 
de masă „leşeşti" (poloneze), altele „de ţară", deci cusute în 
Muntenia, măhrămi de mâini „una cu flori de fir de Ţarigrad". 
în sfârşit, fiecare copil mai primeşte „un ghiuluptan şi un bu-
hurdan de argint, poleite", adică, respectiv, un recipient con
ţinând apă de trandafiri pentru spălat mâinile şi barba, şi un 
recipient în care se ardeau mirodenii, tămâie şi smirnă, o căţuie 
deci cu picior. (21) 

Existenţa furculiţelor plasează curtea lui Brâncoveanu pe 
un picior de superioritate faţă de contemporanul său, Ludovic 
al X l V - l c a , care refuza să se servească de acest instrument şi 
prefera degetele pentru tocăniţa de pasăre, în timp ce alţii 
utilizau doar lingura şi cuţitul. (22) 

Consumul mare de v in , asupra căruia vom mai reveni, 
se explică în esenţă prin slaba lui tărie şi prin faptul că e 
vorba în special de vinuri „tinere", care nu se conservau mulţi 
ani şi erau băute după maximum 5-6 ani de la punerea lor 
în butoi. (23) 

O problemă fundamentală este: ce şi cât se mânca? O primă 
precizare care trebuie făcută aici este că Românii respectau cu 
stricteţe peste 200 de zile de post pe an: postul Paştilor (40 
de zile), postul Sfinţilor Apostoli Petru şi Pavel (între duminica 
Sfintei Treimi şi 28 iunie), postul Adormirii Maic i i Domnului 
(31 iulie-14 august) şi postul Crăciunului, lung de patruzeci de 
zile, dela 15 noiembrie până la 24 decembrie. Se mai adăugau 
apoi zilele de miercuri şi de vineri, afară de cele cu harţi, şi 
diverse ajunuri de sărbători mari despre care va fi vorba mai 
departe. 

Acest fapt a fost constatat de mai mulţi martori oculari, im
presionaţi cu toţii de această practică, într-o vreme când Europa 
occidentală, care avea şi ea, să nu uităm, 166 de zile de post 
pe an decretate de Biserica catolică, tindea să le neglijeze sub 
influenţa Reformei, a răspândirii ireligiozităţii şi a spiritului 
laic. 

O primă mărturie aparţine lui Franco Sivbri, secretarul 
genovez al lui Petru Cercel, şi datează dc la sfârşitul secolului 
al XVI-lea: „Muntenii", scrie el, „sunt foarte grijulii cu pos
turile mici şi mari, astfel că s-ar lăsa mai bine să moară decât 
să calce o zi de post, chiar dacă ar fi siliţi la acest lucru şi dc 
foame, şi de boli necruţătoare". (24) 

Consulul austriac Raicevich constata acelaşi lucru la 1788: 
„Punctul principal, şi acela care caracterizează cel mai bine 

religia lor, este dc a respecta în cursul anului patru posturi 
foarte aspre în ce priveşte calitatea, dar nu cantitatea alimen
telor, şi să ajuneze două zile pe săptămână". (25) 

în sfârşit, Wil l iam Wilkinson, consulul englez dela Bucu

reşti, scria în 1820 că 
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„Există circa 210 zile de sărbătoare pe an, şi locuitorii le 
respectă cu stricteţe, cel puţin în ce priveşte încetarea oricărei 
activităţi". (26) 

Un izvor complet în această privinţă este însă Anton Măria 
Del Chiaro, secretarul florentin al lui Brâncoveanu, care a con
sacrat un capitol întreg din cartea sa despre Valahia „posturilor 
şi păresimilor Valahilor" (capitolul 7). Iată ce scrie el: 

„Ei ţin patru posturi mari pe an, şi acestea nu numai în ceea 
ce priveşte mâncarea, dar şi abstinenţa. 

„Postul mare se cheamă în româneşte «paresima» (păresimi) 
şi e de 40 de zile..." 

„Al doilea, care este cel al sfântului Petru, nu are un număr 
fix de zile, şi cauza este că ei îl încep în ziua de după duminica 
Sfintei Treimi (când la ei se celebrează sărbătoarea Tuturor 
Sfinţilor (Moşii), astfel că sus-zisul post al Sf. Petru este mai 
lung sau mai scurt după cum Pastele cad mai devreme sau mai 
târziu. ...în acest post ei pot mânca peşte, afară de miercuri şi 
de vineri, şi doar dacă Sf. Ioan Botezătorul (24 iunie) nu cade 
în una din aceste zile. 

„Al treilea post este cel al Adormirii Preacuratei şi durează 
14 zile; nu se mănâncă peşte decât în ziua Schimbării la Faţă 
a Domnului (6 august)... 

„în sfârşit, al patrulea este cel al Crăciunului, care durează 
40 de zile: se mănâncă peşte cu excepţia zilelor de miercuri 
şi vineri, cu excepţia sărbătorilor de Sf. Nicolae (6 decembrie) 
şi Sf. Spiridon (12 decembrie), dacă se întâmplă să cadă în-
tr-una din aceste zile". 

„în ajunul Crăciunului şi al Bobotezei ei ţin post, care în 
limba română se numeşte „ajun", şi mănâncă doar o dată pe z i , 
târziu, dar nu peşte. De asemenea mai au două zile în care 
(dacă nu cad într-o zi de sâmbătă sau duminică) se abţin şi dela 
peşte cu sânge, adică la 29 august, sărbătoarea Tăierii Capului 
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Sf. Ioan Botezătorul, şi la 14 septembrie, când se sărbătoreşte 
înălţarea Sfintei Cruci. 

De altfel, ei au multe zile privilegiate (harţi) când consumă 
carne, care nu sunt comune cu ale catolicilor noştri. ...Deci 
Grecii, şi prin urmare şi Românii, consumă carne unsprezece 
zile consecutive, adică din ziua Crăciunului până în ajunul 
Bobotezei exclusiv, şi tot atâtea zile într-a treia săptămână din 
păresimi. în plus, toată săptămâna Paştilor şi a Rusaliilor. Este 
totuşi adevărat că în ultima săptămână a Carnavalului (câr-
nilegi), începând de luni, nu consumă carne, ci numai ouă şi 
verdeţuri, şi aceasta până în ultima seară a duminicii următoare, 
care e la ei ultima zi din Carnaval. 

„Reţin ca un lucru cert pentru ca fiecare să fie bine in
format, că cine ţine ritul Bisericii răsăritene consumă carne 
sâmbăta, respectând însă abstinenţa miercurea şi vinerea. Toate 
sus-zisele zile de abstinenţă şi de dispensă sunt comune cu cele 
ale călugărilor, cu singura diferenţă că aceştia nu mănâncă 
niciodată carne decât în caz de boală grea". (27) 

Lungile posturi nu erau însă prilej de bucurie generală. Un 
bun observator al societăţii muntene din vremea lui Constantin 
Brâncoveanu, mitropolitul Antim Ivireanul (1708-1716), revine 
cu insistenţă asupra acestui subiect în predicile sale. Iată câteva 
exemple: 

„Deci, pentru aceasta trebuie să ne postim [a se observa 
forma reflexivă a verbului], pentru ca să nu avem părtăşie cu 
diavolul; că nu s-au făcut nimeni învăţat sau înţelept, din cei 
ce s-au răsfăţat în mâncări, nici din cei ce au alergat la veselie 
s-au făcut ucenic bunătăţilor, nici iubitoriul de răsfăţăciuni, 
sfânt; nice cel ce vieţuiaşte trupeşte, părtaş împărăţiei ceriului. 

„Pentru aceasta dară, tot omul credincios şi iubitoriu de 
Dumnezeu", cu bucurie şi cu veselie să vie la zilele cele de 
post, pentru căci nici unul din cei trişti nu iaste viteaz la înce
putul strădaniei. Nu te face trist ca copiii ce-i duc la şcoală; nu 
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răpşti ( = murmura) împotriva zilelor celor curate; nu cerca 
sfârşitul săptămânii,, ca sfârşitul ernii venirea verii; nu pohti 
sâmbăta pentru beţii, ca şi Jidovii; nu număra zilele postului, 
precum aşteaptă argatul cel rău plata simbriei; nu te întrista 
căci nu fumegă cuhniia ta, sau bucătăria căci n-au stătut lângă 
foc. 

„Mă ruşinez a spune de posomorârea celor mâncăcioşi, în 
ce chip să tânguiesc în zilele cele de post; cască adese, să culcă 
puţin şi iară să scoală; dorm în silă şi silesc să treacă zilele şi 
să nu le priceapă. Să îngreuiază asupra soarelui, căci zăboveşte 
a înopta; numesc zilele postului mai mari decât celialalte; să 
fac cum că au durere la stomah şi ameţeli de cap şi stricăciune 
obiciaiului lor, carele nu sunt semne ale postului, ci ale 
nesaţiului. Cu nepohtă să duc la masă; răpşesc asupra verzelor, 
înjură legumile zicând: «în zadar s-au adus în lume». Să fac şi 
cunoscători dc firi; iubitorii de mâncări beau apă făr-de ră
suflare, ca şi când ar fi luat dela dohtor vreo băutură făr-de dul
ceaţă de vindecare. Şi cei mai mulţi meşterşuguesc băutura, 
mângâindu-şi pohta lor unii cu braga, alţii cu bere, alţii cu 
şerbet, alţii cu livej (= sirop), alţii cu mied". (28) 

Antim insistă şi asupra necesităţii de a purifica spiritul şi 
nu numai corpul în post. Spovedania este esenţială: 

„Şi când mergem să ne ispoveduim nu spunem duhov
nicului că mâncăm carnea şi munca fratelui nostru, creştinului, 
şi-i bem sângele şi sudoarea feţei lui cu lăcomiile şi cu nesaţiul 
ce avem, ci spunem cum c-am mâncat la masa domnească, 
miercurea şi vinerea, peşte şi în post raci şi untdelemn, şi am 
băut vin".(29) 

Aceste precizări sunt necesare pentru a înţelege marea 
varietate de mâncăruri de post, un post care nu excludea, cum 
am văzut, melcii, peştele şi racii. 

Revenind la întrebarea „ce se mânca?", trebuie să consta
tăm că nu ni s-au păstrat izvoare directe pentru Muntenia şi 
Moldova până în secolele XVIII şi X I X . Avem însă din fericire 
unele izvoare indirecte anterioare Cărţii de bucate publicate 
mai jos, izvoare din secolul al XVI-lea, şi mai precis socotelile 
oraşelor ardelene Braşov, Sibiu şi Cluj. 

Astfel, în 1526, la nunta lui Radu de la Afumaţi cu domniţa 
Ruxandra, fiica lui Ncagoe Basarab, Sibienii trimit la Târgovişte 
două vase mari cu vin, peşte proaspăt, doi boi, 32 de miei, pui 
dc găină, făină, pâine şi ovăz. în 1556, Braşovenii trimit lui 
Pătraşcu cel Bun găini, gâşte, oţet şi fructe; boierii munteni pri
mesc pâine albă şi neagră, găini, gâşte, păstrăvi, fructe şi oţet. 
în decembrie 1558, aceiaşi Braşoveni trimit voievodului mun
tean „poma granorum", probabil rodii, şi două recipiente de 
sticlă cu portocale (narancia, în româneşte „năramze"). 

Lu i Alexandru Mircea i se trimite, din Turnu-Roşu, pâine, 
făină, prăjituri, maghiran, apă de trandafiri şi rachiu (în 1569). 
Văduva lui Pătraşcu cel Bun primeşte heringi, carne, făină, 
pâine, vin şi găini. (30) 

Privilegiile de comerţ acordate Braşovenilor de domnii 
munteni începând din 1413 menţionează printre produsele ex
portate mărfurile „de peste mare", deci orientale: piper şi şo-
fran. Mai aproape de vremea care ne interesează, catastiful 
vămii de la Câineni din 1675-6 şi 1691 înregistrează şofran, 
piper, orez, lămâi, smochine, ulei, roşcove, stafide, anason, 
alături de vite, brânză, vin , rachiu, miere, peşti (morul etc), 
seu, cereale, in şi cânepă: alte izvoare amintesc de scorţişoară 
şi cuişoare. (31) 

Mai interesant este însă de văzut ce se oferea de mâncare 
solilor şi voievozilor români în trecere prin oraşele transil
vănene. Ei veneau uneori cu proprii lor bucătari, dar, din pă
cate, socotelile orăşeneşti înregistrează doar alimentele furni
zate, nu şi mâncărurile preparate. Astfel, în 1551, boierul mun-
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tean Stănilă şi însoţitorii săi primesc de la Braşoveni pâine, vin 
şi peşte. Un sol de la Mircea Ciobanul aduce, în acelaşi an, 
drept cadou vin de Malvoisie (Monemvasia), coniac sau vinars 
(vinum sublimatum) şi pâine albă. L u i Radu Ilie, pribeag în 
1552, i se dau 40 de vase (vedre) de vin, iar trei mari boieri 
primesc ca tain pâine albă, găini, gâşte şi un bou. In septembrie 
al aceluiaşi an, doi soli de la voievodul muntean primesc, tot 
la Braşov, pâine, peşte proaspăt, raci, carne şi vin. Câteva zile 
mai târziu, boierul Nicolae are dreptul la pâine, carne, peşte, 
găini, raci, icre negre, gâşte, vin, oţet şi condimente, fără altă 
precizare. Pentru acelaşi Mircea Ciobanul, Braşovenii trimit în 
mai multe rânduri cadou prăjituri cu miere numite „Kuchen 
Stretzel", probabil Streusel-Kuchen de astăzi. în martie 1554, 
în zi de post, un servitor al lui Pătraşcu cel Bun este ospătat cu 
pâine, peşte, ulei, prune şi icre. 

De la Braşov şi Sibiu se importau în ţările române în aceeaşi 
vreme geamuri (foarte rare, căci în general se foloseau băşici 
de porc), sfeşnice, oglinzi, mese, scaune, cergi, orologii şi cea
sornice, oale şi vase, cupe, pahare, ceşti, farfurii, ba chiar şi să
pun fin. (32) 

Aceste mărturii sunt însă prea sumare. Mult mai bogate 
şi mai precise sunt în schimb socotelile oraşului Cluj dintre 
1556 şi 1624 când solii munteni şi moldoveni în drum spre 
Buda şi Viena, ca şi la întoarcere, sunt găzduiţi şi ospătaţi după 
rang. (33) Alimentele şi băuturile care li se oferă sunt înre
gistrate atât cu preţul lor cât şi cu cantităţile consumate, ceea 
ce permite o incursiune unică în lumea gastronomiei româneşti. 
Spunem „româneşti" deoarece este clar că orăşenii clujeni 
ofereau Muntenilor şi Moldovenilor alimente cunoscute aces
tora, pe care uneori le şi reclamau în cantităţi sporite (mai ales 
vin), şi pe care le consumau şi acasă. Iată tabloul lor: 

Came şi produse din carne: găini, uneori fierte în zeamă de 
varză, măruntaie; pui de găină, gâşte şi măruntaie de gâscă, 
raţe şi boboci dc raţă; miei, oi, berbeci; vaci, măruntaie şi intes
tine; viţel, o carne ce nu se consuma în cele două ţări române 
(34); iepure, pulpă de iepure, ţapi, porci, cârnaţi, caltaboşi, slă
nină „nouă" şi „râncedă" (probabil afumată); carne de că
prioară. 

Peşte: crap, caras, morun, somn, somon, scrumbie, ştiucă 
proaspătă şi sărată, ţipari, poşari, „peşte mic", „peşte de So
meş"; raci. 

Legume: varză proaspătă şi murată, salată verde, ridichi, 
sfeclă, hrean, ceapă albă şi roşie, usturoi, castraveţi, mazăre 
uscată sau în păstaie (pois gourmand?), linte. 

Fructe: nuci, alune, castane, stafide, struguri, prune proas
pete şi uscate, lubeniţă, pepeni, piersici, portocale, lămâi, pere 
crude sau fierte, mere de masă şi pentru gătit, migdale, coacăze, 
cireşe, agrişe şi vişine. 

Ierburi, condimente: pătrunjel, capere, sal vie, tarhon, nuc
şoară („floare de nucă tămâioasă"), mărar, sămânţă de ,,had"(?), 
piper, ghimber (gingembre), şofran. Apoi zahăr, zahăr de 
trestie, miere de trestie, ulei de in, untdelemn, oţet, orez. 

Băuturi: vin de mai multe categorii (cel mai bun este cel 
„al Nemţilor"), must, vin pelin, bere, mied, vinars utilizat şi la 
frecţii, rachiu. 

Brânzeturi, lactate: caş, caşcaval, brânză, lapte, unt, smân
tână, plus ouă. 

După cum sc vede, Muntenii şi Moldovenii în trecere prin 
Cluj aveau parte de toate bunătăţile: observăm doar că vânatul 
se reducea la carne de căprioară şi, eventual, de iepure; că 
dintre legume lipseau morcovii şi fasolea (35), dar şi cele „tur
ceşti" ca pătlăgele vinete, roşii, ardei, iar dintre fructe caisele 
şi gutuile. La ierburi este inexplicabilă absenţa cimbrului (nume 
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dacic, se pare) şi a rozmarinului, ca şi a chimionului, foarte 
răspândit în Europa centrală. 

Aceste alimente se găseau şi în Ţara Românească. Paul 
de Alep în 1653-1656, ca şi Evlia Celebi, câţiva ani mai târziu, 
vorbesc despre ele. Astfel, palatul mitropolitan din Târgovişte 
avea o curte plină de păsări şi o grădină cu trandafiri şi viţă de 
vie, meri, peri, gutui, cireşi, pruni (numiţi „inimă de porum
bel"), zarzavaturi: bob, varză, pătrunjel. Bogăţia în vite şi peşte, 
vânat şi volatile, nu mai are nevoie de detalii. Boierii munteni 
oferă patriarhului Antiohiei lămâi, portocale, stafide, smochine, 
alune, peşte şi vin, mere şi pere. Paul de Alep mai aminteşte 
de măsline, murături şi rodii, importate din Rumelia, de mig
dale şi zahăr. (36) Evl ia Celebi pomeneşte şi de curcani, ori
ginari din Imperiul otoman, ca şi porumbul („grâu turcesc"), 
importat tot de la Turci cel mai târziu în vremea lui Şerban 
Cantacuzino (1678-1688). (37) 

Să vedem acum cam ce mânca şi în ce cantităţi un personaj 
de vază. Pentru Mihai Viteazul, George Basta, Mihai Szckely, 
principele de Teschcn şi suita lor care stau aproape o săp
tămână (între 11 şi 16 august 1601), Clujenii furnizează 2 984 
funţi de carne de vită (o tonă şi jumătate), 6 viţei, miere de 
trestie, 30 kg de orez, stafide, ceapă roşie, usturoi, pătrunjel, 
tarhon şi salvie, oţet, unt, miere, făină albă, o mie de ouă, 200 
de găini, 200 de pui de găină, 100 de gâşte, 300 căpăţâni de 
varză, lumânări, 40 de lămâi, mere, pere în mâncare şi de masă, 
agrişe, slănină nouă, mei (casa), mazăre, prune, caş în fiecare 
zi lui Basta şi lui Szekely, peşte sărat pentru Mihai Viteazul şi 
Basta zilnic, 22 de poşari, 105 funţi (circa 52 kg) de morun, 89 
de scrumbii, icre, ulei de in (54 de funţi), brânză, untdelemn 
(32 de funţi), 3 sticle cu apă de trandafiri, 564 ţipai (pâini mari), 
6 funţi de piper, un funt şi jumătate de cuişoare, un funt de 
scorţişoară, unul de nucşoară, 15 funţi de migdale, vinuri di
verse, vin roşu pentru conducători, oţet pentru Basta şi Szekely. 

Din păcate, aceste însemnări nu ne dau numărul persoa
nelor scare primeau o anumită cantitate de alimente. Există însă 
cazuri când acest număr este indicat, ceea ce ne permite să 
vedem cât mâncau aceşti oameni. 

Astfel, la 24 iulie 1594, vine la Cluj un sol muntean cu 
şapte persoane şi trei însoţitori, în total unsprezece guri. Ei 
primesc la prânz 8 kg de carne pentru fiert şi fript, 2 găini, 
varză murată, 1 kg de morun, prune uscate, peşti mărunţi, sare, 
ceapă, fructe, 10 litri de vin, ţipai şi pâine. 

Seara li se oferă 8 kg de carne pentru fiert şi fript, 2,5 kilo
grame de ridichi, ceapă, pătrunjel, 2 găini, raci şi ţipari, ţipai 
şi pâine, fructe, 1,35 litri de mied şi 13,5 litri de vin. 

Din acest exemplu se pot vedea cantităţile enorme pe care 
le mâncau Muntenii în secolul al XVI-lea: peste 750 de grame 
dc came fiartă şi friptă în medie de persoană, atât la prânz cât 
şi seara, ceea ce face un kilogram şi jumătate pe zi ; doi litri de 
vin pe zi de persoană, afară de găini, peşte, raci, fructe şi pâine. 

La 25 iulie 1594, un alt sol din Muntenia cu 12 persoane 
şi un grup însoţitor transilvănean vin la Cluj, în total 14 per
soane. Acest grup primeşte la prânz 9 kilograme de carne de 
vită, un kilogram de morun, slănină, scrumbii, castraveţi, unt, 
orez, oţet, ţipai şi pâine, iar de băut 19 litri de vin. Seara se 
beau 24 litri de vin şi patru litri de bere. Pentru zilele urmă
toare, 26-30 iulie, solii munteni beau la fiecare masă de prânz 
şi seară între 18 şi 24 de cupe de vin (deci între 24 şi 32 de litri) 
şi între 8 şi 10 cupe de bere (11-14 litri), şi consumă aceleaşi 
cantităţi pantagruelice de alimente. 

La 1 august 1594, o altă solie, formată din doi boieri, un 
bucătar şi 15 însoţitori, în total 18 persoane, stă două săptămâni 
la Cluj şi consumă la fiecare masă de prânz şi seara: 10 kilo
grame de carne de vită pentru fiert şi fript, varză, slănină, prune 
uscate, ulei de in, peşte sărat şi proaspăt, două găini, o gâscă, 
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ţipai şi pâine, fructe, vin de pus în mâncare (1,35 1), 12 litri 
de oţet, ceapă; de băut, 31 de litri de vin la fiecare masă. In zi
lele următoare, consumul de vin şi bere variază între 14 şi 41 
de litri de vin, şi între 3 şi 12 litri de bere la fiecare masă. 

Pentru banul Mihalcea Caragea, important sfetnic al lui 
Mihai Viteazul venit la Cluj în iunie 1600, socotelile oraşului 
prevăd ca feluri de mâncare „oale" — probabil o mâncare 
înăbuşită, gata preparată —, se cumpără o faţă de masă şi un 
şervet, precum şi un pahar de cristal; apoi icre negre, migdale, 
coacăze, nuci, stafide, zahăr de trestie, vin „din cel al Nemţilor", 
raci, diverşi peşti: somon, ştiucă, scrumbii, poduţ etc. Banul 
respecta postul Sfinţilor Apostoli şi venise cu mai mulţi înso
ţitori al căror număr total nu-1 cunoaştem: sunt menţionaţi 
bucătarul, pajii, servitorimea, viziti i i , ba chiar şi un Sârb. 

Se poate deci observa un consum de pâine, carne, peşte şi 
vin în cantităţi impresionante faţă de media de astăzi. Aceasta 
desigur în cazul marilor boieri; servitorii sunt trataţi cu pâine, 
peşte şi v in , pe lângă resturile ospăţului stăpânilor. Din 
1613-1614 apar în aceste socoteli ale Clujului menţiuni precise 
despre Munteni care respectă postul, atât boieri cât şi servitori. 
Acest fapt explică, credem noi, intemperanta de care dădeau 
dovadă boierii români la masă: privaţi de carne şi alimente „de 
dulce" practic două zile din trei, ei se „revanşau" cu vârf şi 
îndesat în restul timpului, consumând la prânz şi seara cantităţi 
de carne pe care un stomac neantrenat nu le-ar fi putut suporta. 
Un fapt curios este absenţa oricărei menţiuni a micului dejun: 
în orice caz el nu este menţionat în socotelile Clujului. Este po
sibil ca Muntenii să fi băut supe la micul dejun, aşa cum se 
întâmpla în Europa occidentală înainte de a se adopta alte bău
turi exotice: cafea, cacao, ceai. 

In orice caz, excesele alimentare erau comune întregii no-
bilimi europene, mare consumatoare de carne (Fernand Braudel 
vorbea despre „Europa carnivorilor" pentru perioada anterioară 

anului 1550-1600) şi de vin. Tipul nobilului medieval este un 
individ cu burta proeminentă, cu fălci puternice şi ceafa groasă, 
sangvin şi violent, suferind de gută, de ficat şi de tulburări ale 
circulaţiei, adeseori victimă a congestiilor cerebrale (dambla). 
Este cazul şi unor domni munteni şi moldoveni din secolele 
X V I şi X V I I , ca Radu cel Mare (1495-1508), bolnav de gută, 
Gheorghe Duca, Ieremia Movilă şi Istratie Dabija. 

în a doua jumătate a secolului al XVII- lea , Curtea dom
nească din Bucureşti, refăcută şi înfrumuseţată de Gheorghe 
Duca, cunoaşte o perioadă de splendoare excepţională în vre
mea domniilor lui Şerban Cantacuzino (1678-1688) şi Constan
tin Brâncoveanu (1688-1714). O politică dc fast, de construcţii 
fără precedent, de mecenat cultural şi artistic, fac din aceste 
câteva decenii un adevărat cântec de lebădă al vechiului regim 
nobiliar, al noilor dinastii apărute după stingerea Basarabilor, 
anume Brâncovcnii şi Cantacuzinii. Grupul dominant de pe 
scena politică munteană este articulat în jurul clanului Canta
cuzino — fraţi (cei şase fii ai postelnicului Constantin), cum
naţi, veri, gineri şi nepoţi — ridicat la această poziţie graţie 
unei strategii politice şi matrimoniale iniţiate de' Mihai zis 
Şaitanoglu şi de fratele său Ioan (Ianc banul). Fiul lui Mihai , 
Andronic, devenit mare bancher la Constantinopol, negociază 
numirea lui Mihai Viteazul la tronul Munteniei, împlineşte 
funcţiunile de ban al Olteniei şi de vistier, se refugiază aici 
după revolta lui Mihai contra Turcilor şi cade victimă răfuie
lilor sângeroase de după căderea acestuia în 1601. 

După un deceniu de pribegie, Cantacuzinii revin în ţările 
române în vremea lui Radu Mihnea, domn în cele două prin
cipate între 1611 şi 1626, concomitent şi urmat de fiul său, 
Alexandru Coconul: vin astfel în ţară Constantin, Toma şi Ior-
dache, întemeietorii respectivi ai ramurilor muntene şi moldo
vene. Alături de ei mai apar unchi şi veri: Iane, Dumitru şi 
Miha i , care însă vor părăsi Muntenia şi Moldova în vremea 
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marilor mişcări antigreccşti ce au precedat urcarea pc tron a 
lui Matei Basarab şi Vasile Lupu. (38) 

Cei trei fraţi - - Constantin, Toma şi Iordache — au rămas, 
deoarece se însuraseră cu pământence şi erau astfel „natu
ralizaţi" români: prin căsătoria sa cu Elena Mărgineni, fiica 
voievodului Radu Şerban (1602-1611), Constantin Cantacuzino 
a intrat în posesia unei enorme averi moştenite de la boierii 
Craioveşti şi Mărgineni, strămoşii soţiei sale. Prin funcţia sa 
de mare postelnic, în fapt maestru de ceremonii al Curţii dom
neşti, şi sfetnic de taină al domnului, funcţie pe care a ocupat-o 
vreme de câteva decenii (între 1625 şi 1654, apoi 1660-1663), 
în alternanţă, la început, cu cea de mare paharnic (1624-1625 
şi 1627-30 în Moldova), Constantin Cantacuzino ne apare ca 
unul din principalii actori ai transformării domniei tradiţionale 
în acea monarhie de inspiraţie bizantină realizată de Radu 
Mihnea. (39) 

Toţi cei şase fii ai postelnicului şi-au început cariera ocu
pând funcţii legate de aprovizionarea Curţii şi a mesei, de ser
viciul direct pe lângă domn: Drăghici este sulger (responsabil 
cu aprovizionarea cu carne) în 1652, însă dată fiind vârsta lui 
era mai probabil un „ecuyer tranchant"; între 1659 şi 1664 este 
mare paharnic, deci dregătorul care se ocupa cu umplerea 
cupelor şi paharelor domnului cu vin. Şerban, viitorul domn, 
este cupar în 1649, când avea 16 ani, postelnic între 1656 şi 
1658, mare postelnic 1665-1667; Constantin II, născut prin 
1640 dacă nu puţin mai înainte, este postelnic al II-lea în 1663 
şi 1665-1672, după care ocupă toată viaţa funcţia de mare 
stolnic (1675-1716), deci responsabilul cu masa domnească şi 
tot ce se ţinea de aceasta; al patrulea frate, Mihai , viitorul spă
tar, este şi el postelnic în 1665 şi mare postelnic în 1668-1672; 
Matei este postelnic în 1665 şi cupar în 1669, iar Iordache este 
şi el postelnic în 1665 şi mare stolnic între 1682 şi 1686. (40) 

Nu c deci greu de dedus că tatăl celor şase fraţi Cantacu
zino i-a pregătit pentru aceste funcţii de încredere şi de mare 
răspundere pentru care îi recomandau educaţia lor şi bunele 
maniere învăţate cu dascăli greci dar şi, foarte probabil, din 
lectura cărţilor de ceremonial şi ale învăţăturilor lui Neagoe 
Basarab, traduse în româneşte în Muntenia pe la 1635. Este 
adevărat, totuşi, că toţi fiii de mari boieri îşi începeau cariera 
ca paji şi aprozi, postelnici, cupari şi logofeţi la Curtea dom
nească, dar nu e mai puţin adevărat că al treilea fiu al postel
nicului, numit tot Constantin, a ocupat toată viaţa sa adultă 
funcţia de mare stolnic pe care un contemporan o definea astfel 
în 1688: 

„Marele stolnic, mai mare peste bucătărie (culinae praefec-
tus), are sub el pe şufarul cel mare care este boier şi e cum ar 
fi mai mare peste bucătari, şi mulţi alţi stolnici". (41) Un alt 
contemporan, Dimitrie Cantemir, deşi moldovean, are cuvinte 
asemănătoare pentru definirea atribuţiilor marelui stolnic care, 
scrie el, este „mai marele peste ospeţe. El este în fruntea între
gii bucătării a domnului, şi a tuturor ajutoarelor lu i . în zilele 
de sărbătoare, sau dacă are loc vreo solemnitate mai mare, el 
orânduieşte bucatele la masa domnului, gustă cel dintâi din 
mâncări şi rămâne în picioare la masă până la al treilea pahar. 
Pe lângă alte venituri, i se dau şi anumite provizii dela bucătăria 
domnului". (42) 

Dar Constantin Cantacuzino stolnicul era cel mai învăţat 
om al vremii sale din Muntenia, studiase la Şcoala patriarhală 
din Constantinopol (1665-1667) şi la Padova (1667-1668), a 
scris o savantă istorie a Ţării Româneşti, a alcătuit o hartă a 
Munteniei, tipărită la Padova în 1700, a adunat o remarcabilă 
bibliotecă şi a întreţinut o bogată corespondenţă ştiinţifică şi 
diplomatică. (43) Ca şi tatăl său postelnicul, Constantin Canta
cuzino a rămas stolnic toată viaţa, o demnitate secundară (al 
şaptelea în rang din sfatul domnesc) şi care nu corespundea 
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deloc situaţiei sale reale de sfetnic principal. Fraţii săi Drăghici, 
Şerban, Mihai şi Iordache ocupă cu toţii demnităţi prestigioase, 
mare spătar (a patra în ordinea importanţei) şi chiar mare 
logofăt pentru Şerban, care devine domn în 1678. Numai Con
stantin se mulţumeşte cu acest titlu dc stolnic care trebuie însă 
să fi corespuns unei pasiuni mai puţin cunoscute şi anume gas
tronomia. 

Ce argumente pot fi aduse în sprijinul acestei ipoteze? O 
însemnare de pe ultima foaie a Cărţii de bucate sună astfel: 

„Această carte de bucate au fost a vornecului Iordache 
Popescul, scoasă după o carte a spătăresii Stancăi, şi acum au 
rămas a jupânesii Saftii bănesii. Şi-am scris eu, Sandul, sluga 
dumnelor". Deşi nu este datată, această însemnare se înscrie 
între celelalte din manuscris, două din 1749 (f. 1) şi una din 
1766 (f. lv°) . Or, în această perioadă, personajele menţionate 
mai sus sunt următoarele: vornicul Iordache Popescu este fiul 
cronicarului Radu Popescu şi a fost „redescoperit" în 1945 de 
istoricul Ion Ionaşcu. (44) 

Jupâneasa Safta băneasa, ultima proprietară a cărţii, este 
soţia acestui Iordache Popescu şi a supravieţuit soţului ei (mort 
între 1724 şi 1729) vreme de aproape 50 de ani: într-adevăr, 
ea era încă în viaţă la 1776. La acea dată murise şi fata ei, Sma-
randa, şi soţul acesteia, marele comis Constantin (Costache) 
Rosetti (Ruset). 

Mai interesantă este însă precizarea din însemnarea de mai 
sus că Iordache Popescu avea cartea de bucate de la spătăreasa 
Stanca. Şi în acest caz, genealogia este singura care ne permite 
să identificăm această persoană, prima proprietară cunoscută 
a cărţii de bucate. Această Stanca spătăreasa se născuse în 
familia boierilor Brezoianu, ca fiică a marelui ban Pătraşco, 
ctitor al bisericii Brezoianu din Bucureşti, dărâmată în 1960 
împreună cu alte patru pentru a lăsa loc Sălii Palatului şi 
blocurilor din jur. 

Existenţa acestei femei, atât cât o putem reconstitui din 
puţinele informaţii de care dispunem, este de un dramatism rar 
întâlnit în istoria noastră, atât de bogată în nenorociri, o exis
tenţă scandată de morţi şi de tragedii exact în momentul când 
sc părea că viaţa îi surâdea. Nu cunoaştem anul naşterii ei, care 
poate fi însă plasat prin 1685-1688. Tatăl ei, fiu de boieri din 
Brezoaia Ilfovului, era pe atunci postelnic şi vătaf de aprozi, 
demnităţi mărunte la Curtea domnească a lui Şerban Canta
cuzino. Pătraşco Brezoianu avea mai degrabă chemare către 
meseria armelor, căci îl vedem rând pe rând căpitan de lefegii, 
deci dc mercenari, devenind apoi mare căpitan de lefegii 
(1688-1696). (45) Deşi înrudit cu familia Bălăceanu, duşmană 
a lui Constantin Brâncoveanu, Pătraşco a rămas credincios 
domnului său şi a fost avansat de acesta în dregătorii tot mai 
înalte: mai întâi militare — mare şetrar (1697-1705), dregătorul 
care se ocupa de corturile armatei, apoi mare serdar (1707-1713), 
comandant al armatei. In domnia lui Ştefan Cantacuzino este 
mare postelnic (1714-1715), mare vornic şi, în sfârşit, mare 
ban al Craiovei, în 1716, sub Nicolae Mavrocordat. (46) 

In 1703, fiica sa Stanca s-a căsătorit cu Radu, zis Rădu-
canu, fiul învăţatului stolnic Constantin Cantacuzino. Această 
alianţă matrimonială explică ascensiunea politică a lui Pătraşco 
Brezoianu, deşi o altă fată a sa, Ilinca, se căsătorise cu Ion 
Bălăceanu, fiul agăi Constantin, ucis de Brâncoveanu în 1690. 

Nu ştim cine a fost soţia sa, mama Stancăi şi a Ilincăi, dar 
e foarte probabil că se trăgea dintr-o familie puţin cunoscută, 
de vreme ce izvoarele vremii sunt mute asupra originii c i . Dar 
iarăşi e foarte probabil că Stanca şi Ilinca trebuie să fi fost 
foarte frumoase, de vreme ce ele au fost peţite de cei mai bogaţi 
fii de boieri ai vremii din familiile Bălăceanu şi Cantacuzino. 

în schimb, tânărul Răducanu Cantacuzino era unul din cei 
mai învăţaţi fii de boieri ai vremii sale. Născut pe la 1680-1682, 
el a învăţat carte slavonă şi grecească cu dascăli aleşi cu grijă 
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de tatăl său: slavona cu Damaschin dascălul, profesor la Şcoala 
de slavonie din Bucureşti (în 1696), iar greaca la Academia 
domnească de la Sf. Sava întemeiată de unchiul său Şerban 
Cantacuzino. Acolo, ne spune Del Chiaro, „fiii de boieri erau 
iniţiaţi (ammaestrati) în gramatică, retorică şi filosofie" de 
dascălul Sevastos Kymenites din Trapezunt. 

în aprilie 1697, Răducanu era logofăt în cancelaria dom
nească şi cumpără opt pogoane de vie în dealul Bozicnilor. 
Printre martorii acestui act semnează şi Pătraşco Brezoianu, 
mare şătrar, viitorul său socru, care avea şi el vie acolo. (47) 

în acelaşi an, Răducanu pleacă la studii în străinătate, ur
mând astfel exemplul tatălui său: la Şcoala patriarhală din 
Constantinopol, vreme de doi ani, şi de acolo la Veneţia şi Pa
dova unde îl găsim înscris la drept (Collegium jurisconsulto-
rum) sub numele „Rodulfus Cantacuzenus Constantinopoli" în 
anul 1699-1700. La Veneţia el locuia la preotul Nicolae Com-
nen Papadopulos împreună cu Hrisant Notaras, nepotul patriar
hului Dositei al Ierusalimului, care urma cursuri de filosofie, 
teologie şi drept canonic cu gazda sa, profesor el însuşi la 
Collegium jurisconsultorum. Este probabil că şi Răducanu 
urma aceleaşi discipline ca şi mai vârstnicul Hrisant (născut în 
1663), care juca rolul de preceptor pe lângă tânărul boier mun
tean. De altfel, Hrisant Notaras s-a ocupat de tipărirea la 
Padova în 1700 a hărţii Ţării Româneşti alcătuită dc stolnicul 
Constantin. (48) 

La 8 aprilie 1700, Nicolae Comnen Papadopulos scria pa
triarhului Dositei Notaras că „preaiubitul meu Hrisant a plecat 
cu preanobilul domn Răducanu în marţea mare a lui aprilie, 
după calendarul din Italia, şi, pornindu-şi călătoria la Celţi (= 
Francezi), mi-a luat, cu inima mea, plăcerea şi slava dăscăliei 
mele". (49) în cursul acestei călătorii, Răducanu merge şi la 
Roma unde predă cardinalului Giovanni Francesco Albani 

(viitorul papa Clement X I , 1700-1721), o scrisoare de la Con
stantin Brâncoveanu. 

Nu avem nici un detaliu asupra călătoriei şi şederii lui 
Răducanu în Franţa, dar e de presupus că 1-a urmat pc pre
ceptorul său în vizitele pe care acesta le-a făcut diferiţilor 
teologi gallicani, iezuiţi şi, printre alţii, dominicanului Michel 
Le Quien, autorul cunoscutei opere Oricns Christianus, tipărită 
postum la Paris în 1740. (50) 

Şederea lui Răducanu la Paris s-a prelungit cel puţin un an: 
la 25 martie 1701, Nicolae Comnen Papadopulos scria stolni
cului Constantin Cantacuzino: 

„Preanobilul domn Răducanu, floarea nobleţei şi chinte
senţa tuturor virtuţilor în Europa, îmi scrie dela Paris o scri
soare în limba italiană, pc care cunoscătorii de aici ai acestei 
limbi au admirat-o ca pe o limbă italianissimă, iar scrisoarea o 
trimit şi la Roma pentru ca cei îmbrăcaţi în roşu (= cardinalii) 
să admire pe cel care a învăţat limba într-un singur an, pe când 
cei mai mulţi nu o pot învăţa nici măcar după zece ani". (51) 

Din călătoriile sale în Occident, Răducanu şi-a adus în ţară 
mai multe cărţi din care C. Dima-Drăgan a identificat treispre
zece titluri, italieneşti şi latineşti. (52) Nu ştim cât timp a stat 
Răducanu în Franţa: în orice caz, în ianuarie 1703, el se căsă
torea cu Stanca Brezoianu. Nunta s-a făcut la Curtea domneas
că din Bucureşti, naşi fiind Constantin Brâncoveanu şi doamna 
Marica: cu această ocazie vistieria a cheltuit 679 de taleri 
pentru ceremonie. (53) 

Fericirea tinerilor soţi a durat exact doisprezece ani: 
Răducanu face o frumoasă carieră politică la Curtea vărului 
său Constantin Brâncoveanu: al doilea logofăt, apoi mare 
comis (1712), deci responsabil peste caii şi grajdurile domneşti. 
Din căsătoria cu Stanca i se nasc trei copii: Constantin (în 
1707), Safta (în 1708) şi Smaranda, în 1710. 
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în 1714, prima mare alertă: Constantin Brâncoveanu este 
mazilit şi dus la Constantinopol cu întreaga familie. Ştefan 
Cantacuzino, fratele lui Radu, este numit domn şi intrigă pentru 
a-1 pierde pe vărul său: rezultatul este execuţia lui Brâncoveanu 
cu cei patru fii ai săi şi cu sfetnicul său, Ianache Văcărescu. în 
ziua execuţiei, 15 august, doamna Păuna, soţia lui Ştefan Can
tacuzino, cumnata lui Răducanu, arc o viziune la mănăstirea 
Dintr-un Lemn şi înnebuneşte, ceea ce a fost interpretat ca un 
semn dumnezeiesc. 

Sub domnia fratelui său, Răducanu devine mare spătar. Nu 
pentru multă vreme, deoarece moare la 25 februarie 1715, în 
vârstă de 33-35 de ani şi este înmormântat în biserica mănăs
tirii Cotroccni. (54) Del Chiaro îşi aminteşte că „la moartea 
fratelui său, Ştefan Cantacuzino a poruncit să bată toate clo
potele bisericilor din Bucureşti, şi a eliberat pc toţi cei arestaţi 
din închisori, atât pentru delicte civile, cât şi criminale; aceasta 
se face ori de câte ori moare o rudă apropiată a voievodului, 
pentru ca cei sărmani să se poată ruga lui Dumnezeu pentru 
sufletul său". (55) 

Nu cunoaştem cauza morţii lui Răducanu, dar se pare că 
nu a fost o moarte bruscă, ci mai degrabă o suferinţă de mai 
lungă durată, de genul tuberculozei. Spunem aceasta deoarece 
numai aşa credem că se poate explica venirea, în ianuarie 1715 
la Bucureşti, a lui Hrisant Notaras, devenit între timp patriarh 
de Ierusalim. Hrisant venea din Moldova, unde se afla din 
ianuarie 1714, şi plecarea lui precipitată la Bucureşti s-ar putea 
explica prin deteriorarea stării sănătăţii lui Răducanu. (56) 

Un an mai târziu, nenorocirea se abate şi asupra Cantacu-
zinilor: stolnicul Constantin şi fratele său Mihai spătarul (cti
torul spitalului şi mănăstirii Colţca din Bucureşti), Ştefan şi 
cumnatul său, Radu Dudescu, sunt arestaţi, conduşi la Constan
tinopol şi Adrianopol, torturaţi şi executaţi (iunie 1716). Noul 
domn al Ţării Româneşti, Nicolae Mavrocordat, s-a comportat 

în această nefericită ocazie cu aceeaşi duritate pe care o arăta
seră Cantacuzinii faţă de Brâncoveanu. Banul Mihai Cantacu
zino, gencalogistul familiei sale, scrie despre aceste eveni
mente: 

Nicolae Mavrocordat s-a purtat atât de bine în Moldova în 
prima lui domnie, „încât Moldovenii îl numeau Sfântul Nico
lae, el era înţelept şi un mare filosof. Acest înţelept om în Ţara 
Românească s-a purtat de tot rău şi împotrivă: el mai întâi, 
după prăpădenia acelor mai sus arătaţi bătrâni Cantacuzini, a 
adus capigibaşa şi a vândut la mezat toate acele mişcătoare 
averi ale comisului Mihai Cantacuzino, ale spătăresei Stanca, 
văduva spătarului Răducanu Cantacuzino, ale acelor doi fraţi 
Cantacuzini, Matei şi Pârvu, şi ale fiilor Dudescului, mutându-i 
de la o închisoare la alta, şi pe femeile lor şi pe văduvele lor 
ţiindu-le sub strajă". (57) 

Del Chiaro, care a trăit şi el drama căderii celor două case 
domneşti muntene, a consacrat un paragraf din cartea sa în
tâmplării prin care trecuse cu această ocazie fiul lui Răducanu 
şi mama sa: 

„Un băiat mic al răposatului conte Ridolfo (= Răducanu), 
fratele prinţului Şerban Cantacuzino, în vârstă de 8 ani (mă 
îngrozesc să scriu aceste lucruri văzute cu ochii mei), a fost 
smuls cu forţa din braţele propriei sale mame în mănăstirea 
numită Mihai Vodă, unde aceasta fusese închisă, şi ameninţată 
cu sabia în mână că i se va omorî copilul sub ochii ei dacă nu 
plătea suma de cinci pungi, adică 2 500 taleri imperiali". (58) 

Dar suferinţele Stancăi nu aveau să se oprească aici. In 
septembrie al aceluiaşi an, tatăl ei, marele vornic Pătraşco 
Brezoianu, este ucis de Nicolae Mavrocordat care îl bănuia că 
ar fi participat la un complot destinat să-1 izgonească din ţară. 
Lucrurile s-au petrecut astfel: un zvon care circula în Bucureşti 
în august cum că nişte detaşamente austriece, aflate în război 
cu Turcii , ar fi trecut Carpaţii cu scopul de a ocupa capitala, 
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îl face pe domn să se refugieze la Giurgiu. Cea mai mare parte 
din boieri, precum şi mitropolitul Antim Ivireanul, refuză să-1 
întovărăşească pe Nicolae Mavrocordat, care revine după 
câteva zile la Bucureşti însetat de răzbunare: 

„Şi ieşindu-i boierii cei de ţară înainte la Fântâna Radului 
Vodă", scrie Istoria anonimă a Ţării Româneşti, „iar el ca o 
heară sălbatică îndată au tăeat pe Pătraşcu vel dvornic Bre-
zueanul acolea în drum". 

Un alt contemporan, călugărul grec Mitrofan Grigorâs, 
scrie la rândul său că 

„Antim (Ivireanul), după fuga domnului la Giurgiu, a ales 
ca domn (după cum se zvonise), pc Pătraşco Brezoianu, marc 
vornic, care n-a fost de faţă la alegere, nici n-a ştiut de acest 
lucru nimic". 

Răzbunarea lui Nicolae Mavrocordat s-a abătut şi asupra 
mitropolitului, care a fost arestat, caterisit şi răspopit, iar apoi 
asasinat, probabil la mănăstirea Snagov. (59) 

Lovitura dată caselor Brâncovenilor şi Cantacuzinilor i-a 
împrăştiat pe supravieţuitori: Stanca Buhuş, văduva stolnicului 
Constantin, ajunsese să cerşească făină de la noul proprietar al 
conacului de la Filipeşti; doamna Păuna şi cei doi fii ai săi, 
copiii lui Ştefan fostul domn, s-au refugiat în Austria după ce 
trecuse prin Italia unde papa Clement XI o primise foarte bine, 
în amintirea lui Răducanu, desigur, pe care îl cunoscuse în 
1700. La rândul ei, Stanca şi-a crescut cei trei copii în sărăcie, 
în Muntenia. 

Dizgraţia Cantacuzinilor munteni a durat peste zece ani de 
zile, ani pentru care izvoarele sunt mute asupra destinelor 
acestei familii, cu o singură excepţie: Iordache, fiul mic al lui 
Şerban Cantacuzino, fusese numit de Austrieci mare ban al 
Olteniei ocupată de aceştia prin pacea de la Passarowitz din 
1718. Abia în 1727, Nicolae Mavrocordat, simţindu-şi situaţia 
consolidată, se hotărî să facă pace cu puternicii Cantacuzini, 

ba chiar să se alieze cu ei prin căsătoria fiului său Constantin, 
viitorul domn reformator, cu Smaranda, fiica lui Răducanu şi 
a Stancăi. Născută la 21 septembrie 1710, Smaranda (sau Smă-
răndiţa cum era ea alintată), se logodea în august 1727 cu 
Constantin Mavrocordat. Această alianţă pecetluia împăcarea 
dintre cele două familii: ce va fi fost atunci în sufletul Stancăi, 
doar Dumnezeu ştie. Cronicarul Radu Popescu, deşi retras la 
mănăstirea Radu Vodă sub numele de Rafail monahul, a în
registrat ştirea în cronica sa. Nic i el nu era un observator 
neutru: într-adevăr, tatăl său, vistiernicul Hrizea Caridi Popes
cu, fusese omorât în chinuri groaznice de Şerban Cantacuzino, 
care îl jefuise de toată averea sa în 1680. Fără îndoială că după 
47 de ani, după ce fusese martorul căderii Brâncovenilor şi 
Cantacuzinilor şi renunţase la deşertăciunile acestei lumi, Radu 
Popescu vedea lucrurile cu oarecare filosofie. Iată ce scrie el: 

„După aceaia, n-au trecut la mijloc zile multe, ci în luna lui 
august (1727), de vreame ce fîiul Măriei sale cel mai mare 
Costandin beizadea venise la vârsta de căsătorie, au socotit 
domnul însuşi din bună voia Măriei sale de l-au logodit cu 
cocoana Zmărăgdiţa, fiica răposatului Radului Cantacuzino biv 
vel spătariu, fratele lui Ştefan vodă Cantacuzino, şi fiiul răpo
satului bătrânului şi vestitului Costandin Cantacuzino biv vel 
stolnic, fiind de neam blagorodnic şi mai cinstit întru toate 
neamurile boerimei Ţării Rumâneşti. De care tot neamul acela 
s-au bucurat, dând slavă lui Dumnezeu pentru bună voirea 
domnului ce au binevoit de au făcut, cunoscând că toţi vor fi 
traşi şi apropiiaţi spre mila Măriei sale şi spre cinste precum 
au şi fost". 

Nunta a avut loc în anul următor, 1728: 
„într-acest an, la leat 7236, vara, pe luna lui iunie", scrie 

tot Radu Popescu, „făcut-au domnul nunta fiiului Măriei sale 
cel mai mare Costandin beizadea, însă într-aceale zile s-au 
întâmplat de au venit Măriei sale dela puternica împărăţie 
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mucarer, adecă înnoire domniei, viind dela Ţarigrad cu caftanul 
şi cu fermanul împărătesc Pascali vel căpitan za seimeani, şi 
cum au sosit caftanul, îndată s-au început şi nunta. Şi la iunie 
9, în zioa de Sfânta Troiţă, au fost zioa cununiei, dându-i soţie 
pre fiica răposatului jupan Radul Cantacuzino biv vel spătariu, 
fratele lui Ştefan vodă, fiiul răposatului Costandin Cantacu
zino biv vel stolnic. Şi i-au făcut nuntă foarte frumoasă, fiind 
nun mare însuşi sfinţia sa preafericitul patriarh al Ierusalimului, 
chir Hrisanth, cununându-i în bisearica domnească de jos: la 
care nuntă făcutu-s-au mari şi multe veselii". (60) 

Se părea că reveniseră timpurile bune pentru Cantacuzini 
şi mai ales pentru Stanca, rămasă văduvă şi care nu se mai 
remăritase. Cinstea pe care i-a arăta patriarhul Ierusalimului 
era excepţională dar nu inexplicabilă: doar era vorba de Hrisant 
Notaras, acelaşi coleg de studii, preceptor şi tovarăş de drum 
al lui Răducanu la Padova şi în Franţa. Ales patriarh al Ierusa
limului în 1707, Hrisant nu mai venise în ţările române de la 
tragedia Brâncovenilor şi Cantacuzinilor din 1714-1715, când 
alergase la căpătâiul lui Răducanu, muribund în ianuarie 1715. 
Hrisant îi reproşase lui Ştefan Cantacuzino, mai târziu lui 
Nicolae Mavrocordat, intrigile înnodate la Constantinopol îm
potriva predecesorilor lor la tron: ni s-au păstrat mai multe 
scrisori de justificare ale celor doi, din care se vede că patriar
hul Ierusalimului îi mustrase amar pentru faptele lor. 

Dar împăcarea dintre Mavrocordaţi şi Cantacuzini n-a durat 
mult: la 6 iulie 1729, abia un an după căsătorie, Smărăndiţa 
murea „din pricina boalei ce-i zic oftică" şi era îngropată „în 
groapa preafericitului tatălui dumniaei la mănăstire la Cotro-
ceni, cu multă pompă şi cu mare cinste, ca pe o doamnă ce 
era". (61) 

în acelaşi an murea şi Constantin, singurul fiul al Stancăi: era 
în vârstă de abia 22 dc ani, şi mergea pe urmele tatălui şi 
bunicului său. Nicolae Mavrocordat îl făcuse logofăt al doilea 
atunci când începuse „a arăta multă dragoste către familia 
Cantacuzinilor", scrie banul Mihai câteva decenii mai târziu. (62) 
Constantin a fost şi el îngropat la Cotroceni, sub o lespede 
aruncată, împreună cu cele ale tatălui şi celorlalte rude ale sale, 
o dată cu dărâmarea bisericii din ordinul lui Nicolae Ceauşescu 
în 1984.(63) 

Mai rămânea Safta, fata cea mai marc, născută în 1708 şi 
botezată astfel în cinstea bunicii ei pe linie paternă, Safta 
Buhuş, soţia lui Constantin stolnicul. Viaţa nefericită a acestei 
femei a fost rezumată de banul Mihai Cantacuzino, primul 
genealogist al familiei sale: 

„Safta Cantacuzino, ce era cea mai mare fată a numitei 
Stancăi Spătăresei, era măritată după Barbu, fiul clucerului 
Ianache Văcărcscu (cel decapitat la 1714 şi canonizat în 1992 
sub numele dc „slujitorul Ianache"!); care tot atunci, peste pu
ţină vreme, s-a despărţit de el, în anul 1732... Safta ...avea dela 
dânsul o fată, care a murit mică copilă. 

„Safta s-a măritat în anul 1733 după fratele logofătului 
Negel de la Moldova şi s-a mutat la Valahia, care, peste ani 
doi, murind el, a rămas Safta tânără văduvă şi fără copii, până 
la anul 1739. Atunci, prin sfatul văru-său, Costandin Dudcscu, 
s-a măritat pentru bogăţie după un Pantazi paharnicul, om 
bătrân, trecut peste ani 60; care peste şase luni a murit, şi aşa 
numita Safta a mai trăit văduvă şi fără copii până în anul 1753, 
şi a murit în vârstă de ani 45". (64) 

Dar Stanca? Cred că cea mai bună încheiere este cea pe 
care o face banul Mihai: 

„Iar ticăloasa (= nenorocita, nefericita) mumă-sa Stanca, 
care a gustat atâtea morţi: a socru-său, a cumnatu-său Ştefan 
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Voevod, a soţului ei Răducanu, a fiilor şi ginerilor ei, tot i s-a 
mai prelungit viaţa până în anul 1756". (65) 

în realitate, Stanca a mai trăit până prin 1764-1765: la 8 
august 1760, ea împrumuta o sumă de bani de la nepotul ei 
Constantin Filipescu biv vel medelniccr, sumă pentru care 
punea zălog partea ei din moşia Filipeşti din Prahova. (66) 
Cinci ani mai târziu, la 24 iunie 1765, Constantin Filipescu 
cedează această parte dc moşie lui Radu Guliano, rudă şi el cu 
spătăreasa Stanca, foarte probabil decedată la acea dată. (67) 
Nu i se cunoaşte mormântul, deşi e foarte probabil că a fost 
şi ea îngropată alături de soţul şi de copiii ei în biserica mă
năstirii Cotroceni. 

Cu aceasta se încheie o pagină din istoria Cantacuzinilor, 
o ramură stinsă înainte de vreme, sărăcită şi lipsită de noroc. 
Toată viaţa jupânesci Stanca după moartea soţului şi a celor 
doi copii — Smaranda şi Constantin — a fost, pe cât o cunoaş
tem din puţinele documente care au ajuns până la noi, un lung 
şir de suferinţe şi de lipsuri. (68) Şi totuşi, în mijlocul atâtor 
necazuri, această femeie mai găsea ocazia să facă o faptă bună, 
cum a fost, în 1731, eliberarea din rumânie a lui Nedelco, fe
ciorul lui Vasile din satul Filipeştii de Pădure: 

„Pentru că întâmplându-se de l-am luat noi în casă de mic 
dela tată său", scrie Stanca, „dându-1 la învăţătură de au învăţat 
carte şi cântări, şi procopsindu-se el cu învăţătura, l-am iertat, 
de vreme ce pentru multe păcatele noastre întâmplându-se 
desăvârşit stingere casei noastre cu moartea prea iubitului meu 
fiu Constantin Cantacuzino vtori logofăt şi rămâind numai cu 
fie-mea Safta, care şi dela dânsa până acum din voia lui Dum
nezeu şi din nenorocirea noastră neavând nici un copilaş; şi de 
s-ar întâmpla ca să ne miluiască Dumnezeu cu nescariva co
pilaşi, nepoţi ai mei, din fii-mea Safta, să fie Nedelco în pace 
şi de către ei. Iar care s-ar ispiti din neamul nostru a-1 supăra, 

anatema să fie şi afurisit; fierul, piatra să putrezească, iar trapul 
lui în veci să nu putrezească". (69) 

Contemporanii au încercat să explice căderea Cantacuzi
nilor din Muntenia şi stingerea descendenţei stolnicului Con
stantin ca un semn al mâniei cereşti: Ion Ncculce înregistrează 
opinia comună când scrie „Şi au agiuns şi (pe) ci osânda Brân-
covanului, căci îl vândusă ei pre dânsul". (70) 

Radu Popescu, adversar înverşunat al Cantacuzinilor care 
îi omorâseră tatăl, aruncă vina tuturor nenorocirilor tot pc 
Constantin stolnicul pc care îl numeşte constant „hoţul cel bă
trân". Când vine capigiul dc la Poartă ca să-1 mazilească pe 
Ştefan Cantacuzino, bătrânul său tată intră în panică şi 
mărturiseşte că el şi-a otrăvit doi fraţi, pe Iordache în 1667 şi 
pe Şerban în 1688, deoarece voiau să se răzvrătească împotriva 
Porţii în alianţă cu Austriecii. Şi tot el îl denunţase pc Constan
tin Brâncoveanu, nepotul său de soră, pe care îl crescuse ca pc 
un fiu al său, când acesta încheiase convenţii secrete cu Petru 
cel Mare şi cu împăratul Leopold. (71) Stingerea neamului său 
— câţiva copii îi muriseră dc mici, încă din 1703 (72) — era 
deci pedeapsa divină pentru intrigile care loviseră în cei mai 
apropiaţi ai săi. 

Oricare ar fi adevărul, stolnicul Constantin rămâne marea 
figură politică şi intelectuală a Munteniei din acea vreme, 
comparabil, pe planul preocupărilor cărturăreşti, doar cu Dimi-
trie Cantemir. Prin însăşi funcţia sa de stolnic, el era obligat, 
ca şi tatăl său postelnicul, să vegheze ca ceremonialul de la 
Curtea domnească să imite pompa bizantină şi să reflecteze 
splendoarea monarhiei lui Matei Basarab (în cazul tatălui său), 
a lui Şerban Cantacuzino şi a lui Constantin Brâncoveanu, a 
lui Ştefan Cantancuzino mai apoi. Drumul astfel parcurs este 
cu atât mai impresionant, dacă îl comparăm cu starea Curţii 
muntene în vremea lui Antonie din Popeşti (1669-1672), un 
domn slab, complet dominat de clanul Cantacuzinilor. Radu 
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Popescu, tot c l , scrie că aceştia îndepărtaseră de la Curte pe 
toţi adversarii lor 

„pentru ca să facă ce le va fi voia, cum şi făcea, nu numai 
boierilor, ci tocmai şi ticăitului (= nefericitului) domnului 
Antonie vodă, că atâta îi scurtase toate veniturile, cât nici dă 
mâncare nu era sătul şi dă băutură, că-i da cât vrea ei: în zi 
dă dulce, came de vacă cu apă şi cu sare, în zi dă sec, linte şi 
fasole cu apă şi cu sare; vin îi da înpuţit, ci trimitea în târg 
Antonie vodă şi fie-său Neagul vodă cu bani refenea (= chel
tuială de masă) dă cumpăra vin de bea, ci da fie-său mai mult 
la refenea, căci îi zicea tată-său că el are doamnă şi coconi, 
ci să dea mai mult; şi aşa vieţuea bietul Antonie vodă". (73) 

Această stare de lucruri s-a schimbat după 1678 şi stolnicul 
Constantin este acela care comanda lui Hrisant Notaras, 
preceptorul şi prietenul lui Răducanu, să traducă din bizantină 
în neo-greacă tratatul de ceremonial bizantin al lui Pscudo-
Codinos, un text din secolul al X lV- l ea (traducere încheiată la 
28 decembrie 1691). Această operă trebuia să constituie 
îndreptarul necesar pentru aplicarea regulilor de Curte impe
riale la Curtea domnească din Muntenia. (74) 

De la Bizanţ s-a luat astfel obiceiul cântării imnurilor re
ligioase corespunzând sărbătorii la care se da banchetul (Del 
Chiaro), aşezarea domnului la o masă deosebită (modelul fiind 
masa de aur a împăratului Constantin cel Mare), distribuirea 
de cadouri, mai ales haine de preţ dregătorilor, dintre care mulţi 
aveau titluri de origine bizantină (logofăt, vistier, spătar), sau 
împrumutate de la Bizanţ prin filiera sud-slavă cu traducerea 
lor. Eticheta bizantină a fost aplicată de stolnicul Constantin 
Cantacuzino cu ocazia primirii ambasadorului englez, lord 
Paget în 1702. (75) 

Aşa cum s-a preocupat dc eticheta şi ceremonialul Curţii, 
tot aşa se pare că stolnicul Constantin s-a îngrijit şi de compu
nerea felurilor de mâncare ce se serveau la mesele oficiale. 

Cartea de bucate pe care o publicăm aici a fost, credem noi, 
îndreptarul său pentru întocmirea meselor domneşti în zilele 
de sărbătoare dar şi de post, atât de numeroase la Români. Şi 
el trebuie să fi fost acela care a oferit o copie jupânesci Stanca 
la nunta ei cu Răducanu, dacă nu cumva c vorba chiar dc exem
plarul său, împrumutat sau moştenit după moartea sa. 

Această carte prezintă puternice influenţe italiene, influenţe 
prezente şi în alte domenii ale vieţii de curte din vremea lui 
Constantin Brâncoveanu: arhitectură, astrologie, filosofie şi 
ştiinţe, ba chiar şi grădinărie (76). în biblioteca stolnicului se 
aflau numeroase cărţi italiene, latineşti şi greceşti cumpărate 
în Italia, în anii studiilor, sau mai târziu prin comenzi speciale; 
la fel colecţionau cărţi occidentale şi alţi membri ai familiei 
sale, Constantin Brâncoveanu şi cei doi fii ai stolnicului, Ştefan 
şi Răducanu. (77) Din păcate, cercetările de până astăzi nu au 
dus la descoperirea nici unei astfel de cărţi în biblioteca stol
nicului atât cât a fost reconstituită dc Comcliu Dima-Drăgan. 
E drept că o astfel de lucrare nu putea rezista multă vreme: 
citită, recitită şi răsfoită la numeroase ocazii, ca a fost fără doar 
şi poate tradusă şi adaptată după cum erau gătite mâncăruri noi, 
sc adăugau condimente, sosuri şi ingrediente diferite. Să ne 
gândim doar cum arată cărţile noastre de bucate, din ziua de 
azi: pătate, pline de pete de unt şi de gălbenuş de ou, cu notiţe 
şi foi îndoite pentru a reţine o reţetă mai complicată. în plus, 
stolnicul era generos cu cărţile sale pe care le împrumuta 
adesea, astfel că „rafturile sunt goale" putea el să scrie în 1708 
lui Hrisant Notaras. (78) 

Pe de altă parte, să nu uităm că nu toate titlurile din biblio
teca stolnicului au fost identificate până azi; multe figurează 
în cataloagele mănăstirii Mărgineni sau Horezu, rezumate şi 
stâlcite de copişti. Un exemplu este „Mensa gaelorum opus" 
din catalogul din 1839 al mănăstirii Mărgineni, care ar putea 
fi o carte de bucate franţuzească tradusă în latineşte. (79) De 
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asemenea, comparaţiile pe care le-am întreprins prin sondaj cu 
cele mai celebre opere ale gastronomiei italiene din secolele 
X I V - X V I I nu ne-au permis să identificăm izvoarele mâncă
rurilor din cartea noastră de bucate. (80) Rămâne ca un cerce
tător mai răbdător şi mai norocos să le descopere, dacă 
într-adevăr un asemenea izvor unic a existat, şi dacă lucrarea 
de faţă nu este într-un fel opera experienţei de patru decenii 
a stolnicului Constantin Cantacuzino. 

Condicile vistieriei lui Brâncoveanu şi izvoarele vremii nu 
ne ajută nici ele prea mult în această direcţie. Aflăm astfel că 
unul din bucătarii lui Brâncoveanu se numea Ion neamţul care 
era plătit, în 1703, cu aproape 200 de taleri pc an. (81) în 
schimb, nu ştim ce funcţie îndeplinea la Curtea domnească 
„franţosul Geran", care primea, în 1702, o simbrie de 15 taleri 
pe lună. (82) 

La rândul lui , marele clucer Ianache Văcărcscu primea di
ferite sume pentru „bucatele" achiziţionate cu ocazii speciale: 
în 1698 i se plăteau 98 de taleri „pentru bucatele ce s-au luat 
la bal", iar în 1700, 167 de taleri „pentru bucatele ce au luat de 
la Beciu (= Vicna) mai nainte şi acum". (83) Un oarecare Hagi-
Chezi primea, în 1698-99, 204 taleri „pentru bucatele ce au 
trimis", fără alte precizări. (84) 

Condicile domneşti nu ne permit să ne facem o imagine 
foarte precisă a organizării Curţii a cărei conducere era încre
dinţată „boiarilor zvolearnici": marele spătar, postelnicul, 
paharnicul, stolnicul, cuparul, clucerul, şufarul (mai mare peste 
bucătării). Aceste demnităţi erau atribuite de preferinţă rudelor 
domneşti, atât în vremea lui Şerban Cantacuzino cât şi în cea 
a lui Brâncoveanu. Era vorba de funcţii legate direct de per
soana domnului şi a familiei sale, de hrana, băutura şi între
ţinerea lor. Astfel, pentru a ne limita doar la domnia lui Con
stantin Brâncoveanu, întâlnim pe următorii boieri rude cu 
domnul: Mihalcea Cândescu, ginerele lui Drăghici Cantacu

zino, este mare pitar şi mare stolnic; Dumitraşco Corbeanu, 
frate cu unchiul după mamă al domnului, este mare paharnic 
între 1679-1680; Constantin Corbeanu, văr cu Brâncoveanu, 
este mare pitar între 1694 şi 1709; alţii ca Matei Filipescu, Radu 
Izvoranu, Diicu Rudeanu, Preda Pârşcoveanu, Constantin Ştirbei 
şi Ianache Văcărcscu sunt stolnici, pitari, cluceri, sulgeri şi 
paharnici, deci titulari ai demnităţilor care se numeau în Franţa 
„la bouche du roi", gura regelui, în fond un termen intraductibil 
dar foarte expresiv pentru a defini atribuţiile lor. (85) Ei aveau 
în subordinea lor un mare număr dc auxiliari — stolnicei, 
pitărci, sulgerei, elucerei etc. — care trebăluiau fiecare în 
domeniul său. Personalul mărunt al Curţii se afla sub 
responsabilitatea unui vătaf, un fel de intendent: în vremea lui 
Constantin Brâncoveanu această funcţie puţin glorioasă este 
îndeplinită totuşi de un autentic artist, sculptor şi machetist de 
talent, boierul moldovean Gligore Corncscu, care şi-a legat 
numele de restaurări (Curtea dc Argeş) şi sculpturi în piatră în 
vremea lui Şerban Cantacuzino şi a urmaşului său la tron. (86) 

* 

In rezumat, cartea de bucate a fost, foarte probabil, oferită 
de stolnicul Constantin Cantacuzino fiului său Răducanu şi 
soţiei sale Stanca, născută Brezoianu, la nunta lor în 1703 cel 
mai devreme. Originalul reprezenta un instrument de lucru 
pentru stolnic în îndeplinirea funcţiei sale aulice care se com
bina cu cea de maestru de ceremonii, moştenită de la tatăl său 
postelnicul Constantin, mort în 1663. De la Stanca, menţionată 
singură, deci foarte probabil după 1715, data morţii lui Rădu
canu, cartea de bucate a fost copiată de/sau pentru Iordache 
Popescu, fiul cronicarului Radu Popescu. Acest fapt în aparenţă 
mărunt ascunde şi el o împăcare, o „normalizare" a relaţiilor 
dintre Cantacuzini şi boierii Popeşti , adversarii lor. Despre 
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viaţa lui Iordache Popescu nu se ştia nimic până în 1945, când 
însăşi existenţa lui a fost semnalată de profesorul Ion Ionaşcu. 
Se ştie doar că Iordache a murit în vremea când tatăl său se 
călugărise Ia Radu Vodă din Bucureşti, adică din a doua 
jumătate a anului 1724 până la începutul lui 1729. Când s-a 
petrecut acest împrumut este greu de stabilit afară de intervalul 
1715-1729, dar este interesant de constatat că Iordache a fost 
cel care a împrumutat cartea, iar nu soţia sa, Safta, care este 
indicată doar ca moştenitoare a ei după moartea lui Iordache. 
Potrivit opiniei lui Gcorgc D. Florescu, istoriograful oraşului 
Bucureşti şi genealogist erudit, Safta era şi ea născută în familia 
Brezoianu, fiind deci rudă îndeaproape cu spătăreasa Stanca, 
însemnarea, nedatată, a lui Sandul, „sluga dumnealor", a fost 
făcută după moartea lui Iordache. 

Un alt cititor al cărţii dc faţă a fost Mihai logofătul din 
Greci din casa lui Alexie, fost mare clucer de arie, în 1749, 
probabil şi copistul manuscrisului. (87) Or, tot genealogia ne 
permite să afirmăm că şi Alexie clucerul era rudă cu Canta
cuzinii. într-adevăr bunicul soţiei sale, Ilinca, era un cunoscut 
negustor de abale din Nicopole, pe nume Gheorghe (Ghinea, 
Ghincca) Ghcţea, zis şi Rustca (dc la bulgarul „rustişte", 
postav, aba) precum şi Văleanul, după moşia Vălenii din Olt. 
(88) O fată a sa, Măria, a fost soţia lui Şerban Cantacuzino, 
domnul Ţării Româneşti (1678-1688), unchiul după tată al lui 
Răducanu. Un frate al Măriei, Velisar căpitanul în vremea lui 
Brâncoveanu, este tatăl Ilincăi, soţia lui Alexie, clucerul. (89) 

Un alt cititor al cărţii dc bucate, Gheorghe Copilul „ot 
cruce" Costache Ruset, este un servitor al Smarandei, unica 
fiică a lui Iordache Popescu şi al soţiei sale Safta. Un document 
din 8 octombrie 1772 precizează că la acea dată Smaranda era 
moartă, ca şi soţul ei, de altfel, lăsând câteva fiice pe care le 
creştea bunica lor, Safta Popescu, ajunsă în sărăcie la o vârstă 
foarte înaintată. (90) 

în lumina tuturor acestor informaţii, ne putem întreba dacă 
Stanca, soţia lui Răducanu Cantacuzino, şi Safta, măritată după 
Iordache Popescu, nu erau surori, fiind ambele fiicele lui Pă
traşco Brezoianu. Am arătat mai sus că George D. Florescu 
ajunsese la concluzia că Safta Popescu era născută Brezoianu, 
concluzie trasă din lectura a mii de documente şi spiţe de neam 
sau încrengături, cum îi plăcea să le numească. Dacă această 
ipoteză se verifică — şi ea are toate şansele să fie exactă — 
atunci atribuirea paternităţii cărţii de bucate stolnicului Con
stantin Cantacuzino şi fiului său Răducanu este confirmată în 
mod sigur. într-adevăr, dacă Stanca şi Safta erau surori, cum 
se explică faptul că doar prima a posedat această carte de bu
cate şi nu şi cea de a doua? O tradiţie păstrată până în acest 
secol în România făcea că bunicile şi mamele ofereau fetelor 
lor la căsătorie o carte de bucate manuscrisă, rod al experienţei 
lor de o viaţă, care se transmitea astfel din generaţie în 
generaţie. Aceasta până când Sanda Marin, autorul anonim al 
celor 1501 feluri dc mâncare apărută în 1935 (Editura Univers, 
cu prefaţă de Constantin Bacalbaşa; autorul sau autoarea se 
ascunde sub sintagma „Dictatura gastronomică") şi alţi pionieri 
ai gastronomici, urmând pe Kogălniccanu şi Negruzzi (Bucate 
cercate, 1844) şi până la neuitatul Păstorel, toţi aceşti autori au 
făcut caduce vechile caiete manuscrise unde reţetele copiate 
cu mâna erau adesea însoţite de menţiuni ca: „Şi se mănâncă 
cu plăcere" (Comunicare Şerban Papacostca). 

Prin urmare, la originea acestei cărţi dc bucate stă Constan
tin Cantacuzino, marele ordonator al meselor de la Curtea 
domnească din Bucureşti vreme de 40 de ani, maestru de cere
monii şi, după cum vedem, prinţ al gastronomilor români din 
toate timpurile. De la nora sa Stanca Brezoianu, cartea a ajuns 
la sora şi cumnatul acesteia, Safta şi Iordache Popescu, apoi la 
fata Saftei, Smaranda şi soţul acesteia, Costache Ruset, la Ale
xie clucerul a cărui soţie se înrudea prin alianţă cu Cantacu-
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zinii si asa mai departe, la un oarecare Nicolae C. Ghica, logo
făt al doilea, care se semnează şi el pe ea, până la librarul Visa-
rion. De la acesta a cumpărat-o filologul Moses Gaster care a 
publicat cel dintâi fragmente din ea, şi a donat-o mai apoi 
Bibliotecii Academiei Române, unde se păstrează până azi. 

O privire de ansamblu asupra cărţii de bucate sugerează 
câteva observaţii de ordin general dar şi câteva de detaliu care 
permit încadrarea ci în cultura gastronomică a timpului. 

O primă constatare este că textul de faţă este mai mult decât 
o carte dc bucate: într-adevăr, ultimele capitole, care tratează 
despre curăţarea armelor, a obiectelor metalice şi confecţiona
rea de cerneluri, îl situează mai degrabă în categoria aşa-numi-
tclor Mcnagiers. 

O altă observaţie de ordin general este constanţa cu care 
este realizat, în componenţa diferitelor reţete, echilibrul între cele 
trei savori sau gusturi fundamentale ale „paletei pe care joacă 
bucătăria medievală", după expresia lui Jcan-Louis Flandrin: 
iute (forte), realizat de mirodenii, dulce (zahăr, miere etc), 
şi acid. 

Aroma puternică a mirodeniilor (numite şi „mirodii", sau 
„dresuri") este prezentă în aproape toate reţetele: piper, scor
ţişoară (apare odată sub forma doctă „kennamomo", „cenna-
momo", transcris „kianulea amomo", f. 53v°), cuişoare, 
nucşoară, „ierburi mirositoare", apar cel mai des. Le urmează 
belgioin (forma italiană pentru smirnă, Styrax Bezoin), 
busuioc, flori de boranză (sau boraţă, iarbă numită şi limba 
mielului), caculea (eardamomum vulgare), calamo aromatico, 
capere, cardamon, ceapă, chimen, cimbru (apare şi forma 
cimbir), cubebe, cucunari (sau coconari, seminţe de pin), 
haţmaţuchi, ienupăr (numit şi ginepro, formă italiană), izmă 
(creaţă sau pelin), jaleş (salvie), lăuruscă (flori de viţă 

sălbatică), lcuştcan, limba boului, măgheran, foi de mătăciunc, 
migdale, molotru (ramuri verzi sau uscate, sămânţă şi vârfuri 
de), moscos (musc), pătrunjel (foi sau rădăcini), pimpinela 
(cebarca), rozmarin, spanac (vârfuri, pentru salată), sărpuncl 
(cimbrişor, soponcl), şofran, flori de sex:, apă sau oţet dc trandafiri 
sau de garoafe, usturoi. 

Dulcele este obţinut prin adaos de zahăr (circa o sută dc 
reţete dintr-un total de 293), miere, prune uscate, stafide, lapte 
de migdale. 

în sfârşit, elementul acid este prezent în peste jumătate din 
reţete: agrişe, roşii sau verzi, aguridă (struguri verzi, boabe sau 
zeamă), chitra codima (varietate de lămâie), lămâie, năramză 
(portocale acre), măcriş, oţet, vin alb, „muselez" (sau musilez), 
probabil de la vin de Mosella (reţeta f. 55), vişine uscate. 

Ce concluzii se pot trage din aceste prime constatări? Mai 
întâi, că preocuparea pentru integrarea unei dimensiuni acide 
este comună cu tradiţia culinară franceză, care a înlocuit însă 
zeama dc aguridă („verjus"), utilizată în Evul Mediu, prin 
ghimber (gingembre), absent din cartea noastră de bucate. 

în schimb, atracţia pentru dulce este comună cărţii de 
bucate cu practicile întâlnite în Anglia şi Italia, unde sinteza 
acru-dulce („aigre-doux") este foarte căutată. 

Un număr destul de important de reţete din cartea de bucate 
pe care o edităm acum conţine o altă compozantă, proprie Italiei 
de Sud şi Peninsulei Iberice, şi anume presărarea de scorţişoară 
şi zahăr (uneori separat) la sfârşitul preparaţici: o întâlnim la 
peşte (f. 12v°, 13, 13v°), icre (f. 14v°),raci (f. 15, 15v°),limbă 
de viţel, spată, picioare, piept şi coaste de viţel, căpăţână de 
oaie, coaste şi spată de oaie, găini şi clapon, ouă etc. 

O altă reţetă arabă, adoptată de bucătarii din Italia de Sud, 
este utilizarea laptelui de migdale, ca şi a migdalelor pisate, 
a apei de trandafiri şi a sucului fructelor acide. 
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Către aceeaşi lume mediteraneană ne trimite şi masiva 
utilizare a untului şi a smântânii la mâncărurile de dulce, în 
speţă la carne. Potrivit definiţiei lui Bruno Laurioux, pe lângă 
Europa „zahărului", despre care am vorbit deja, mai exista, 
la sfârşitul Evului Mediu, şi o „Europă a untului". Triada cla
sică a grăsimilor folosite în Occident — slănina de porc, untul 
şi untdelemnul — determină anumite tipuri regionale unde pre
domină una sau alta. Astfel, Italia de Sud adoptă untul, în timp 
ce Italia de Nord preferă uleiul, o situaţie aparent paradoxală 
dar verificată dc documente. Pe dc altă parte, există regiuni 
unde untul a fost adoptat ca grăsime de post (Anglia şi Franţa 
de nord), ceea ce nu e cazul în lumea ortodoxă. 

în cazul cărţii noastre de bucate, alimentele de post sunt 
gătite cu ulei (numit invariabil „untudelemn"), în timp ce 
pentru cele de dulce sunt preferate untul şi slănina (tăiată 
mărunt şi numită „işpec", sau „işpic", de la germanul Spcck, 
trecut însă probabil prin intermediar unguresc, de unde 
prefixul i-). Utilizarea celor trei tipuri dc grăsimi constituie 
încă o dovadă a caracterului de sinteză al gastronomiei noastre 
şi în domeniul acesta. 

O altă caracteristică a cărţii noastre de bucate este 
importanţa dată unor legume practic necunoscute aiurea sau 
prea puţin utilizate în mâncare: astfel hameiul, utilizat doar 
pentru fabricarea berii, este reprezentat cu cinci reţete (f. 19v°-
20v°), ca şi napii călugăreşti (două reţete, ff. 24-24v°) şi tigvele 
(Lagenaria vulgaris, şase reţete, ff. 22-23v°). Nu va mira în 
schimb prezenţa anghenariilor şi a vinctclor („patlagene", şase 
reţete), nici a salatelor extrem de bogate (ff. 49v°-50v°) şi a 
mâncărurilor de fructe uscate şi verzi, dc post şi de dulce 
(ff. 46v°-47v°). 

De notat şi varietatea sosurilor (ostropiele), în care şase 
reţete dintr-un total de 11 conţin zahăr (ff. 47v°-49). (91) 

Apare curioasă absenţa unor alimente de bază ca pastele 
făinoase şi orezul, acesta din urmă menţionat doar o dată 
(f. 40), şi nici măcar la pilaf. în schimb, capitolul despre viţel 
(ff. 24-32), în care se spune că toate reţetele sunt valabile şi 
pentru carnea de vacă, trădează un model italian, din care vom 
cita mai jos un exemplu. 

Uimeşte dc asemenea lipsa vânatului, cu excepţia iepurelui, 
a unor păsări mari — raţă, gâscă, curcan —, a unor legume 
ca fasolea, menţionată chiar de stolnicul Constantin Cantacu
zino în 1714 într-o scrisoare (vezi nota 35 mai sus). 

O altă problemă interesantă este aceea a influenţei turceşti 
şi greceşti în cartea de bucate de faţă: putem afirma că, la lec
tura unor reţete, originea lor orientală, balcanică, este evidentă. 
Ca termeni turceşti întâlnim bamie, cârmâz, caşcaval, cheftea 
(se dă şi sinonimul „perişoare", ceea ce înseamnă că împru
mutul era recent), fistic, giulep (şi sugiulep), literalmente „apă 
de trandafiri" (f. 56v°, unde este de coajă de lămâie), 
haţmaţuchi, iahnie, odagaci, papară şi patlagene (tc. patlygau) 
(pătlăgele vinete), în sfârşit năut (sub forma „nahut", f. 40v°) 
sacâz şi şalăul, peşte de apă dulce. Tot turceşti sunt termenii 
tingire şi tipsie, ca şi măsurile de lichide — filigeanul (sau 
felegean, în principiu utilizat pentru cafea) — sau de greutate, 
„tenchiu", care cântărea un sfert de dram, oca. 

Cel mai interesant, deoarece extrem de rar, este termenul 
„giumertu" (f. 23v°), care este turcescul „comerţ", cu sensul 
de „generos". 

în schimb, termeni familiari intraţi în limbă din turceşte nu 
apar în cartea de bucate: lipsesc astfel, pentru a da câteva 
exemple, arpagic (există forma „cepşoară" însă), boia (de ardei 
roşii), bostan, but (coapsă de berbec; există însă forma veche 
românească „arm, armuri", ff. 36-38,50), calcan (apare forma 
„caracudă", f. 7), ciamfistic (cam fystygy, seminţe de pin, 
pentru care se foloseşte forma greacă „cucunari", f. 3), ciorba, 
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ciulama, dovleac/bostan, farfurie, ghiveci, iaurt, marulă, mu
saca, orşav (pentru ciorbele de pere sau mere), pastrama, pilaf, 
sarmale, schembea (sau schimbea, maţe dc vacă sau de oaie), 
susan, tarhon, telemea, trahana, tuzlama, zarzavat şi altele. (92) 
Reiese deci că aceşti termeni au intrat în limba română după 
1749 — data ultimei copieri a cărţii dc bucate —, o concluzie 
dc natură să întărească observaţia lui Nicolae Iorga asupra 
primelor decenii ale domniilor fanariote care reprezintă deci o 
continuare a epocii lui Brâncoveanu şi Cantcmir, iar nu o rup
tură cu trecutul, vizibilă după 1750. (93) 

Terminologia dominantă a cărţii de bucate este românească 
şi doar arareori italiană şi grecească, acestea din urmă vizibile 
în special în ultimele reţete, de vinuri, „vutci", cerneală şi pro
duse de curăţat metalele şi armele (ff. 52-63v°), despre care se 
pune întrebarea dacă sunt contemporane cu restul cărţii. Astfel, 
în reţeta pentru „vin doftoricesc şi crăesc" (ff. 53-53v°), formu
larea este italo-grecească: cardamomo, „kianulca amomo", pro
babil o copiere greşită pentru „cennamomo" (eventual „kenna-
morao"), numele doct pentru scorţişoară care apare în forma 
românească de nenumărate ori. „Udagaci" (ff. 53v° şi 56v°) 
este mai apropiat de originalul turc „od(ud) agagy", lemn de 
aloes, decât „odagaca" menţionat în 1693. (94) Forma „ge-
nepro" (din it. ginepro, ff. 53v°, 55v°) este în contradicţie cu 
„ienupăr" („ghenuperi", f. 48v°). Formula „ana", păstrată din 
greceşte, are aici sensul distributiv de „câte": „ana dramuri 3" se 
referă la mirodeniile citate mai înainte, galanga, cardamon, 
„kianulea amomo" şi udagaci (f. 53v°). Tot din greceşte provin 
şi „chitra condima" (f. 48), care este o lămâie dulce, din ngr. kitra 
konditon, şi comid (f. 60), din ngr. komidi, gumă arabica. (95) 

Vinul „ce să zice bozun" (f. 54v°) prezintă o formă parti
culară pentru tc. „boza" (buza), braga, formă care aminteşte pe 
cea franceză şi italiană „bosan". (96) Tot la vinuri avem şi „vin 
ipocratic", (f. 55), fr. hipocrass, it. ipocrasso, o dovadă că tradu

cătorul ştia să identifice numele filosofului grec Hippocrat dc 
o întâmplătoare asemănare cu ngr. „krassos", vin amestecat cu 
apă, răşină (reţină) etc. 

Tot astfel, „mâneca lui Ipocrat" (f. 55v°) este un instrument 
de farmacie numit şi „manga", care constă într-un filtru de lână 
sau postav, uneori de formă conică. 

Numărul cuvintelor italieneşti este mai ridicat — circa 24 (97) 
— şi e normal să fie aşa, dacă ne gândim că atât stolnicul 
Constantin, cât şi fiul său Răducan Cantacuzino au studiat la 
Padova şi au petrecut mai mulţi ani în Italia, dar şi la Constan
tinopol . 

Ma i întâi însă, o precizare privind trei termeni desemnând 
acţiuni de gătit: „a da undă" (f. 20 şi altele) înseamnă a fierbe 
o dată, scurt timp, o legumă care va fi apoi prăjită sau gătită în 
sos. Expresia s-a pierdut în româna modernă, şi o origine 
italiană ar putea fi luată în consideraţie, dacă nu am găsi la 
un autor latin din secolul IV, agronomul Palladius, „unda" în 
sensul de „fierbere, fiertura" (De re rustica, citat de L. Qui-
cherat, A. Daveluy şi E. Châtclain, Dictionnaire latin-lrangais, 
Paris, 1895, p. 1446). La fel, „amoiu", în sens de a pune la 
înmuiat (mai ales felii de pâine, f. 13v° şi altele) vine din 
latinescul „mollis" (Tiktin, s.v. şi DLR, I, Bucureşti, 1913, 
p. 152, care indică a+ *moiu, post-verbal din „a muia"). în 
schimb, „a înfăina" (f. 14 şi altele) este sigur derivat din it. 
„infarinare", de comparat şi cu francezul „enfariner", ca şi „să-1 
fierbi apena"' (f. 57), adică „puţin", din it. „appena". 

Termenii dc origine italiană păstraţi aidoma sunt, în ordine 
alfabetică: „belgioin" (f. 60), din „bclgiuino, belgioino", sau 
„benzoino" (Styrax Bezoin", în româneşte „smirnă"), „biaca", 
în it. „biacea" (f. 63v°, unde se precizează „adică ecruză"); 
„calamo aromatico" (f. 54); „capere" (f. 2); „caponi"(f. 39v°), 
azi „claponi"; „cardamomo" (f. 53v°); „carlina" (f. 56v°), în 
româneşte „turtă" (Carlina acoulis); „colofănio" (f. 63), din it. 
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„colofonia", colofan; „cremor(e) di tartaro" (f. 62v°), „crema 
de tartru"; „destilat" (f. 63, 63v°), din it. „distillato", esenţă 
extrasă dintr-un lichid; „genepro" ( f. 53v°, 55v°), „ienupăr"; 
„grane" (f. 56v°), „grăunţe", unitate de măsură pentru 
cântărirea solidelor, a 480-a parte dintr-o uncie; „licfida" 
(f. 61), din „liquida"; „onţe" (f. 61v°) din it. „once", uncii; 
„picate" (f. 8) este it. „spiccate", în sens de „crestate"; 
„pimpinela" (f. 21), „cebarea" (Poterum Sanguisorba); „rasolin 
franţozesc" (f. 56v°) este fie it. „rosoglio", fie, mai degrabă, 
fr. „rossolis"; sărpunel" (f. 13) pare a fi it. „serpillo", 
„serpello", în româneşte „cimbrişor" sau „soponel"; „sirop" 
(f. 58) derivă mai degrabă din it. „sciroppo" decât din fr. 
„sirop"; „unt de scorpie" (f. 63) traduce it. „olio di scorpione", 
iar „unt de tartariu" (f. 63) traduce pe „cremor(e) di tartaro" 
întâlnit cu o foaie mai înainte ( f. 62v°). în legătură cu acest 
„unt de tartariu cum de licfio" (f. 63), credem că e vorba de 
produsul decantat, purificat (din deliquo-are), termen latinesc 
dar utilizat atât în italiană, cât şi în alte limbi când e vorba de 
reţete de farmacie sau drogherie. 

Cîteva cuvinte sunt aproape sigur franţuzeşti: „fuzie" 
(f. 63v°) este francezul „fusil" (puşcă), „infuzion" (f. 56v°) nu 
mai are nevoie de transcriere, „piatra ponce" (f. 63) este „pierre 
ponce", vinul „muselez" sau „musilez" (f. 55) pare a fi o reţetă 
de vin de Moselle (Mozela); rămâne cu semn de întrebare 
„rasolinul franţozesc" (f. 56v°): „rossolis" sau un ipotetic 
„rosselino"? 

Când stolnicul Constantin Cantacuzino ajunge la Veneţia 
în 1667, tocmai apăruse acolo (în 1666), la editorul Giovan 
Giacomo Hertz, a doua ediţie din l 'Arte di bon cucinare de 
Bartolomeo Ştefani, bucătar la curtea marchizilor Gonzaga dela 
Mantova. (Prima ediţie apăruse la Mantova în 1662). Potrivit 
lui Emilio Faccioli, care a reeditat o parte din acest text, opera 

lui Bartolomeo Ştefani „reprezintă ultimul text de bucătărie în 
care este conservată linia de continuitate cu tradiţia italiană 
care avea să fie în curând înlocuită cu cea franceză". (98). 

Ni se pare deci natural să credem că stolnicul a cunoscut 
acest text, el care ajungea în cetatea lagunelor la un an după 
reeditarea sa. Am procedat deci la unele comparaţii care au 
permis constatarea că tratatul lui Bartolomeo Ştefani a fost 
într-adevăr utilizat în cartea noastră de bucate, dar numai parţial 
şi alături de alte texte pe care viitorul ni le va dezvălui. 

Exemplul ales este căpăţâna de viţel (ff. 24v°-26v°) pentru 
care găsim mai multe reţete. Pentru a vedea cum a procedat 
traducătorul, vom reproduce aici întreg pasajul din tratatul lui 
Bartolomeo Ştefani: 

„Sunt mulţi bucătari care, pentru a prepara o căpăţână fără 
oase, o învelesc într-un şervet şi apoi cu un băţ îi rup oasele: 
mulţi încredinţează aceasta ajutoarelor şi le ordonă să nu rupă 
pielea, dar mie mi se pare imposibil ca pielea să nu se rupă mai 
întâi şi oasele pe urmă. 

„De aceea, după judecata mea, aş zice că trebuie să iei 
căpăţâna bine curăţată şi să o pui pe un şervet alb şi, cu un cuţit 
bine ascuţit la vârf, să o dezveleşti începând de unde e tăiată, 
ridicând pielea către bot, şi când ajungi lângă bot cu pielea 
ridicată, taie toate oasele tari ale căpăţânii, grijind să laşi tot 
botul întreg, iar apoi deschizi craniul, scoţi creierul şi umpli 
ochii cu grăsime pentru a putea apoi să-i pui la locul lor; apoi 
scobeşte limba şi o umpli cu următoarele condimente. 

„Luaţi două livre de pulpă de viţel bine tocată, şase uncii 
de slănină, evitând pe cea râncedă, ierburi mirositoare, izmă, 
maghiran, sărpunel şi alte ierbuşoare diverse toate bine tocate 
împreună, caş parmezan, trei uncii de măduvă de bou, o livră 
de ricotta (= urdă) proaspătă, o livră de pastă de migdale, o 
livră de lămâie candel, şase uncii de seminţe de pin, trei uncii 
de stafide, trei sferturi de livră de scorţişoară pisată, o uncie şi 
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jumătate de cuişoare pisate, puţin piper, nucşoară şi sare la 
discreţie. 

„Se ia apoi creierul curăţat de piele şi fiert, se repune la 
locul lui natural, se iau patru ouă proaspete, se toacă totul şi se 
amestecă; apoi se ia pielea de pe zisa căpăţâna şi se umple cu 
compoziţia de mai sus, grijind să pui ochii la locul lor, şi apoi 
învelită în şervet se găteşte într-o supă (brodo) bună, făcând 
dedesupt un pat de felii de pâine prăjite în unt şi unse cu lapte 
de fistic, smântână şi suc de lămâie, împodobeşte talerul cu 
felii de carne de porc şi felii de pâine aurită (indorata), grijind 
să împănezi limba cu slănină şi cu cuişoare, apoi o coci (cotta 
arrosto) şi apoi o plasezi în faţa gurii." (99) 

Din compararea acestor reţete se poate vedea cum a utilizat 
autorul cărţii de bucate izvorul italian. El a urmat destul de fidel 
indicaţiile lui Ştefani în ce priveşte tocătura de creieri cu carne 
de viţel; într-adevăr, transformând cantităţile din reţeta lui 
Bartolomeo Ştefani, observăm că cele două livre de pulpă de 
viţel nu corespund exact unei ocale şi jumătate, în schimb şase 
uncii de slănină fac exact 48 dramuri, trei uncii de măduvă 
de bou corespund celor 24 de dramuri din reţeta românească, 
la fel cele şase uncii de cucunari (= 48 dramuri), cele trei uncii 
de stafide (= 24 dramuri). Câteva ingrediente lipsesc din reţeta 
românească, care dă în schimb descrierea completă a ceea ce 
trebuie să înţelegem prin „brodo". 

în concluzie, această Carte de bucate este influenţată de 
mai multe modele italieneşti, dar şi greceşti şi turceşti, dintre 
care l'Arte di ben cucinare a lui Bartolomeo Ştefani este doar 
unul. Altele au servit la reţetele pentru cerneală, pentru vinuri, 
vutci, „văpsirea vutcilor", la dulceţuri, la fabricarea apei de 
trandafiri, la curăţarea metalelor şi a armelor etc. Pe de altă 
parte, Cartea de bucate este vizibil incompletă, din ea lipsind, 
cum am văzut, pastele făinoase, pilaful, vânatul (cu excepţia 

iepurelui), anumite păsări — raţe, gâşte, curcani —, ciorbele 
etc. O influenţă germană, poate prin filieră transilvăneană, se 
vădeşte şi din utilizarea formei „slănină tăiată mărunt işpec 
(sau işpic) (ff. 24, 30, 34), pentru „Speck". 

Pe lângă extraordinara bogăţie în mirodenii, legume, fructe 
şi tot felul de preparate, Cartea de bucate ne mai oferă şi câteva 
indicaţii interesante asupra ustensilelor de bucătărie. Fără a 
atinge complexitatea unor tratate ca cel al lui Bartolomeo 
Scappi (1570), ea ne permite o incursiune în interiorul cuhniei 
domneşti şi boiereşti din Ţara Românească: întâlnim astfel 
tingiri numite şi „plachie" (f. 17v°), oale „zmănţuite" (pentru 
smălţuite) şi de pământ, instrumente ca „pio" sau „pio de mar
mură" (ff. 12, 51v°), deci o piuă, termen din care a ieşit prin 
diminutivare piuliţa de azi; „sucitoriul" (f. 53) este făcăleţul; 
în sfârşit, „buriul" (f. 55), un butoiaş conţinând între 8 şi 30 de 
vedre, de obicei de vin, al cărui nume pare a fi totuşi latin, iar 
nu bulgar cum găsim în DEX. (100) 

în fine, textul de faţă ne mai furnizează şi două informaţii 
despre vechea civilizaţie românească: aflăm astfel că pentru 
fabricarea afumăturilor de porc se utiliza hârtia de ferestre 
(f. 51), o noutate când ştim că Românii puneau în general bă
şici de porc, şi foarte rar geamuri, rezervate palatelor şi bise
ricilor bogate. 

O reţetă de vin aromatic (ff. 54-54v°) precizează că „de 
acest vin fă supă dimineaţa şi bea un pahar în loc de cafea". 
Prin urmare, cafeaua era prezentă la micul dejun, înlocuind, în 
vremea lui Constantin Brâncoveanu cel puţin, supa obişnuită 
încă la ţară şi astăzi. 

Există şi câteva cuvinte şi expresii pe care nu le-am putut 
înţelege, ele lipsind din dicţionarele clasice ale limbii române 
vechi. Astfel, pentru mâncarea de clapon sau găină, se folosesc 
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„cucunari întregi, fierţi j a fă dulci cu gălbenări de ou" (f. 40). 
Să fie oare italienescul „gia fa(tti)" (deja făcuţi)? 

întâlnim apoi „apa îndezată" (f. 16) şi unt „topit şi îndezat 
bine" (ff. 26, 31). Dacă pentru unt se poate imagina că era 
„îndesat", cum rămâne atunci cu apa? 

Un ostropiel de „maririnile" (f. 32) ar fi un sos special care 
nu figurează însă la capitolul respectiv din carte. Originea lui 
ostropiel, dată ca necunoscută de DEX, ar trebui poate căutată 
în acţiunea de a stropi mâncarea, aşa cum nastrapa este un 
recipient pentru vărsat apa. 

Limbile de porc trebuie să stea la „lamură" vreme de 15 
zile (f. 51). Să fie oare sensul de „în sus"? 

Vorbind despre o carne prost gătită, autorul nostru preci
zează că „de multe ori carnea iaste fiartă, iar nojăţ nu" (f. 53). 
Dicţionarele dau numai cuvântul „nojiţă", curea de piele, care 
nu are însă aparent nici-o legătură cu reţeta noastră, unde 
„nojăţ" pare a sugera o carne bine pătrunsă, uşor de mestecat. 

în sfârşit, cercetările noastre au rămas infructuoase în ceea 
ce priveşte „piatra cailor, verde" (ff. 61-61v°). 
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vedea Ştefan D. Grecianu, Radu Greceanu, Viaţa lui Constantin vodă 
Brâncoveanu, cu note şi anexe de..., Bucureşti, 1906, p. 278-313. 
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(12) Constantin D. Aricescu, (ed.), Condica de venituri şi chel
tuieli a vistieriei dela leatul 7202-7212(1694-1704), Bucureşti, 1873, 
p. 92,387,692. 

(13) Călători străini, VIII, p. 127-8. 
(14) Călători străini, V, p. 611. 
(15) Călători străini, VIII, p. 197, 220. 
(16) Istoria delle modeme revoluzioni della Valachia, Veneţia, 

1718; reeditare de N. Iorga, Bucureşti, 1914. Traducere parţială în 
Călători străini, Vili, p. 381-3. 

Pasajele omise de Măria Holban au fost traduse de mine după 
originalul italian. 

(17) Afirmaţia aparţine elveţianului Franz Iosef Sulzer în partea 
rămasă în manuscris a lucrării sale despre Dacia Transalpină, publi
cată la Viena în 1781. Cf. N. Iorga, Istoria literaturii române în 
secolul al XVIII-lea (1901), reeditare de Barbu Theodorescu, I, 
Bucureşti, 1969, p. 36, nota 100. 

(18) Călători străini, VIII, p. 377-8. 
(18 bis) Acesta este un caz excepţional deoarece oaspetele era o 

femeie. Doamnele îşi vor face apariţia la ospeţele Curţii domneşti în 
secolul al XlX-lea, după restabilirea domniilor pământene (1821). 
Un caz interesant de banchet cu dame la Curtea domnească din 
Bucureşti a fost descris de Dionisie Eclesiarhul în Cronograful său 
sub data ianuarie 1799: 

„Deci într-acea vreme au venit căpitan paşa (= Kapudan paşa) 
cu agalele lui la Bucureşti şi acolo, petrecând doao săptămâni, 
făcutu-i-au vodă (= Constantin Hangerli) zaefeturi; şi au zis căpitan 
paşa lui vodă să cheme pe boerii cei mari cu cocoanele lor la zaefet. 
Şi chemând vodă boerii, au venit, după poruncă, fără cocoane. Vodă, 
văzând că n-au venit cu muerile lor, nu i-au silit, ci au trimis pe pos
telnicul cel mare şi pe cămăraşu de au adus mueri podărease, curve 
şi cărciumărese; însă au ales mueri mai chipeşe şi mai frumoase şi 
le-au îmbrăcat cu haine frumoase din cămara lui vodă, făgăduindu-le 
daruri domneşti să facă toată voia lui căpitan paşa şi agalelor lui şi 
să să sloboaze la chefuri. Deci, la vreamea measii, le-au poftit la masă 
să şază cu boerii şi aducându-le vel postelnicul le-au numit că sunt 

cocoanele boerilor, arătând: „Iată, aceasta e Brâncoveanca, aceasta 
Golească, aceasta e Comeasca, aceasta e cutare şi aceasta e cutare, 
Filipeasca." 

„Căpitan paşa, văzându-le, s-au bucurat; şi şăzând toate la masă 
cu boerii şi vodă şi căpitan paşa cu agalele, zicându-le muzicile la 
masă. Şi după ce au mâncat, s-au sculat şi, rădicând masa, au poruncit 
căpitan paşa să joace boerii cu cocoanele lor; şi au jucat şi ţiind jocuri 
până seara. Şi iarăşi, puind masa, şi după masă jucând, până în pu
terea nopţii; şi încetând, au zis căpitan paşa lui vodă să-i oprească pe 
una mai aleasă pentru culcare, că ştie el că sunt bucureştencele iubi
toare de înpreunare; şi aşa s-au şi făcut. Şi cealelalte le-au dat la patu
rile agalelor. Şi boerii s-au dus la casele lor, poruncind vodă postel
nicului să spue muerilor să le fie (Turcilor) cu voe. Iar dimineaţa 
au dăruit Turcii pe mueri bine, socotind că sunt cocoanele boerilor, 
şi le-au slobozit. Apoi cămăraşu le-au dezbrăcat de hainele cu care 
le-au fost înbrăcat şi le-au dat drumu." (Dionie Eclesiarhul, Hrono-
graf (1764-1815), ediţie de Dumitru Bălaşa şi Nicolae Stoicescu, 
Bucureşti, 1987, p. 72). 

(19) George Potra, Bucureştii văzuţi de călători străini (secolele 
XVI-XIX), Bucureşti, 1992, p. 145. 

(20) F. Braudel, op. cit., I, p. 173: „La politesse ancienne voulait 
que l'on vidat le sien (= verre), avânt de le passer au voisin qui en 
faisait autant". 

(21) St. D. Grecianu, op. cit., p. 280,281,287,292,295-6,299, 
303, 307, 312. Ultimii doi băieţi ai lui Brâncoveanu, Radu şi Matei, 
nu au mai apucat să se căsătorească şi au pierit cu tatăl şi fraţii lor 
în 1714. Pe de altă parte, o cercetare sistematică a vechilor foi de 
zestre ar duce, fără îndoială, Ia rezultate interesante asupra vechii 
noastre civilizaţii, de masă, dar şi de mobilier etc. 

(22) F. Braudel, op. cit.,l, p. 174. Existau nobili care utilizau 
furculiţa chiar şi în vremea lui Ludovic al XlV-lea. La noi, prima 
menţiune pare a fi din vremea lui Vasile Lupu, din Moldova, şi a fost 
înregistrată de Paul din Alep, vezi Călători străini, VI , p. 44. în 
studiul nostru am limitat exemplele la Muntenia, deoarece nu ni se 
pare evident că un fapt constatat într-una din ţările române este 
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valabil în mod automat şi pentru cealaltă. Cazul furculiţei este un 
astfel de exemplu. 

(23) F. Braudel, op. cit, I, p. 201. 
(24) Călători străini, UI, p. 18. Preda Brâncoveanu, cel mai bogat 

boier din Muntenia în vremea lui Matei Basarab, ducea, ne spune 
Paul din Alep, „un trai foarte simplu, mai ales în ceea ce priveşte 
masa la care nu obişnuieşte să bea altceva decât apă." (Călători 
străini, VI, p. 216). 

(25) Voyage en Valachie et en Moldavie, avec des observations 
sur Vhistoire, la physique et la politiquc; augmente de notes et 
additions pour l'intelligence de divers points essentiels. Traduit de 
l'italien par M. A. M. Lejeune, Paris, 1822, p. 128. 

(26) Tablcau historique, geographique et politique de la Mol
davie et de la Valachie, Seconde edition, Paris, 1824, p. 129. 

(27) Traducerea ne aparţine. Cf. ediţia N. Iorga, Bucureşti, 1914, 
p. 93-95. 

(28) Opere, ed. Gabriel Ştrempel, Bucureşti, 1972, p. 101-2. 
(29) Ed. cit., p. 95. 
(30) A se vedea ediţia acestor socoteli de Nicolae Iorga în 

Hurmuzaki, Documente privitoare la istoria Românilor, XI , Bucu
reşti, 1900, sub anno. 

(31) Editat de Dinu C. Giurescu, „Anatefterul. Condica de po
runci a vistieriei lui Constantin Brâncoveanu", în: Studii şi materiale 
de istorie medie, V, Bucureşti, 1962, p. 446-447. 

(32) Radu Manolcscu, Comerţul Ţării Româneşti şi Moldovei 
cu Braşovul (secolele XIV-XVI), Bucureşti, 1965. 

(33) Ştefan Meteş, Domni şi boieri din ţările române în oraşul 
Cluj şi Românii din Cluj, Cluj, 1933. Paleograful care a copiat şi tra
dus aceste notiţe este însă David Prodan, care povesteşte faptele în 
Memorii, ed. Aurel Răduţiu, Bucureşti, 1993, p. 46. 

(34) A se vedea în acest sens mărturia lui Erasmus Heinrich von 
Weismantel despre Moldova din anii 1710-1714, în Călători străini, 
VIII, p. 349. 

(35) Poate fiindcă erau mâncăruri de săraci, cf. o scrisoare din 
1714 a stolnicului Constantin Cantacuzino în Hurmuzaki-Iorga, 
Documente, X I V / l , p. 615. 

(36) Călători străini, VI, p. 120-1. 
(37) Călători străini, VII, p. 722-3. N. Iorga, „Vechimea culturii 

porumbului la noi", în: Revista istorică, VI (1920), p. 170-175. 
(38) Pentru Cantacuzini, pe lângă lucrările mai vechi ale lui 

N. Iorga şi Ioan C. Filitti, vezi monografia recentă a lui Ion Mihai 
Cantacuzino, O mie de ani în Balcani. O cronică a Cantacuzinilor în 
vâltoarea secolelor, Bucureşti, 1996. Pentru cariera lui Iane, Dumitru 
şi Mihai, a se vedea N. Stoicescu, „Lista marilor dregători moldoveni 
(1384-1711)", în: Anuarul Institutului de istorie şi arheologie 
A.D. Xenopol din Iaşi, VIII (1971), p. 401-424; Idem, Dicţionar al 
marilor dregători din Ţara Românească şi Moldova. Sec. XIV-XVII, 
Bucureşti, 1971, p. 134-135 (pentru Dumitru, care emigrează în 
Crimea unde va întemeia o ramură a Cantacuzinilor tătari). 

(39) Ştefan Andreescu, „Radu Mihnea Corvin, domn al Moldo
vei şi Ţării Româneşti", în: Revista de istorie, 39 (1986), p. 12-30, 
119-136. 

(40) N. Stoicescu, Dicţionar al marilor dregători, sub voce. 
(41) Călători străini, VEI, p. 455. Edmund Chishull, care a vizitat 

Muntenia în 1702, scrie că stolnicul Constantin „ţine slujba de mare 
stolnic sau intendent al acestei Curţi". (Călători străini, VIII, p. 196-7). 

(42) Descrierea Moldovei, ed. Gheorghe Guţu, Măria Holban et 
alii, Bucureşti, 1973, p. 202-203. 

(43) N. Iorga, Operele lui Constantin Cantacuzino, Bucureşti, 
1901. Mai recent, vezi Virgil Cândea, Stolnicul între contemporani, 
Bucureşti, 1971. 

(44) Ion Ionaşcu, „Mărturii relative la cronicarul Radu Popescu", 
în: Revista istorică română, XV (1945), p. 17-27. 

(45) O descriere a Ţării Româneşti din 1688 spune că „lefegiii 
sunt Saşi transilvăneni care fac de strajă la poarta doamnei". (Călători 
străini, VII, p. 456). 

(46) Cariera lui a fost reconstituită de N. Stoicescu, Dicţionar al 
marilor dregători, p. 124-5. 
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(47) N. Iorga, Documentele Cantacuzinilor, Bucureşti, 1901, p. 249, 
nr. X I X . 

(48) C C . Giurescu, „Harta stolnicului Constantin Cantacuzino. 
O descriere a Munteniei la 1700", în: Revista istorică română, 
XIII (1943), p. 3-26. 

(49) Hurmuzaki-Iorga, Documente, X I V / l , p. 327-329. 
(49 bis) Hurmuzaki-Slavici, Documente, I X / l , p. 366-367, scri

soare a papei către Constantin Brâncoveanu din 1701 prin care se 
aminteşte mesajul adus de vărul său (consobrinus). Vezi şi Corneliu 
Dima-Drăgan, Biblioteci umaniste româneşti, Bucureşti, 1974, p. 45 
şi nota 26. 

(50) Pentru corespondenţii occidentali ai lui Hrisant, vezi N. Ior
ga, Istoria literaturii române în secolul al XVWi-lea, ed. cit., 1, p. 39-40. 
Pentru opera lui Hrisant vezi mai recent Gerhard Podskalsky, 
Griechische Theologiein derZeitder Tiirkenherrschaft 1453-1821, 
Munchen, 1988, p. 317-319. 

(51) Corneliu Dima-Drăgan, Biblioteci umaniste româneşti, p. 45. 
(52) C. Dima-Drăgan, op. cit., p. 45-46. Titlurile sunt date în lu

crarea aceluiaşi, Biblioteca unui umanist român Constantin Canta
cuzino stolnicul, Bucureşti, 1967. 

(53) C D . Aricescu, Condica de venituri şi cheltuieli a vistieriei, 
p. 692. 

(54) Inscripţia a fost publicată de N. Iorga şi sună astfel: 
„Fev. 25, 7223(=1715). Radul Spătariul, părăsind lumea cea 
trecătoare, în floarea vărstii, s-au ales partea vecuitoare; pre stolnecul 
cel lăudatu, avănd firescu părinte pre Costandin Cantacuzino, bogatul 
întru minte. Multă întristare au adus a lui jalnică moarte lui Ştefan-
Vodă, frăţine-său, celui deplin în toate, care aici l-au astrucat cu 
cinste frumoasă. Cu pompă mare l-au adus domnilor cuvioasă, jale 
soţii lui lăsându-şi tângueli nespuse, coconilor şi neamului suspinuri 
necuprinse. Pre Dumnezeu dar să-1 rugăm în veaci să-1 odihnească 
şi, la împărăţia sa viindu, să-1 pomenească". (Despre Cantacuzini, 
Bucureşti, 1902, p. 333, nr. 4: altă ediţie, ameliorată, la Alexandru 
Elian et alii, Inscripţiile medievale ale României, Oraşul Bucureşti, 
I, 1395-1800, Bucureşti, 1965, p. 237, nr. 87). 

Banul Mihai Cantacuzino, genealogistul familiei sale din secolul 
al XVIII-lea, scrie despre Răducanu: „El a fost mai norocit, că a 
murit în domnia frate-său, la anul 1715: n-a trăit a se tângui cu tatăl 
şi cu fratele său Ştefan Voevod". (N. Iorga, Genealogia Cantacuzinilor, 
ed. cit., p. 315). Deasupra mormântului său a fost pusă o candelă 
de argint aurit, cf. A l . Elian, pp. cit., p. 241, nr. 98. 

(55) Ed. N. Iorga, Bucureşti, 1914, p. 80. 
(56) Ştefan S. Gorovei, „O colaborare culturală în veacul XVIII 

şi implicaţiile ei", în: Anuarul Institutului de istorie şi arheologie 
A.D. Xenopol din Iaşi, 24/2 (1987), p. 336-7. 

(57) N. Iorga, Genealogia Cantacuzinilor, p. 319. 
(58) Ed. N. Iorga, p. 199. 
(59) M. Cazacu, „Cum a murit Antim Ivireanul" în: Mitropolia 

Olteniei, XXII (1970), p. 671-691, unde cititorul va găsi toate aceste 
izvoare. 

(60) Radu Popescu, Istoriile domnilor Ţării Româneşti, ed. Con
stantin Grecescu şi Dan Simonescu, Bucureşti, 1963, p. 283, 299. 

(61) Această informaţie constituie singura menţiune a morţii 
Smarandei, întrucât nu ni s-a păstrat piatra ei de mormânt. Ea se 
datorează unui servitor al familiei Cantacuzino, Dumitru Creţeanu, 
strămoşul unei familii boiereşti care a dat României pe diplomatul 
Alexandru Creţeanu şi pe fratele său, istoricul Radu Creţeanu. O re
producem aici pentru dramatismul ei: „Septemvrie 21 de zile, anul 
7219 (= 1710), joi, la un ceas din noapte, în ziua ce se proslăveşte 
fericitul apostol Condrat, la Târgovişte fiind, s-au născut cocoana 
Smărăndiţa, fica preafericitului Radului Cantacuzino vel spătar. Iară, 
când era cursul anilor 7237 (= 1729), mai 9, în ziua Sfeta Troiţă, 
duminecă, s-au măritat după prealuminatul Costandin beizadea, fiul 
domnului nostru Io Niculae Alexandru Voevod, luând tot neamul 
dumniaei pentru dumniaei multă bucurie. Iară la 6 iulie 7237 (= de 
fapt 7238, deci 1729), duminecă, la 11 ciasuri din zi, au răposat din 
pricina boalei ce-i zic oftica, lăsând la tot neamul dumniaei multă 
şi nespusă jale şi tânguire, şi marţi, 8 iulie, s-au astrucat în groapa 
preafericitului tatălui dumniaei la mănăstire la Cotroceni, cu multă 
pompă şi mare cinste, ca pe o Doamnă ce era. 
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Dumnezeu să o ierte; i am scris eu Dumitru Creţeanul, sluga 
dumnialor". (Reprodusă în Revista istorică, VII (1921), p. 148, după 
revista Ţara-de sus, 1, articol semnat D.P.) 

(62) Cred că banul Mihai Cantacuzino comite o eroare când scrie 
că Nicolae Mavrocordat „a boerit pe fiul ei (= al Stancăi Cantacu
zino) ce atunci era în vârstă de 16 ani făcându-1 logofăt al doilea; 
şi a început a arăta multă dragoste către familia Cantacuzinilor". (Ed. 
N. Iorga, Genealogia Cantacuzinilor, p. 324). 

Reamintim că în acest caz, Constantin ar fi fost făcut logofăt 
în 1723. 

(63) Pe piatra sa de mormânt stă scris: „t în floarea tinereaţilor, 
în vărsta voiniciei cumplita moarte au răpit din cinstea boeriei pre 
tinerel Costandin, odrasla cea aleasă a Radului biv vel spătar. Oh jale 
tănguioasă! Din rodul Cantacuzinescu trăgându-şi nemurirea, aici cu 
cinste astrucat, ca pentru pomenire: de doaă zeci şi doi de ani fiindu, 
pre-a lui maica au lăsat pătimindu la leatul cel de la Hristos o mie 
şapte sute trei întreiţi şi doao zeci, lăsând suspinuri multe neamului 
său şi maică-sa în tristăciune mare şi lacrămi de-a puriurea, fără de 
încetare. Hristoase Dumnezeule, varsă-ţi milostivirea de-i odihneşte 
sufletul, dendu-i tu mântuirea; 1729." (N. Iorga, Despre Cantacuzini, 
p. 333, nr. V; altă ediţie la A l . Elian, Inscripţii Bucureşti, p. 237-238, 
nr. 88 cu corecturi). Deasupra mormântului a fost pusă o candelă 
de argint aurit care permite datarea exactă a morţii (sau a înmormân
tării): 2 august (Al. Elian, op. cit., p. 241, nr. 99). Candela are sculp
tată o acvilă bicefală pe ea. Mormintele cantacuzineşti au fost 
deschise în 1984 când s-a dărâmat biserica. Arhitectul N. Vlădescu 
a descris această operaţie: „Osemintele au fost depuse în câte un mic 
sicriu din lemn, căptuşit cu tablă de zinc şi îmbrăcat la interior cu 
pluş vişiniu. în fiecare sicriu, pe o tăbliţă de alamă au fost gravate 
numele şi anii de domnie sau de viaţă, iar plăcuţa introdusă într-un 
bloc de răşină sintetică transparentă, spre buna conservare. ...Ose
mintele au fost înhumate în 1985 în biserica Fundenii Doamnei, 
ctitorie a aceluiaşi Mihai Cantacuzino-spătarul". în realitate, ctitorul 
de la Afumaţi este stolnicul Constantin Cantacuzino la 1696 (revista 
Arhitectura, nr.1-6/1990; citat de Lidia Adania, Cecilia Luminea, 

Livia Melinte et alii, Bisericile osândite de Ceauşescu. Bucureşti 
1977-1989, Bucureşti, 1995, p. 106). 

(64) N. Iorga, Genealogia Cantacuzinilor, p. 324-325. Pantazi 
paharnicul, cel de-al treilea soţ al Saftei, era numit Primichiriu şi a 
murit înainte de 1749. Pentru el a se vedea Ioan C. Filitti, Arhiva 
Gheorghe Grigore Cantacuzino, Bucureşti, 1919, p.13-14 şi 62, 
nr. 202 a. 

(65) N. Iorga, Genealogia Cantacuzinilor, p. 325. 
(66) Biblioteca Academiei Române, CVII/137. Actul se află astăzi 

la Arhivele Statului din Bucureşti. Rezumatul său în volumul Academia 
Română, Creşterea colecţiunilor 1920-1932, Bucureşti, 1936. 

(67) Biblioteca Academiei Române, CVII/143; Creşterea 
colecţiunilor 1920-1932, op. cit. 

(68) A se vedea în acest sens actele publicate de Ioan C. Filitti, 
op. cit., p. 62-67 şi mai ales cel din 15 septembrie 1758 cuprinzând 
lista datoriilor Stancăi, în totala 760 de taleri, p. 66-67, nr. 212. Actul 
se afla tot la B.A.R. , XIII/99 (astăzi, la Arhivele Statului, fondul 
Documente istorice). 

(69) I. C. Filitti, op. cit., p. 62, nr. 202. 
(70) Letopiseţul Ţării Moldovei şi O samă de cuvinte, ediţie de 

G. Ştrempel, Bucureşti, 1982, p. 652. 
(71) Radu Popescu, ed. cit., p. 212-214. 
(72) A se vedea inscripţia de pe piatra lor de mormânt la N. Ior

ga, „Biserica şi palatul dela Afumaţi (Ilfov)", în Buletinul Comisiunii 
monumentelor istorice, X X I V , p. 34; A l . Elian, op. cit., p. 199-200, 
nr. 2. 

(73) Radu Popescu, ed. cit., p.142-3. 
(74) Andrei Pippidi, Tradiţia politică bizantină în ţările române 

în secolele XVI-XVIII, Bucureşti, 1983, p. 30. 
(75) Dan Simonescu, Literatura românească de ceremonial. 

Condica lui Gheorgachi, 1762, Bucureşti, 1939, p. 68. 
(76) Vezi mai recent Mărio Ruffini, L 'influsso italiano in Vala-

chia nelVepoca di Constantino Vodă Brâncoveanu (1688-1714), 
Munchen, 1974 (Societas academica dacoromâna, Series historica). 
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La 1700, Ion Frâncu grădinarul primea de la vistierie leafa de 50 
de taleri pe şase luni, C D . Aricescu, Condica dc cheltuieli, p. 540. 

(77) C. Dima-Drăgan, Biblioteci umaniste româneşti, p. 40-48. 
Să nu uităm că Ştefan Cantacuzino poseda un exemplar din tradu
cerea românească a învăţăturilor lui Neagoe Basarab, azi ms. 109 al 
Bibliotecii filialei Cluj a B.A.R., cf. FI. Moisil, D. Zamfirescu şi Gh. 
Mihăilă, învăţăturile lui Neagoe Basarab, p. 105-108. 

(78) C. Dima-Drăgan, M. Carataşu, „Les ouvrages d'histoire 
byzantine de la bibliotheque du prince Constantin Brancovan", în: 
Revue des etudes sud-est europeennes, V (1967), p. 445. 

(79) C. Dima-Drăgan, Biblioteci umaniste româneşti, p.169, 
nr. 248. 

(80) Emilio Faccioli, L 'Arte della cucina in Italia. Libri di ricette 
e tratatti dulia civiltâ della tavola dai XIV al XIX secolo, Torino, 
1987. Principalele cărţi de bucate au fost inventariate de Georges 
Vicaire, Bibliographie gastronomique, Paris, 1890; Katherine Golden 
Bitting, Gastronomic bibliography, San Francisco, 1939; Andre 
Simon, Bibliotheca gastronomica, Londra, 1953; Lord Westbury, 
Handlist of Italian cookery books, Florenţa, 1963. 

(81) C D . Aricescu, Condica, p. 715. 
(82) Idem, ibidem, p. 661. 
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Centre National de la 
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PREFAŢĂ* 

A 

3n tezaurul manuscriselor româneşti conservat la Biblioteca Aca
demiei Române, cercetătorul descoperă, nu fără un oarecare 
amuzament iniţial, o Carte de bucate databilă de la sfârşitul 

secolului al XVH-lea sau începutul celui următor, carte ce se dove
deşte, în final, un extrem de preţios izvor pentru cunoaşterea modului 
de trai al elitelor societăţii româneşti din epoca brâncovenească, fiind 
totodată un inestimabil document lingvistic şi literar. 

Manuscrisul este în alfabet chirilic, poartă numărul de înregis
trare 1120 şi se intitulează Carte întru care să scriu mâncările de peşte 
i raci, stridii, melci, legumi, erburi şi alte mâncări de-sec şi de dulce, 
dupre orânduiala lor. Conţine 64 de file scrise pe ambele feţe şi are 
dimensiunile 20,5 X 15,5 cm. Prima şi ultima filă constituie un fel 
de copertă, vizibil de altă factură decât cea a manuscrisului, 
confecţionată dintr-o hârtie groasă, de proastă calitate, cenuşie, pe 
care s-au făcut o serie de însemnări ale diverşilor posesori de-a lungul 
a două secole. Titlul cărţii, titlurile capitolelor şi iniţiala primului 
cuvânt al fiecărei reţete sunt scrise cu tuş roşu, iar restul 
manuscrisului în tuş negru, de o singură mână, experimentată (copist 
de profesie). Hârtia manuscrisului propriu-zis este uşor gălbuie şi de 
foarte bună calitate, iar gradul de conservare, excepţional, fără nici 

* Prefaţa şi Postfaţa au la bază comunicarea ştiinţifică prezentată de 
autoare în cadrul Simpozionului de bibliofilie, ţinut la Tg. Mureş, în anul 
1984. 
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cea mai mică pată, de parcă reţetarul ar fi servit doar la lectură, nu 
şi în bucătărie, ceea ce n-ar fi exclus. 

Provine din colecţia cunoscutului filolog dr. Moses Gaster ( l ), 
care îl prezintă încă din 1882 în lucrarea sa de pionierat Literatura 
populară română (Bucureşti, p. 536), eronat datat ca fiind din anul 
1749, apoi publică din el 14 reţete în Crestomaţia română, voi. II, 
Bucureşti, 1891, p. 42-46 (reeditată în 1983). 

Asupra manuscrisului s-au mai oprit, printre puţini alţii, un istoric 
al culturii medievale româneşti şi un lingvist: Gabriel Ştrempel, 
pentru a-1 semnala în Catalogul manuscriselor româneşti (voi. IV, 
Bucureşti, 1967, cu aceeaşi eroare de datare — 1749) şi a se ocupa 
de copistul Mihai logofătul, în lucrarea sa Copişti de manuscrise 
româneşti până la 1800(\o\. I, Bucureşti, 1959, p. 151) şi, respectiv, 
Gh. Chivu, pentru a excerpta cuvintele de origine italiană ( 2 ). 

Cartea de bucate, pe care o publicăm pentru prima dată in ex-
tenso, este o copie după un manuscris mai vechi şi a circulat vreme 
de cel puţin două secole, după ea făcându-se o altă serie de copii, 
până după jumătatea secolului al XlX-lea, aşa cum mărturisesc unele 
însemnări de pe prima şi ultima filă. Astfel, din însemnarea de pe 
fila 64, cu o grafie de pe la jumătatea secolului al XVIII-lea, aflăm 
că acest exemplar a aparţinut vornicului Iordache Popescu(3), copiat 
după un altul al spătăresei Stanca, iar „acum" a rămas al Saftei bă-
neasa (4 ): „Această carte de bucate au fost a vornecului Iordache 
Popescu, scoasă (copiată — n.n. I.C.) după o carte a spătăresii Stan
căi, şi acum au rămas a jupânesii Saftii bănesii. Şi am scris eu, 
Sandul, sluga dumnelor". 

La 18 mai 1749, Mihai logofăt consemna pe fila 1 că după acest 
exemplar a scos o altă copie, la comanda lui Alexie, fost mare clucer 
de arie ( 5 ), personaj cunoscut în epocă ( 6 ): „I pis az <şi am scris eu> 
Mihai logofăt ot <din> Greci, dum<nealui> Alexie biv vel <fost 
maro clucer za <de> arie. Mai 18 dni <zile>, leat <anul> 7257 
<1749>". De aici eroarea de datare a acestui exemplar la Moses 
Gaster şi la ceilalţi, neobservând că scrisul copistului Mihai logofăt 
nu este acelaşi cu al manuscrisului în discuţie. 

Pe aceeaşi filă 1, se mai poate descifra o iscălitură târzie, apar
ţinând probabil lui Nicolae Creţulescu vel logofăt ( 7 ), posibil, la 
vremea lui, posesor al manuscrisului. 

Pe verso filei 1, cu un scris de pe la 1860 (întrucât conţine şi unele 
caractere latine), mai sunt reproduse două reţete pentru curăţatul 
peştelui: „N.B. <caractere latino Speli linu (peşte) cu apă rece, pe 
urmă torni apă fiartă pe dânsul, şi albeşte; atunci să curăţă solzii; N.B. 
Somnul îl speli cu apă rece de bale, pe urmă îl freci cu cenuşă până 
se curăţă negreaţă după dânsul". Aceeaşi mână notează şi unele 
indicaţii pe marginea câtorva reţete din interiorul cărţii spre a fi 
copiate şi inserate altfel, în rubrici speciale privind preparatele de post: 
pe fila 46v., marginal, „ALB. Cele de sec trebuesc puse la un loc, adică 
la cele de post", iar pe fila 47v., „ALB. Sosuri". Este o altă dovadă 
că după acest exemplar s-au făcut probabil numeroase alte copii. 

Pe fila lv., o altă mână mai consemna, în obiceiul timpului un 
eveniment de familie: „t OcKombr io 17 dni, 7275 <1766>, au 
murit Pană factorul", iar în josul filei 63: „Am citit-o şi eu, Gheorghe 
Copilul ot <= la> cruce Costache Rusetu"<8). 

* 

Cartea de bucate, pe care o prezentăm, se dovedeşte a fi o cu
legere de reţete, foarte multe traduse, indiciu fiind neologismele 
folosite, din limba italiană, franceză şi germană, într-o splendidă şi 
pitorească limbă română, păstrând şi unele cuvinte netraduse: italiene 
(cel mult 24, îndeosebi în reţetele privind prepararea dulceţurilor, a 
apei de trandafiri sau unele sfaturi practice'9', franţuzeşti („rosolin 
franţozesc", „infuzion", „fuzie" etc), ca şi cuvinte neo-greceşti şi 
turceşti ce intraseră la acea vreme în limba română, unele dăinuind 
şi astăzi („sclivisi", „ana", „mirodie", „dram" etc), apoi termeni refe
ritori la veselă („felegean", „plachie", „tipsie", „tingire" etc). Este 
important de observat faptul că reţetele nu par a fi simple traduceri, 
ci o redare a lor adaptată la condiţiile tehnice şi disponibilităţile 
bucătăriei româneşti din acea vreme. 

Că manuscrisul este o culegere de reţete, că nu sunt redactate de 
un singur autor, rezultă şi din aceea că ele nu sunt formulate după 
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un singur tipic: în unele se indică foarte precis, ca la farmacie, can
titatea ingredientelor, în altele doar cu aproximaţie, iar în altele nici
decum; apoi, nu sunt folosite aceleaşi unităţi de măsură etc. Astfel 
de reţete mai pot fi întâlnite şi în însemnări răzleţe pe diverse file de 
carte veche sau pe diverse alte manuscrise ori tipărituri. 

Moda culegerii de reţete culinare într-o singură carfe de bucate 
(impresionant cum denumirea aceasta s-a păstrat până astăzi) este 
foarte veche în Europa, ca şi în Transilvania, inclusă atunci în zona 
de influenţă a civilizaţiei occidentale, primele cunoscute datând din 
secolul al XV-lea. La Praga, spre exemplu, a fost deschisă, în anul 
1983, o expoziţie originală de cărţi de bucate, cea mai veche datând 
aici din 1591, scrisă în limba cehă ( 1 ( ) ) . în Franţa este semnalată 
mulţimea cărţilor de bucate care circulau în secolul al XVJI-lea, unele 
cu numeroase ediţii şi în secolul următor ( l lK Manuscrisul pe care 
îl publicăm acum este cea mai veche carte de bucate românească 
păstrată până la noi, cu o „vârstă" de cea 300 de ani. Alte cărţi de 
bucate cunoscute, mai vechi decât secolul nostru, datează abia din 
anii 1840: amintim celebra culegere de reţete franţuzeşti traduse şi 
„cercate" de Mihail Kogălniceanu şi Costache Negruzzi, 200 reţete 
cercate de bucate, prăjituri şi alte trebi gospodăreşti, tipărită la Iaşi 
în trei ediţii succesive (1841, 1842, 1846) şi retipărită de M. Zaciu 
în 1973, la Cluj (cu o postfaţă de G. Călinescu). Cam în acelaşi timp, 
la 1846, tot la Iaşi, apărea şi culegerea altor 500 de reţete din 
bucătăria franceză „cercate" de cunoscutul economist şi cronicar 
postelnicul Manolache Drăghici, intitulată Reţete cercate în număr 
de 500 din bucătăria cea mare a lui Robert, întâiul bucătar al Curţii 
Franţei, potrivit pentru toate stările. 

Numărul mare de ediţii a acestor cărţi într-un răstimp de numai 
cinci ani, în tiraje mari pentru acea vreme, dovedeşte interesul 
crescut, în societate, pentru literatura gastronomică, dar şi lipsa de 
până atunci a acestui gen de literatură. 

* 

Cititorul de astăzi găseşte în acest vechi manuscris ce i-1 aducem 
aproape, nu atât reţete culinare pe care să le abordeze, ci, în primul 

rând, splendide pagini de istorie gastronomică şi, mult mai mult, 
va descoperi o lume întreagă, cu gusturile, rafinamentele şi obiceiu
rile ei culinare, tehnici de preparare a hranei, unele perene, prin 
secole, până astăzi; poate desprinde, de asemenea, informaţii indi
recte privind influenţa occidentală asupra modului de viaţă al elitelor 
societăţii româneşti, asupra limbii culturale etc, dar şi despre influen
ţele orientale predominante, ca şi despre importul din Orient a mari 
cantităţi de condimente, de fructe exotice şi al altor articole alimen
tare de lux. Pot fi revelate, de asemenea, informaţii referitoare la di
versitatea fructelor şi a legumelor, a ustensilelor de bucătărie, veselă, 
reguli pentru servitul la masă, tabieturi etc. în plus, îşi poate face o 
imagine asupra stării de sănătate a omului acelor vremi, capabil să 
ingurgiteze „delicatesele" atât de condimentate şi de aromate şi de 
laborios preparate, servite cu zecile nu numai la mesele festive, iar 
la ospeţele domneşti cu sutele, la o singură masă. Despre starea de 
sănătate ne pot da de gândit şi cele peste 20 de reţete pentru prepa
rarea „vutcilor" şi a vinurilor „dohtoriceşti", în care sunt puse la ma
cerat nu numai plante medicinale, ci şi multe mirodenii picante, cu 
rol terapeutic şi în acelaşi timp de excitare a sucului gastric, servite 
ca aperitiv. 

Cartea dc bucate conţine 293 de reţete, dintre care 64 numai 
pentru peşte (un indiciu în plus că se consuma mult peşte), de o mare 
diversitate, de la cel mai ieftin la cel mai scump, şi anume: crap, 
ştiucă, şalău, biban, lin, caracudă, podeţ, clean, jugastru, păstrăv şi 
lostriţă; 13 reţete sunt pentru nisetru, postrugă, cegă şi „ceguliţă"; 
apoi două pentru prepararea icrelor de sturion (caviarul), 10 pentru 
raci, 6 pentru stridii, 6 pentru melci ( l 2 ) . 

Urmează 20 de reţete pentru prepararea legumelor, fără came, 
de post, şi anume: 5 pentru hamei, 6 pentru pătlăgele vinete, 6 pentru 
tigve, 1 pentru anghenarii, 2 pentru napi călugăreşti. Ca legume, în 
diverse alte reţete la mâncărurile din came, mai apar: ceapa, foarte 
rar usturoiul, spanacul, mazărea, bobul. Nu întâlnim însă varza şi 
fasolea, legumele cel mai frecvent folosite şi nu numai în hrana celor 
săraci, dar trebuie de presupus că aici sunt inserate numai reţete 
pentru prepararea delicateselor. Despre roşii sau cartofi, nici nu putea 
fi vorba, deşi la acea dată acestea erau deja cunoscute în Europa, dar 
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în Ţara Românească şi Moldova abia la începutul secolului al 
XlX-lea încep să intre în cultură, iar în alimentaţia curentă a 
populaţiei, numai după alte trei-patru decenii. Lipsesc, de asemenea, 
bârnele, dovleceii, conopida şi altele, pe care abia documentele din 
a doua jumătate a secolului al XVIII-lea le consemnează. 

Pentru prepararea cărnii, sunt redate 65 de reţete: 33 pentru 
carnea de viţel (vezi cu deosebire pitorescul limbajului în reţetele 
referitoare la spălarea şi pregătirea căpăţânei de viţel, apoi pentru 
creier, limbă, intestinul gros, spată, piept, coaste, rinichi, ficat, pi
cioare), 7 pentru pregătirea cărnii de vită, socotindu-le valabile şi pe 
cele indicate la carnea de viţel, 9 a cărnii de oaie, 4 a celei de iepure 
şi 12 pentru păsări (claponi, găini, pui, porumbei, lipsind curcanii, 
gâştele şi raţele). 

Urmează nu mai puţin de 26 de reţete pentru prepararea ouălor, 
dintre cele mai rafinate, multe valabile şi astăzi: ouă umplute, ouă în 
aspic, omlete colorate, ochiuri în unt sau apă etc. 

Şase reţete sunt pentru mâncăruri de post şi de dulce preparate 
din fructe proaspete sau uscate, după sezon: prune, cireşe, vişine, 
mere, pere, gutui, caise, piersici, la care se întrebuinţează, ca la toate 
celelalte preparate, multe, foarte multe condimente şi alte ingrediente 
picante. 

11 reţete sunt pentru diferite sosuri, numite „ostropieluri", dintre 
cele mai sofisticate, care se adăugau la fripturi, inclusiv vânat, de 
remarcat fiind, pentru vechimea lui, „ostropielul în praf, de a-1 purta 
pretutindenea şi stă mult", ca şi „ostropielul de grăunţe de ghenuperi 
care să mănâncă cu găinuşi de pădure, cu sturzi, mierle şi alte pă-
săruici" etc. 

12 reţete sunt pentm salate (unele nu diferă cu nimic de cele de 
astăzi), preparate din cele mai diverse plante de cultură ori de câmp: 
lăptuci, foi de boranză ori de mătăciune, flori de limba boului, iarbă 
grasă, vârfuri de molotru, izmă, foi de bob şi alte „ierburi ce vei mai 
vrea", unele în amestec, altele aparte, dar şi de andive, sparanghel, 
sfeclă roşie, morcovi etc, toate bine condimentate şi stropite cu apă 
de trandafiri, de zmeură ori alte „parfumuri". 

Mai sunt reproduse 7 reţete, extrem de interesante şi amuzante, 
totodată, prin detaliile care se dau, dar mai ales pentru stilul în care 

sunt redate, privind prepararea cârnaţilor şi conservarea cărnii (prin 
presare, uscare la vânt, afumare). 

11 reţete cuprind „învăţături de a face vinuri frumoase şi de 
folos" (citeşte „medicinale"), iar alte 16 pentru „vutci", tot pe bază 
de vin, plante medicinale şi condimente, precum scorţişoara, cui
şoare, foi de dafin, ienuper etc, strecurate prin „mâneca lui Ipocrat" 
şi „văpsite" (colorate) în roşu, galben, verde. Vezi cu deosebire 
„Vutcă de stomah şi de cap folositoare". 

Dulceţurile, atât de „la modă" în societatea din acea vreme, dar 
mai ales în secolul fanariot, servite după moda turcească inevitabil 
în orice vizită, alături de cafea şi tutun, fac obiectul a 15 reţete, unele 
cu recomandări de procedee rapide, „fiind dc grab". Se fac dulceţuri 
din fructe autohtone: prune, piersici, caise, gutui, cireşe, vişine, zar
zăre, agrişe, mure etc, dar şi din citrice de import: lămâi, năramze, 
chitre (grepfruit). 

Pentru apa de trandafiri „mirositoare", mult apreciată la prepa
ratele din came, din ouă, salate etc, dar şi la spălatul mâinilor înainte 
şi după masă, sunt inserate două reţete. 

Cartea mai cuprinde în finalul ei, ca un fel de apendice, „învă
ţătură de a face cerneală de scris, bună" (trei reţete), 10 sfaturi prac
tice pentru lustruitul argintăriei, a vaselor de cositor si de „acioae" 
(bronz), pentru lustruitul armelor de foc „ruginoase", ca şi trei reţete 
pentru fabricarea prafului dc puşcă („iarbă de vânat pentm fuzie i de 
pistol"), toate acestea, ca şi cele pentru vinuri şi lichioruri, fiind 
evident traduceri din italiană. 

Ceea ce şochează pe omul de astăzi, chiar la cea mai fugară 
lectură a reţetarului, este în primul rând numărul mare de ingrediente 
— câte 10-12 la un singur preparat, fie el din peşte, came, legume 
ori fructe — cu gusturile şi aromele cele mai diverse şi contradictorii: 
în acelaşi timp dulce, acru, iute, piperat, sărat, dar şi extrem de 
aromat/parfumat (cu apă de trandafiri, de zmeură ş.a.), şi frecvent 
colorat, folosind cu precădere şofranul, probabil după moda turceas-
că ( 1 3 ) . Scorţişoara şi zahărul, aproape nelipsite din orice reţetă, erau 

88 89 



de asemenea un specific al bucătăriei turceşti, remarcat şi de străinii 
care ne-au vizitat ( l 4 ). 

Al doilea element ce frapează este tehnica laborioasă şi sofisticată 
de preparare a diferitelor feluri de mâncare. Unele reţete recomandă 
câte două-trei şi chiar patru procedee succesive la un singur preparat: 
macerare, înăbuşire sau fierbere, coacere, prăjire, încât le dai dreptate 
străinilor care nu reuşesc să definească ce mâncau (vezi Postfaţa). 

Impresionează, în schimb, în mod plăcut, arta cu care unele pla
touri se recomandau a fi prezentate la masă, ornate cu flori (comes
tibile), cu preparate divers colorate (dându-se reţete pentru colorare 
în verde, galben, roşu) şi folosind uneori aspicul („piftia"). Gustul 
pentru culoare îl întâlnim şi la prepararea vinurilor şi a lichiorurilor 
(„vutcilor"), un paragraf fiind special consacrat reţetelor de „văpsire" 
a lor în culorile menţionate mai sus, şi chiar în albastru (vezi fila 56v.). 

Mari surprize ne rezervă unele reţete pe care le bănuim ca desco
periri ale rafinamentului culinar contemporan nouă, ele dovedin-
du-se deci a fi fost cunoscute încă de secole. Vezi, spre exemplu, 
reţetele pentru prepararea ouălor umplute, a omletelor colorate, a 
sufleurilor, a aspicului (numit piftie), ca şi fierberea în oală sub 
presiune (fila 34), a supei „praf, a paneurilor sau şniţelelor, chiar 
dacă nu sunt numite astfel (dar ce putea rezulta din înfăinarea şi 
„tăvălirea în gălbenări" de ou bătute cu diverse ingrediente, apoi 
prăjirea lor?), a perişoarelor şi chiftelelor (chiar aşa numite!), modul 
de pregătire a salatelor etc. 

De neînţeles este însă lipsa reţetelor pentru supe sau ciorbe şi 
pilaf, care din relatările contemporanilor făceau parte obligatoriu din 
meniurile zilnice, după moda turcească ori grecească. Lipsesc de 
asemenea reţetele pentru sarmale, ca şi pentru mult obişnuitele 
plăcinte cu diverse umpluturi şi ale altor aluaturi. Del Chiaro, 
secretarul domnesc de limbă italiană, aminteşte la început de secol 
XVfJI, contemporan cu reţetarul nostru deci, de coşurile cu cozonaci 
„gustoşi" ce se aduceau la nunţi, „făcuţi din nişeştea, lapte, zahăr 
şi gălbenuş de ou", ca şi de plăcintele mari cu răvaşe şi bani care, 
după tradiţie, încheiau ospăţul domnesc de Sfântul Vasile, făcute „din 
foiţe de aluat" .(l5> 

Pentru a înlesni cititorului o imagine cuprinzătoare asupra 
disponibilităţilor bucătăriei unei case boiereşti de primă categorie şi 
ale Curţii domneşti la sfârşitul secolului al XVII-lea şi începutul celui 
următor, am alcătuit lista completă cuprinzând în ordine alfabetică 
legumele, fructele, ingredientele la care reţetele fac referire, precum 
şi categoriile de carne, peşte şi brânzeturi, ca şi inventarul de 
bucătărie, pe care o redăm în Anexa I. In Glosarăm explicat termenii 
vechi, unii ieşiţi din uz, alţii cu care astăzi suntem mai puţin fami
liarizaţi. In plus, pentru o orientare mai rapidă, am redat într-un 
Sumar titlurile capitolelor, aşa cum sunt ele formulate în Carte, 
făcând trimiterea la numărul filei manuscrisului. Vezi Anexa II. 

întrucât publicarea acestui inestimabil document se adresează, prin 
tema sa incitantă, nu numai unui grup de specialişti (istorici, filologi, 
lingvişti, etnografi), ci şi unui larg cerc de cititori, pentm a da cursivitate 
lecturii am transcris alfabetul chirilic în cel latin după următoarele 
norme, simplificatoare, fără a face rabat rigorilor ştiinţifice, respectând 
în principiu pe cele stabilite de fostul colectiv de la Institutul de istorie 
„Nicolae Iorga" la editarea documentelor din secolul al XVIU-lea ( l f , \ 
Printre altele: 1) am redat prin e semnul chirilic denumit iati cu valoare 
fonetică de ea, în cuvintele în care acest diftong a evoluat în e. 
Exemple: peaşte = peşte, deagct = deget, aceastea =. acestea etc; 
2) am redat prin â semnul chirilic denumit ior, cu valoare fonetică de 
a, în cuvintele în care sunetul a evoluat în â. Exemple: măncare = 
mâncare, căt = cât, mănă = mână; 3) am eliminat u final a cărui 
valoare fonetică s-a pierdut, ca şi al doilea i din cuvintele decii, fiiarbe, 
abiia etc; 4) am întregit tacit puţinele cuvinte prescurtate, acolo unde 
nu existau dubii de întregire, iar acolo unde existau mai multe variante, 
am folosit parantezele ascuţite; în paranteze ascuţite am redat, de 
asemenea, orice cuvânt adăugat de mine spre o mai bună înţelegere a 
textului; 5) am lăsat netraduse în text cuvintele slave, turceşti, greceşti 
etc. intrate în limba română la acea vreme, acestea putând fi găsite 
traduse în Glosar; 6) am aplicat normele ortografiei în vigoare astăzi. 

Am notat marginal numărul filelor manuscrisului (v însemnând 
verso), dat probabil de lucrătorii secţiei de Manuscrise a Bibliotecii Aca
demiei Române, marcând sfârşitul fiecărei pagini cu două bare (//). 
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NOTE 

1) Moses Gaster (1856-1939), născut în Bucureşti, unde îşi des
făşoară activitatea până în 1885, după care pleacă la Londra. A pu
blicat în reviste româneşti şi străine cu deosebire studii de literatură 
română veche şi ebraică. 

2) Gh. Chivu, Cuvinte de origine italiană într-un manuscris româ
nesc din prima jumătate a secolului al XVIlJ-lea, în „Studii şi cer
cetări lingvistice", Bucureşti, 1983, nr. 4, p. 341-346. Nu subscriem 
la concluziile d-sale atât de categorice: „Fără putinţă de tăgadă că 
acest vechi manuscris român este tradus în întregime din limba ita
liană", deşi acceptăm ideea că multe reţete sunt traduceri evidente 
din limba italiană. 

3) Matei Cazacu, într-o comunicare ţinută în anul 1996, în cadrul 
unui simpozion de genealogie de la Iaşi, atribuie lui Iordache 
Popescu un grad de rudenie cu boierul cronicar din secolul al 
XVII-lea, Radu Popescu. Vornicul era un dregător cu atribuţii 
precumpănitor judecătoreşti. 

4) Safta băneasa trebuie să fi fost nora Saftei Brâncoveanu (fiica 
domnitorului Constantin Brâncoveanu) şi a lui Iordache Creţulescu, 
deci soţia lui Toma Creţulescu, ajuns prima oară mare ban la 4 oc
tombrie 1763, de unde deducem că însemnarea este posterioară aces
tei date. Manuscrisul a rămas, probabil, în cele din urmă în posesia 
familiei Creţulescu, fapt ce pare a fi atestat de o iscălitură de pe la 
jumătatea secolului al XlX-lea a lui Nicolae Creţulescu mare logofăt 
(f. lv.). Stanca spătăreasa, posesoarea cărţii după care s-a copiat acest 
manuscris, probabil să fi fost din familia Cantacuzino, de pe la sfâr
şitul secolului al XVII-lea. Banul era marele dregător al Olteniei şi 
ocupa primul loc după domn. Spătarul era comandantul oştirii şi 

făcea parte din sfatul domnesc, ocupând locul al patrulea în ierarhia 
rangurilor dregătoreşti. 

5) Marele clucer de arie ocupa în această vreme locul al optulea 
în ierarhia dregătorilor de prim rang. îi revenea ca atribuţie, printre 
altele, aprovizionarea Curţii domneşti cu grâu, vin şi, în general, cu 
alimente. De notat că printre nevoile Curţii se număra şi asigurarea 
grandioaselor festinuri organizate în cinstea oaspeţilor străini de mare 
rang, la care mesenii se numărau cu sutele. 

6) Alexe fost mare clucer de arie, iar înainte fost mare căpitan 
de „margine" (de hotar), este şi unul dintre semnatarii istoricului act 
de abolire a rumâniei în Ţara Românească, din 5 august 1746. Vezi 
Documente privind relaţiile agrare în veacul al XVIB-lea, voi. I, Ţara 
Românească, Bucureşti, 1961, p. 464. 

7) Nic<o>lai C<re>ţ<ule>sc<u> vel logofăt. Citit incontestabil 
greşit N.C. Ghica vtori (al doilea) logofăt la G. Ştrempel, Catalogul..., 
voi. cit., p. 230. 

8) Se înţelege că făceau parte dintr-o categorie fiscală privilegiată 
(breaslă), impuşi solidar la plata unei sume fixe către vistierie, notaţi 
în rolul fiscal ambii cu o singură cruce. Acest sistem fiscal a func
ţionat până la Regulamentul organic. Se deduce că însemnarea 
datează dinainte de 1831. în catalogul lui G. Strempel s-a redat greşit 
crucer (clucer) în loc de cruce. 

9) Vezi la Gh. Chivu, 1. cit. 
10) Semnalat în „România literară", an XVII , 1984, nr. 24, 

pagina Meridiane. 
11) Georges Mongredieu, Viaţa de toate zilele în vremea lui 

Ludovic al XlV-lea, Bucureşti, 1972, p. 107. 
12) Secretarul de limbă italiană de la curtea lui Constantin Brân

coveanu, florentinul Antonio-Maria Del Chiaro, nota în documentata 
sa lucrare: „Românilor le este scârbă să mănânce broaşte, broaşte 
ţestoase şi melci; de curând au început să se obişnuiască cu aceştia 
din urmă şi-i mănâncă cu atâta plăcere (mai ales în postul Paştilor), 
încât la Târgovişte sunt trimişi soldaţi în grădina părinţilor franciscani 
să caute melci pentru bucătăria domnului". Călători străini despre 
ţările române, voi. VIII, Bucureşti, 1983, p. 378. 
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13) Vezi o reţetă turcească de prepararea pilafului, de pe la 1709: 
„care sc găteşte cu carne de berbec sau găină, porumbei şi orez, şi 
se fierbe în unt... şi o colorează cu şofran sau cu altceva în galben 
sau roşu, unii îi lasă chiar culoarea naturală". Călători străini..., 
voi. cit., p. 270. 

14) Baronul Francisc de Tott, consul francez trimis în misiune 
la hanul Crimeii în septembrie 1767, nota în memoriile sale: „Turcii 
preţuiesc şi folosesc foarte mult scorţişoara, pe care o pun în toate 
sosurile; ei o asemuiesc cu tot ce este mai bun". Memoircs sur Ies 
Turcs et Ies Tartares, Amsterdam, 1784 şi Paris, 1785. 

15) Vezi ediţia din 1929, a lui S. Cris-Cristian, Iaşi, p. 40. 
Atragem atenţia că sărbătoarea zilei Sfântului Vasile (1 ianuarie) nu 
coincidea cu cea a Anului nou; anul, în acea vreme, începea la 
1 septembrie! 

16) Documente privind relaţiile agrare, voi. cit., p. 11-13. 

IOANA CONSTANTINESCU 

ANEXA I 

LEGUME, FRUCTE, CONDIMENTE AMINTITE ÎN 
CARTEA DE BUCATE: Agreşi (roşii şi verzi), aguridă, alune, 
anason (pimpinela), andive (cicoare), anghelică, anghenarie, 
apă de flori (de naramză, de trandafiri), bob (foi şi boabe), 
boranză (flori de ~ ), bureţi, busuioc, caculea, caise, capere, 
cârmâz, castane, ceapă, chimen, chitră, cimbru, cimbrişor 
(sărpunel), cireşe, coconari, coliandru, cuişoare, dafin, (foi de ~ 
„frunzişoară"), făină, fistic, gutui, hamei, hasmaţuchi, hrean, 
ienuper (ginepro, grăunţe de ~ ), „ierburi mirositoare", izmă, 
jaleş (foi şi vârfuri), lapte, lămâie (coaja, frunzele, zeama), 
lăptuci, lăuruscă, leuştean, limba boului (florile), magheran, 
mazăre, măcriş, mătăciune (foile), mere, migdale (sâmburi şi 
lapte de ~ ), molotru (uscat, verde, sămânţă de ~ ), morcovi, 
moscos, mure, muştar, napi călugăreşti, naramze (coaja, florile, 
sucul), năut, nuci (sâmburii şi laptele de ~ ), nucşoară, orez, 
orz, oţet (de garoafe, trandafiri, zmeură), pătlăgele vinete, 
pătrunjel, pesmet, piersici, pimpinela (anason), piper (alb, 
negru), prune (pârguite, uscate), rodie, rozmarin, sacâz, 
sărpunel (cimbrişor), scorţişoară, sfeclă roşie (rădăcina şi 
frunzele), soc (florile), spanac („vârfuri de spănaci"), sparan
ghel, stafide, şofran, tigve, usturoi, vin (ca ingredient), vişine, 
zahăr, zmeură. 

Lactate (ca ingrediente): caş, caşcaval, lapte, smântână. 
Carne: de oaie, porc, vită („dobitoc"); de pasăre: clapon, 

curcă, găină, pui de găină, porumbei (plus ouă). Vânat. 

94 95 



Peşte: cegă, crap, clean, jugastru, l in, lostriţă, morun, păs
trăv, podeţ, postrugă, ştiucă; melci, raci, scoici, stridii. 

Grăsimi: undelemn (de măsline), unt, slănină topită 
(untură), smântână. 

Inventar de bucătărie: alambic („căldare de scos apa"), 
borcan, buriu, copaie (pentru frământat carnea de cârnaţi), cup
tor, filigean, frigare, grătar, hârtie („de scris" şi „de ferestre", 
pentru pregătirea stridiilor, afumatul cărnii etc), linguri, lin
guriţe, oale („zmănţuite"), pană (pentru uns), piuă, piuliţă, 
plachie (platou), răzuitoare, sită, sobă (fără plită), strachină, 
strecurătoare („mâneca lui Ipocrat"), sucitor, tavă, tigaie, tin
gire, tipsie, ţest, ulcele, vase de cositor, de sticlă. 

A N E X A II 

SUMARUL CĂRŢII DE BUCATE 

Mâncări de peşte. Crap — fila 2; ştucă — 4v; şalău, biban — 
5v; lin — 7; caracudă — 8; clean, podeţ, jugastru — 9; 
păstrăv şi lostoţă — 10; nisetru, postrugă, morun şi 
cegă —11; pentru ca să fiarbă unturile şi lapţii lor — 
14; pentru ca să faci plăcintă de icre de nisetru şi de 
postrugă i de morun — 14v; ceguliţe — 14v; raci — 
15; stridii — 16v; melci — 18v; 

<Mâncări de post>. Hămeiu — 19v; patlagene — 20v; tigve 
— 22; anghenarii — 23v; napi călugăreşti — 24. 

<Mâncări de carne>. Viţel: căpăţâna — 24v; creirii de viţel — 
26v; limbă de viţel — 26v; maţul gras al viţelului — 
27v; spata de viţel — 28v; pieptul şi coasta de viţel — 
29v; rinichi de viţel — 30v; ficat de viţel — 31; 
picioare de viţel — 32v. Vacă sau bou: 33; muşchi — 
33v; uger — 34. Mâncare de oae: căpăţâna — 35; piept 
de oae au coaste — 36; spată de oae — 36v; piept de 
oae au coaste — 36v; altă mâncare de spată de oae — 
37v. Epure — 38. 

<Păsări>. Pui de porumbu — 39; caponi, găini, pui de găină 
i de porumb — 39v. 

învăţătură de a face multe feluri de mâncări de oao. Plăcintă 
— 41v; oao ochiuri în unt — 43; ochiuri în apă — 43v; 
oao umplute — 44. 
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învăţătură de a face multe feluri de păpări în zi de dulce. Papară 
verde — 44v; papară de oao — 45; papară de erburi — 
45; papară de molotru — 45v; papară de coceni de 
lăptucă au de andidii — 46; papară de lapte — 46; 
papară de orzu — 46v. 

Mâncări de poame uscate şi verzi în zile de sec şi de dulce — 
46v. 
Pere şi gutui — 47; cireşe şi vişine i prune pârguite i 
piarseci — 47. 

învăţătură de a face multe feliuri de ostropiale. Ostropiel ce să 
chiamă crăescu — 47v; ostropiel de rodie — 47v; 
ostropiel de sardele care să mănâncă cu peşte fript pe 
grătar şi cu cezvârte de oae friptă şi cu păsări sălbatece 
fripte — 48; ostropielul de zeamă de lămâe carele să 
mănâncă cu fripturi cald, cu potârnichi, pui de 
porumbu, puişori de găină — 48; ostropielul de untu 
care să mănâncă cu sparanghel, coaste de oae fripte şi 
alte lucruri — 48v; ostropielul de grăunţe de ghenuperi, 
care să mănâncă cu găinuşi de pădure, cu sturzi, mierle 
şi alte păsăruici — 48v; ostropiel verde — 48v; ostro
piel de prune uscate — 49; ostropiel de erburi 
mirositoare — 49; ostropielul în praf de a-1 purta 
p<r>etutindinea şi stă mult — 49v. 

învăţătură de a face multe feluri de sălături, după vremi. Salată 
de lăptuci — 49v; salată de mestecătură de lăptuci, foi 
de boranză, iarbă grasă, foi de mătăcină, vârfuri de 
molotru, izmă, foi de bob şi erburi ce vei mai vrea — 
49v; salată de andidii — 49v; salată de sparanghel — 
50; salată de sfecle roşii — 50; salată de capere — 50; 
salată de rădăcină de cicoare — 50v; salată de morcovi 
- 50v. 

învăţături de a face spete de ramator, limbi, cârnaţi groşi şi 
supţiri — 50v; cârnaţi groşi şi scurţi ce să cheamă 
salami frânceşti — 51v; cap de ramator — 53. 

învăţături de a face vinuri frumoase şi de folos. V i n doftorescu 
şi crăescu — 53; alt vin ce să zice bozun — 54v; 
muselez — 66; vin ipocratic — 55. 

învăţături de a face multe feliuri de vutci. Vutcă de grăunţe de 
ginepro — 55v; vutcă de scorţişoară — 55v; vutcă de 
chitră — 55v; vutcă de: coji de năramză, anghelică, 
de flori de mărgăritărel, de trandafir, de anason, de 
cuişoare — 56; vutcă de stomah şi de cap folositoare 
- 56. 

învăţături de a văpsi vutcile — 56v. 
Rosolin franţozescu — 56v. 
învăţături de a face multe feliuri de dulceţuri. Coji de năramză 

i de lămâe — 57; de năramză — 57v; de lămâi i de 
năramze — 57v; agreş roş — 59; mure — 59; prune — 
59; piarseci — 59v; aguridă — gutui — cireaşă — 
caisii au zarzăre verzi — agreşu verde — 60. 

învăţătură de a face apă de trandafir mirositoare — 60v. 
învăţătură de a face cerneală de scris bună — 61 . , 
învăţătură de a spăla arginturile, vase de cositor i de alamă i 

de cioae — 62. 
învăţătură pentru spălatul armelor ruginoase — 62v; a păstra 

armele lucii şi curate, ca să nu ruginească — 63. 
învăţătură de a face iarbă de vânat pentru fuzie i de pistoale — 

63 v. 
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CfiRTE 3RTRH CMRE §K SCR3Q 
îMRCftRîLE DE PEŞTE î RffCX 

STRJD33, ÎHELC3, LEGUMII, ERBUR3 Ş3 
3LTE 3îâRCĂR3 DE SEC §3 DE DULCE, 

DUPRE QYiKWU2KLK LOR. 

MÂNCĂRI DE PEŞTE. CRAP. 

Bupre ce vei griji pastile, să-1 faci în patru părţi au în mai 
multe, cum îţi va plăcea, şi-1 pune în tingire, puindu-i 
untudelemn, sare, piper, puţintele cuişoare, erburi 

rnirositoare tocate şi o ceapă tocată mărunţel, şi apoi îl fierbe. 
Deci, când va fi aproape de fiert, să-i pui puţintel miez de pâine 
frecat şi capere şi, când îl vei turna, să-i pui pe deasupra 
puţintică nucşoară; iară de vei vedea că iaste mâncare zemoasă, 
să-i pui pe dedesupt falii de pâine prăjită. 

Altă mâncare. Să iai peştile precum s-au zis şi să-1 aşăzi în 
tingire. Deci să-i // pui untudelemn, sare, piper, cuişoare, coji 2v 
de năramză, erburi şi ceapă tocată, apă cât va tribui şi aguridă 
puţintică au oţet; şi, când îl vei turna, să pui pe deasupra 
scorţişoară pisată. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji pastile, să-1 tai cum îţi 
va plăcea. Deci îl prăjaşte au îl frige pe grătar şi apoi îl pun • 
în tingire, puindu-i untudelemn, sare, puţintele cuişoare, coajă 
de năramză şi alte dresuri, pâine frecată şi o ceapă întreagă, 
aguridă au oţet şi apă, capere au agreş, şi-1 fiarbe; şi cându-1 
vei turna, scoate ceapa şi pune scorţişoară pisată pe deasupra. 



Altă mâncare. Grijind peştile, tae-1 bucăţi cum îţi va plăcea 
şi-1 pune într-o tigae au într-o tingire, puindu-i untudelemn, 
câtvaş sare, bureţi tăeţi, de vor f i , erburi tocate şi dresuri, 
puţintică apă, oţet şi apoi îl fiarbe. Deci, când va fi de jumătate 
fiert, pune-i puţinele capere şi stafide mărunţele şi-1 sfârşaşte 

3 de fiert.// 

<Altă mâncare> Să ei peştile dupre ce-1 vei griji şi să-1 pui 
într-o tipsie au într-alt vas, presărând bucăţile pe deasupra cu 
sare, cu coajă de năramză şi cu cuişoare, puindu-i şi o ceapă 
tăiată fălii, oţet cald, şi să-1 acoperi bine; şi aşa lasă-1 să stea 
să să mureze vrun ceas şi mai bine. Deci, când vei vrea să-1 
fierbi, pune într-o tingire vin alb ocă 1 pol şi mai bine, dupre 
cum va fi şi peştile de mare. Deci, când începe vinul a fiarbe 
tare, scoate bucăţile de peşte de unde să murează şi le bagă 
în tingirea cu vinul ce fiarbe, puindu-i sare cât trebuiaşte, untu
delemn un filigean plin şi mai bine, pâine frecată şi o mână 
bună de capere, şi-1 fiarbe; şi când va fi aproape fiert, pune o 
mână de cucunari şi alta de stafide mărunţele; şi cu toate 
denpreună îl fiarbe, amestecând câteodată zeama, pentru ca să 
să amestice bine, păzind să nu rumpi bucăţile. Deci, dupre ce 

3v va fiarbe, scoate binişor bucăţile de le aşază în tipsie şi pune // 
zeama pe deasupra, răzând puţintică nucşoară. 

Altă mâncare. După ce vei griji peştile, să-1 speli bine şi 
să-1 tai bucăţi cum îţi va plăcea. Deci să ei untudelemn, sare, 
puţintel oţet şi sămânţă de molotru pisată şi le amestecă bine, 
toate denpreună. Deci bagă bucăţile de peşte să stea amoiu 2 
ceasuri, şi după 2 ceasuri le scoate şi le pune pe grătariu de 
le frige cu l in foc, ungându-le cu acel ostropiel cu o pană şi 
întorcându-le câteodată, ca să să poată frige pe amândoao 
părţile, şi frigându-se, le pune în tipsii; şi încălzeşte ostropielul 
acela bine şi-1 pune deasupra. 

Altă mâncare. Să iai peştile grijit, să-1 tai bucăţele ca de 3-
4 degite de late, deci să-1 presări cu sare şi cu praf de sămânţă 
de molotru şi să-1 laşi să stea puţintel, pân va întră într-însul, 
şi apoi îl prăjaşte. Deci îl pune în tipsie, puindu-i pe deasupra 
un ostropiel făcut de untdelemn cu zeamă de lămâe şi cu piper 
pisat, au cald au rece, cum îţi va plăcea. // 4 

Altă mâncare. Să iai peştile grijit şi tăiat, să-1 pui în tingiri; 
deci să-i pui prune uscate, de-ţi va plăcea, au cucunari şi vişine 
uscate, ceapă tocată mărunţel şi prăjită, vin alb şi aguridă au 
oţet, piper, scorţişoară, cuişoare, sare de ajuns şi puţintică apă 
văpsită cu şofran, şi-1 fiarbe. 

Altă mâncare. Să iai peştile dupre ce-1 vei griji, să-1 tai bu
căţi, mărunţel, şi să-1 îndulceşti cu sare şi lasă-1 să stea. Deci 
pune într-o tingire vin, zahăr, oţet, însă la fieştecare litră dă vin 
să pui 32 de dram<uri> de zahăr şi 16 de oţet şi sare den destul, 
şi-1 fiarbe. Şi când va fiarbe mai tare vinul, atuncea pune bucă
ţile de ştucă în tingire spălate bine; şi fierbând, când şi când 
tot întoarce bucăţile de peşte în vin. Şi după ce va fierbe câtvaş, 
pune untudelemn, ceapă prăjită, cimbir, scorţişoară, nucşoară, 
piper, cuişoare, şi să fie toate bine pisate, şi apoi îl fiarbe, 
întorcând peştile câteodată, ca să să amestice mirodiile. // Şi 4V 

aşa îl fiarbe până să va ca-ngroşa zeama. 

Altă mâncare. Să iai peştile întreg, dupre ce-1 vei griji să-1 
fierbi cu apă şi cu sare. Deci, după ce va fiarbe, scoate-1 şi-1 
curuţă de solzi şi-1 pune în tipsie, şi puindu-i pe deasupra 
pătrânjăi tocat mărunt, untudelemn şi zeamă de lămâe bine date 
undă. 

Altă mâncare. Să iai ştuca, să o razi bine şi să-i scoţi maţile 
pe gură şi să păzeşti să nu-i spargi fiarea. Deci umple-o cu 
umplutură făcută de nuci pisate au migdale, pâine frecată, 
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splină tocată mărunt, erburi tocate, piper, scorţişoară, sare, 
stafide mărunte şi puţinei untudelemn, amestecându-le bine, o 
umple. Deci tăvăleşte-o în untudelemn, sare, cuişoare, scorţi
şoară, sămânţă de molotru şi puţintel oţet şi puţintel zahăr, şi 
o pune pă grătar de o frige, întorcându-o adese, şi ungându-o 
cu acel untudelemn.-Şi când vei pune în masă, pune-i ostro
pielul acela pe deasupra, cald. 

Altă mâncare. După ce vei griji ştuca, tae-o de un deget de 
5 groasă; deci presară // bucăţile cu sare şi le Iasă să stea 2 

ceasuri, apoi le scutură de sare şi le tăvăleşte în făină şi le pră-
jaşte. Şi după ce le vei prăji, le aşază în tipsie şi le pune pe dea
supra un ostropiel făcut di oţet bun, zahăr, piper, scorţişoară, 
şofran şi stafide mărunte, fierbându-1 întâi bine, cu tipsia, şi 
acopere să stea un ceas şi mai bine pe spuză cald, ca să între 
oţetul într-însul, şi aşa îl du la masă. 

Altă mâncare. Să iai peştile să-1 faci cum s-au zis sus îna
poi; deci, după ce-1 vei prăji, pune peste dânsul în tigaia ce l-ai 
prăjit nucşoară, cuişoare, scorţişoară, cucunari pisaţi dram<uri> 
24, fistichiuri întregi dram<uri> 24, apă cât va tribui şi zeamă 
de lămâe, şi aşa îl fiarbe, amestecându-1 şi întorcându-1 încitişor, 
ca să nu să sfărâme. Şi când îl vei turna, să pui deasupra 

, scorţişoară şi zahăr; însă să-1 prăjăşti peştile în untudelemn de 
ajuns, ca să mai rămâe în tigae vreo jumătate de filigean de 

5v untudelemn când vei pune cele ce sus s-au zis. // 

Altă mâncare. Să poate fiarbe ştuca cu ma<ză>re verde 
au bob, cu apă, cu ceapă prăjită, sare, zeamă de lămâe, de vei 
pofti acru, şi, când vei turna, să pui pe deasupra scorţişoară 
pisată. 

ŞALĂU, BIBAN. 

Bupă ce vei griji peştile, pune-1 în tingire, puindu-i untude
lemn, apă, zeamă de lămâe, sare, piper, scorţişoară, vişine 
uscate, ceapă tocată, erburi tocate, şi-1 fiarbe. Vrând într-alt 

fel să-1 faci, în loc de vişine pune-i agreş au grăunţe de aguridă 
întregi, şi, când va fi aproape de fiert, pune-i erburi tocate; şi 
pentru ca să fie zeama can groscioară, pune-i migdale pisate 
au nuci. 

Altă mâncare. După ce vei lua peştile grijit, tae-1 cum îţi 
va plăcea. Deci prăjaşte-1 şi, dupre ce-1 vei prăji, pune-1 în tin
gire, puindu-i apă cât să-1 acopere cumvaş, piper, sare, scor
ţişoară, ceapă tocată şi prăjită, erburi tocate, agreş au aguridă 
au zeamă de lămâe, dupe vreme, şi-1 fiarbe bine. // 

Altă mâncare. Grijind peştile, tae-1 bucăţi şi-1 pune în tin
gire. Deci pune ceapă tocată şi apă să-1 acopere un deget-doao, 
piper, scorţişoară, sare şi şofran, puţintel vin au'aguridă, au 
zeamă de lămâe, şi-1 fiarbe. Deci, când va fi aproape de fiert, 
pune-i o mână de erburi tocate. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile, tae-1 bucăţi şi-1 
prăjaşte cu ceapă tocată şi cu sare. Deci pune-1 în tingire cu 
prăjitura aceia, puindu-i apă de ajuns, puţintel vin alb, stafide 
mărunte, scorţişoară, erburi pisate şi vişine uscate, şi-1 fiarbe. 

Altă mâncare. Să ei ceapă tocată mărunt, patrânjăi şi erburi 
tocate şi le pune într-o tingire de le prăjaşte cu untudelemn şi 
sare. Deci, dupre ce-1 vei griji, pune peştile tăiat bucăţi, fiind 
mari, puindu-i 2 felegeane de vin alb şi apă să-1 acopere, 
dresuri de tot feliul, gâturi de raci, capere, cucunari pisaţi, toate 
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acestea amestecate, adecă strânse cu lapte de migdale, şi aşa-1 
6v fiarbe, şi pă dădăsupt pune-i felii de pâine prăjită în untudelemn. // 

Altă mâncare. Să poate face şi năduşit cu vin şi cu untu

delemn, cu cuişoare şi cu piper şi, când va fi aproape de fiert, 

să-i pui gâturi de rac, cucunari întregi şi stridii, de vor f i , şi-1 

sfârşaşte de fiert. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile, tae-1 bucăţi şi-1 
prăjaşte; şi dupre ce-1 vei griji, aşază-1 cu rânduială în tipsie; 
deci în untudelemnul ce l-ai prăjit, mai pune ceva untudelemn, 
oţet bun, rozmarin, magheran au cimbru, stafide mărunte, sare, 
puţintele cuişoare, şi le fiarbe câtvaş cu toate câte s-au zis, şi 
apoi pune ostropielul acela peste peşte. 

Altă mâncare. Să poate face şi prăjită, presărată cu mirodii, 
cu ostropiel făcut de zeamă de năramză acră au de lămâe, 
untudelemn şi sare, cald pe deasupra. 

Altă mâncare. Să iai peştile şi, fiind mărunt, să nu-1 tai, şi 
să-1 pui în tingire. Deci să-i pui untudelemn, vin alb, apă, sare, 
ceapă tocată mărunt, mirodii şi şofran, şi-i fiarbe mai mult cu 

7 mai puţină zeamă decât cu mai multă; // şi, când va fi aproape 
de fiert, pune o mână de erburi tocate. 

Altă mâncare. Ia mazăre au bob verde curăţit de păstăi şi 
o dă undă cu apă şi cu sare. Deci ia peştile de-1 pune în tingire, 
puindu-i mazărea acea verde, untudelemn, apă şi puţin vin, 
sare, ceapă tocată şi prăjită, mirodii, erburi tocate, şi-1 fiarbe; 
şi cându-1 vei turna, să-i pui pe deasupra scorţişoară pisată. 

LINUL. 

ă ei un lin mare şi să-i scoţi maţile pe urechei şi să-1 speli 
bine. Deci să-1 umpli cu umplutură făcută de nuci pisate, 
de pâine frecată, de rânza lu i , erburi tocate, piper, 

scorţişoară, puţinei untudelemn, stafide mărunte şi sare. Deci 
dupre ce-1 vei umplea, pune-1 în tingire, puindu-i untudelemn,. 
apă şi vin alb, zeamă de lămâe, atât cât să stea acoperit mai 
mult de un deget, sare şi mirodii şi ceapă prăjită; şi, fiind 
primăvară au vară, pune grăunţe de agriş au de aguridă, iară de 
va fi iarnă au toamnă, // vişine uscate, şi-1 fiarbe au în cuptor 7v 
într-o plachie, au pe foc în tin<gi>re. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile precum deasupra 
s-au zis, să-1 umpli cu acea umplutură ce s-au scris şi să-1 legi 
cu o sfoară supţire, ca să nu iasă umplutura. Deci îl tăvăleşte 
în untudelemn, zahăr, oţet au aguridă şi sare, şi-1 pune pe grătar 
şi-1 frige, întorcându-1 şi ungându-1 adese cu acel ostropiel ce 
s-au zis. Deci frigându-se, dezleagă-1 de sfoară şi-1 pune în 
tipsie, puindu-i ostropielul acela pe deasupra. 

Altă mâncare. Grijind peştile, să-1 sari şi să-1 laşi să stea 
câtvaş. Deci şterge-1 de sare şi-1 prăjaşte şi, după ce-1 vei prăji, 
pune-1 în tipsie, puindu-i pe deasupra oţet au aguridă, zahăr, 
piper, scorţişoară şi şofran, stafide mărunte, toate acestea bine 
date undă, şi-1 acopere să stea să să mureze vro 2 ceasuri. însă 
de vei vrea rece să-1 mănânci, bine, iară de nu, pune-1 pe spuză 
caldă să stea. // 8 

AM mâncare. Să poate face şi într-alt chip: după ce-1 
prăjăşti, să-i pui pe deasupra zeamă de năramză acră au de lă
mâe, piper şi sare. 
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Altă mâncare. Să ei l inul , să-1 spenteci, să-i scoţi maţile 
şi dinţii, iară să nu-1 razi, căci dinţii îl face amar, şi-1 spală bine. 
Deci daca va fi mare, tae-1 bucăţi, iar de vor fi mici , pune-i 
întregi, şi-i pune în tingire, puindu-i apă şi oţet atâta di unul 
cât de altul, să stea acoperit mai mult de un deget, şi sare de 
ajuns, şi-1 fiarbe încet, încet; şi dupe ce-1 vei spuma, să nu mai 
iasă spumă, să-i pui piper, scorţişoară şi şofran, şi-1 sfărşaşte 
de fiert, însă să păzeşti să nu-1 prea fierbi. Deci, apoi aşază-1 
în tipsie, puindu-i zeamă pe deasupra, şi-1 pune să să facă piftie, 
aşăzând tipsia să nu să clatine, ca să să prinză frumos; şi după 
ce să va prinde, pune migdale di cele picate pen mijloc, pe 
deasupra peştelui, cum să pune la peltea. 

Altă mâncare. Caracudă. Dupre ce vei griji peştile, pune-1 
8v în tingire, puindu-i // stafide mărunte, ceapă tocată, cimbir şi 

alte mirodii, aguridă, oţet şi vin alb, erburi tocate şi untu
delemn, şi-1 fiarbe. 

Altă mâncare. Grijind peştile, pune-1 în tingire. Deci pune 
untudelemn 2 filigene, vin alb dram<uri> 50, apă ocă pol, 
aguridă au zeamă de lămâe dram<uri> 25, zahăr dram<uri> 
24, cimbir şi alte dresuri, şi sare, ceapă şi erburi tocate, şi-1 
fiarbe astupat bine, să nu răsufle, şi păzeşte să nu-1 prea 
răsfierbi. 

Altă mâncare. Să iai peştile, grijindu-1, să-1 pui în tingire. 
Deci să-i pui apă să-1 acopere, untudelemn, piper, scorţişoară, 
ceapă prăjită, şofran, grăunţe de agriş au de aguridă şi o mână 
de erburi tocate, şi-1 fiarbe. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile, să-1 pui în tingire, 
puindu-i apă să-1 acopere de un deget-doao, piper, scorţişoară, 

cuişoare, nucşoară, prune şi vişine uscate, ceapă tocată mărunt 
şi prăjită, aguridă au zeamă de lămâe, şi-1 fiarbe. // 9 

Altă mâncare. Să iai peştile dupre ce-1 vei griji, să-1 sari 
şi să-1 presări cu sămânţă de molotru pisat supţire. Deci îl 
prăjaşte, apoi îl şi fiarbe ca cel de sus, şi, dupre ce-1 vei fiarbe, 
pune-i aguridă, ostropiel făcut de migdale pisate, miez de pâine 
şi zahăr amestecat cu aguridă au zeamă de lămâe. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile, să iai migdale, 
stafide mărunte, dupe potriva peştelui, şi nuci pisate bine. Deci 
pune piper, sare şi dresuri de ajunsu, aguridă au zeamă de 
lămâe, apă, ceapă prăjită, erburi tocate, şi-1 fiarbe. 

CLEAN, PODEŢ, JUGASTRU. 

ă iai peştile dupre ce-1 vei griji, să-1 pui în tingire, deci să-i 
(pui puţintel vin alb, untudelemn, apă şi puţintică aguridă, 
piper şi sare, scorţişoară şi şofran, şi-1 fiarbe bine, încet, 

încet. Deci pre urmă, când va fi aproape de fiert, să pui o mână 
de erburi tocate, ceapă tocată, vişine uscate şi stafide mărunte, 
nefiind aguridă; să poate îngroşa zeama, // vrând, au cu migdale 9v 
pisate au cu pâine frecată. 

Altă mâncare. Dupre cei vei griji peştele, să-1 speli în multe 
ape. Deci pune-1 într-un ostropiel făcut de untudelemn, sare, 
sămânţă de molotru pisat şi oţet, să stea amoiu jumătate de 
ceas. Apoi, pune-1 pe grătar şi-1 frige cu foc lin, udându-1 adese 
cu acel ostropiel în care au stătut amoiu şi, după ce să va frige, 
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pune-i pe deasupra stafide fiarte în vin cu zahăr amestecat cu 
ostropielul. 

Altă mâncare. Grijind peştile, să-1 pui în tingire. Deci să-i 
pui untudelemn, ceapă prăjită, apă cât tribue, sare, dresuri, 
capere, erburi tocate, stafide mărunte, şi-1 fiarbe; şi pe deasupra 
pune-i scorţişoară pisată şi de dădăsupt fălii de pâine prăjită în 
untudelemn. 

Altă mâncare. Să iai peştile să-1 pui în tingire. Deci pune-i 
ceapă prăjită, v in , apă, cuişoare, piper, nucşoară şi puţintică 
coajă de năramză au de lămâe uscată şi pisată supţire, 2-3 foi 

10 de dafin, şi-1 fiarbe // şi, când îl vei fiarbe, pune-i pâine frecată 
şi, pe deasupra când îl vei turna, pune nucşoară rasă. 

Altă mâncare. Grijind peştile, pune-1 în tingire, puindu-i 
bureţi tocaţi mărişori, la<p>ţ de crap, gâturi de raci, puţintele 
capere de vor f i , iară de nu, puţintel oţet, untudelemn, un pahar 
de vin, adecă dram<uri> 50, o cepşoară curăţită şi înpănată cu 
câteva cuişoare, puţintică coajă de năramză uscată au de lămâe, 
sare, şi-1 fiarbe; şi când va fi aproape de fiert, pune puţintică 
zeamă de lămâe şi, când îl vei turna, scoate ceapa. 

ALTĂ MÂNCARE DE PĂSTRĂV I LOSTOŢĂ. 

ă ei peştile după ce-1 vei griji, să-1 pui în tingire. Deci să-i 
pui untudelemn şi apă atâta cât să-i acopere mai mult de 
3 degete, piper, sare, scorţişoară, puţintel şofran, ceapă 

tocată, şi-1 fiarbe; şi când va fi aproape de fiert, pune o mână 
de erburi tocate şi puţintel agriş au aguridă limpede au zeamă 

de lămâe. Şi când îl vei turna, pune fălii de pâine pă dedesupt, 
// au de vei vrea, să îngroşi zeama cu migdale prăjite şi pisate lOv 
au cu pâine frecată, cum îţi va plăcea. 

Altă mâncare. Grijind peştile, să-1 fierbi cu vin, cu untude
lemn şi cu sare de ajuns, însă să nu-1 prea răsfierbi, căci că 
acest peşte nu va <sic> fiertu atâta de mult. Deci să-1 scoţi 
dintr-acea zeamă şi să-i <sic> pui în tipsie, puindu-i 
untudelemn, piper, zeamă de lămâe. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile, să-1 speli bine. 
Deci să-1 tai pe spinare, în lungu, să-1 despici şi să-1 presări 
bine cu sare şi să-1 pui pre o scândură, puindu-i altă scândură 
deasupra cu ceva greu, şi să-1 laşi să stea câtvaş. Dupre aceia, 
scutură-1 de sare, îl prăjaşte şi, dupre ce-1 vei prăji, pune-1 în 
tipsie şi pune pe deasupra oţet de trandafir, zahăr, piper, foi de 
dafin au rozmarin, au maghiran, cald. 

Altă mâncare. Să iai peştile grijit, să-1 pui într-o tingire au 
în oală zmănţuită. Deci să-i pui apă, sare, untudelemn, piper 
de ajuns, sămânţă de molotru pisată, prune şi vişine // uscate, \ ] 
puţintea zeamă de lămâe, zahăr, ceapă prăjită, şi-1 fiarbe; şi 
cându-1 vei turna, pune pe dădesupt fălii de pâine prăjite şi 
deasupra scorţişoară pisată. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile, pune-1 în tingire. 
Deci pune-i ceapă prăjită, apă să stea de doao degete acoperit, 
puţinei oţet, zahăr, piper, sare, scorţişoară, nucşoară, cuişoare, 
untudelemn, şi-1 fiarbe fără a-1 spuma; şi <când> îl vei turna, 
pune pe didesupt fălii de pâine prăjită. 

Altă mâncare. Grijind peştile, întreg să-1 pui în tingire. 
Decii să-i pui sare, vin, apă şi puţintel oţet şi dresuri, şi-1 fiarbe, 
nespumându-1, şi să-1 duci rasol la masă. 
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NISETRU, POSTRUGĂ ŞI MORUN ŞI CEGĂ. | 

Să iai peştile dupre ce-1 vei griji, să-1 aşăzi în tingire. Decii 
să-i pui ceapă prăjită, vin alb dram<uri> 16, oţet, apă să-1 
acopere, şi-1 fiarbe, nespumându-1. Deci i , când va fi 

l l v aproape de fiert, pune o mână de erburi tocate, // piper, 
scorţişoară şi şofran de ajuns. i 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji peştile, pune-1 în tingire 
şi-i pune ceapă prăjită denpreună cu foi de pătrănjăi şi de ; 
ajunsu vin alb, 2-3 filigene, şi untudelemn, să stea acoperit, j 
dresuri de tot feliul, gâturi de raci, capere, şi-1 fiarbe. Deci , i 
când va fi aproape de fiert, pune stafide mărunte o mână, 
migdale pisate iară atâta, amestecate cu zeamă de lămâe, piper 
şi scorţişoară. 

t 
Altă mâncare. Grijind peştile, să-1 tai bucăţi şi să-1 prăjăşti. 

Decii pune-1 într-o tingire cu untudelemnul cela ce rămâne în 
tigae, ceapă tocată, şi-1 prăjaşte cu ceapa dinpreună, puţintel. 
Deci pune-i apă să-1 acopere mai mult decât 3 degete, aguridă 
au zeamă de lămâe şi vin alb, adicăte o parte de aguridă şi 
jumătate de vin, piper, puţintel cimbru, scorţişoară, şi-1 fiarbe, 
puindu-i şi o mână de erburi tocate; iară vrând să fie zeama can 
groasă, îngroaş-o cu migdale pisate, amestecate cu zeama 

12 peştelui // au cu pâine, miez înmuiat în zeamă şi trecută pân 
sită. 

Altă mâncare. Ia peştile grijit de-1 pune în tingire au în oală 
zmănţuită. Deci îi pune apă oca 1, oţet litră 1, să stea mai mult 
de 3 degete acoperit, zahăr dram<uri> 40, scorţişoară, piper, 
cuişoare, de toate câte multecel, cimbiriu şi puţintică nucşoară, 

ceapă prăjită, şi-1 fiarbe, astupând vasul bine, să nu răsufle, 
până ce vei socoti că iaste fiert. 

Altă mâncare. După ce vei griji peştile, tae-1 bucăţi şi-1 
presară cu sare bine, piper, scorţişoară, cuişoare şi nucşoară, şi 
pune o bucată peste alta şi le lasă să stea aşa jumătate de ceas. 
Deci pune-1 într-o tingire au în oală zmănţuită şi-i pune untu
delemn dram<uri> 8, apă litră 1, zahăr, aguridă dram<uri> 8, 
prune uscate, şi-1 pune în cuptor când bagi pâinea, astupând 
vasul bine, au îl fiarbe în tingire cu foc iute. 

Altă mâncare. Să ei peştile ocă 1 pol, să-1 fierbi câtvaş cu 
apă şi cu sare. Decii să-1 toci mărunt, iară de va fi pio, mai bine 
ar fi pisat cu migdale, dram<uri> 50, cu zahăr dram<uri> 25, 
piper, scorţişoară, sare, // maghiran, sărpunel câte puţintel; şi 12v 
dupre ce bine dinpreună li vei pisa, amestecă acea pisătură au 
tocătură cu 48 de dram<uri> de stafide mărunte şi fă perişoare 
au cheftele, cum îţi va fi voia, şi le prăjaşte, înfăinându-le. 
Deci, după ce îl <!> vei prăji, pune-le într-o oală zmănţuită 
şi le pune apă să le acopere, ceapă prăjită, sare, dresuri, zeamă 
de lămâe au aguridă, zahăr, erburi tocate,' şi-1 fiarbe. 

Altă mâncare. Ia 2 ocă de peşte, oca 1 de spinare şi oca 1 
de la pântece, şi-1 fiarbe precum s-au zis sus. Deci zeama aceia 
în care au fiert/nu o lepăda, şi-1 pisează cum sus s-au zis, 
denpreună cu cele ce s-au zis şi le prăjaşte; şi dupre ce-1 vei 
prăji, pune-1 în tipsie, puindu-i zeamă de lămâe, untudelemn, 
zahăr, scorţişoară şi puţintică zeamă de ceia în care au fiert 
bine, acestea dându-le undă, şi presară pe deasupra, dupre ce-1 
vei turna, zahăr şi scorţişoară. 

Altă mâncare. Să iai peştile cum sus s-au zis, să-1 toci mă
runt, dinpreună cu sare, // scorţişoară, nucşoară, maghiran, !3 
sărpunel, izmă, pătrânjăl, şi fă chiftele au perişoare, cum îţi va 
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fi voia, şi le prăjaşte. Deci, dupre ce le vei prăji, pune-le în tin
gire, puindu-le cu apă, aguridă au zeamă de lămâe, cât să le 
acopere, ceapă prăjită, piper, cucunari, stafide, scorţişoară, şi 
le fiarbe. Şi când va fi aproape de fiert, pune o mână de erburi 
tocate şi ceva zahăr. 

Altă mâncare. Ia peştile grijit şi-1 tae bucăţi. Decii presară-1 
cu sare, piper şi sămânţă de molotru şi le pune într-o oală largă, 
zmănţuită, au tingire, o bucată preste alta, şi pentre bucăţi, puse 
puţintele erburi tocate, ceapă prăjită, stafide mărunte şi dresuri, 
apă şi aguridă au zeamă de lămâe, să-1 acopere, şi-1 fiarbe. Şi 
pre urmă, când va fi aproape de fiert, pune puţintică scorţişoară. 

Altă mâncare. Grijind peştile, tae-1 bucăţi şi-1 pune întru 
amestecătură de untudelemn, sare, piper, scorţişoară şi sămânţă 

13v de molotru. Deci făinează-le şi le prăjaşte şi, // dupre ce le vei 
aşăza bucăţile în tipsie, pune pe deasupra zeamă de lămâe şi 
zahăr. 

Altă mâncare. Să ei peştile să-1 tai bucăţi şi să-1 pui să stea 
amoiu întru amestecătură făcută de untudelemn, aguridă au 
zeamă de lămâe şi sare. Deci să-1 pui în frigare şi să-1 frigi ca 
morunul, puind un vas dedesupt să sprăjănească grăsimea şi 
mustul, ungându-1 adese cu amestecătură de cea în care s-au 
pus de au stătut amoiu. Şi după ce să va frige, ia ceapă tocată 
mărunt şi prăjită şi o amestecă cu mustul şi cu grăsimea ce să 
scură den el şi cu amestecătura în care au stătut amoiu şi pune 
pe deasupra, presărând cu zahăr şi cu scorţişoară. 

Altă mâncare. Să poate face şi într-alt chip: să să pue să 
stea amoiu în untudelemn, oţet de trandafir, puţintele cuişoare, 
sare şi piper şi sămânţă de molotru, pisate toate acestea. Deci, 

14 puse pe grătariu, ungându-1 cu acelea amestecături, întorcându-1 
adese şi pus // pe deasupra amestecătura aceasta. 

ALTĂ MÂNCARE, PENTRU CA SĂ 
FIARBĂ UNTURILE ŞI LAPTE LOR. 

ă iai unturile [şi] au lapţii, să le speli bine. Decii să le tai 
bucăţi şi le pune într-o oală, puindu-le zeamă de lămâe, 
ceapă prăjită, apă, sare şi puţintel vin alb, şi le fierbi vreo 

3 ceasuri. Deci pre urmă, când iaste aproape de fiert, pune o 
mână de erburi tocate, piper, scorţişoară şi şofran; şi dupre ce 
le vei turna, pune pe deasupra piper şi scorţişoară. 

Altă mâncare. Să iai unturile [şi] au ficaţii, dă-le undă bine; 
deci scoate den apa cea caldă şi le pune în apă rece să stea 
puţintel. Apoi le tae bucăţi şi le pune în tingire, puindu-le apă, 
sare, ceapă prăjită, puţintică zeamă de lămâe şi dresuri şi o 
mână de erburi tocate, şi le fiarbe, îngroşând zeama pre urmă 
cu migdale pisate au cu miez de pâine muiat în zeama celui dat 
undă bine şi trecut pen sită. 

Altă mâncare. Să poate face şi într-alt chip: lapţii daţi întâi 
undă, apoi tăiaţi fălii, înfăinaţi şi prăjiţi, şi // pe deasupra cu 14v 
zeamă de lămâe, sare şi piper. Intr-acestaş chip să fac şi un
turile, numai să nu le dai undă ca lapţii. 

PENTRU CA SĂ FACI PLĂCINTĂ DE ICRE 
DE NISETRU ŞI DE POSTRUGĂ I DE MORUN. 

3a o litră dă icre proaspete, miez de pâine, erburi tocate, 
puţintică ceapă mărunt tocată, sare, piper, scorţişoară şi 
puţintică apă, şi le amestecă bine toate dinpreună şi le fă 

114 115 



plăcintă şi le prăjaşte, puindu-le pe deasupra, dupre ce le vei 
aşăza în tipsie, zahăr şi scorţişoară. 

Altă mâncare. Să ei o litră de icre proaspete, să le amesteci 
bine cu 64 de dramuri de nuci au migdale bine pisate, puţintică 
apă, pâine frecată dramuri 16 şi puţintele erburi tocate, şi le 
prăjaşte. Şi să le pui pe deasupra aguridă au zeamă de lămâe, 
zahăr şi scorţişoară, ca şi deasupra, cum s-au zis. 

CEGULIŢE. 

Să fierbi ceguliţele în chipurile ce să fierbe nisetru, să fiarbe 
şi rasol cu apă şi cu sare, pe deasupra cu oţet de trandafir 
au cu aguridă au zeamă // de lămâe, sare şi piper. 

RACI. 

Să iai racii, să-i fierbi cu apă şi cu sare, apoi le tae gâturile 
bucăţi groscioare şi-i pune într-o tingire au în oală 
zmănţuită, puindu-le untudelemn, erburi tocate şi puţintea 

ceapă tocată, dresuri, apă şi agreş, şi-i fiarbe, presărându-i pe 
deasupra, dupre ce-i vei turna, scorţişoară, şi dedesupt fălii 
de pâine. 

Altă mâncare. Dupre ce vei fiarbe racii, să curi <= cureţi> 
gâturile şi să-i prăjăşti dinpreună cu ceapă tocată. Deci pune-le 
în tingire şi le pune apă, vin, aguridă au zeamă de lămâe, sare 
şi dresuri de ajunsu, şi-i fiarbe. Şi când vor fi aproape de fiert, 
pune o mână de erburi tocate şi scorţişoară pe deasupra, dupre 
ce-i vei turna. 

Altă mâncare. Să ei racii dupre ce-i vei fiarbe, curăţind 
gâturile, toacă-le bine şi le amestecă cu puţintel untudelemn, 
cu sare, migdale pisate au miez de pâine şi dresuri, şi fă pe
rişoare au cheftele şi le prăjaşte. Deci, // dupre ce le vei prăji, 15v 
pune-le într-o oală zmănţuită au tingire, nefiind oală, şi le pune 
ceapă prăjită, apă, au grăunţe de aguridă au agreş, dupe vremi, 
o mână de erburi tocate şi dresuri, iară nefiind nici agreş, nici 
aguridă, pune stafide mărunte şi puţintel oţet au de garoafe 
au de trandafir, au de zmieură, şi le fiarbe. Şi, dupre ce le vei 
turna, presară pe deasupra scorţişoară şi zahăr. 

Altă mâncare. Dupre ce vei fiarbe racii, ia gâturile şi le tae 
bucăţele de groase de un deget. Deci le udă în apă şi le înfăi-
nează, apoi le prăjaşte; şi dupre ce le vei prăji, pune pe dea
supra ostropiel de erburi mirositoare tocate, cu miez de pâine 
muiat în oţet şi cu puţintel oţet bun şi mirositor, trecut pen sită, 
şi-1 pune pe deasupra. 

Altă mâncare. Dupre ce vei prăji gâturile precum s-au zis 
sus, pune-le pe tipsii. Deci le pune foi de pătrânjăl prăjite unde 
ai prăjit racii, iar nu tocate, zeamă de năramză au de lămâe, 
piper şi sare. 

Altă mâncare. II Să ei racii, să-i fierbi cu vin, oţet, piper. Decii 16 
cură-i ca când îi curi de salată şi le scoate vinele du pen gât şi-i 
pune în tipsii, puindu-le oţet, untudelemn, piper şi sare untdezat. 

116 117 



Altă mâncare. Dupre ce vei fiarbe câtvaş racii, să ei gâturile 
să le toci bine şi să amesteci tocătura cu puţină ceapă tocată, 
puţine erburi tocate, sare, piper, nucşoară, stafide mărunte, şi 
cu grăsimea lor, şi să le amesteci toate bine şi să le prăjăşti 
şi, dupre ce le vei prăji, să umplii cojile; şi, puindu-i în tingire, 
pune-le apă, ceapă tocată, erburi tocate, sare, dresuri, puţintică 
tocătură amestecată cu apă, şi-i fiarbe. 

Altă mâncare. Ia racii şi-i dă undă cu apă şi cu sare, apoi 
le scură apa aceia bine şi le pune apă, oţet şi molotru, şi-i fiar
be. Şi când îi vei turna, pune-le zeama aceia pe deasupra. 

Altă mâncare. Fierbând racii, ia-le gâturile şi picioarele de 
16 le cură şi le // toacă bine. Decii <ia> migdale pisate, cu zahăr 

şi cu apă de trandafir, foi de pătrânjăl tocate, sare şi puţintică 
scorţişoară şi piper, cu tocătura racilor, şi umple cojile. Decii 
îi pune în tingire, puindu-le apă cât tribuie, erburi tocate, ceapă 
prăjită, untudelemn de ajuns, dresuri, sare, şi-i fiarbe cum se 
fierb racii umpluţi. 

Altă mâncare. Piftie. Ia racii, pune-i amoiu în oţet să stea 
2-3 ceasuri, apoi scoate-i de-i pune într-o tingire, puindu-le oţet 
o parte şi 2 părţi de apă, şi o ceapă mare întreagă, şi-i fiarbe. 
Decii pune-le şi cimbir curat şi tăiat mărunt, sare şi piper. Deci 
dupre ce vor fiarbe bine, scoate-i de-i aşază în tipsie şi de iz-
noavă îi fiarbe zeama; apoi scoate ceapa şi stricoară zeama 
pentr-o sită au pen aba şi o pune peste raci; deci pune-o la 
răceală, ca să să prinză piftie. 

STRIDII. 

ă ei stridiile dupre ce le vei spăla bine, să le pui pe grătar, 
să le frigi. Decii scoate-le coaja // cea deasupra şi o dăzlu- 17 
peşte dupre didesupt. Deci pune-i piper, zeamă de năramză 

acră şi cu apa lor ce-şi lasă, calde, le du la masă. 

Altă mâncare. Dupre ce le vei spăla, pune-le pe grătar de 
le frige până vei vedea că încep a să deschide, apoi le ia dupre 
grătar şi le scoate aşa întregi du prin coji, însă apa lor ce-şi lasă 
să nu o lepezi, că aceia iaste gustul lor, ci să o strângi într-o 
ulceluşă. Decii ia marginile stridiilor cele tari ce au şi le pisează 
bine cu vârfuri de spănaci şi le amestecă cu apa lor ce ai strâns, 
puind zeamă de năramză şi piper. Dupre aceia, ia miezurile 
stridiilor şi le prăjaşte cu untudelemn; şi, dupre ce le vei prăji, 
pune miezurile într-o tipsioară de aramă, puindu-le pe didesupt 
fălii de pâine prăjită şi pe deasupra zeama lor şi marginile cele 
pisate cum s-au zis înnapoi, şi o pune pe spuză caldă ca să dea 
undă, apoi le du la masă cu piper pe deasupra. 

Altă mâncare. Să ei stridiile spălate, să le pui pe grătariu şi 
să le // laşi până ce să vor încălzi bine, iară nu să să deşchiză, 17v 
apoi le scoate du pren cojă, şi apa lor să nu o leapezi. Decii 
ia o plachie au tingire în care pune untudelemn, un căţeluş de 
usturoi, izmă şi maghiran tocat, piper şi scorţişoară; apoi pune 
în plachie stridiile, puindu-le apa lor strecurată pen sită şi 
puţintel vin bun, alb, aguridă au zeamă de lămâe şi puţintel 
zahăr, şi le fiarbe în cuptoriu au supt ţest şi calde să le duci 
la masă, puind pe dădesupt fălii de pâine prăjite au neprăjite, 
cum vei vrea. 

Altă mâncare. Dupre ce le vei scoate du pren coji, cum s-au 
zis, să le strângi apa ce-şi lasă într-un vas. Deci ia stridiile de 
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le pune să stea un sfert de ceas în untudelemn, sămânţă de 
molotru pisată şi piper. Dupre aceia, ia hârtie de scris şi o unge 
bine cu untudelemn, apoi o înfrânge la căpătâe de o fă ca o 
albie şi pune în hârtia aceia stridiile cu puţintel untudelemn, 

18 apoi pune // hârtia pe grătariu ca să să frigă stridiile; şi le 
întoarce adese şi, dupre ce să vor frige, să le pui în tipsie, 
puindu-le pe deasupra un ostropiel făcut de zahăr, zeamă de 
năramză, piper pisat, apa lor ce şi-au lăsat şi s-au zis să să 
strângă, cu toate dinpreună bine amestecate. De vei vrea să pui 
pe deasupra fălii de pâine, în voia ta va f i , că nu va strica. 

Altă mâncare. Să poate face şi prăjite, înfăinându-le întâi, 
şi pe deasupra puindu-le un ostropiel ca cel de sus ce s-au zis 
la stridiile fripte în hârtie, au zeamă de năramză acră şi zahăr, 
un ostropiel verde făcut de foi de pătrânjăi, izmă şi alte erburi 
pisate, amestecate cu zeamă de năramză au de lămâe, au cu 
oţet, şi trecut pen sită. 

Altă mâncare. Să ei stridiile să le speli nisipul lor. Decii să 
le scoţi den coji şi să le alegi cojile cele mai adânci, întru care 
să pui câte 2-3 într-o coajă, însă să păzeşti apa lor ce au în-
lăuntru, să nu o lepezi, că-şi pierd gustul. Deci să le pui untu-

18v delemn, piper, zeamă de năramză // acră, că iaste mai gustoasă, 
iară de nu va f i , fie şi de lămâe, şi le pune pă grătariu de le 
frige, şi calde le du la masă. 

MELCI. 

3a mercii <!> de-i dă undă, dupre ce-i vei spăla bine cu apă 
caldă, de pământ; deci îi scoate den coajăle lor şi-i freacă 
cu sare mult, până ce le vei scoate toate balile ce au, apoi 

120 

îi spală în câteva rânduri de apă caldă, ca să să curăţe bine de 
bale, şi le dă sare. Dupre aceia, pune-i în tingire, puindu-le 
untdelemn, piper, sare, scorţişoară, şofran de vei vrea, erburi 
tocate, aguridă de va f i , au zeamă de lămâe, şi apă cât să-i 
acopere de 2 degete şi, astupând tingirea bine cu capac, îi 
fiarbe. 

Altă mâncare. Dupre ce-i vei griji şi-i vei scoate den coajă, 
pune melcii iară pen coajă, dupre ce-i vei spăla cojăle bine în 
câteva ape, să fie curate. Deci le pune untudelemn, sare, piper 
şi-i frige pe grătar, şi aşa calzi, // fără nimic pe deasupra, îi 19 
du la masă. 

Altă mâncare. Grijind melcii bine, precum le iaste datina 
lor, care sus s-au zis, să-i înfăinezi şi să-i prăjăşti cu untude
lemn. Decii, dupre ce-i vei prăji, să-i aşăzi în tipsie şi să pui pe 
deasupra foi de pătrânjăi prăjite şi 2 căţeluşi de usturoi daţi 
întâi undă, apoi prăjiţi cu pătrânjăiul şi amestecaţi cu zeamă de 
năramză au de lămâe, au cu migdale pisate şi cu oţet trecut pen 
sită, au cu ostropiel verde de foi de pătrânjăiu, vârfuri de jaleş 
şi de alte erburi amestecate cu oţet de trandafir au de alt feli 
mirositor şi trecut pen sită, nu prea supţire, iară nici gros. 

Altă mâncare. Dupre ce-i vei griji cum s-au zis, să-i toci 
mărunt dinpreună cu puţintică ceapă şi cu puţintele foi de 
pătrânjiu, potrivind să fie 2 părţi de tocătura de melci şi una de 
ceapă cu pătrânjăi, puindu-le şi sare cât tribue, piper şi puţintică 
scorţişoară supţire pisată. Deci amestecă bine tocătura cu toate 
dinpreună şi, dupre ce bine cojăle le vei spăla, le umple cu 19v 
acea tocătura şi le pune untudelemn şi puţintel piper pe dea
supra şi frige pe grătariu. 

Altă mâncare. Să fac şi năduşiţi dupre ce să prăjăsc cu cea
pă tocată, dinpreună şi cu rădăcină de pătrânjăi, dresuri de tot 
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feliul, cucunari întregi şi cu vişine uscate şi puţintel oţet au zea

mă de lămâe. 

Altă mâncare. Să fac melcii şi iahnii dulci, cu ceapă prăjită 
mărunt tocată, cu rădăcini de pătrânjăi, sare, piper, puţintele 
cuişoare şi cu scorţişoară, şi pe marginea tipsiei puind fălii 
de lămâe şi alte podoabe ce vei vrea. 

Altă mâncare. Spălând şi dând undă hameiul, să-1 înfăinezi 
şi să-1 prăjăşti. Deci să-1 pui în tipsie şi să-i pui pe deasupra foi 
de pătrânjăi, zeamă de năramză acră au de lămâe, piper şi sare. 

Altă mâncare. Iaste bun făcut şi salată: dat undă întâi cu 
sare, cu untudelemn mult pe deasupra şi cu puţin oţet îndulcit 
cu puţin zahăr, // ca să nu fie prea tare, şi presărat pe deasupra 20v 
cu stafide mărunţele, date undă întâi, şi înpodobite marginile 
tipsii cu ce vei vrea şi avea. 

HĂMEIU. 

3a hameiul şi-1 spală bine cu apă, de pământ, când iaste tâ
năr. Dupre aceia îl pune într-o tingire au oală de pe potriva 
lui cât va f i ; deci îi pune apă cât tribue, ceapă prăjită, 

rădăcini de pătrânjăi, sare, piper şi scorţişoară şi puţintel 
untudelemn, de nu va fi ceapa usturoasă, şi-1 fiarbe. Dupre 

20 aceia, când va fi pe jumătate fiert, // pune şi o mână de erburi 
mirositoare şi alta de stafide mărunte. 

Altă mâncare. Hameiul, dat puţintel undă cu apă şi cu sare, 
apoi scurs pe o scândură de apă şi fiert cu lapte de migdale, nu 
prea de tot supţire, şi scorţişoară multă foarte, iaste mâncare 
frumoasă şi sănătoasă. 

<Altă mâncaro Dupre ce vei spăla bine hameiul, să-1 dai 
undă, cum s-au zis sus, apoi să-1 scuri şi să-1 pui într-o tingire 
au oală. Deci să-i pui untudelemn, apă, sare, piper, şofran, sta
fide mărunte şi-1 fiarbe; şi când va fi <fiert>, pre urmă îngroaşă 
zeama cât vei vrea cu migdale pisate au miez de pâine frecat. 

PATLAGfiNE. 

§ă ei patlagenele să le curi de coaja lor cea mohorâtă, 
supţirel, apoi să le dai undă şi, dupre ce le vei da undă, 
să le scuri de apă bine şi să le tai mărunt; apoi le prăjaşte 

cu untudelemn şi cu ceapă tocată mărunt, într-o tingire. Deci 
pune-le apă, sare, piper, scorţişoară, o mână de erburi tocate, 
puţinei lapte de nuci şi aguridă, de-i va fi vremea, iară de nu, 
zeamă de lămâe, tot în tingirea în care le-ai prăjit, şi apoi le 
fiarbe. Şi când le vei turna, să presări pe deasupra scorţişoară. 

Altă mâncare. Dupre ce le voi cura de coajă, cum s-au zis, 
să le tai fălii în lung, cum îţi va plăcea, şi le pune în apă, să 
stea o jumătate de ceas. Apoi varsă apa aceia şi le pune într-o 
tingire cu apă şi cu sare, de le dă undă. Deci scoate-le din apă 
şi le tinde pre o // scândură să să scure bine de apă, apoi le 2 1 

înfăinează şi le pune într-o plachie au alt vas cu untudelemn, 
puindu-le izmă, maghiran, pimpinela şi pătrunjăi, toate acestea 
tocate, vârfuri de molotru verde, de va fi, iar de nu, fie şi uscat, 
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au sămânţă pisată mai bine, şi 2 căţeluşi de usturoi pisaţi bine, 
de vor fi patlagene multe, iar de nu, ajunge unul, piper, sare 
cât tribue, scorţişoară şi cuişoare puţine, apă şi aguridă au 
zeamă de lămâe, şi, presărându-le cu zahăr, le fiarbe până vor 
veni la fiertura lor. 

Altă mâncare. Curăţindu-le cum s-au zis şi dându-le undă 
cu apă şi cu sare şi scurându-le pre o scândură de apă, să le tai 
cum îţi va fi voia; au, dupre ce le vei cura, apoi să Ie tai mai 
bine şi să le pui într-o tingire dupe potriva lor, cât vor fi de 
multe. Deci le pune o parte de untudelemn şi 3 de apă, sare, 
piper şi scorţişoară, şi apoi le fiarbe. 

Altă mâncare. Dupre ce le vei cura, tai-le fălii ca un deget 
de gros, apoi le dă undă cu apă şi cu sare; şi dupre ce le vei 

21v da // undă, le scoate şi le pune pre o scândură, ca să să scură 
bine de apă. Deci înfăinează-le şi le prăjaşte, apoi le pune în 
tipsie şi le pune pe deasupra un ostropiel făcut de nuci pisate, 
un căţeluş mitutel de usturoiu pisat şi oţet tare şi puţintel bu-
siioc verde pisat, trecut pen sită şi fiert puţintel într-o tingiriţă. 

Altă mâncare. Sânt bune şi tăiate în doao când sânt mari, 
necurate, şi crestat miezul în lung şi îh curmeziş, date apoi undă 
cu apă şi cu sare şi scurse bine de apă, puse cu cojăle pre grătar, 
şi pe deasupra puţintică sare, piper şi untudelemn de ajuns, şi 
fripte. 

Altă mâncare. Dupre ce le vei cura de coajă, să le scobeşti 
dispre vârf, să le scoţi miezul şi le dă undă, cu miezu cu tot, 
puind şi puţintică sare. Deci ia miezul de-1 toacă dinpreună 
cu erburi, nuci pisate şi migdale, pâine frecată, piper, cuişoare, 
scorţişoară şi un căţel de usturoiu pisat, puţintel untudelemn şi 
aguridă au zeamă de lămâe. Şi dupre ce bine amestecând şi 

22 tocând, cu această // umplutură să umple patlagenile şi, dupre 

ce le vei umplea, să le pui în tingire, de rând, cu umplutura 
în sus. Deci le pune apă, untudelemn, sare şi dresuri de cele ce 
s-au zis la umplutură, însă să vezi să pui apă cât să le acopere 
mai mult de jumătate. Apoi astupă bine tingirea şi le fiarbe 
încet şi , când va fi aproape de fiert, pune o mână de erburi 
tocate, puţintică zeamă de lămâe au aguridă şi puţintică pâine 
frecată. 

TIGVE. 

§ă ei tigvele şi să le răzueşti de coaja cea verde, apoi să le 
tai bucăţele, cum îţi va plăcea, şi le pune într-o tingire cu 
ceapă tocată şi cu untudelemn şi le prăjaşte încet pe foc, 

că-şi lasă apa lor, întorcându-le adese cu lingura; şi când să 
strâng de mai scad, pune atuncea apă cât să le acopere de 2 
degete şi mai bine, puind şi sare, piper, scorţişoară şi le fiarbe. 
Şi când va fi aproape de fiert, pune o mână de erburi tocate 
şi puţintică aguridă au zeamă de lămâe cât să fie abia acră. 
Cu tigvele acestea să poate fiarbe şi ştiucă şi l in. // 22v 

Altă mâncare. Să ei tigve lungi, să le razi de coajă, apoi 
să le tai câte de o palmă proastă de lungi şi le scobeşte pe de o 
parte, păzind ca partea ceialaltă, adecă fundul, să nu-1 pătrunzi, 
şi să le umpli cu umplutura ce s-au zis la patlagene. Deci să 
le pui în tingire, puindu-le sare, apă, untudelemn, piper, scorţi
şoară, şi le fiarbe. Şi când va fi aproape de fiert, îngroaşă zeama 
cu migdale au nuci pisate, amestecând bine migdalele cu zeama 
tigvelor, apoi puse peste iale. 
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Altă mâncare. Tae tigva falii şi le pune într-o tigae cu untu
delemn şi cu ceapă tocată şi le prăjaşte, întorcându-le adese, 
ca să nu să arză. Şi când vor fi jumătate fiarte, pune sare, grăun
ţe de aguridă şi puţintică nucşoară, iară dupre ce va fi de tot 
fiartă, să pui puţintel oţet bun, întorcându-le de câteva ori pe 
foc cu oţetul. 

* Altă mâncare. Dupre ce o vei curaţi de coajă şi o vei tăia 
23 fălii supţiri, // pune-le într-o tigae, sărându-le cât să cade şi 

le pune şi puţintică ceapă tocată, apoi lasă să stea un ceas — 
doao, până ce-şi va lăsa bine zeama, fără a-1 pune pe foc. Deci 
varsă apa toată şi pune untdelemn, dresuri, oţet şi zahăr, şi o 
fiarbe. 

Altă mâncare. Tăind tigva fălii, o presară cu sare şi o lasă 
să stea pe o scândură să-şi lase bine apa. Apoi le scură apa bine 
şi, dupre ce le vei înfăina, le prăjaşte. Deci le pune în tipsie 
şi le pune pe deasupra un ostropiel făcut de vârfuri de busiioc, 
cu molotru şi cu alune pisate şi amestecate toate bine cu agu
ridă au zeamă de lămâe şi date pen sită. 

Altă mâncare. Dupre ce Ie vei face cum sus s-au zis şi Ie 
vei prăji, să le pui cu orânduială faliile în tipsie, apoi să le 
acoperi cu un ostropiel făcut într-acestaşi chip: ia puţintele 
vârfuri de busiioc, sămânţă de molotru, 2-3 foi de jaleş şi le 
pisează bine. Deci , la o litră de tigve, ia 32 de dram<uri> de 

23v miez de pâine muiată în // aguridă au în zeamă de lămâe şi le 
pisează bine cu erburile, apoi le amestecă bine cu lapte de 
migdale au de nucă şi le pune într-o ulcea cu puţintel 
untudelemn şi le fiarbe câtvaş, până ce vei vedea că să îngroaşă 
şi laptele, apoi le pune peste tigve şi reci să le duci la masă, au 
cum vei vrea, presărându-le pe deasupra scorţişoară. 
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ANGHENAKQ. 

fTDnghenarii, fiind o roadă vârtoasă şi spinoasă puţin, au dat 
fi bunilor bucătari a afla moduri de a-i fiarbe, însă într-acest 
• JLfel, precum să va scrie în jos, sânt mai buni. Adecăte, ia 
anghinarii şi-i dă undă bine, cu apă şi cu sare, atât cât să fie 
mai fierte. Deci le scură apa aceia şi-i pune într-alt vas, apoi le 
pune apă să-i acopere de 2 degete, un feligean de untudelemn, 
însă dupe cum vor fi de mulţi aşa să pui şi untudelemn, căci cu 
cât vei fi giumertu la untudelemn, cu atâta vor fi mai gustoşi, 
sare şi piper bine pisat, şi-i fiarbe până ce vor veni la fiertura 
lor, // că să cunosc dupe muiatul foilor. ^ 

NAPI CĂLUGĂREŞTI. 

Si această rădăcină, asemene cu anghinarii, fiind o rădăcină 
uscăcioasă, cu puţintel gust, în 2 feluri au aflat mai buni 
a f i . Adecă, întâi: să-i faci asemene mâncare ce s-au zis 

de anghinari, cu atâta numai să osibeşti dintr-aceia cu apa, 
puind mai puţină, că cu cât vor fi mai cu puţină zeamă şi mai 
prăjiţi de untudelemn, cu atâta vor fi mai gustoşi. Şi aşa dulci 
să-i duci la masă, iară de-ţi va fi voia să fie can acrişori, pre 
urmă, aproape de turnat, pune puţintică zeamă de lămâe. 

Altă mâncare. Să ei napii, să-i speli bine de pământ, apoi 
îi coace în spuză un sfert de ceas, au îi dă undă în vin şi piper. 
Deci îi curăţă şi-i tae bucăţi, cum îţi va fi voia, şi-i pune într-o 
oală zmănţuită au tingire, cu untudelemn, sare şi piper, şi-i 
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prăjaşte încet, încet. Deci pune-le pre urmă puţintică zeamă de 
lămâe au aguridă, muselez, de va f i , au vin şi zahăr, şi-i fiarbe 

24v de tot. // Şi când îi vei turna, să pui pe didesupt fălii de pâine 
prăjite. 

VIŢEL. 

Căpăţâna. Dupre ce-1 vei junghia, îndată să-i ei căpăţâna, 
să o jupueşti cu apă îndezată şi să o curăţeşti de sânge şi 
de alte peliţe, puindu-i pe nări untdelemn ca să să scură 

bine de toată grozăviia. Deci înfăşor-o într-o pânză de in curată, 
ca să să facă albă, să nu să dăzlege şi o pune de o fiiarbe într-o 
tingire cu apă, făr de sare, spumând-o adese; şi să pui şi un 
picior de viţel pentru ispită. Deci, daca nu va mai eşi spumă, 
pune sare cât tribue, şi caută când vei vedea piciorul că iaste 
mai fiert, căpăţâna atuncea iaste fii artă. Deci scoate-o din 
tingire şi o dezvăleşte de pânză şi o pune în tipsie, înpodo-
bind-o pe deasupra cu flori de boranză şi cu foi de pătrânjăi, 
au cu ce fel să vor afla. 

Altă mâncare. Grijind-o bine căpăţâna, să o pui într-o tin
gire, puindu-i zeamă de carne, să stea mai mult de jumătate 
căpăţâna în zeamă, puind şi ceapă tocată, unt proaspăt au 

25 slănină tocată şi // spată de ramator tăiată mărunt işpec, prune, 
vişine uscate, cucunari, piper, sare, scorţişoară, nucşoară de vei 
vrea, şi şofran. Deci astup-o bine cu capacul şi o pune pe 
cărbuni de o fiarbe întorcând-o câteodată şi, dupe ce va fiarbe, 
pune-o în tipsie şi pune zeamă pe deasupra, presărând cu 
scorţişoară. Toamna, în loc de prune şi vişine, pune gutui şi 
pere nu prea coapte, iar vara, grăunţe de aguridă au agreş. 

Altă mâncare. Dupre ce vei griji căpăţâna, ia un cuţit ascuţit 
şi binişor o jupuiaşte dupre os, despre grumazi spre nas, păzind 
nici pialea să o tai, nici ochii să-i strici, întregi să-i dezlupeşti 
de la locurile lor. Şi dupre ce o vei jupui, să rămâe numai ţestul, 
să scoţi creirii, să-i pui pe o scândură şi să-i toci bine. Deci 
să ei pulpă de viţel oca pol, unt proaspăt au slănină dram<uri> 
48, izmă, maghiran şi sărpunel mărunt tocat, 4 gălbenări de ou, 
măduvă de bou dram<uri> 24, urdă proaspătă litră 1, cucunari 
// pisaţi dram<uri> 48, stafide mărunte dram<uri> 24, sare, 25v 
cuişoare, piper, nucşoară şi scorţişoară. Deci pisează cele ce 
sânt de pisat şi toacă ce sânt de tocat, amestecă-le bine cu 
creirii şi umple pialea, întorcând şi ochii la loc, şi o coase, ca 
să nu cază umplutura, şi o pune în tingire, puindu-i zeamă de 
carne, erburi tocate, ceapă prăjită cu unt, dresuri şi sare, şi o 
fiarbe. Deci dupre ce va fiarbe, pune-o în tipsie, puindu-i pe 
didesupt fălii de pâine prăjite în unt, udate cu lapte de cucu
nari, amestecate cu zmântână şi cu zeamă de lămâe, împo
dobind tipsia pe margini cu limba friptă, tăiată fălii, cu fălii de 
pâine tăvălite în gălbenări de ou bătute cu apă de trandafir şi 
prăjite în unt. 

Altă mâncare. Dupre ce o vei griji bine, să o despici pe 
didesupt, să-i scoţi creirii şi limba, iar ţestul deasupra să stea 
întreg. Deci spală creirii bine şi-i dă undă, apoi ia creirii de-i 
tae bucăţele şi-i amestecă cu unt proaspăt, // cu gălbenări de 26 
ou, zahăr, sare, scorţişoară, piper, foi de pătrânjăi şi maghiran 
tocat, stafide mărunte şi, amestecându-le bine, să speli locul 
unde au fost creirii şi nasul în multe ape, şi apoi să umplii locul 
în locul creirilor cu această tocătura şi coase căpăţâna ca să nu 
cază umplutura. Deci o pune în tingire, puindu-i apă de ajuns, 
au mai bine zeamă de carne, scorţişoară întreagă, cimbir, piper, 
cuişoare, ceapă tocată şi prăjită, erburi tocate, şi o fiarbe. Deci, 
când va fi aproape de fiert, pune aguridă au oţet de trandafir şi 
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zahăr, şi astupă bine tingirea, să nu răsufle, şi o sfărşaşte de 
fiert. 

<Ia> creirii de-i cură de peliţa ce are împrejur şi-i dă undă; 
deci îi tae fălii şi-i pune într-o tipsie, puindu-le 3 gălbenări 
de ou bătute, caşcaval răzuit, de-ţi va plăcea, dram<uri> 32, 
scorţişoară dram 1, puţintică sare, fiind, dram<uri> 24, 
zmântână dram<uri> 4 <sic>; toate acestea, amestecându-le 
bine cu gălbenările de ou, să le torni peste creiri. Deci să aibi 
în tigae unt proaspăt topit şi îndezat bine, şi ia cu lingura faliile 

26v // de creiri de le pune în tigae, le prăjaşte denpreună cu 
amestecătura ce peste ei s-au pus, şi aşa, calzi, cu zahăr pe 
deasupra puindu-le, să-i duci la masă. 

Creiri de viţel. Dupre ce-i vei da undă şi-i vei tăia fălii, cum 
sus s-au zis, tăvăleşte-i în gălbenări de ou bătute, amestecate 
cu pâine frecată şi erburi mărunte frecate, şi-i prăjaşte, puin
du-le pe deasupra, când îi vei duce în <!> masă, zeamă de 
năramză acră au zeamă de lămâe, piper, scorţişoară şi zahăr. 

Limbă de viţel. Ia limba şi o grijaşte bine, deci scobeşte-o 
cu un cuţit supţire despre partea cea grosă, şi scobitura aceia, 
denpreună şi cu carne macră, cu sare, gălbenări de ou, erburi 
tocate şi cu dresuri de tot feliul, toacă-le bine şi umple limba, 
cosându-o să nu cază umplutura; şi, dupre ce o vei umplea, 
pune-o în tingire cu unt proaspăt, ceapă tocată şi o prăjaşte 
nu de tot. Deci pune-i zeamă de carne, vişine uscate, o mână 
de erburi tocate, sare şi dresuri, şi o fiarbe. Şi când o vei turna, 
pune fălii de pâine prăjite pe didesupt, şi pe deasupra 

27 scorţişoară. // 

Altă mâncare. Să dai undă limba dupre ce o vei curăţa de 
piale şi o scobeşte precum s-au zis sus. Deci scobitura aceia să 
o toci bine, puindu-i unt proaspăt, sare, 2 gălbenări de ou, 
puţintei cucunari întregi, dresuri, şi o umple. Deci coace-o şi 

o pune în tingire, puindu-i unt proaspăt dram<uri> 48, zeamă 
de carne de ajuns, vârfuri de sparanghel, ceapă tocată, agreş, 
şi o fiarbe, îngroşând zeama pre urmă, când va fi aproape de 
fiert, cu gălbenări de ou. 

Altă mâncare. Grijind bine şi jupuind limba, bate-o cu un 
băţ să să frăgizească. Deci înpăneaz-o cu slănină măruntă şi 
o pune în tingire, şi-i pune unt proaspăt de ajuns, de o can pră
jaşte câtvaş, nici de tot, puindu-i piper, cuişoare şi sacâz, când 
începe a să prăji. Deci, dupre ce o vei prăji cum se-au zis, cât
vaş, nu de tot, pune-i puţintel vin alb, ca un feligean de cafea, 
au zahăr, erburi tocate şi puţintei napi călugăreşti, şi o sfărşaşte 
de fiert. Şi când o vei turna, presară pe deasupra scorţişoară. // 27v 

Altă mâncare. Dând-o undă dupre ce o vei griji, o tae fălii 
şi o prăjaşte în unt. Deci pune-o în tingire şi ia gălbenări de ou 
bătute cu aguridă au zeamă de lămâe au oţet, zeamă de carne, 
zahăr, scorţişoară, sare, şofran şi untul în care ai prăjit-o; toate 
acestea, bine amestecându-le, pune-le peste limbă şi o fiarbe 
până ce să va ca-ngroşa zeama şi ia va fi fiartă, amestecând 
adese, cu lingura, bucăţile. Şi când o vei turna, pune pe deasu
pra scorţişoară şi zahăr. 

Altă mâncare. Dupre ce o vei griji cum sus se-au zis, 
pune-o în tingire şi-i pune zeamă de carne să o acopere, piper, 
scorţişoară, sare, şofran, agreş au grăunţe de aguridă, erburi 
tocate, şi o fiarbe. Şi, când va fi aproape de fiert, îngroaşă 
zeama au cu pâine au cu migdale pisate, au cu gălbenări de ou. 

Maţul cel gras </> al viţelului. Ia maţul de-1 freacă cu sare 
şi cu făină, bine, apoi îl spală în multe ape şi-1 pune într-o 
tingire cu apă, far de sare, de-1 dă undă, spumându-1 des. Apoi 

-scoate-l din tingire şi-1 // pune în apă rece să stea puţintel. Deci 28 
tae-1 bucăţele şi-1 pune într-altă tingire mai mică cu zeamă de 
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carne, puindu-i sare şi piper, şi-1 fiarbe. Şi, când va fi aproa
pe de fiert, pune o mână de erburi tocate şi gălbenări de ou, 
şi cându-1 vei turna, pune pe deasupra caş răzuit au piper. 

Altă mâncare. Dupre ce-1 vei griji bine, dă-1 undă bine. 
Deci îl tae bucăţi can măricele şi le tăvăleşte într-o ameste
cătură făcută de gălbenări de ou bătute cu apă de trandafir, vin 
alb, şofran şi sare, şi le prăjaşte. Deci , dupre ce le vei prăji, 
pune-le într-o tingire, puindu-le zeamă de carne, ceapă tocată 
mărunt, dresuri şi sare, şi le fiarbe. Şi când va fi aproape de 
fiert, pune oţet de trandafir, cât de abia să fie acre, erburi tocate, 
cucunari întregi, stafide mărunte, şi astupă bine tingirea, să nu 

28v răsufle, şi le sfărşaşte de fiert, presărând pe deasupra, când le 
vei turna, zahăr şi scorţişoară. // 

Altă mâncare. Grijindu-le şi prăjindu-le cum sus s-au zis, 
pune în tipsie, presărându-le deasupra zahăr şi scorţişoară, şi 
calde le du la masă. 

Altă mâncare. Dupre ce să va spăla şi griji maţul, dân-
du-<l> undă cu apă şi cu sare, cât să fie de jumătate fiert, tae-1 
bucăţele mărunte şi-1 pune într-o oală, puindu-i zeamă de carne, 
slănină tocată au unt proaspăt, erburi tocate, puţintică izmă, 
sare, piper, şi-1 fiarbe. Şi când îl vei turna, pune pe didesupt 
fălii de pâine prăjite în unt şi pe deasupra caşcaval răzuit, iar 
neplăcând caşcaval, pune scorţişoară pisată. 

Spata de viţel. Spata iaste mai bună fiartă, năduşită cu gră
sime de vacă, cu gutui tăiate fălii, cu prune şi cu vişine uscate, 
cu sare şi cu dresuri. Şi când va fi aproape de fiert, să o nădu-
şăşti cu puţintel oţet bun, puind pe didesupt, când o vei turna, 

29 fălii de pâine prăjite în unt şi pe deasupra zahăr şi scorţişoară. 
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Altă mâncare. Să poate face şi friptă, rnpănată mărunt cu 
slănină, presărată pe deasupra cu sare şi sămânţă de molotru 
pisată supţire, învăluită într-un prapor uns cu unt proaspăt şi 
friptă în frigare, puindu-i un vas didesupt, ca să să sprijănească 
mustul şi grăsimea ce din ia să va scură. Şi aşa, după ce să va 
frige bine pe di parte, să o pui în tipsie, puindu-i mustul şi gră
simea cea din ia care s-au scurs pe deasupra, storcând şi nă-
ramze au lămâi înlăuntru, în must. 

Altă mâncare. Să ei spata, să o umpli cum să umple cu 
umplutură făcută de rănichi şi pulpă bine tocată şi 4 gălbenări 
de ou, sare, piper, scorţişoară şi cuişoare pisate puţintel, erburi 
tocate, stafide mărunte, puţintică zeamă de lămâe văpsită cu 
şofran, toate acestea bine tocându-le şi bine amestecându-le, 
umplută spata. Deci înfăşur-o într-un prapor // de oae au de 29v 
porc, uns cu gălbenări de ou bătute cu apă de trandafir, uns 
pe denlăuntru, şi dupre ce-1 vei înfăşură, să-1 ungi şi pe dinafară 
praporul. Şi o pune spata într-o tingire cu unt proaspăt şi cu 
ceapă de o can prăjaşte puţintel, întorcând-o ca să.prinză faţă 
pe de amândoao părţile. Deci pune-i zeamă de carne, stafide 
mari, sare, dresuri, erburi tocate, şi o fiarbe. 

Pieptul şi coasta de viţel. Să faci năduşit pieptul de viţel cu 
zeamă de carne, cu slănină tocată au unt, cuişoare, nucşoară, 
puţintel piper, sare, un pahar de vin alb, napi călugăreşti tăeţi 
bucăţele, cucunari întregi, prune şi vişine uscate. 

Altă mâncare. Ia carne de o tae bucăţele şi o pune în tingire 
cu unt proaspăt au cu slănină, de-ţi va plăcea, tocată mărunt, 
şi le prăjaşte încet, cu ceapă tocată, vrun sfert <de ceas>. Deci 
pune-i zeamă de carne să le acopere, scorţişoară, şofran şi sare 
şi le fiarbe, // şi, când va fi aproape de fiert, de va fi vara, pune 30 

agreş au grăunţe de aguridă şi o mână de erburi tocate, iar fiind 
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iarnă, pune prune şi vişine uscate şi aguridă au zeamă de lămâe, ' 
nefiind aguridă. 

Altă mâncare. Dupre ce vei tăia carnea bucăţele, dă-o undă 
cu apă şi cu sare. Deci prăjaşti-le cu unt au cu slănină tocată 
mărunt şi, după ce le vei prăji, pune-le în tingire dinpreună 
cu altele în care le-ai prăjit, puind zeamă de carne să le acopere, 
dresuri şi sare şi le fiarbe, cu tingirea astupată. Deci când va fi 
mai fiarte, pisează bine migdalele, la fieştece litră de carne 
jumătate de litră de migdale, cu 38 de dram<uri> de miez de 
pâine muiat în zeama lor şi aguridă au zeamă de lămâe; ames
tecându-le bine, treci-le pentr-o sită şi pune peste carne să 
fiarbă, până ce să va ca-ngroşa zeama şi carnea va fi fiartă. 

30v Şi când vei turna, pune dresuri dulci pe deasupra. // 

Altă mâncare. Ia pieptul au coastele de le fă bucăţi şi le 
pune într-o tingire cu vin alb să le acopere şi le fiarbe până 
ce să va scădea jumătate vinul. Deci pune un tenchiu de sacâz 
şi un tenchiu de cuişoare, puţintel şofran şi dram<uri> 24 de 
zahăr, puţintei napi călugăreşti, cucunari şi prune, şi-1 fiarbe. 

Rănichi de viţel. Ia rănichii şi-i dă undă întâi, cu apă şi cu 
sare; deci tae-i bucăţ61e cum îţi va plăcea şi-i prăjaşte în untu 
proaspăt cu ceapă tocată mărunt şi cu spată de ramator tăiată 
işpic gros. Şi dupre ce îi vei prăji, pune-i în tingire, puindu-le 
erburi tocate, zeamă de carne, sare, piper, gălbenări de ou bă
tute cu aguridă au zeamă de lămâe, şi-i fiarbe. 

Altă mâncare. Să iai rănichii cu grăsimea lor, să-i presari 
cu sare bine şi cu sămânţă de molotru, supţire pisată. Deci 
pune-i în frigare de-i frige pe de parte, sprijinind dedisupt îhtr-un I 

31 vas grăsimea ce să scură; // şi după ce să vor frige, pune-i în 
tipsie. Deci ia ceapă tocată mărunt şi o prăjaşte în untura 

ce s-au scurs din ei şi, prăjind, pune puţintică aguridă au zeamă 
de lămâe şi îndezată bine pune peste rănichi. 

Altă mâncare. Ia rănichii şi-i dă undă cu apă şi cu sare. Deci 
tai-i bucăţele au fălii, cum îţi va plăcea, şi-i pune în tingire cu 
unt proaspăt şi cu ceapă tocată şi îi prăjaşte câtvaş. Dupre aceia, 
pune peste ei zeamă de carne, puţintel maghiran au sărpunel, 
cucunari bine pisaţi, puţintea apă de flori de năramză au de 
trandafir, 2-3 gălbenări de ou bătute, cuişoare, piper, sare, şi-i 
fiarbe, astupând bine tingirea. Deci când va fi mai fierţi, pune 
puţintică zeamă de lămâe şi o astupă, ca să năduşască. Şi când 
îi vei turna, pune dedesupt fălii de pâine prăjite în unt proaspăt. 

Ficat de viţel. Ia ficatul şi-1 toacă bine. Deci stropeşte-1 cu 
// puţintel oţet şi-1 presară cu sare, piper şi sămânţă de molotru 31 v 
pisată. Dupre aceia, amestecâ-le cu foi de pătrânjăi tocate şi cu 
alte erburi mirositoare, stafide mărunte, grăsime dupe rănichi, 
gălbenări de ou, şi le amestecă bine, cu toate acestea 
denpreună, şi fă cheftele au perişoare de mari cât găbenarea de 
ou răscoaptă, şi le pune în tingire cu unt proaspăt, puindu-le 
zeamă de carne să le acopere, piper, sare, scorţişoară, şofran, 
erburi, ceapă tocată şi prăjită, agriş au aguridă au zeamă de 
lămâe, şi le fiarbe. 

Altă mâncare. Să iai ficatul şi dispre partea cea mai groasă 
să-1 scobeşti cu un cuţit ascuţit şi supţirel la vârf, şi scobitura 
ce vei scoate din el o toacă mărunt cu grăsimea dupe rănichi, 
cu erburi tocate, cu cucunari pisaţi, stafide mărunte, zahăr, sare 
şi puţintele dresuri de tot feliul, 3 gălbenări de ou; cu toate 
acestea, bine // amestecând, umple ficatul şi-1 învăleşte într-un 32 
prapor, ungându-1 întâi bine cu unt, adecă praporul, şi apoi, 
presărându-1 cu sare, scorţişoară şi puţintel zahăr. Deci, dupre 
ce-1 vei înbrăca în prapor, pune-1 îhtr-o tigae unsă cu unt şi-1 pune 
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pe cărbuni, dând foc lin, ungându-1 şi întorcându-1 adese. Şi du
pre ce să va prăji, pune-1 în tipsie, storcându-i pe deasupra lămâe. 

Altă mâncare. Să face fript ficatul în frigare, înpănat cu 
slănină măruntă, presărat cu sare şi cu sămânţă de molotru 
pisată, ungându-1 adese cu o pană unsă în unt. Şi după ce să va 
frige, să-i pui pe deasupra cu ostropiel de marinile <?>. 

Altă mâncare. Ia ficatul spălat bine de sânge şi-1 dă undă 
cu apă şi cu sare. Deci tae-1 fălii şi-1 tăvăleşte în făină 
amestecată cu puţintică sare şi cu sămânţă de molotru pisată, 
şi-1 prăjaşte. Deci pune-1 în tipsie şi-i pune de deasupra aguridă 

32v neagră şi .zahăr. // j 

Picioare de viţel. Ia picioarele de le grijaşte bine cu apă în- ! 
dezată, nu le pârli, apoi le dă undă cu apă şi sare; şi dupre ce 
le vei da undă, le prăjaşte cu unt proaspăt. Deci le pune tot în 
tigae. Dupre ce le vei prăji bine, <pune> gălbenări de ou bătute 
cu zeamă de lămâe au aguridă, scorţişoară, piper, şofran, zahăr 
şi ceva zeamă de carne cât să le acopere ca de 2-3 degete, şi le 
fiarbe. Şi, când le vei turna, pune-le pe deasupra zahăr şi 
scorţişoară. 

Altă mâncare. Să pot face şi năduşite în chipul ce s-au zis , 
de căpăţâna şi de piept. 

Altă mâncare. Dupre ce le vei griji, să le desparţi în bucăţi 
şi să le fierbi cu apă şi cu sare bine. Dupre aceia, să le tăvăleşti 
bine într-o amestecătură făcută de gălbenări de ou, pâine 
frecată, piper, scorţişoară, şofran, foi de pătrânjăi, izmă, pu-
ţinea ceapă tocată mărunt, şi apoi le prăjaşte în unt proaspăt, ! 

33 puindu-le // de această amestecătură pe deasupra când le vei j 
prăji şi, întorcându-le pe ceialaltă parte, pune şi pe aceia, ca cu j 
acea amestecătură dinpreună să să prăjască. Şi, după ce să vor ! 

prăji, să le pui pe deasupra zeamă de năramză au de lămâe, 
zahăr şi scorţişoară, şi pe didesupt cu fălii de lămâe <sic>. 

Altă mâncare. Grijind bine picioarele, să le fierbi cu apă şi 
cu sare. Deci să le pui în tipsie, puindu-le pe deasupra ostropiel 
făcut de unt proaspăt, gălbenări de ou bătute cu puţinei oţet, 
hrean răzuit, puţintel zahăr, nucşoară şi cuişoare, toate 
împreunate şi date undă bine, şi cald pune peste iale. 

VACĂ SAU BOU. 

Be vreme ce viţelul iaste un bou au o vacă mică, puţine 
fierturi rămân a să scrie la vacă şi la bou mare, de vreme 
ce bogate s-au zis de toate părţile la viţel, pre care 

învăţături poate urma la toate părţile şi ale boului şi ale vacii, 
fără cât de doao lucruri rămâne a să scrie la aceste dobitoace, 
// de muşchi şi de uger. 33v 

De muşchi. Să iai muşchiul cu grăsimea lui şi să-1 stropeşti 
cu vin şi cu oţet de trandafir, şi, stropindu-1, să-1 presari cu sare, 
piper, scorţişoară, cuişoare, nucşoară şi sămânţă de molotru, 
toate acestea supţire pisate, şi-1 lasă să stea câtvaş aşa. Deci 
îl frige în frigare, sprăjinind mustul ce va cură din el şi, când 
va fi aproape de fript, can crud, ia-1 den frigare şi-1 pune într-o 
oală, puindu-i 2 feligene de zeamă de carne şi jumătate de 
feligean de oţet şi unul de muselez au zahăr, pune, neavând 
musilez, vişine uscate, stafide mărunte, cimbir şi mustul ce din 
el se-au scurs, şi ceapă prăjită cu unt proaspăt, tocată mărunt, 
şi cu toate acestea să-1 fierbi. Şi când îl vei turna în tipsie, 
pune-i zeama pe deasupra şi scorţişoară. 
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Altă mâncare. Dupre ce le <!> vei presăra şi le-i frige bine, 
34 desăvârşit, să-1 <!> pui // în tipsie tăiat bucăţi cum îţi va plăcea. 

Deci să ei mustul ce s-au scurs din el şi să-1 amesteci cu 
puţintel oţet, vin şi zahăr, şi să-1 pui deasupra cald. 

Altă mâncare. Ia muşchiul şi-1 tae bucăţi, apoi îl spală cu 
oţet, vin şi apă, şi spălătura o treci pen sită. Deci pune muşchiul 
în tingire cu spălătura aceia, puindu-i şi sare, piper, cuişoare, 
nucşoară, scorţişoară, cimbir, fălii de spată de ramator, puţintel 
must fiert au zahăr, ceapă dată undă şi tocată, şi lasă să stea 2-3 
ceasuri, apoi astupă oala cu capacul şi o înprejurează cu aluat, 
să nu răsufle, şi o fiarbe încet, încet, 2 ceasuri. Deci când va 
fi aproape de fiert, pune stafide mărunte şi le sfărşaşte de fiert. 

Uger. Ia ugerul şi-1 dă undă cu apă şi cu sare, apoi îl tae cum 
îţi va plăcea şi-1 prăjaşte cu unt proaspăt, puind şi ceapă tocată 
mărunt. Deci dupre ce-1 vei prăji, îl pune într-o tingire şi-i pune 

34v zeamă de carne // să-1 acopere de 2-3 degete şi 2-3 gălbenări de 
ou bătute, de vei vrea acru, cu zeamă de lămâe, iară de vei vrea 
dulci, cu zeamă de carne, sare, piper şi de alte dresuri, şi-1 fiarbe. 
Şi, când îl vei turna, să presari zahăr şi scorţişoară. 

Altă mâncare. Dupre ce le-i fiarbe cum sus s-au zis, să-1 tai 
fălii de groase ca muchia cuţitului. Deci să le tăvăleşti bine 
în gălbenări de ou bătute cu zahăr, apă de trandafir, scorţişoară, 
şofran şi pâine frecată, şi le prăjaşte în unt proaspăt, şi prăjin-
du-le, calde le duci la masă, pe deasupra cu zahăr şi cu zeamă 
de năramză acră au de lămâe şi cu scorţişoară. 

Altă mâncare. Să ei ugerul şi să-1 frigi în frigare nu prea bine, 
apoi să-1 tai cum îţi va plăcea şi să-1 pui într-o oală zmănţuită, 
cu zeamă de carne să-1 acoperi de 2-3 degete, sare, puţintel oţet 
şi puţintel vin alb, ceapă prăjită tocată mărunt, dresuri de tot 

35 felul, stafide mărunte, cucunari au migdale, zahăr, şi-1 fiarbe. // 

Altă mâncare. Fierbându-1 cu apă şi cu sare, să-1 scoţi şi 
să-1 pui într-o oală au tingire, tăiat cum îţi va plăcea. Deci să 
pui zeamă de ceia în care au fiert să-1 acopere, puţintel oţet 
amestecat <cu> vin alb, slănină tăiată işpec, zahăr şi 3-4 
cepşoare întregi date întâi undă, piper, scorţişoară, cimbir, 
cuişoare şi nucşoară, şi fiarbe cu vasul astupat. Şi când le vei 
turna, pune pe didesupt, de vei vrea, fălii de pâine prăjite în 
unt proaspăt şi pe deasupra scorţişoară şi zahăr. 

MÂNCARE DE OAE. 

Căpăţâna. Dupre ce o vei griji bine cu apă îndezată, să-i 
scoţi creirii binişor şi să-i fierbi cu apă şi cu sare. Deci 
să-i laşi să să răcească şi, dupre ce să vor răci, să-i toci 

mărunt, amestecându-i cu foi de pătrânjăi tocate, cimbru, izmă 
şi cu dresuri de tot feliul, puind şi 2-3 gălbenări de ou, şi cu 
toate dinpreună, amestecându-i bine, să umpli iar căpăţâna şi 
să-i pui // oasele la loc, legând-o cu o sfoară să nu să dezlege,' 35v 
apoi să o pui în tingire dinpreună cu picioarele, puindu-i zeamă 
de carne să o acopere de 4-5 degete, şi să-i pui şi dresuri şi sare, 
grăunţe de agreş au aguridă, dupre vremi, iară iarna vişine 
uscate, ceapă prăjită cu unt, erburi tocate, şi o fiarbe. 

Altă mâncare. Dând undă căpăţâna cu apă şi sare, dinpreu
nă şi picioarele despicate în doao, să o pui într-o tingire şi să 
o prăjăşti cu unt proaspăt. Deci îi pune zeamă de carne cât vei 
socoti că va ajunge să fiarbă, oca 1 pol şi 2, ca să nu fie nici 
prea zemoasă, nici prea puţină zeamă, sare, cuişoare, nucşoară 
şi scorţişoară, cucunari pisaţi şi o mână bună de fistichiuri, 
de vor f i , iar pre atâta, 6 gălbenări de ou bătute cu zeamă de 
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lămâe, şi o fiarbe. Şi când o vei turna la masă, să-i pui pe dea-
3 6 supra scorţişoară şi zahăr. / / 

Piept de oae au coaste. Ia pieptu şi-1 tae bucăţi, apoi îl spală 
şi-1 prăjaşte cu unt proaspăt dinpreună cu ceapă tocată, ca un 
sfert de ceas. Deci îl scoate şi-1 pune în tingire au în oală zmăn
ţuită, puindu-i zeamă de carne să-1 acopere bine, sare, piper 
şi scorţişoară, şi-1 fiarbe cu vasul astupat. Deci când va fi 
aproape dc fiert, pune agreş au grăunţe dc aguridă, fiind vara, 
iar iama, vişine uscate, şi o mână de erburi tocate, şi-1 fiarbe. 

Altă mâncare. Dupre'ce-1 vei prăji cum s-au zis sus şi-1 vei 
pune în tingire cu dresuri şi cu zeamă de carne ce s-au zis, şi 
când va fi aproape de fiert, să iai o mână bună de migdale bine 
să le pisezi dinpreună cu ceva miez de pâine muiată în zeamă 
de carne. Deci să iai puţinea aguridă au zeamă de lămâe, să o 
amesteci cu migdalele şi să le treci prin sită, şi să le pui peste 
carne şi să o fierbi. 

Spată de oae. Să iai spata de oae să o înpănezi, de vei vrea, 
36v cu căţei de // usturoi, iar de nu-ţi va plăcea, o crestează numai. 

Deci ia slănină, să o tai mărunt şi-ntr-însa să prăjăşti ceapă 
tocată au mai bine în unt proaspăt; şi, dupre ce o vei prăji, să 
o pui preste spată cu slănină au cu unt, cu ce o vei prăji. Deci 
să iai gutui o parte şi mere creţeşti altă parte, curate, şi le tae 
fălii, apoi jumătate să pui pe supt spată şi alta pe deasupra, 
puind sare, piper, stafide mărunte au di cele mari, vin cât să 
o acopere, apoi o fiarbe; şi, părându-ţi prea acră, pune şi puţin
tică zeamă de carne au apă. 1 

1 în continuare, se repetă, din eroare, primele două reţete de „piept 
de oae". 

<Altă mâncare> Ia carnea de vacă <!> şi o tae bucăţele 37 
şi o pune în tingire. Deci pune preste ia o litră de vin alb, 
jumătate ocă de zeamă de carne şi jumătate de ocă de lapte 
dulce, sare, zahăr şi dresuri, şi o fiarbe. Şi când o vei turna, 
să o torni peste fălii de pâine prăjite şi pe deasupra să presari 
scorţişoară. 

Altă mâncare. Ia coastele şi le pune într-o tingire. Deci lc 
pune zeamă de carne să le acopere de 3-4 degete, apoi le pune 
puţintel unt proaspăt au zmântână şi ceapă tocată mărunt, vişine 37 v 

uscate, sare, piper, scorţişoară, cuişoare, // nucşoară, şi o fiarbe, 
astupând tingirea bine, şi o întoarce câteodată. Şi când o vei 
turna, să pui pe deasupra scorţişoară. 

Altă mâncare. Ia coastele de oae tăiate mărunt şi le dă undă 
cu apă şi cu sare, apoi să le prăjăşti cu unt proaspăt şi cu ceapă 
tăiată mărunt; deci să le pui în tingire şi să le pui zeamă de 
carne, să le acopere de 2-3 degite, şi să le pui şi 2-3 gălbenări 
de ou bătute cu zeama aceia, puind şi sare şi piper, scorţişoară 
şi, astupând tingirea bine, le fiarbe. Şi când le vei turna, pe 
deasupra să pui scorţişoară pisată. 

Altă mâncare. Ia spata şi o umple cu tocătura de carne de 
oae, migdale pisate, gălbenări de ou, ceapă prăjită, erburi 
mirositoare, sare şi mirodii, şi o fiarbe cu zeamă de carne au 
cu apă, nefiind zeamă, cu vişine uscate, cucunari au migdale 
întregi şi cu capere, şi o fiarbe. Deci, când va fi aproape de 
fiert, // pune un filigean de oţet dc trandafir, şi o astupă şi o 38 
lasă să dea undă; şi când o vei turna, pune pc deasupra 
scorţişoară şi zahăr. 
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EPURE. 

ă iai armurile dinapoi şi să le înpănezi des cu slănină, 
amândoao părţile, şi să le înmoi în oţet au în aguridă au în 
zeamă de lămâe, cu mirodii pisate şi sărate. Deci ia fălii 

de slănină supţirele de pune într-o tingire au tigae, cât să 
acopere fundul, apoi pune armurile în tingire şi o pune pe foc 
până ce va începe slănina a să topi pre jumătate. Apoi , să iai 
vin alb, ocă pol, amestecat cu apă, ca să vie să acopere carnea 
mai mult decât 2 degete, puind o ceapă întreagă, 4 cuişoare 
pisate, sare, 3-4 foi de jaleş au o foae de dafin uscată, şi astupă 
tingirea şi-1 fiarbe până ce vei vedea că iaste fiert, întorcându-1 
adese, ca să fiarbă bine de amândoao părţile. Deci de vei vrea 
să-1 mănânci făr de zeamă, lasă-1 să să răcească în zeamă şi 

38v apoi îl scoate // sec în tipsie, iară vrând cu zeamă, scoate numai 
ceapa şi-1 toarnă cu totul în tipsie. 

Altă mâncare. Ia epurile şi-1 tae bucăţi cumu-ţi va plăcea. 
Deci le spală cu jumătate vin şi jumătate apă, şi spălătura aceia 
o treci prin sită. Deci pune-le în tingire şi pune spălătura aceia 
peste ia , puind sare, unt proaspăt şi vârfuri de jaleş câte vei 
vrea de multe, dresuri şi piper mai mult, şi-1 fiarbe. Deci, când 
va fi aproape de fiert, ia 3 gălbenări de ou au mai multe, dupre 
cum le va fi fiertura de mare, şi pre atâta iară fălii de pâine 
bine prăjite, însă nu arse, ci uscate la foc, şi fă-le praf în piu
liţă; apoi ia zeamă puţină şi o amestecă cu pâinea şi cu găl-
benările de ou, bine, şi o pune în fiertură, şi-1 fiarbe până va 
fi fiert. 

Altă mâncare. Ia epurile, partea denainte, şi-1 tae mărunţel. 
Deci să-1 spălăceşti cu jumătate vin — jumătate apă. Deci aşa-

39 ză-le în tingire şi-i pune spălătura pe el // strecurată păn sită, 

puind sare, piper, cuişoare, scorţişoară pisată, puţintel unt 
proaspăt, câteva vârfuri de jaleş şi puţintele stafide, zahăr şi 
vişine uscate, şi astupă vasul bine şi-1 fiarbe. Şi când va fi pe 
urmă, de vei vrea să îngroşi zeama, o îngroaşă cu migdale pi
sate au cu fălii de pâine prăjite muiate în musilez şi în puţintel 
oţet de trandafir, şi apoi să o pisezi şi să o stricori pen sită, şi 
cu aceia să îngroşi zeama. 

Altă mâncare. Ia epurile, armurile dinapoi, şi-1 tae bucăţi 
şi-1 fiarbe cu apă şi cu sare. Deci lasă-le să să scure bine de apă 
şi-1 prăjaşte cu zmântână sau cu unt proaspăt, dinpreună şi cu 
ceapă tocată mărunt. Şi dupre ce-1 vei prăji bine, îl pune în tip
sie, puind ceapă pe deasupra. Deci îi pune muştar pe deasupra, 
supţire, zahăr şi scorţişoară pisată. 

PUI DE PORUMB. 

3a pui de porumb au de găină mici şi-i fierbi în//tr-acestaş 39v 
chip: întâi să-i frigi înpănaţi mărunt cu slănină, nu prea 
bine. Deci de vor fi ca prepeliţile de mici , să-i laşi întregi, 

iară de vor fi mai mari, să-i tai bucăţi în patru, şi-i pune într-o 
tingire. Deci le pune unt proaspăt au zmântână, sare, nucşoară, 
cuişoare, scorţişoară şi piper mai mult, cucunari şi fistichiuri 
pisate bine au migdale, de care vei avea, şi 5-6 gălbenări de ou 
bătute cu câtăva zeamă de lămâe, cât d-abia să fie acră, şi 
zeamă de carne să-i acopere de 3-4 degite, şi-i fiarbe, ameste
cându-i des cu lingura până ce să va can-groşa zeama şi vor 
fi fierţi. Deci când îi vei turna, să le presări pe deasupra zahăr 
alb şi scorţişoară pisată. 
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CAPONI, GĂINI, 
PUI DE GĂINĂ I DE PORUMB. 

3a 2 caponi au găini grase şi le fiarbe dulci, şi îngroaşă 
zeama cu câteva gălbenări de ou bătute cu puţintel lapte de 
migdale şi le treci prin sită; apoi să pui puţintel unt proaspăt 

40 şi să laşi să dea // undă bine cu găina. Şi când o vei turna, să 
pui fălii de pâine prăjite pe didesupt. 

Altă mâncare. Ia pui de găină mitutei, iar nefiind mici , fie 
şi mari; umple-i cu orez, ceapă prăjită, stafide mărunte, ficaţi 
de oae au de altă pasăre <!>, sare, piper şi de alte dresuri, şi-i 
fierbi dulci. Şi când îi vei turna, să presări pe deasupra scor
ţişoară. 1 

Altă mâncare. Ia un capon gras fript au o găină tăiată cum ' 
să tae şi pune pe deasupra acest ostropiel: ia scorţişoară 
dram<uri> 4, cuişoare dram<uri> 2, zahăr dram<uri> 15, oţet 
litră 1, pisează-le toate câte s-au zis şi le pune cu oţetul într-o 
tingire şi le fiarbe până va scădea câtvaş. Deci cald îl pune 
peste capon. 

Altă mâncare. Ia 2 găini şi le umple pe supt piiale şi 
înlăuntru cu stafide mărunte, ficaţi de pasări, zahăr şi cucunari 
întregi, fierţi jăfă <!> dulci cu gălbenări de ou, au acră, bătute i 
cu zeamă de lămâe, rădăcini de pătrânjăi, ceapă şi dresuri. I 

40v Altă mâncare. II Ia pui şi-i frige puţintel, apoi să-i tai în 4 
părţi şi fieşce parte o fă în mai multe părţi, cum vei vrea. Deci 
le pune în tingire şi ia o mână de migdale curate şi prăjaşte, 
apoi, pisate bine, pâine prăjită, puţintică, şi 4 gălbenări de ou 
şi le pisează cu toate dinpreună, însă întâi migdalele şi pâinea 
să o pisezi, apoi să pui gălbenările de ou. Deci pune 2 părţi 

de zeamă de carne şi una de oţet şi, turburând bine, treci pen 
sită şi pune peste pui, puind sare şi dresuri, zahăr, şi-i fiarbe. 
Si de vei vrea, pune şi ceva şofran, amestecând cu lingura des. 

Altă mâncare. Ia pui de găină şi-i fierbi iahnii, zemoşi, cu 
năhut şi catastane <!> coapte, de vor fi mici să le pui întregi, 
iar de vor fi mari să le tai în 4, şi dresuri. Şi când îi vei turna, 
să pui pe deasupra scorţişoară. 

<Altămâncare> Ia 2 găini grase fripte au pui de găină, de 
vor fi mitutei, şi pune pe de marginea tipsiii fălii de lămâe 
udate cu apă de trandafir şi cu zahăr pe deasupra // presărat. 41 

Altă mâncare. Ia un capon au 2 găini fiarte dulci, îngroşată 
zeama pe urmă cu 2-3 gălbenări de ou bătute cu zeama lor şi 
cu migdale bine pisate şi trecute pen sită, cu dresuri, şi pe 
didesupt cu fălii de pâine prăjite, şi pe deasupra cu scorţişoară. 

Altă mâncare. Ia pui de găină fripţi, umpluţi cu pâine mu
iată în zeamă de carne şi pisată, amestecată cu sare, piper, 
scorţişoară, stafide mărunte şi cu 2-3 gălbenări de ou şi puţintel 
unt proaspăt, şi pe deasupra cu capere date undă, zahăr, 
scorţişoară, dupre ce-i vei pune în tipsie. 

Altă mâncare. Ia pui de porumb au de găină şi-i umple, şi 
apoi şi năduşaşte-i cu limbi de porc sărate şi cepşoare vechi 
întregi, au năduşiţi cu gulii. 

Altă mâncare. Ia pui au şi alt fel de carne şi o frige nu de 
tot, apoi îi pune în tingire şi le pune stafide mărunte, prune, 
.zahăr, // scorţişoară, sare şi apă, iar mai bine zeamă de carne, 41 v 
slănină tăiată mărunt, de vei vrea, au ceva unt, şi-i fiarbe, 
amestecând când şi când, ca să nu să arză. Deci , când va fi 
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aproape mai fierţi, pune un filigean de vin şi jumătate de oţet, 
şi sfărşaşte de fiert. 

ÎNVĂŢĂTURĂ DE A FACE MULTE FELIURI 
DE MÂNCĂRI DE 0A0. 

P lăcintă. Ia 8 au 10 oao şi le bate bine cu 3-4 linguri de 
zmântână şi cu sare şi cu 3 cuişoare bine pisate, au cu 
puţină frunzişoară pisată supţire, şi apoi le pune în tigae 

cu unt de ajuns, de le prăjaşte şi le fă plăcintă. Şi, când le vei 
duce la masă, pune pe deasupra apă de flori de năramză au de 
trandafir şi zahăr alb. 

Alt fel. Ia migdale şi le pisează bine şi le amestecă cu pu
ţintică apă de trandafir au de flori de naramză, şi le treci pen 
sită, care să socoteşti să fie trecătura can groscioară. Deci le 
amestecă cu oaole şi le bate bine, puind şi ceva sare, şi apoi 
le prăjaşte de fă plăcintă. De vei vrea, când le vei bate, pune şi 
puţintel zahăr, şi pe deasupra să le pui zahăr şi scorţişoară sup
ţire pisată au zahăr şi must de naramză acră, dupre gustul 
fieştecăruia. 

Alt fel. Ia oaole şi le bate bine cu puţintea sare, apoi le 
amestecă cu pimpinelă, izmă, maghiran, măcriş, de cel ce să 
face pe iarbă, şi pătrânjăi, bine toate pisate, şi le fă apoi 
plăcintă, puindu-le pe deasupra zahăr, iar fiind primăvară, în 
loc de erburi pune flori de soc. 

Altfel. Ia 8 au 10 oao şi le bate bine cu sare, apoi le ames
tecă cu un pahar de lapte de vacă au de capră, mai bine fiind, 

şi cu puţintică izmă şi maghiran bine pisat şi cu o mână de 
cucunari stătuţi amoiu şi pisaţi bine, şi apoi le fă plăcintă, 
întorcând-o, ca să fie bine prăjită de amândoao // părţile, şi 42v 
pe deasupra să pui zahăr, scorţişoară şi must de naramză acră. 

Alt fel. Ia 8 oao şi le bate bine, apoi ia slănină făr de sorici 
<sic> dram<uri> 16 şi o tae mărunţel, apoi o amestecă cu oaole 
bine şi, de nu va fi slănina prea sărată, pune şi puţină sare, şi 
apoi le fă plăcintă. 

Alt fel. Ia 8-10 oao şi le bate dinpreună cu 3-4 linguri de 
lapte şi cu puţintea sare şi cu o lingură de făină bună, supţire 
cernută, şi le fă apoi plăcintă, întorcându-o o dată; şi dupre 
ce le vei prăji, scoate pre o scândură curată şi tae plăcinta fălii, 
ungând, au altfel, cum îţi va plăcea, şi le aşază cu orânduială 
în tipsie, puind pe deasupra apă de trandafir şi zahăr. 

Alt fel. Bate oaole cu sare bine, apoi pune cucunari bine 
pisaţi, stafide mărunte şi coajă de lămâe uscată, pisată supţire, 
şi toate dinpreună, bine amestecându-le şi bătându-le, varsă-le 
în tigae cu unt cald, şi fă plăcintă, asupra căriia, când o vei duce 
la masă, să-i pui // zahăr cu câteva picături de apă de trandafir 43 
au scorţişoară. 

Alt fel. Ia unt proaspăt, dram<uri> 32, şi-1 topeşte, apoi 
pune 6 oao bătute şi sărate cât tribue. Deci, când vor începe a 
să închega, pune zmântână dram<uri> 40 şi le prăjaşte de le fă 
plăcintă. Şi când le vei duce la masă, pune pe deasupra apă 
de trandafir şi zahăr. 

Alt fel. Topind untul, să iai caşcaval bun, bine răzuit, şi să-1 
baţi cu oaole dinpreună; şi fiind sărat, nu tribue altă sare să-i 
mai pui, iară fiind proaspăt, poţi să mai adăogi cât tribue. Deci 
le toarnă în tigae de le prăjaşte, de le fă plăcintă. 
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Oao ochiuri în unt. Ia o tipsie au tăvşoară şi pune în ea 
zmântână au unt proaspăt şi-1 topeşte, apoi ia oao şi le sparge 
înlăuntru, puind şi ceva sare, şi acopere tipsia, puind cărbuni 
şi pe deasupra şi pe didesupt, şi cum vor începe a să albi, să le 
presări cu sare, zahăr şi scorţişoară. De vei vrea, stoarce şi ceva 

43v must de năramză au de lămâe pe deasupra. // 

Ochiuri în apă. Să iai apă să o pui să fiarbă şi, când va 
fiarbe, să spargi oaole înlăuntru, cu albeaţă cu tot, şi le fiarbe 
cum îţi va plăcea, mai moi au mai răscoapte. Deci scoate-le din 
apă cu lingura şi le pune în tipsie, puindu-le pe didesupt fălii 
de pâine supţiri, prăjite în unt şi muiate în aguridă cu zahăr şi 
cu scorţişoară, şi peste oao pune agurida ce va rămânea; au 
să le moi faliile prăjite într-un ostropiel făcut de unt proaspăt, 
apă, zahăr şi mirodii, şi pe deasupra presărate cu zahăr, scor
ţişoară şi caşcaval ras. 

Alt fel. Să iai lapte proaspăt stricurat pen sită şi să-1 dai 
undă încet, apoi sparge oaole înlăuntru şi le fiarbe. Deci le 
scoate din apă <!> şi le pune în tipsie, puindu-le pe didesupt 
fălii de pâine unde <!> în zmântână cea când fierb oaole iase 
deasupra, şi le pune deasupra zahăr şi apă de trandafir. 

Alt fel. Să pot fiarbe şi în vin alb cu zahăr şi cu scorţişoară, 
44 // pe didesupt cu fălii de pâine prăjite în unt şi pe deasupra 

presărate cu zahăr şi cu scorţişoară. 

Alt fel. Dupre ce le vei fiarbe în apă cum s-au zis, să le pui 
pe didesupt fălii de pâine prăjite în unt şi pe deasupra un ostro
piel făcut de must de năramză au de lămâe au aguridă şi zahăr, 
stafide mărunte şi unt proaspăt, fiarte toate dinpreună şi văpsit 
de şofran, iară de va fi primăvara, în loc de stafide mărunte, 
agreş, şi calde la masă lc duci, presărate pe deasupra cu zahăr 
şi cu scorţişoară. 

Oao umplute. Ia oaole şi le fiarbe de le răscoace, apoi le 
bagă în apă rece să stea puţintel şi apoi le cură binişor de coajă. 
Deci le tae în doao în lung şi le scoate gălbcnările şi le pisează 
cu puţintele migdale, cu gălbenări de ou crude, cu zahăr, scorţi
şoară, puţintică sare, izmă, maghiran, pimpinela şi stafide mă
runte date întâi bine undă. Şi, pisându-le toate acestea bine, 
dinpreună, umple albeaţile, şi dupre ce le vei umplea, le pune 
cu umplutura în sus în tigae dc le prăjaşte cu zmântână au // unt 44v 
proaspăt, întorcându-le încitişor, ca să nu lc cază umplutura. Şi 
dupre ce le vei prăji, pune-le în tipsie şi le pune pc deasupra un 
ostropiel tăcut dc unt proaspăt au zmântână, cu migdale pisate, 
zahăr, zeamă de lămâe, şi fiert întâi, şi cald să-1 pui. 

AJf fel. Dupre ce le vei umplea cum se-au zis la celelalte, 
să le pui în tigae cu zmântână au unt proaspăt, să le acopere 
pre jumătate, şi să le prăjăşti. Deci, când va fi mai prăjite, fă 
un ostropiel de migdale pisate, miez de pâine, gălbenări de 
ou crude amestecate cu lămâe au aguridă, zahăr, scorţişoară şi 
să-1 pui preste oao în tigae şi le lasă să dea undă cu toate 
dinpreună; apoi le scoate din tigae în tipsie şi le pune 
ostropielul acela peste iale, gustând să fie şi acru şi dulce, ca 
să fie gustos, presărându-le cu zahăr şi cu scorţişoară. 

ÎNVĂŢĂTURI DE A FACE MULTE FELIURI 
DE PARĂRI DE OU ÎN ZI DE DULCE. 

Papară verde. Ia gălbenări de ou răscoapte, ficaţi de pui de 
găină fierţi au de // alte pasări, pătrânjăi, foi de boranză 45 
şi alte erburi şi le pisează bine toate în piuliţe, apoi le pune 
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în tingire, puind zeamă de carne au apă, sare şi scorţişoară 
pisată şi alte dresuri. Deci fiarbe bine şi fă papară. 

Papară de oao. Pune într-o oală apă, sare şi unt ca un ou de 
mare, şi o fiarbe câtvaş. Deci tae fălii de pâine şi le pune într-o 
tipsie, puind puţintele foi de pătrânjăi şi de măcriş, şi o pune 
pe cărbuni. Deci pune apa aceia paste faliile de pâine ames
tecată cu puţintică aguridă au zeamă de lămâe, apoi rumpe 
câteva oao, câte vei socoti că să vor putea coace, şi lasă papara 
să fiarbă până ce să vor coace oaole, ţiind bine astupată tipsia. 

Papară de erburi. Să iai lăptuci, iarbă grasă, haţmaţuchiu, 
boranză, foi de sfeclă, măcriş şi o ceapă tocată mărunt. Deci 
după ce vei spăla erburile bine, pune-le într-o oală au tingire, 

45v fiarbe-le cu puţintică apă, sare şi unt // şi, când vor fi mai fiarte, 
pune-le zeamă de carne şi gălbenări de ou bătute. De vei vrea 
acră, cu puţintică aguridă au zeamă de lămâe, iar nevrând acră, 
cu zeamă de carne, şi apoi le fiarbe bine. 

Alt fel. Dupre ce le vei fiarbe câtvaş, le cură bine de apă şi 
le toacă mărunt, apoi le prăjaşte în unt proaspăt, cu puţintică 
sare şi cuişoare pisate. Deci, dupre ce le vei prăji, pune-le în 
tingire şi le pune zeamă de carne şi gălbenări de ou, cum s-au 
zis, şi le fiarbe. 

Alt fel. Bate gălbenări de ou cu must de foi de sfeclă şi 
cu puţintel lapte de migdale, au cu altfel de lapte: de vacă, de 
capră i proci, şi treci prin sită; apoi cu puţintea zeamă de carne 
o fiarbe, puind şi puţintel unt proaspăt. 

Alt fel. Ia zeamă de carne, gălbenări de ou bătute cu zeamă 
de lămâe au cu aguridă, şi puţintel zahăr, apoi o fiarbe până ce 
va începe a să ca-ngroşa. 

Papară de molotru. Să iai molotru şi să-1 speli în apă rece, 
apoi să-1 dai undă şi // dupre ce-1 vei da undă, scură-i apa bine 45 

şi-1 tae mărunt; apoi îi pune zeamă de carne, sare, şi-1 fiarbe. 
Şi, când va fi aproape de fiert, pune-i puţinei agreş şi doao lin
guri de zmântână au de unt, cucunari spălaţi în apă de trandafir 
şi pisaţi, dram<uri> 16, 4 gălbenări de ou bătute cu puţintea 
zeamă de lămâe şi-1 sfărşaşte de fiert. Deci, când vei vrea să-1 
torni, pune pe didesupt fălii de pâine prăjite în unt şi pe 
deasupra presară scorţişoară. 

Papară de coceni de lăptucă au de andidii <!>. Ia cocenii 
de lăptucă câţiva şi-i cură bine, apoi îi pune în apă rece să stea 
câtvaş, şi-i dă undă puţintel. Deci le scură apa şi le pune zeamă 
de carne grasă, vârfări, ca o litră, de sparanghel, agreş, ficaţi 
de pui de găină muiaţi în unt, 4 gălbenări de ou bătute cu 
puţintică zeamă de lămâe, şi-i fiarbe. 

Papară de lapte. Fiarbe laptele cu sare şi cu zahăr cât tribue, 
cu puţintea scorţişoară şi cu 2-3 cuişoare pisate. Şi dupre ce va 
fiarbe câtvaş, să pui 3-4 gălbenări de ou // bătute cu lapte, 46V 

mestecându-1 cu o lingură iute ca să nu să îngroaşă, până ce va 
fi fiert. Deci toarnă-1 peste posmagi au fălii de pâine. 

Papară de orz. Fiarbe orzul cu apă până ce va începe a 
crăpa şi zeama a să îngroşa. Deci pune-i lapte cât vei socoti că 
tribue, ca o ocă pol, sare, zahăr, scorţişoară dupre socoteală, 
şi-1 fiarbe până ce va veni la fiertura lui , şi-1 toarnă peste fălii 
de pâine şi pe deasupra presară scorţişoară. 
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MÂNCĂRI DE POAME USCATE ŞI VERZI, 
ÎN ZILE DE SEC ŞI DE DULCE. 

3a prune uscate au cireaşă au vişine şi le pune să stea amoiu 
câtvaş în apă caldă, apoi le scoate, spălându-le bine şi le fiarbe 
cu apă, cu vin şi zahăr, cu cuişoare şi cu nucşoară şi cu scor

ţişoară, toate acestea pisate. Şi după ce vor fiarbe, când le vei turna, 
să le pui pe didesupt fălii de pâine prăjite şi pe deasupra zahăr. 

47 Pere şi gutui. II Să iai perile, să le curi de coajă şi să le tai, 
apoi să le dai undă cu apă. Deci le scoate din apă şi le fiarbe 
cu vin şi cu zahăr pisat şi cu cuişoare, şi cu scorţişoară întreagă; 
şi când le vei turna la masă, să pui pe didesupt fălii de pâine 
prăjite şi zahăr pe deasupra. 

Mere. Merile fiind fragide, tribue să le coci în spuză şi să 
le curi de coajă, apoi să le fiarbi întregi au fălii, cum vei vrea, 
ca şi celelalte poame ce s-au zis. 

Ckeaşe şi vişine i prune pârguite ipiarseci. Să iai cireşile, 
iar de ar fi cam acre, mai bine ar f i , au vişine, fără coade, să le 
fierbi cu vin, zahăr, scorţişoară şi unt proaspăt; şi dupre ce le 
vei fiarbe, când le vei turna, să le pui pe didisupt fălii de pâine 
prăjite în unt şi pe deasupra zahăr. 

Piarseci. Piarsecile pârguite, care nu sânt bine coapte, să le 
curi de coajă şi să le tai fălii, apoi să le fierbi în must de vişine 

4 7 v au de cireaşă acre, cu puţintel vin alb, // zahăr, scorţişoară şi 
cuişoare, şi să le faci cum se-au zis de vişine i cireaşă, numai 
să nu le prea fierbi. 

Prunele iar pârguite, nu prea coapte, să le tai în doao de vor 
fi mari, iară de vor fi de cele mici, să le laşi întregi, şi să le dai 

undă bine, cu vin, zahăr, scorţişoară. Şi când le vei turna, să le 
pui pâine prăjită i zahăr, ca şi la celelalte poame. 

ÎNVĂŢĂTURĂ 
DE A FACE MULTE FELIURI DE OSTROPTIALE. 

stropiel ce să chiamă crăesc. Să iai o ulceluşă zmănţuită 
au o tingire spoită, în care să pui 4 dramuri de scorţişoară 
pisată, 2 dram<uri> de cuişoare pisate, zahăr dram<uri> 

12, oţet dram<uri> 8, şi să acoperi bine ulceaoa cu hârtie, apoi 
cu capacul, să să năduşască bine. Deci pune-o pe jiratec să 
fiarbă până ce va scădea pe jumătate. Acest ostropiel cald să 
poate mânca cu tot feliul de fripturi, atâta dumesnici cât şi 
sălbateci. 

Ostropiel de rodie. Să iai grăunţe de rodie, să le storci şi să 
ei mustu dram<uri> 50. Deci pune-1 într-o ulcea zmănţuită să 
fiarbă pe jiratec, astupată bine, până va scădea pe jumătate, 
puind într-însul un gran de moscos, // zahăr alb, dram<uri> 24. 48v 
Acest fel de ostropiel să mănâncă cu tot feliul de păsărele. 

Ostropielul de sardâle care să mănâncă cu peşte fript pe 
grătar şi cu cezvârte de oae friptă şi cu pasări sălbatece fripte. 
Să ei 6 sardele să le speli bine cu vin alb, apoi pune-le într-o 
ulceluşă cu untudelemn în zi de sec, iară de dulce cu unt proas
păt, şi le topeşte pe foc. Deci pune oţet dram<uri> 50, zahăr 
dram<uri> 24, scorţişoară întreagă dram<uri> 2, şi să le fierbi 
pe foc l in , acoperită bine. Şi când îl vei pune peste fripturi, 
să scoţi scorţişoara. 
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Ostropielul de zeamă de lămâe carele să mănâncă cu 
fripturi cald, cu potâmichi, pui de porumb, puişori de găină. 
Să iai flori de naramză, au de lămâe au de chitră condimă 
dram<uri> 50, să le pisezi bine în piuliţe, apoi amestecă-le bine 
cu zeamă de lămâe dram<uri> 36, cu zahăr dram<uri> 12, 
scorţişoară pisată dram 1, şi le treci pen sită. Şi rece îl vei pune 
peste friptură. 

Ostropielul de unt care să mănâncă cu sparanghel, coaste 
48v de oae fripte II .şi alte lucruri. Să iai unt proaspăt dram<uri> 

50, topeşte-1 în tigae, apoi pune a patra parte dentr-o nucşoară 
şi puţintele cuişoare pisate, zahăr alb dram<uri> 16,3 gălbenări 
de ou zbătute cu 12 dram<uri> de zeamă de lămâe. Şi cald 
pune-1 peste bucate. 

Ostropielul de grăunţe de ghenuperi, care să mănâncă cu 
găinuşi de pădure, cu sturzi, mierle şi alte păsăruici. Să iai 
grăunţe de ghenuperi dram<uri> 8, să le speli bine cu vin alb 
şi le pune apoi să stea în vin 2 zile, mutând vinul de doao ori 
zioa. Deci fiarbe-1 într-o ulcea zmănţuită cu 50 dram<uri> oţet 
bun, cu 28 de dram<uri> zahăr, cu un tenchiu de cuişoare 
întregi şi cu 2 dram<uri> de scorţişoară întreagă, acoperită 
ulceaoa bine să nu răsufle, până ce va scădea a treia parte. 

Ostropiel verde. Să iai foi de pătrânjăi, vârfări de spănaci, 
măcriş de cel ce să face în iarbă, pimpinela şi puţintică izmă. 
Toacă-le mărunt şi le pisează bine, cu migdale au nuci pisate, 
cu fălii de pâine prăjite. Şi dupre ce le vei pisa, să pui piper 

49 pisat şi oţet. // Deci, de vor fi bine pisate erburile, aşa le vei 
mânca, iară de nu, să le treci pen sită. 

Alt ostropiel verde. Să iai foi de pătrânjăi, sărpunel şi pu
ţintică izmă şi alte erburi mirositoare şi le pisează bine, apoi le 

am6stecă bine cu piper, cu cimbir pisat, sare, şi turburându-le 
cu oţet, trece-le prin sită. 

Ostropiel de prune uscate. Să iai prune, să le pui amoiu în vin 
roş, cu pâine prăjită. Apoi scoate-le sâmburii şi le pisează bine, 
şi cu vin de cela în care au stătut amoiu şi cu puţintea aguridă, 
am6stecă-le bine, puind zahăr, scorţişoară, şi le treci pen sită. 

Ostropiel de erburi mkositoare. Să iai busiioc, pătrânjăi ana 
dram<uri> 4, cucunari curaţi şi pisaţi dram<uri> 8,2 fălii de 
pâine prăjite şi muiate în oţet de trandafir şi stoarse de oţetul 
acela, pisează-le toate în piuliţe, puind zahăr alb dram<uri> 8, 
topit cu puţintel oţet şi cu must de lămâe. 

Ostropielul în praf, de-al purta p<r>etutindinea şi stă mult. 
Scorţişoară dram<uri> 16, piper dram<uri> 2, cuişoare dram 1, 
// nucşoară dram<uri> 2, coji de naramză dram pol, pâine"49v 
prăjită şi pisată, apoi muiată în oţet şi iară uscată, dram<uri> 
24, zahăr dram<uri> 24, izmă uscată dram<uri> 2. Fă toate 
supţiri praf, şi când vei vrea să mănânci să-1 amesteci cu oţet. 

ÎNVĂŢĂTURĂ DE A FACE 
MULTE FELIURI DE SĂLĂTURI, DUPĂ VREMI. 

ălată de lăptuci, pe deasupra cu oţet, cu untudelemn şi flori 
de boranză au de limba boului. 

Salată iar de lăptuci, tăiate în părţi, puse în strachină în-
prejur, şi în mijloc iarbă grasă şi alte erburi bune, şi pre mar-
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ginele lăptucilor, flori de boranză au de limba boului, pe dea
supra cu oţet, untudelemn, sare şi zahăr. 

Salată de amestecătură de lăptuci, foi de boranză, iarbă 
grasă, foi de mătăcină, vârfări de molotru, izmă, foi de bob şi 
erburi ce vei mai vrea, tăiate mărunt, pe deasupra cum s-au zis 
şi la salata de lăptuci. 

50 Salată de andidii, fiarte cu apă şi cu sare şi pe deasupra // 
cu capere date undă au fălii de lămâe, oţet, untudelemn şi 
zahăr. 

Salată de sparanghel fiert, pe deasupra cu oţet, untudelemn 
şi zahăr. 

Salată de sfecle roşii, fiarte întâi au coapte în spuză, în câlţi 
uzi, tăiate fălii, pe deasupra cu capere date undă, oţet de tranda
fir, untudelemn, sare şi zahăr. 

Salată de capere date undă, pe deasupra cu stafide mărunte, 
oţet de trandafir şi zahăr. 

Salată iară de capere, muiate în oţet, pe deasupra cu fălii 
de lămâe, grăunţe de rodie, apă de flori de năramză au de tran
dafir şi zahăr. 

Salată iară de capere, date undă, apoi puse amoiu în oţet 
tare. Deci le scoate din oţet şi le pune în strachină, pă deasupra 
cu fălii de sfeclă roşie fiarte şi untudelemn numai, fără oţet. 

Salată de falii de lămâe, puse amoiu câtvaş în apă rece, apoi 
scurse bine de apă şi puse în strachină, pe deasupra grăunţe de 

50v rodie, // apă de trandafir şi zahăr alb. 
Salată de rădăcină de cicoare, fiarte cu apă şi cu sare, pe 

deasupra cu stafide mărunte, oţet, untudelemn, capere şi zahăr. 
Salată de morcovi, fierţi cu apă şi cu sare, tăiaţi fălii, pe 

deasupra cu sare, oţet, untudelemn şi piper supţire pisat. 

ÎNVĂŢĂTURI DE A FACE SPETE DE RAMATOR, 
LIMBI, CÂRNAŢI GROŞI ŞI SUPŢJRL 

50v 

petile, după ce le vei tăia de la ramator, să le rătunjăşti 
bine cu cuţitul, ca să fie rătunde. Dupre aceia, să le pui 
rânduri într-o copae curată, sărându-le bine cu sare multă, 

şi apoi să pui alt rând peste acela, ca să vie o spată peste alta 
cu feţile lor, şi iară să le sari bine de o parte şi de alta, 
lăsându-le să stea în sare zile 20. Deci plinindu-se acele zile, 
să le speli cu apă bine şi să le pui pe o scândură una peste alta, 
faţă cu faţă, şi pune // altă scândură pe deasupra, şi peste 51 
scândură pune ce lucru mai greu vei avea, au pietrii, fier, au ce 
vei găsi, şi le lasă să stea să să tescuiască zile 10-12, ca să le 
iasă mustul tot şi toată humezeala. Deci, plinindu-se aceste zile 
ce sus s-au zis, să le speli iară bine cu apă şi le pune în vin să 
le acopere de 2-3 degete, să stea ceasuri 24. în vin de vei vrea, 
pune ceva mirodii pisate, ce fel vei pohti, ca să ia miros. Apoi 
le pune la soare au la aer să stea zile 4-5. Deci le pune la fum 
stâmpărat să svinteze încă. Când vei vrea să le usuci la fum, 
pentru că fumul să nu să lipească de spete, ci să fie frumoase 
şi bune la gust, să le Măsur i cu hârtie de ferestri şi să le legi 
cu aţă supţirică, slab, cât să nu cază hârtiile şi să le laşi să stea 
luni 3, atâta la fum cât la aer. 

Limbi. Limbile, asemene ca şi spetele să fac, cu atâta numai 
să osibesc, că-n la lamură tribuesc să stea zile 15, apoi să le 
speli bine cu apă şi dupre aceia să le pui la fum o zi-doao. Deci 
să le ei şi să le legi perechi // şi să le pui la vânt au la aer, să51v 
stea până ce să vor zvânta bine. 

Cârnaţi groşi şi scurţi ce să cheamă salami frânceşti. Să iai 
carne pulpă macră dupre armul ramatorului au altui dobitoc, 
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ocă 3, şi să o speli bine cu musilez au vin alb, şi spălându-o, 
să o pui la teasc, ca spetele i limbile, să stea 24 de ceasuri, ca 
să iasă tot mustul şi toată humezeala. Deci ia untură iară de ra
mator, oca 1 pol, piper numai zdrobit, dra<muri> 16, scorţişoară 
pisată dram<uri> 16, cuişoare pisate dram<uri> 5, sare 
dram<uri> 40; pisând carnea şi grăsimea bine în pio de 
marmură, să amesteci dresurile bine cu carnea, stropind cu 
musilez au cu vin, şi să laşi să stea în pio ceasuri 12; apoi 
umple maţile spălate şi grijite bine. Deci dupre ce le vei umplea 
vârtos, cât numai să nu crape, apoi legându-le strâns, înpungi-le 
cu un ac supţire peste tot, şi-i pune la soare au la aer, şi tot a 

52 treia zi îi mai aşază să să svinteze. // 

Alt fel de cârnaţi groşi. Ia carne de curcă, de găină au de 
viţel sugar de vacă, câte parte una, apoi toacă-le bine şi le 
amestecă bine cu puţintică slănină fără sorici, bine tocată. Deci 
pune piper întreg, sare cât tribue, puţintel chimen i coliandru 
întreg, puţintică frunzişoară pisată şi amestecă-le bine toate 
dinpreună; şi ia un maţ de vacă gros şi-1 umple vârtos, apoi îl 
pune să stea la vânt 3-4 zile. Deci îl fiarbe în apă, iară mai bine 
în vin alb, puind şi puţintică coajă de lămâe au de naramză, bu
căţele, pentru miros. Şi dupre ce-1 vei fiarbe bine, să-1 laşi să 
să răcească în vin şi apoi să-1 scoţi şi să-1 păstrezi, mâncându-1 
rece, să stea o săptămână şi alta. 

Cârnaţi mici. Ia carne macră şi grasă dinpreună, dupre 
armul vacii, fără vine, ocă 2 pol, şi o toacă mărunt. Deci ia sare 
dram<uri> 40, însă cum vei vedea la gust că iaste sărată cât 
tribue, sămânţă de molotru pisată dram<uri> 16, piper pisat 
gros dram<uri> 16, şi amestecă carnea bine cu acestea şi o lasă 

52v să stea ceasuri 12. Deci umple maţile // grijite bine şi-i înpunge 
cu acul ca ceialalţi, şi-i pune apoi la fum, tâmpu <!> să să usuce 

ca şi limbile. Şi când îi vei mânca, au cruzi să-i mănânci, au 
fierţi cu jumătate vin, şi calzi să-i mănânci. 

Toate cărnurile sărate, cum spete, limbi, cârnaţi, păstrămi 
şi alte cărnuri sărate, dupre ce să zvintează, să să păstreze în 
loc răcoros şi vânturos, să nu să strice. 

Alt fel. Să iai carnea să o hăncueşti foarte mărunt şi să 
pisezi mirodii de câteva feluri, şi piper, şi chimen, şi apoi să 
cauţi o copae şi să pui un rând de carne, tot să alegi pe degite, 
puind-o în copae, tot câte puţintea. Şi daca vei pune un rând 
de carne, să pui peste acel rând sare şi mirodii, apoi iar să pui 
un rând de carne şi iar să pui sare şi mirodii, tot aşa, până ce 
vei pune carnea toată. Apoi să încălzeşti vin ca o ocă sau mai 
mult, precum vor fi carnaţii, şi apoi să tot stropeşti carnea cu 
vin şi să o frământe doi inşi, şi tot să toarne câte puţintel vin 
şi să o frământe, până ce să va face carnea ca aluatul, şi apoi 
"să o acopere // până a doao z i ; apoi umple maţile şi să-i pui 53 
afară, pe supt straşini, şi a treia zi să-i ia şi să-i lăţească cu mâna 
pe o masă, şi iară să-i pue pe supt straşini; a treia zi iară să-i ia 
şi să-i turtească cu sucitoriul, şi tot a treia zi să-i turtească, până 
să supţie. Deci să-i laşi să stea afară până ce începe a îngheţa. 

Cap de ramator. Dupre ce bine şi frumos căpăţâna o vei 
griji-o, să fie albă, să o pui într-o tingire mare cu nasul în sus. 
Deci pune-i vin, oţet, apă să o acopere, sare şi piper de ajuns, 
pisat gros, puind şi o ramură de molotru uscată într-însa, au 
puţintică sămânţă pisată, ca să-i dea miros, şi o fiarbe bine, însă 
nu până să va dăznoda, că nici un gust nu va avea, că de multe 
ori carnea iaste fiartă, iar nojăţ nu! Şi dupre ce va fiarbe, au 
caldă au rece, du-o la masă şi cu muştar în tipsioare. 
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ÎNVĂŢĂTURI DE A FACE VINURI FRUMOASE 
ŞI DE FOLOS. 

53v doftoresc şi crăesc. II Ia rădăcină de anghelină 
\ / d r a m < u r i > 16, galanga, cardamomo [kianulea] amomo, 

• udagaci, ana dram<uri> 3, coji de lămâe, coji de naramză, 
sămânţă de coliandru ana dram<uri> 4, grăunţe de genepro 
dram<uri> 8, scorţişoară dram<uri> 12, cuişoare dram<uri> 2. 
Toate acestea le pisează gros şi le pune într-un săculeţ de pânză 
supţire, rară, şi-1 leagă slab la gură. Deci îl spânzură într-un 
buriu cu must de vedre 10 şi-1 lasă să stea până în primăvară, 
când să pritocesc vinurile, şi atuncea să scoţi săculeţul, iară de 
băut să să bea ca şi alte vinuri noao. 

Alt fel. Să iai strugurii şi-i pune să să zvinteze la soare 4-5 
zile, curăţind broboanele cele putrede. Deci musteşti-i de-i fă 
must şi ia de acest must vedre 10-12 de-1 bagă într-un buriu şi 
pune înlăuntru, în buriul cu mustul, acestea: anghelică tăiată 
bucăţi dram<uri> 80, coliandru întreg dram<uri> 40, cuişoare 

54 dram<uri> 3 şi lasă-le înlăuntru să fiarbă mustul cu dânsele. // 

Alt fel. Să iai rozmarin dram<uri> 36, sămânţă de ginepro 
dram<uri> 60, pune-le în 10 vedre de must cum se-au zis la 
celelalte vinuri. 

Alt fel. Să iai flori de lăuruscă uscate bine la umbră, mâini 
2, flori de soc iar uscate, mâini 2, coliandru pisat gros, mâini 
3, pune-le într-un săculeţ de pânză supţire, rară, şi-1 spânzură 
într-un buriu cu must, vedre 10-12, să ajungă la mijloc, şi lasă-1 
să stea să fiarbă cu el zile 10-12, storcându-1 în bute în toate 
serile săculeţul, apoi îl scoate şi-1 astupă bine buriul. 

Alt fel. Să iai rozmarin, jaleş, izmă, pelin, ana mâini 2, să 
le pui într-un buriu cu vedre 10-20 vin roş, să fiarbă cu iale, 
într-un săculeţ, cum se-au zis la celelalte vinuri, şi după ce va 
fiarbe, să scoţi săculeţul cu erburile şi să umplii buriul cu vin 
să stea plin. 

Alt fel. Anghelică dram<uri> 3, galanga calamoromatico 
ana dram 1, scorţişoară dram<uri> 4, cubebe, cuişoare, frunzi-
şoară, caculea ana dram pol, coji de naramză, // coji de lămâe 54v 
ana dram 1, zahăr ocă pol , vin oca 3. Toate acestea, gros 
pisându-le, pune-le în vin să stea zile 5-6. Deci stricură-1 prin 
mânica lui Ipocrat, şi de acest vin fă supa dimineaţa şi bea un 
pahar în loc de cafea, că iaste foarte bun, că întăreşte capul şi 
stomahul, au dupe mâncare bea un pahar în loc de vutcă. 

Alt fel. Să iai vin vedre 3, scorţişoară pisată dram<uri> 20, 
zahăr litre 3, frunză de lămâe mână 1; fă un săculeţ lung şi pune 
scorţişoara în el şi-1 pune în buriu, să nu dea de fund, şi-1 lasă 
să stea 4 zile, iară zahărul şi frunzele pune-le înlăuntru, în bu
riu. Deci bea den el. 

Alt vin ce să zice bozun. Să iai vin vedre 1, scorţişoară 
dram<uri> 20, cimbir dram<uri> 2, acestea toate pisează-le 
gros; caculea nepisată dram 1. Pune-le într-un buriu să nu fie 
plin, ca să să poată zbate în toate ceasurile, şi, astupându-1 bine, 
lasă-1 să stea 3 zile. Deci ia miare ocă 2, vin oca pol, fiarbe-o 
cu vinul, de o spumează bine şi, după ce o vei spuma, lasă-o // 55 
să să răcească, apoi o pune în buriu şi-1 cleatină buriul bine, să 
să amestece, vreo z i . Deci lasă-1 să stea nemişcându-1 nimic, 
şi va fi făcut. 

Alt fel. Să iai vin vedre 1, scorţişoară dram<uri> 10, cui
şoare dram<uri> 2, piper dram<uri> 5, cimbir dram<uri> 2, 
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caculea dram<uri> 40, şi le pune în buriu şi-1 amestecă zile 3. 
Deci pune miare ocă 2 curăţită şi-1 lasă să să aşază. 

Alt fel, muselez. Să iai must dulce, vedre 30, şi-1 fiarbe 
până ce va scădea vedre 10, spumându-1 des, apoi lasă-1 să să 
răcească bine şi-1 bagă într-un buriu, lăsându-1 dăşărt, că fiarbe, 
de 3-4 degete; apoi pune în el scorţişoară dram<uri> 50, cui
şoare dram<uri> 8. 

Vin ipocratic. Ia vin roş au alb, vedre 12, scorţişoară 
dram<uri> 20, cuişoare dram<uri> 4, cimbir dram<uri> 3; 
toate câte s-au zis zdrobeşti-le şi le bagă în vin şi lasă să fiarbă 
vinul cu iale. Şi dupre ce să va aşăza de fiert, astupă bine buriul 

55v ca să nu răsufle. // 

ÎNVĂŢĂTURI DE A FACE 
MULTE FELIURI DE VUTCI. 

&+utcă de grăunţe de ginepro. Ia vin alb bun, tare, oca 10, 
\J grăunţe de ginepro dram<uri> 20, pune să stea amoiu în 
™ vin ceasuri 24, apoi scoate vutcă; ia dram<uri> 4 di 

ginepro zdrobit, nu pisat, cu 5-6 grane de moscos şi le pune 
înlăuntru în vutcă să stea 4-5 zile într-o sticlă, apoi o scură prin 
mâneca lui Ipocrat. Deci stricurându-o, îndulceşte-o cum vei 
vrea de dulce, sugiulep lung, făcut cu apă de flori de năramză 
au de trandafir, şi o lasă să stea 8 au 10 zile să să aşaze bine, 
apoi o scură încitişor, ca să nu să turbure, şi va fi făcută. 

Vutcă de scorţişoară. Ia vin alb bun, ocă 10, scorţişoară 
dram<uri> 30, fă cum se-au zis la cea de ginepro, însă dupre 
ce vei scoate vutca, să pui scorţişoară zdrobită dram<uri> 10. 

Vutcă de chitră i de lămâe. Ia vin ocă 10, coji de chitră au 
de lămâe, dram<uri> 30, fă vutcă cum se-au zis, apoi pune 
dram<uri> 10 au 20, pe urmă ca la celelalte. 

Vutcă de coji de năramză. II Ia vin oca 10, coji de năramză 56' 
dram<uri> 30, fă vutcă cum se-au zis la celelalte, apoi pune 
coji dram<uri> 5. 

Vutcă de anghelică. Ia vin ocă 10, rădăcini de anghelică 
tăiată bucăţi, dram<uri> 30, fă vutcă, apoi pune dram<uri> 10. 

Vutcă de flori de mărgăritărel. Ia vin ocă 10, flori mâini 4, 
fă vutcă, apoi pune mâini 2. 

Vutcă de trandafir. Ia vin oca 10, flori de trandafir mâini 
8, fă vutcă, apoi pune mâini 2. 

Vutcă de anason. Ia vin oca 10, anason dram<uri> 40, fă 
vutcă, apoi pune anason zdrobit dram<uri> 20. 

Vutcă de cuişoare. Ia vin oca 10, cuişoare zdrobite puţintel, 
dram<uri> 8, pune-le în vin să stea ceasuri 24, astupată bine 
căldarea, apoi scoate vutcă după obicei şi o îndulceşte cu sirop 
lung, cum îţi va plăcea de dulce. 

Vutcă de stomah şi de cap folositoare. Ia vin ocă 10, calamo 
aromatico, anghelică, galanga dram<uri> 3, // udagaci dram<uri> 56v 
1, scorţişoară dram<uri> 8, cuişoare, frunzişoară, dram pol, lasă 
să stea înfuzion zile 2, şi apoi scoate vutcă.. Dupre aceia, 
îndulceşte-o cu giulep de coajă de lămâe, moscos grane 5. 
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ÎNVĂŢĂTURI DE A VĂPSH VUTCILE. ÎNVĂŢĂTURI A FACE MULTE FELIURI 
DE DULCEŢURI. 

3a vutcă de ce fel vei vrea, oca 1, crâmăzu <= cârmâz> 
dram<uri> 2, pisat bine, şi-1 pune în vutcă să stea 4-5 zile 
pe sobă caldă, zbătând adese zioa, apoi o strecură şi o pune 

în vase de sticlă. 

Alt fel, roşie. Ia sandal roşu pisat, dram<uri> 3, fă cum 
se-au zis. 

Alt fel. galbenă. Ia rădăcină de carlina pisată, dram <uri> 
4-5, fă în chipul celor de sus ce s-au zis. 

Alt fel. Ia sandal galben. dram<uri> 8. fă cum se-au zis. 

Vutcă verde. Ia must de foi de micşinele, dram<uri> 27; fă 
iar ca celelalte. 

Rosolin franţozesc. Ia rachiu de vin, nu drojdii, oca pol, şi-1 
57 pune într-o sticlă cu gâtul strâmt. // Deci pune într-însul piper 

alb, grane 4, piper lung, grane 2, frunzişoară dram 1, cuişoare 
dram<uri> 12, cimbir dram 1, anason, caculea ana grane 10; 
toate acestea zdrobeşti-le şi le pune în sticlă, astupând sticla 
bine. să o laşi să stea în pimniţă, la răcoare, ceasuri 24, apoi să 
le stricori prin mânica lui Ipocrat, storcând puţintică lămâe când 
îl vei strecura. Deci să iai zahăr dram<uri> 150 să-1 fierbi 
[apena] şi cu acel zahăr tot, să-1 îndulceşti, şi iară să-1 mai treci 
prin mânica lui Ipocrat, puind şi grane 6 de moscos pisat, când 
vei pune zahărul. 

Coji de naramză i de lămâe. Să iai coji de lămâe groase şi 
să le cureţi de miezul sau peliţile cele didesupt. Deci să 
le pui în apă amoi, să stea 4 zile şi 4 nopţi, premenind apa 

de 2 ori zioa, apoi le scoate dintr-acea apă şi le pune în apă 
când fierbi, fierbându-le până ce să vor muia. Deci scoate-le şi 
le pune în apă rece să stea alte 2 zile amoiu, mutând adese // 57v 
zioa apa, apoi să aibi gata la fieşcare litră de coji, o litră şi 
jumătate de zahăr topit şi curăţit, şi să pui cojile în zahărul acela 
şi, încet, încet. Ie fiarbe ca un ceas, spumându-le cu lingura. 
Deci le ia de la foc şi le lasă să stea în zahăr 8 zile, încălzin-
du-le pe spuză au pe cărbuni în toate zilele câte o dată, ca să 
pătrunză mai bine zahărul cojăle; şi umplându-se acele zile, să 
le pui într-un vas şi le păstrează. 

De naramză. Asemene să fac cojăle de naramză, numai 
tribuesc să stea mai mult în apă şi să să fiarbă în doao ape, întâi 
mai puţin, şi să lapezi apa aceia, apoi să pui altă apă şi să le 
fierbi mai mult, până ce să vor muia cât tribue, şi apoi urmează 
de le fă ca cum s-au zis de cojăle de lămâe. 

Alt fel, de lămâi i naramze. Ia lămâile şi naramzele şi le 
cură supţirel de coajă, au le răzuiaşte pe o răzuitoare mărunt, 
cât să-i iasă // coaja cea deasupra galbenă, iară nu să strici albă 58 
carnea. Deci, dupre ce Ie vei curuţa <!>, să le tai în 5-6 părţi 
coaja şi să le scoţi miezul, apoi le pune de le fiarbe cu apă, 
puind într-acea apă şi un miez-doao de lămâe de acele curate, 
întregi, storcându-le întâi câtvaş de must în apa cu cojile şi, 
aşa, le fiarbe cât tribue. Dupre aceia, le scoate din apa unde au 
fiert şi le bagă în apă rece, să stea până ce vei fiarbe zahărul 
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sirop lung, apoi lc curăţă de peliţe şi de alt ce va avea şi, spă-
lându-le bine, lc pune în tingirea cu siropul să fiarbă ca un sfert, 
apoi le pune într-un borcan să stea 2 zile şi 2 nopţi, au şi mai 
mult; apoi cură zahărul şi lc fiarbe iară ca un sfert au şi mai 
bine, apoi îl pune iar peste coji, rece, să mai stea o z i , apoi le 
fiarbe cu zahărul câtvaş dinpreună şi, răcindu-se, le pune în 
borcan şi vor fi făcute. 

Alt fel. Dupre ce le vei cura naramzele cum sus se-au zis, 
58v să le fierbi cu // apă câtvaş, la fiertura lor, până ce să va dezlupi 

miezul de coji, apoi le scoate şi le pune în apă rece. Deci le 
crestează cu cuţitul didesupt şi le scobeşte cu linguriţa de fier 
de le scoate tot miezul şi, dupre ce le vei scoate, le pune de le 
mai fiarbe iară în apa ce au mai fiert, până ce vor veni la fiertura 
lor, şi apoi le fă cum se-au zis sus şi de celelalte tăiate fălii. 

Alt fel. Să iai cojile de lămâe i de năramze i chitre şi să 
le pui în apă să stea 8-10 zile, premenindu-le în toate zilele câte 
o dată apa, până ce cojile să vor lucii şi curate şi vor piarde 
amărăciunea, apoi le scură din apă şi le zvintează. Deci ia miare 
fiartă şi spumată, căldicea, şi o pune peste coji să le acopere şi 
în toate zilele câte o dată le încălzeşte bine, până ce le va 
pătrunde miarea bine, apoi fiarbe miarea bine şi o pune peste 
coji şi vor fi făcute. Iară vrând să le faci cu zahăr, să fierbi 

59 zahărul // şi să-1 pui peste coji. 

ÎNVĂŢĂTURĂ DE A FACE DULCEŢURI. 

rând a face dulceţuri curând, fiind de grabu, să iai miare 
oca 1, apă de trandafir oca pol, deci ia câte poame vei 
vrea, cât să poată încăpea, cum: pere, caisi i proci şi le 

fiarbe cât tribue a fi fiarte. Deci le scoate şi le pune pe deasupra 
scorţişoară şi cuişoare pisate. într-acestaş chip îndată să poate 
face dulceţuri când ar tribui în grab. 

Agreş roş. Dupre ce vei curăţa de coade agreşul, fiarbe 
zahărul au miarea, apoi pune agreşul înlăuntru şi-1 fiarbe, până 
ce-1 vei spuma bine. Deci îl lasă să să răcească şi, dupre ce să 
va răci, sfărşaşte-1 de fiert, socotind zahărul au miarea să fie 
fiartă cum să cade. 

Mure. într-acestaş chip să fac şi murile când sânt can roşii. 

Prune. Ia prunele când încep a să coace, adecăte pârguite. 
Deci înpungile şi le bagă în apă caldă, puind şi puţin oţet, şi 
astupă bine vasul. Deci le pune pe foc de // încălzeşte bine apa, 59v 
iar să nu le fierbi. Deci când vor începe a înverzi, ia-le dupre 
foc şi le lasă să să răcească în apa lor. Apoi , dupre ce să vor 
răci, ţiind bine pururea astupat vasul cu iale, scoate-le din apa 
aceia şi le pune în apă rece. Deci fiarbe zahărul au miarea, apoi 
cură prunele bine de apă şi le bagă în zahăr şi le fiarbe pe foc 
iute. Şi, după ce le vei spuma bine, ia-le dupre foc şi le lasă 
să să răcească. Deci le sfărşaşte de fiert cu foc iute, până ce 
zahărul au miarea va veni la fiertura lu i , apoi le scoate şi le 
pune în vas. 

Piarseci. Fiarbe piarsecile cu apă până ce vor începe a li să 
lua coaja. Atuncea ia-le dupre foc şi le pune în apă rece. Deci 
dupre ce să vor răci, cură-le de coajă şi le pune să să scure de 
apă. Apoi fiarbe zahărul au miarea şi le pune înlăuntru şi le 
fiarbe câtvaş cu foc iute. Deci le lasă să să răcească, apoi le 
fiarbe cât trebue, // până ce zahărul au miarea va veni la fiertura 60 
lui. 

166 167 



Aguridă. Ia agurida când începe a să coace, fără coade, şi 
o pune în apă rece; apoi încălzeşte altă apă şi pune apoi 
într-aceia, astupând vasul bine, şi o fiarbe cu foc l in, până ce 
va începe a-şi piarde faţa cea verde. Deci o ia dupre foc şi o 
lasă să să răcească, apoi o scoate din apa aceia şi o pune în apă 
rece; apoi fiarbe zahărul au miarea şi, scurând agurida de apă 
bine, o pune în zahăr şi o fiarbe până ce va veni zahărul au 
miarea la fiertura lui . 

Gutui. într-acestaş chip să fac şi gutuiele, puind pre urmă 
ceva cuişoare pisate au coji de naramză. 

Cireşă. Să iai cireşile nu prea coapte şi le cură de coade; 
apoi fiarbe zahăr au miare, şi dupre ce le-i fiarbe, le pune în 
zahăr de le fiarbe ca un sfert de ceas; apoi le ia dupre foc şi 
le lasă să să răcească, apoi iar le mai fiarbe, până ce va veni 

60v zahărul la fiertura lui . // 

Caisii au zarzăre verzi. Pune caisile în apă rece, care cum 
o curaţi. Deci încălzeşte apă şi le pune în apă caldă, puind şi 
puţintel oţet, astupând bine vasul, apoi le fiarbe până ce să vor 
ca-nverzi. Apoi tragi-le dupre foc şi le lasă să să răcească. Deci 
le scoate din apă şi le pune în apă rece, apoi fiarbe zahărul 
câtvaş şi scură caisile bine de apă şi le pune în zahăr şi le fiarbe 
cu foc iute, până ce va veni zahărul la fiertura lui . 

Agreş verde. într-acestaş chip să face şi agreşul, ca şi caisili. 

ÎNVĂŢĂTURĂ DE A FACE 
APĂ DE TRANDAFIR MIROSITOARE. 

3a flori de trandafir părţi 2 şi de soc, zvântate la soare, parte 
1, de leuştean parte pol, tai-le toate mărunt şi le pune într-o 
oală zmănţuită cu cuişoare şi scorţişoară pisate, de 

fieştecare câte dram<uri> 40, şi le pune la soare să stea zile 8. 
Deci le pune în căldare şi scoate // apă, şi la gura ţevii pune 61 
moscos au belgioin au storace licfida când vei scoate apa. 

Alt fel. Să iai flori de trandafir cu floarea lor cea galbenă 
denlăuntru, oca 1, cuişoare dram<uri> 8, belgioin dram<uri> 
4, scorţişoară dram<uri> 12; toate acestea pisează-le bine şi le 
amestecă cu florile de trandafir şi le pune în căldare de scoate 
apă, cu foc l in , până ce va eşi toată humezeala trandafirilor. 
A noi, apa ce vei scoate pune-o la soare să stea o lună să să 
limpezească şi vei vedea lucru frumos. 

ÎNVĂŢĂTURĂ 
DE A FACE CERNEALĂ DE SCRIS BUNĂ. 

A 

Î
nvăţătura lui Fior Avanti. Să iai gugoşi de cerneală, să le 
pisezi gros şi să le pui amoiu în apă, să stea ceasuri 24. 
Deci să le fierbi până ce vor scădea a treia parte şi, dupre 

aceia, la fieşce litră de apă să pui piatra cailor dram<uri> 16, 
comid dram<uri> 4 şi fiarbe până ce să va topi şi piatra şi 
comidul, apoi să-1 strecori că iaste făcută; iar fiind groasă, pune 
apă de trandafir. 

168 169 



61 v Alt fel. II Ia gugoşi de cerneală şi le pisează gros, 
dram<uri> 40, piatra cailor di cea verde, dram<uri> 24, comid 
dram<uri> 16, sare dram 1, pune-le toate într-o oală zmănţuită 
cu 5 lit<re> de vin alb tare, cald cât să va putea să arză, 
astupând bine oala, şi o lasă vara la soare, iar iarna pe sobă, să 
stea zile 15, mestecând cu un lemn în toate zilele. 

Alt fel. Ia gugoşi de cerneală dram<uri> 24, piatra cailor 
dram<uri> 16, comid dram<uri> 4 şi pân la 6, vin alb onţe 33. 
Gugoşile să le pisezi câtvaş şi să le pui în vin să stea zile 8, 
amestecând de doao ori zioa, şi mai de multe ori, însă nici la 
soare nici la foc să le pui, iar comidul să-1 pui amoi în vin de 
cel ce sus s-au zis, să-1 acoperi, lăsându-1 cât şi gugoşile, ames-
tecându-1 în toate zilele, până ce să va topi, pe urmă să nu mai 
amesteci gugoşile, fără cât să le stricori pentr-o cârpă şi să 
amesteci vinul cu comidul bine. Deci apoi să pui piatra cailor 
pisată şi să le pui iar în oală, să mai stea zile 4, au şi mai mult, 

62 // amestecând iară în toate zilele, şi apoi va fi făcută cerneala. 

Î N V Ă Ţ Ă T U R Ă D E A S P Ă L A ARGINTURILE, 
V A S E D E COSITOR I D E A L A M Ă I D I C I O A E . 

rginturi. Ia sare supţire pisată şi cu drojdii uscate dupre bute 
şi o amestecă bine, fă praf supţire, şi cu acest praf freacă 
bine arginturile, apoi le şterge bine cu o cârpă uscată, au 

aba mai bine. 

Alt fel. Să iai cenuşă cernută şi cremotartaro şi să faci leşâe 
foarte iute. Deci , când vei vrea să speli arginturile, să faci 
spumă cu săpun cu acea leşâe şi, cu o cârpă, freacă bine argin

turile. Şi de vei vrea să le luceşti, să faci de oţel ca un dinte de 
câine şi-1 udă într-acea leşâe, şi cu acela să le scliviseşti. 

Vasele de cositor. Să faci leşie foarte iute, cu cenuşă, şi 
să o fiarbi bine, şi-ntr-acea leşie să speli vasile, apoi să le ştergi. 
Deci , cum le vei şterge: să iai un petec de pâslă au de aba 
uscată şi le freacă bine, întorcând cu iuţime înprejur // vasele 62v 
ca să să lucească. 

Alamă i cioae. Ia leşâe foarte iute şi-nlăuntru să pui la o 
litră de leşâe dram<uri> 8 de piatră acră. Deci ia o cârpă şi o 
udă într-acea leşâe şi freacă-le bine; şi dupre ce le vei curaţi 
bine de pete, spală-le şi le.şterge bine, apoi dupre ce le vei 
şterge, să iai pământ de cel ci fac oale, să-1 faci praf supţire; 
deci ia o cârpă şi o presară bine cu praf de acela şi freacă bine 
vasele, că atâta să vor spăla şi luci, cât îţi va părea că sânt noao. 

Alt fel. Cărămidă noao pisată supţire şi legată într-o cârpă de 
in, şi cu aceia frecând alama au cioaia, o faci ca când ar fi noao. 

Î N V Ă Ţ Ă T U R Ă 
P E N T R U S P Ă L A T U L A R M E L O R R U G I N O A S E . 

3a sticlă de cristal părţi 3, cremene părţi 2, şi ie fa praf. Deci 
ia o bucată de piale au de postav şi o stropeşte cu apă de 
clei întâi, de cireş au de alt fel, apoi o presară cu praful 

de cel ce s-au zis, // şi să o laşi să să usuce şi, dupre ce să va 53 

usca, cu acea piale să freci rugina întâi dupre arme. Dupre 
aceia, să ei piatră acră dram<uri> 6 pol, magnit, piatră pomice 
<!>, colofănio, unt de scorpie ana dram<uri> 4 pol, untură de 
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cerb dram<uri> 45. Dupre ce vei face praf cele ce sânt de făcut, 
să-1 amesteci cu untu de scorpie şi cu untura de cerb, cu care 
amestecătură de iznoavă bucata de piale ce s-au zis să o 
stropeşti şi să o usuci cât va tribui, şi apoi să freci armele. 

Alta. Când rugina va fi pătruns arma de nu să va putea 
şterge, tribue să nu o strici cu rasul, ci să o ungi întâi cu unt de 
tartariu, cum de licfio şi să o laşi să stea câtvaş, apoi să o freci 
cu acele ce s-au zis. 

A PĂSTRA ARMELE LUCII ŞI CURATE, 
CA SĂ NU RUGINEASCĂ. 

ă iai cositoriu calcinat, să fie curat, făr de plumb, 
dra<muri> 8, untudelemn dram<uri> 32, unt de ceară 
destilat dra<muri> 8, amestecă bine şi lasă să stea zile 8 

au 10. Deci să le pui în baligă de cal caldă să stea zile 40, apoi 
63v îl dezgroapă şi scură partea cea // mai limpede şi încălzeşte 

armele la foc, d-abia să nu arză, şi le unge cu acest unt, că nu 
vor mai rugini. 

Untul de ceară destilat, singur, păstrează foarte bine 
metalurile de rugină. 

Alt fel. Ia ceruza pisată şi o amestică cu catran şi unge 
armile cu aceia, că foarte <bine> le păstrează de rugină. 

Alt fel. Ia untură de ramator, untudelemn, ceară noao, 
biaca, adecă ceruza, amestecă-le toate dinpreună şi le topeşte 
pe foc l in . Deci cu de această unsoare unge armele, că le 
luceşte şi le păzeşte pururea lucii şi curate de rugină. 
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ÎNVĂŢĂTURĂ DE A FACE IARBĂ DE VÂNAT, 
PENTRU FUZIE I DE PISTOALE. 

ă iai silitră dra<muri> 190, pucioasă dram<uri>23, căr
buni de lemn câinesc dram<uri> 27, pisează-le dupre 
obiceiul erbii. 

Alt fel. Silitră părţi 10, cărbuni, pucioasă de fieştecare câte 
parte 1, şi fă iarbă dupre obiceiu. 

Alt fel. Să iai silitră litre 3, lămurită cu apă fiartă, cu 
iarbă ce să chiamă canfora, pucioasă dram<uri> 32, cărbuni 
de alun dram<uri> 48, canfora dram<uri> 4, şi fă iarbă, după 
obicei. 
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GLOSAR 

acioae, cioae = aliaj (bronz, dar nu numai) din care se fac diferite 
obiecte de uz casnic, clopote etc. 

agrişe = fructele albe sau negre, cu gust acrişor, ale unui arbust 
autohton, de grădină sau de câmp. 

aguridă = struguri necopţi, acri. 
amoiu = macerare, înmuierea în apă, oţet sau vin. 
amomo = ghimbir, plantă erbacee aromatică, din regiunile sub

tropicale. 
ana = cât..., cât, de fiecare câte..., în părţi egale. 
andidii = andive, rădăcini de cicoare. 
anghelică = plantă erbacee aromatică, autohtonă, întrebuinţată şi ca 

leac. 
anghinare = plantă erbacee spinoasă, autohtonă, în parte comestibilă, 

întrebuinţată şi ca leac. 
apena = puţin. 
arm, armuri - partea piciorului unui animal între genunchi şi şold. 
au = sau. 
belgion = smirnă, răşină extrasă din scoarţa unui arbore exotic. 
boranză = plantă comestibilă autohtonă. 
bozun = un vin special, preparat cu mirodenii. 
buriu = butoi. 
caculea = ingredient de import. 
capere = ingredient de import, fructele unui arbust din zonele sudice 

europene. 
capon = clapon, cocoş castrat. 
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cardamomo = cardama, drobuşor, plantă erbacee, folosită drept 
colorant (în albastru?). 

carlina = plantă din familia compozitelor. 
căldare dc scos apa = alambic, pentru distilarea alcoolului. 
cennamomo v. kcnnamomo. 
chitră = grepfmit. 
cicoare, rădăcini de ~ = andive. 
timbir= cimbru, de grădină sau din flora spontanee. 
cioae = vezi acioac. 
clean = peşte de apă dulce, din familia crapului. 
condimă = condiment. 
crăniăz, cârmâz= fructe mici roşii sau negre ale unei plante erbacee. 

folosite drept colorant. 
cremotataro sau „unt de tartariu" = cremă de tartru. 
cubebe - fructul unui arbust, asemănător cu boaba de piper. 
cucunari, coconari - seminţe ale unei varietăţi de pin, din sudul 

Italiei, Greciei, Asiei Mici . 
cura, a ~ = a scurge (apa din legume, carne etc); a curaţi. 
dram = unitate dc măsură pentru greutate (cea 3 grame) şi pentru 

capacitate (între 3,22 - 3,80 cm3). 
dres, dresuri = mirodenii; plante, fructe sau seminţe aromatice, ori 

cu gusturi picante, folosite ca ingrediente. 
felegean, filigean - ceaşcă turcească pentru cafea, fără toartă. 
Fistic, Fisticuri = sâmburi ai unor fructe de arbust din ţările calde, de 

culoare galben-verzuic, cu gust exotic. 
frunzişoară = foaie de dafin. 
fuzie = armă, puşcă. 
galanga - rizomul unei plante medicinale. 
ginepro = ienupăr. 
giulep = salep, sirop. 
giumertu = darnic, generos, a nu fi zgârcit. 
gran = unitate de măsură, a 50-a parte dintr-un dram. 
hăncui, a ~ (corect, hăcui) = a tăia în bucăţi mici, a toca mărunt. 
hârtie de fereastră= o hârtie mai rezistentă şi probabil transparentă, 

care se punea la ferestre, în loc de sticlă; pergamentoasă. 
i = şi. 

i proci - şi altele. 
işpec (în expresia tăiat ~ ) = tăiat mărunt, tocat. 
iznoavă, dc ~ = din nou. 
îndcz.at - îndestul 
înluzion = infuzie. 
jaleş = plantă erbacee cu frunze ovale şi flori purpurii. 
jugastiv = peşte de râu dc munte. 
kcnnamomo sau kiunulea amomo = scorţişoară. 
lamură = în expresia a sta la ~ = a sta la scurs. 
lămuri, a ~ = a curăţa (scurge) de părţile impure conţinute, a alege 

partea bună; a limpezi. 
lăuruscă = viţă de vie sălbatică. 
licfida - lichid. 
litră = a patra parte dintr-o oca, egală cu 100 dramuri. 
lostoţă= lostriţă, peşte răpitor, asemănător păstrăvului. 
mătăcină, mătăciune - plantă erbacee aromatică, roiniţă. 
mâneca lui Ipocrat = săculeţ folosit pentru filtrarea lichidelor. 
mirodii = mirodenii, ingrediente, condimente. 
moiu = vezi amoiu. 
molotru - sulfină. 
moscos - plantă erbacee cu flori galbene-verzui, cu miros de mosc. 
muselcz,, musilez = vin fiert cu scorţişoară şi cuişoare; sos făcut 

cu vin, pentru fripturi ş.a. 
naramză, naramză = varietate de citrice, asemănătoare portocalei, 

cu gust dulce-amărui. 
nojăţ- probabil un anumit grad de fierbere (a cărnii). 
nucşoară = fruct exotic, folosit drept condiment, asemănător unei 

nuci mici. 
oca = unitate de măsură pentru capacitate şi greutate, variind după 

regiune, 
oca pol = o ocă şi jumătate. 
onţe = uncii. 
ostropiel = sos picant preparat cu diferite ingrediente, adăugat la 

fripturi. 
patlageane mohorâte = pătlăgele vinete. 
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pâine frecată = pesmet. 
piftie = aspic. 
pimpinela = plantă erbacee aromatică; anason. 
plachie =. aici cu sens de vas de bucătărie; tavă. 
podeţ = peşte de râu de munte, scobar. 
pol= jumătate. 
pomice, piatră ~ = piatră ponce. 
posmag = pâine tăiată felii, uscată sau prăjită; pesmet. 
ramator = porc. 
rânză = stomac, abdomen/conţinutul lui. 
rodie = fruct de import, de mărimea şi asemănarea unui măr. 
rozmarin = arbust aromatic. 
sacâz = colofoniu, răşină de conifere. 
santal = lemn roşu şi galben, din arbore originar din Extremul Orient. 
sărpunel = plantă aromatică. 
sclivisi, a ~ = a lustrui. 
scorţişoară - scoarţa unui arbore oriental, folosită drept condiment. 
spănaci = spanac. 
storace = stoarce. 
şofran - plantă erbacee din care se extrage o substanţă aromatică 

şi colorantă. 
tenchiu = a patra parte dintr-un dram. 
tigvă = fructul unei plante erbacee din familia cucurbitaceelor. 
udagaci = lemn de.aloes. 
undă, ada~= a da în clocot, a opări. 
vin ipocratic = vin preparat cu plante aromatice; medicinal. 

POSTFAŢĂ 

Pentru a spori interesul cititorului faţă de această Carte de 
bucate, dăm aici câteva repere despre ceea ce însemna modul 
de trai al protipendadei societăţii în epoca brâncovenească şi 

în tot secolul fanariot, timp în care a circulat manuscrisul, evident cu 
accent pe obiceiurile legate de bucătărie şi servitul mesei de fiecare 
zi, de sărbători sau festinuri. 

Ochiul străinului care a poposit mai mult sau mai puţin pe 
meleagurile noastre a înregistrat o serie mare de aspecte ale vieţii 
cotidiene de pe toate palierele societăţii, inclusiv deci din casele 
boiereşti în care a fost primit cu multă generozitate, iar memoriile 
sau relatările lui de călătorie (unele de nivelul studiilor.de sociologie 
ori etnografie), scrise pentru publicul occidental, se constituie, cu 
unele rezerve, într-un izvor de primă categorie pentru tema în dis
cuţie. Cronicile sau documentele interne, prin natura lor, nu ne puteau 
lăsa decât informaţii sumare şi cel mai adesea indirecte în acest do
meniu. Excepţie face istoricul şi savantul domnitor Dimitrie Can-
temir care se adresează, însă, în binecunoscuta sa Descriptio Molda-
viae (Descrierea Moldovei) unui cititor străin1. Abia operele literare 
din a doua jumătate a secolului al XlX-lea, care evocă perioada 
fanariotă din ultimele sale decenii de existenţă, folosind documenta 
de arhivă şi memoria colectivă încă vie, completează cu detalii, 
retrospectiv, imaginea societăţii din perioada amintită.2 

Ceea ce impresionează pe străin este ospitalitatea boierilor (vă
dită mai ales în Moldova 3, plăcerea lor deosebită de a întinde mese 
şi de avea mulţi musafiri4, de a le oferi ce aveau mai bun (desigur 

178 
179 

http://studiilor.de


şi din orgoliu, din dorinţa de a epata). Dar foarte mulţi autori, veniţi 
dintr-o lume cu alt grad de civilizaţie şi cu deosebire în a doua ju
mătate a secolului fanariot, au cuvinte deloc măgulitoare referitor la 
gustul bucatelor sau la condiţiile de igienă în care acestea sunt 
preparate ori servite la masă.5 

Una din componentele principale ale vieţii mondene erau vizitele 
şi, legat de acestea, organizarea de mese bogate cu sau fără ocazii 
speciale. Marea boierime (prin definiţie, marii dregători) îşi trăia un 
capitol important din viaţă prin participarea la mesele şi ospeţele 
organizate întotdeauna cu un anumit ceremonial şi cu fast. mai mic 
sau mai mare, la Curtea domnească, prilejuite de multele sărbători 
religioase de peste an, de evenimentele din familia domnului (nunţi, 
botezuri, care nici ele nu erau puţine) sau grandioasele festinuri 
oferite în cinstea nenumăraţilor soli/ambasadori străini în drumul lor 
spre sau dinspre Constantinopol6, festinuri la care comesenii se 
numărau cu sutele. 

Cronicarul brâncovenesc Radul Grecianu consemnează în 
„Istoria" sa zeci de asemenea ospeţe ce aveau loc anual, fără să dea 
însă detalii. Spre exemplu, despra nunta din 1706, a fiului cel mare 
al domnului Ţării Româneşti cu „o cocoană a lui Balşu stolnecul" 
din Moldova, naş fiind vestitul om de cultură, stolnicul Constantin 
Cantacuzino, eveniment de mare anvergură, nu spune decât că a durat 
12 zile „făcându-se foarte frumoasă şi minunată orânduială şi 
domnească podoabă" 7. La fel de parcimonios relatează şi despre 
nunţile altor opt odrasle ale lui Constantin Brâncoveanu, ca şi despre 
mesele pe măsură ce au urmat unor festivităţi ocazionate, spre exem
plu, de sfinţirea în 1707 a bisericii Sfântul Gheorghe din Bucureşti 
(ctitorie brâncovenească, invitat fiind însuşi patriarhul Ierusali 
mului8); ori despre „banalele" ospeţe ce se ţineau lanţ în anii de pace 
în „preumblările măriei sale", ce puteau dura şi câte 20 de zile, în 
soţit de marii boieri, pe la diverse moşii şi mănăstiri9. 

Unele amănunte despre asemenea ospeţe avem, în schimb, de ! • 
florentinul Măria-Antonio Del Chiaro, bun cunoscător al vieţii de 11 
Curtea lui C. Brâncoveanu şi a domnilor următori (Ştefan Cantacu
zino şi Nicolae Mavrocordat), unde a funcţionat timp de peste şa^e 
ani (din primăvara 1710) ca secretar de limbă latină şi italiană. Pentm 

a nu altera frumuseţea expunerii atâtor detalii, reproducem aici pasaje 
ceva mai largi din bine cunoscuta sa lucrare Storia delle moderne 
revoluzioni della Vallachia (revoluţie, cu sens de schimbare, 
cf. N. Iorga). Iată cum descrie banchetul oferit de domn boierilor 
în zi de Paşte, ceremonial ce se repetă, de altfel, în toate zilele de 
sărbătoare: „După slujba religioasă, la ora mesei, trâmbiţaşii dau 
semnalul, şi se aduc în sala cea mare mâncărurile. Boierii de primul 
rang, împreună cu domnitorul, sunt serviţi într-o odaie vecină cu 
vutcă şi dulceaţă <ca aperitiv! — I . O , după care îşi spală, în ordine, 
mâinile, îşi desbracă hainele care rămân prinse la gât numai în copcă, 
cu mânecile atârnate la spate, după care prânzul este anunţat. în 
frunte cu principele se îndreaptă toţi spre sala de mâncare, îşi ocupă 
locurile, după demnitatea fiecăruia, afară de cei ce stau în picioare 
la spatele principelui pentru a-1 servi. De se întâmplă un patriarh la 
masă (cum a fost cazul pe timpul meu, cu cel din Erusalim sau 
Alexandria), acesta ocupă capul mesei, la dreapta principelui. în 
lipsa patriarhului, mitropolitul Valahiei ocupă un fotoliu cu spătar, 
lângă domnitor, în capul mesei. Urmează apoi marii dregători, după 
rang, unul în faţa altuia." 

Rămân în picioare cu anumite atribuţii: spătarul (comandantul 
cavaleriei) — ţine sabia şi cuca domnească; postelnicul (mareşalul 
Curţii) — gata să dea ordine; paharnicul — toarnă vin domnului; 
stolnicul — serveşte bucate domnului; medelnicerul — îi ţine lighea
nul pentru spălatul mâinilor; aga (comandantul infanteriei) — gata 
să dea ordine „miliţiei". Aceştia, după un ceas de servit pe domn la 
masă, se retrag în altă sală, unde sunt serviţi, la rândul lor, cu aceleaşi 
bucate şi onoruri, după care se reîntorc la masa domnului, unde încep 
toasturile. 

Separat, în apartamentul doamnei, are loc o altă masă, „cu aceeaşi 
orânduială, cu jupânesele care ocupă locurile sau servesc ca şi res
pectivii lor bărbaţi". 

în timpul toasturilor, toţi comesenii se ridică în picioare, cu ex
cepţia mitropolitului. Primul închină mitropolitul în sănătatea dom
nului. Al doilea toast este pentru „împărat" (termen intenţionat am
biguu: pentm sultan, ori împăratul de la Viena?). Apoi, domnul bea 
în sănătatea fiecărui (!) boier. Astfel se toastează şi se bea timp de 
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vreo trei ore, după care domnul închină ultimul pahar în slava lui 
Dumnezeu, „care prin mila sa am ajuns sănătoşi această sfântă zi, ne 
rugăm să ajungem la anul la aceeaşi zi sfântă, cu sănătate şi pace". 
Primele toasturi sunt însoţite fiecare de salvele a 12 tunuri şi a 2 000 
de puşti, urmate de „muzicile de afară": trâmbiţe, tobe, ţimbale, flaute 
etc; înăuntru se cântă muzică bisericească. „Se dă poruncă şi celei 
ţigăneşti, cu vioară şi cobză, şi se cântă şi din gură, după dorinţa 
domnului". 

După ce descrie şi obiceiul legat de masa din ziua de Sf. Vasile 
(vezi plăcinta cu răvaşe şi împărţitul darurilor), Del Chiaro face şi 
unele generalizări şi dă şi alte detalii: o dată încheiate toasturile şi 
salvele, armata din curte pleacă spre cazărmi, fiecare companie cu 
steagul ei. Masa continuă „tot mai aprinsă de vinurile cele mai bune 
şi lichiorurile care la mesele lui C. Brâncoveanu erau dintre cele mai 
alese din Europa. Mâncărurile erau gustoase şi preparate după 
bucătăria franceză, nemţească şi italiană. Era o veche datină, ca la 
zile solemne sau la nuntă boierească, farfuriile să nu se ridice de 
pe masă, ci se puneau una peste alta, şi se formau coloane de farfurii 
atât de înalte, că boierii, chiar în picioare, nu vedeau pe cei de cealaltă 
parte a mesei. Domnul şi chiar boierii trimiteau zilnic de la masa lor 
câte unui protejat, mai ales străinilor, câte un fel de mâncare sau 
câteva sticle cu vin" . 1 0 

Incredibil, şi totuşi explicabil, un ceremonial aproape identic 
se desfăşura în zi de sărbătoare şi la Curtea domnească din Iaşi. 
D. Cantemir descrie, poate cu ceva mai mult talent literar, aceleaşi 
tipicuri: „Sunetele trâmbiţelor şi darabanelor arată că mâncările sunt 
gata; stolniceii, având în frunte pe vătaf şi pe stolnicul al doilea, le 
primesc de la bucătărie şi le dau marelui stolnic să le aşeze pe masă". 
Soseşte domnul, mitropolitul rosteşte rugăciunea, medelnicerul toarnă 
domnului apă să se spele, boierii se aşază după rang, sfetnicii şi 
dregătorii de prim rang rămân în picioare să-1 servească pe domn 
până la al treilea pahar etc. Se ţin toasturi (cu aceeaşi ambiguitate 
referitor la împărat), în timp ce se aud salvele de tun şi muzica de 
afară, şi aşa mai departe11. 

In timpul sau după ospeţele mai deosebite, se dau spectacole 
de teatru şi de circ, se dansează, iar de pe la mijlocul secolului 

al XVIII-lea, noaptea, se fac iluminaţii şi jocuri de artificii. Un 
negustor de cristaluri (sticlă de Boemia), ajuns cu marfa sa la 
Bucureşti în ziua nunţii domniţei Ilinca (a treia fiică a lui Brânco
veanu), la care participă însoţind un consilier orăşenesc trimis să facă 
daruri de nuntă din partea oraşului Braşov, are ce povesti12: „A fost 
o veselie şi aveai ce vedea..., căci după terminarea ospăţului, în 
aceeaşi sală în care se prânzise, a fost ridicată o cetate împresurată 
de turci, iar în cetate erau nemţi 1 3... Şi s-au făcut şi multe alte jocuri 
şi tot felul de dansuri turceşti, arăbeşti, chinezeşti (!), franţuzeşti, 
spaniole şi leşeşti". 

L. F. Marsigli, trimis al Curţii de la Viena în misiune diplomatică 
la Constantinopol, în drumul său de întoarcere, din anul 1691, este 
primit de C. Brâncoveanu cu mare interes şi cu un „ospăţ măreţ", 
care îl impresionează foarte plăcut pe străin, inclusiv spectacolul mu
zical: „M-a cinstit apoi cu un ospăţ măreţ, la care au luat parte mai 
mulţi arhiepiscopi de rit ortodox, mai mulţi dregători ai săi şi mai 
mulţi boieri ai ţării. Bucatele au fost alese şi vinurile de mare preţ, 
şi toate provenind din acea ţară (s.n.- I.C.); muzica, deşi împărţită în 
muzică creştină, turcească şi persană, a fost totuşi foarte plăcută prin 
diversitatea sa... După ce s-a sfârşit ospăţul, domnul s-a retras cu 
mine într-o altă odaie, unde stând turceşte (!) pe perne, am vorbit de 
lucruri felurite, timp două ceasuri cu cafea şi tutun"14. 

Despre obiceiurile legate de servitul mesei într-o casă boierească, 
Del Chiaro se referă de câteva ori, cu amănunte uneori pitoreşti, de 
care numai un străin ar fi putut face caz. Descriind interiorul unei 
locuinţe, autorul notează: lipsa scaunelor este suplinită de nişte bănci 
fixate de-a lungul pereţilor, acoperite cu postav divers colorat (roşul 
era interzis, fiind la cea vreme apanajul Curţii domneşti) ce îmbrăca 
şi zidul pentru a servi de reazim. „Masa pe care se mănâncă seamănă 
cu acelea din trapezele călugărilor, (căci) românii nu folosesc mese 
ovale sau rotunde în mijlocul odăii". Comesenii se aşază de o parte 
şi alta a mesei, cât ţine lungimea ei, în ordinea rangurilor ce le deţin, 
în capul mesei, pe un scaun (totuşi!) cu spătar, stă gazda, iar în 
dreapta sa una din persoanele de vază, dacă se întâmplă să fie; ne
lipsit este un preot. Faţa de masă este „după obiceiul ţării", din pân
ză de in, foarte fin ţesută, ca şi şerveţelele. Când numărul comese-
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nilor este mai marc, se foloseşte un fel dc faţă de masă îngustă ce 
acoperă de la un capăt la altul, dc jur împrejur, toate tacâmurile şi 
farfuriile, clin care fiecaie îşi prinde, în momentul aşezării la masă, 
câte o bucată Iu brâu. Până să se aşe/.e la masă, în timp ce se aduc 
bucatele, oaspeţii sunt întreţinuţi de gazda într-o altă încăpere, unde 
li se serveşte vutcă („rosolin") şi li se aduce apa pentru spălatul 
mâinilor. în semn dc bunăcuviinţă, la fel ca la Curte, oaspeţii îşi scot 
anteriul şi îl prind într-o copcă la guler. Preotul spune ..Tatăl nostru'" 
şi binecuvântează masa, dând apoi semnalul începerii mesei înmuind 
o bucată de pâine în unui din felurile de mâncare. Toţi ceilalţi, făcân-
du-şi mai întâi cruce şi o plecăciune spre stăpânul casei. încep să 
mănânce. în zi de sărbătoare, se ţin toasturi. „La valahi nu e obiceiul 
să se ceară de băut. ci se aşteaptă invitaţia gazdei care oferă de băut 
în acelaşi pahar, care trece din mână în mână; străinul deprins cu altă 
igienă se acomodează cu greu la acest obicei". 

Face apoi observaţii privind bucătăria: „Mesele lor sunt foarte 
îmbelşugate, dar mâncărurile nu sunt bine gătite şi ceea ce e mai rău, 
e că sunt servite destul de reci, căci în Valahia bucătăriile sunt în fun
dul curţilor şi deci departe de casă". După terminarea mesei, trec din 
nou în prima odaie, unde li sc aduce apă pentru spălatul mâinilor şi 
al gurii, după care li se mai serveşte încă un pahar de vin. cafeaua 
şi narghileaua. în final, îşi îmbracă anteriile, aduc mulţumirile cuve
nite gazdei, încalecă pc cal şi se duc acasă să se culce, „somnul de 
după masă, obicei ce există nu numai în zilele lungi de vară, ci şi 
în cele de iarnă. Somnul e uşurat şi de vinurile servite din belşug la 
masă, fără însă să fi ameţit pe invitaţi". 1 5 

Se mănâncă mult şi cu poftă, probabil şi din cauza condimentam 
exagerate a preparatelor, a vutcilor şi a vinului. La o masă obişnuită 
se serveau 10-12 feluri, dar la sărbători, câte 60-70 de feluri, iar la 
festinurile domneşti se ajunge, după mărturiile călătorilor, la 400 
feluri de mâncare. 

Mesele abundente şi lipsa de mişcare (boierii şi familiile lor nu 
mergeau niciodată pe jos, oricât de mică ar fi fost distanţa de parcurs, 
acest lucru ţinând şi de rang!) influenţau nu numai starea de sănătate, 
ci şi aspectul fizic şi costumul celor aparţinând clasei boiereşti: erau 
graşi, lenţi, purtând acele anterie largi care conveneau abdomenelor 

proeminente. Era o ruşine să fii slab, chiar şi pentru fetele tinere. 
Charles Joseph Lamoral. principe de Ligne, slujind ca ofiţer în armata 
rusă în războiul ruso-austro-turc din 1787-1791, are prilejul să 
cunoască bine protipendada ieşeană, cu nimic deosebită de cea 
bucureşteană: „Aceşti domni <boicri — I.C> nu umblă niciodată pe 
jos. Ei sunt cu toţii leneşi, întocmai ca turcii. Femeile s-ar putea lipsi 
de a avea burta atât de mare. Această însuşire este atât de mult pre
ţuită a fi un semn de frumuseţe, încât o mamă mi-a cerut iertare că 
fiica sa nu o căpătase încă. «Dar nu va mai întârzia mult, mi-a spus 
ea, căci acum c o adevărată ruşine, este dreaptă şi subţire ca o 
trestie»" 1 6. 

Cunoscutul medic Constantin Caracas, care a ocupat funcţii de 
vârf în organizarea vieţii medicale şi a protecţiei sănătăţii publice 
la sfârşitul secolului al XVIII-lea şi începutul celui următor, în Ţara 
Românească, a scris un adevărat tratat despre condiţiile stării dc 
sănătate a societăţii din vremea sa. Printre altele, referindu-se la 
regimul alimentar, descrie astfel un prânz obişnuit într-o casă 
boierească: se începea cu conserve de peşte de marc (ca sardele, 
lacherdă, licurini, caracatiţă etc), sărat sau afumat şi bine 
condimentat, sau icre, măsline, salam de Italia sau franţuzesc, 
brânzeturi (locale sau de import). Urma supa dc came de pasăre sau 
de vită, cu muştar, hrean „sau alte sosuri", aluaturi sau plăcinle, după 
care, renumitul pilaf turcesc, cu iaurt sau smântână ori năut. Ca desert 
se serveau dulceţuri şi, după masă, fructe dc sezon. Prânzul se încheia 
cu rachiu, vutcă şi cafea. în timpul mesei se bea „şi câte puţin vin 
uşor", ori la începutul mesei vin pelin; vinurile străine (din Franţa, 
Italia şi Grecia, din cauza preţurilor, „deşi sunt prefăcute") şi lc 
permit foarte rar, chiar şi cei bogaţi, numai la banchete17. Cam la fel 
se mânca şi la cină, o oră înainte de miezul nopţii. 

Aruncând o privire în bucătăria caselor boiereşti, medicul este 
scandalizat de lipsa de igienă în care se păstrau şi se găteau alimen
tele: din neglijenţa slugilor, ncsupravegheate, alimentele erau 
necurate, lăsate să se altereze, ncacoperite, la discreţia roiurilor de 
muşte nestingherite, pregătite în vase dc aramă nu bine spoite etc. 
„Numai la negustori şi la alţi câţiva, bucătăriile se păzesc mai curate, 
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fiindcă priveghează înseşi femeile lor", nedispunând de atâtea slugi 
ca familiile boiereşti 1 8. 

La fel de şocaţi erau şi călătorii străini de modul grotesc în care 
se mânca la masă, dar care, pentru a amuza pe cititorul occidental, 
îngroaşă adesea realităţile. Marele negustor vienez Jenne Lebprecht, 
venit în 1786 să prospecteze piaţa ţărilor române, descrie în termeni 
duri o masă într-o casă boierească: „Boierimea dă ospeţe cu multe 
castroane cu feluri de mâncare gătite fără gust, cu unt rânced, pe o 
faţă de masă neagră ca pământul, acoperită de muşte, şi cu o singură 
lingură de lemn, precum şi cu un singur pahar de vin ce trece din 
mână în mână; vezi cum doamnele şi domnii îşi bagă cu lăcomie 
mâinile în castroane ca să scoată o bucăţică de carne sau să înmoaie 
o bucată de pâine în sos". Contactul unora cu societatea braşoveană, 
remarcă acelaşi călător, îi învaţă cu obiceiuri noi, „nemţeşti": pun 
faţă de masă curată, cel puţin oaspeţilor străini le oferă cuţite şi 
furculiţe şi stau pe scaune în jurul mesei19. 

în acelaşi stil maliţios descrie în 1792 şi William Hunter obi
ceiuri legate de masă într-o casă boierească: în lipsa furculiţelor şi 
a cuţitelor, comesenii rup carnea cu degetele, fapt ce face necesar ca 
un lighean şi un ibric să fie purtate mereu în jurul mesei. Invitat la 
masă de pârcălabul oraşului Galaţi, este, la rândul lui, scandalizat de 
murdăria care domnea: „toate lucrurile într-adevăr aveau un aspect 
aşa de murdar şi neîngrijit că, în ciuda belşugului bucatelor, mi-am 
pierdut pofta de mâncare înainte de a fi mâncat". Despre bucate 
spune: „S-au făcut multe feluri de mâncare fără a putea descoperi 
din ce erau făcute, şi când primele erau ridicate de pe masă, erau 
înlocuite cu altele la fel de greu de definit"20. 

Şi totuşi, în ultimele decenii ale secolului al XVIII-lea, modelul 
european de a se servi la masă de tacâmuri 2 1 şi a sta pe scaune în 
jurul unei mese pătrunde din ce în ce mai mult în casele boiereşti 
şi la Curtea domnească. Mult-voiajata englezoaică Lady Craven este 
plăcut impresionată de masa în stil european la care a fost invitată 
de Nicolae Mavrogheni, la Bucureşti: se stă pe scaune, domnul la un 
capăt al mesei, ea la celălalt, prezentă este şi doamna; vesela este de 
argint, probabil de provenienţă englezească, sfeşnicul de pe masă din 
alabastru incrustat cu flori de rubine şi smaralde etc.2 2 

O dată cu creşterea gustului pentru lux şi fast, spre sfârşitul 
secolului al XVIII-lea, vesela din marile case boiereşti începe să 
fie din porţelanul cel mai fin, de import23, mai ales serviciile de cafea, 
dintre cele mai scumpe24. într-o listă a obiectelor de import alcătuită 
de I.St. Raicevich, aflăm până şi unelte de bucătărie din Nurnberg, 
Viena, Franţa şi Anglia. Alături de acestea, Raicevich descrie vasele 
autohtone de lemn de tisă, impenetrabile, comparabile cu cele de 
sticlă 2 5. Foile de zestre, dieţile, ca şi inventarele bunurilor 
mănăstireşti aduc şi ele mărturii despre existenţa furculiţelor, 
cuţitelor, lingurilor de metal („albe" sau de „madem"), a farfuriilor 
şi castroanelor de „marmură" 2 6, a platourilor de argint etc. 

Marile case boiereşti aveau un numeros personal domestic, unele 
de ordinul sutelor, printre care un loc important îl deţineau slugile 
cu atribuţii speciale la bucătărie ori la servitu} mesei, precum şi 
bucătari calificaţi, deseori ţigani, angajaţi cu simbrie şi scutiţi de bir 
sau de alte sarcini publice („navalele"). La Curtea domnească şi a 
celor mai mari boieri, în afara acestora, erau aduşi bucătari străini 
ce-şi cuceresc faimă cu arta lor. Astfel, se cunoaşte că la Curtea lui 
C. Brâncoveanu era unul neamţ 2 7 , iar la cea a lui A l . Ipsilanti, unul 
celebru, francez28. 

O dată cu înfiinţarea consulatelor străine (după.1783), pe lângă 
alţi meşteri străini, au venit cu regim de sudiţi (nesupuşi obligaţiilor 
către ţară) şi numeroşi bucătari, „din cei cu ştiinţă de mese şi de 
bucate evropeneşti, de se încarcă <însărcinează — I . O cu mesile 
cele mari, care din vreme s-au înmulţit" 2 9. 

în oraşe, existau, la fel ca şi alţi meşteşugari, bucătari calificaţi 
solicitaţi la nunţi şi alte praznice („zaiafeturi") ale obştei, dar şi de 
casele boiereşti şi mai ales de Curtea domnească. Din timpul lui Ale
xandru Ipsilanti, cei din Bucureşti se organizează (1782), după 
modelul vremii, în breaslă, cu un statut riguros de funcţionare şi cu 
un staroste pus sub „ascultarea" ispravnicului Curţii domneşti, 
întrucât „Curtea gospod are mai adesea trebuinţă de bucătari" 3 0. 
Supusă unei concurenţe dure şi neloiale (!) din partea bucătarilor 
străini, breasla celor pământeni (greci, români, ţigani) se destramă' 
cu timpul, iar încercările unor bucătari domneşti, ca vătafi, de a o 
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reînfiinţa, sunt respinse atât de Ioan Caragea (în 1818), cât şi de Gri-
gore Ghica (în 1823)31, considerată depăşită. 

Aşa cum reiese şi din Cartea dc bucate, dar mai ales după cum 
relatează majoritatea martorilor străini, în casele celor înstăriţi se 
mânca multă carne în zilele de dulce şi peşte în zilele de post, iar 
ponderea acestora în regimul alimentar creşte spre sfârşitul secolului 
al XVIII-lea, o dată cu procesul de occidentalizare/modernizare a 
modului de trai din mediul orăşenesc, în general, dar cu deosebire al 
boierimii şi al marilor negustori. 

Credinţa ortodoxă cerea respectarea multor posturi3 2, care 
însumau două treimi din zilele anului (30 de săptămâni!), posturi 
ce presupuneau în primul rând renunţarea la carne: miercurea şi 
vinerea, uneori şi lunea, apoi în cele patru mari posturi de peste an, 
unele durând şi câte 40 de zile în ş ir 3 3 , plus altele de mai mică 
importanţă. Dar şi aceste posturi erau luate de pretext pentru orga
nizarea de mari petreceri în ajunul lor, unele de amploarea carna
valurilor3 4, înainte de „intrarea" în posturile mari, se ţinea „săptă
mâna untului", timp în care totul era gătit cu unt — cu rol de pansa
ment gastric, „ca să nu-şi vateme stomacul cu un post prea strict"35. 

Abuzul de carne a fost întotdeauna privit ca un mare păcat de 
moralizatorii timpului, asociat obiceiurilor „păgâneşti": turceşti şi 
tătăreşti 3 6, mai apoi nemţeşti şi franţuzeşti, ca şi luxul şi desfrâul3 7. 

Doctorul Constantin Caracas, în a sa monografie sanitară, redă 
lista alimentelor obişnuite în acea vreme, descriind uneori şi modul 
de preparare a lor şi influenţa ce o pot induce asupra stării de să
nătate: 

Se consumă în primul rând carnea de oaie, sub influenţă orien
tală, aproape deloc miel, iar cea de berbeci bătrâni „neîntorşi" (ne
castraţi), ca şi cea de capră, era pentru „uzul poporului de jos". Car
nea de porc se mânca mult în lunile de iarnă 3 8, vara aproape deloc, 
iar cea de vită era mai puţin apreciată, fiind mai aspră. Nu se tăiau 
viţeii, cum în general nu se tăia puietul (nici la oi, porci, păsări), 
protejat pentru asigurarea creşterii şeptelului. 

Gama varietăţilor de carne era întregită cu cea dc vânat. Cum 
mai mult de două treimi din teritoriu era împădurit, fondul cinegetic 
era deosebit de bogat. Pieţele oraşelor în timp de iarnă gemeau de 
căprioare sălbatice (ocupau primul loc în preferinţele gastronomice 
boiereşti), ciute, cerbi, mistreţi, dar cei mai numeroşi erau iepurii (se 
şi exportau cu sutele de mii în Transilvania). Dintre păsările sălbatice 
autorul enumera: găinuşile (vânate mai mult toamna, umplu tarabele 
târgurilor), cocoşii sălbatici, ieruncile (a căror carne este asemă
nătoare cu cea a fazanilor), porumbeii sălbatici, turturelele (în august-
septembrie sunt grase şi foarte gustoase), potârnichile (atât de multe, 
că se prindeau cu plasa, şi foarte mult apreciate la mesele boiereşti), 
prepeliţele (se vânau în iulie-august, „grase şi dulci", preparate cu 
sosuri sau pilaf), raţele şi gâştile sălbatice, dropiile foarte numeroase 
la câmpie etc. 

Dunărea cu salba ei dc bălţi (mai întinse şi mai numeroase decât 
astăzi), iazurile morilor şi heleşteele nelipsite de pe orice moşie 3 9 , 
ca şi râurile mai mici sau mai mari asigurau cantităţi imense de peşte, 
nu numai pentru pieţele orăşeneşti, ci şi pentru locuitorii satelor. Era 
mai ieftin şi se consuma mai mult decât carnea. 

Morunul şi nisetrul, pescuiţi în Dunăre toamna, iarna şi o parte 
din primăvară, erau destinaţi în primul rând meselor celor avuţi, dar 
fiind graşi, medicul nu-i recomanda să fie consumaţi prea des. Unele 
exemplare atingeau 300 de kg greutate, încât, după relatările engle
zului Bargrave, trebuiau şase sau opt bivoli pentru a-i trage la mal 4 0. 
Cei mai mulţi se pescuiau printre stâncile munţilor în judeţul Me
hedinţi şi la gura Ialomiţei ori la Brăila 4 1. Icrele lor (caviarul), foarte 
mult căutate, erau accesibile chiar şi păturilor mijlocii orăşeneşti, iar 
cererea era mare în zilele de post, încât se şi importau cantităţi 
apreciabile din Rusia. Batogul şi „nervii" de sturion se exportau cu 
deosebire în Transilvania. Cega avea un gust mai plăcut, mai fin, era 
mai digestă, dar uşor perisabilă. Alături de alte soiuri de peşte din 
Dunăre sau din bălţile ei (crap, lin, ştiucă, somn etc, toate de 
dimensiuni uimitoare), sturionii se aduceau în mari cantităţi, cu 
carele, în coşuri, pe pieţele târgurilor şi ale capitalei, dar după cele 
douăsprezece ceasuri de drum, ajungeau alteraţi deseori; deşi agia 
supraveghea calitatea mărfurilor — observă medicul —, negustorii 
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reuşeau să-şi vândă marfa depreciată „poporului de jos, mulţumit de 
un preţ mai mic" 4 2 . 

Din pâraiele repezi de munte erau aduşi păstrăvi, păstruga, 
lipanul şi alte soiuri, uneori vii , transportaţi în apă, dar în cantităţi 
mici şi destinaţi numai bogaţilor. Târgurile gem însă de soiuri ca 
plevuşcă, cosacul, caracuda, bibanul, roşioara etc. „mult căutate de 
popor"43. 

Mulţimea bălţilor şi heleşteelor mai dăruia populaţiei scoici, raci 
(de dimensiuni impresionabile) şi melci — hrana tipică a zilelor de 
post. Deşi au o came greu digerabilă, dar fiartă, friptă, tocată mărunt, 
preparată cu ulei şi multe condimente, capătă un gust foarte plăcut; 
pot produce totuşi, spune medicul, „vărsături, dureri de stomac, boli 
grele şi mai ales friguri rele". Melcii mai erau culeşi şi din păduri 
şi crânguri, dar mai ales din insulele Dunării. 

Nu putem stărui asupra celorlalte alimente ce intrau în meniurile 
boiereşti. Observăm însă că legumele, solicitate cu precădere doar 
în zilele de post, cu timpul se diversifică, apar bamele, dovleceii, 
conopida, diverse soiuri noi de varză, roşiile şi altele necunoscute la 
începutul secolului al XVIII-lea, şi, ca atare, nemenţionate în Cartea 
de bucate pe care o publicăm aici. 

Se mănâncă multă pâine, fabricată de obicei în brutării, rar în 
casă, plămădită cu hamei, pe care C. Caracas o găseşte gustoasă, 
pufoasă şi dă reţeta de preparare a ei. Din mercurialele pieţei bucu-
reştene, introduse din timpul lui A l . Ipsilanti (15 noiembrie 1775),-
aflăm o gamă mare a produselor de panificaţie. Spre sfârşitul seco
lului al XVUI-lea, apar, ca aliment de lux, pastele făinoase, importate 
la preţuri foarte ridicate (ca cele de Veneţia). în timpul lui Ioan Vodă 
Caragea, funcţiona la Bucureşti o fabrică de fidea şi macaroane, după 
reţeta celor din Creta şi Cipru, de calitate superioară celor produse 
la Galaţi 4 4. 

La desert, îşi fac loc prăjiturile şi îngheţata, cu deosebire la me
sele festive şi la bufetul balurilor. Reţete apusene sunt aduse de 
bucătarii şi cofetarii străini angajaţi la Curte şi în casele mari 
boiereşti, dar care capătă licenţe să deschidă localuri publice 
(cafenele, cluburi, restaurante). Sunt cunoscute, spre exemplu, 

„prăjiturelele cu miroase" pe care bucătarul francez de la Curtea lui 
A l . Ipsilanti le desfăcea în cafenelele bucureştene4 5. 

Moda turcească introdusese în obiceiurile înaltei societăţi băutul 
• cafelei, modă ce se extinde cu timpul şi în casele mijlocii orăşeneşti. 

Se bea şi de mai multe ori pe zi, probabil şi datorită vizitelor foarte 
numeroase, care după regula vremii se făceau sau se primeau, în 
timpul cărora conversaţia, de obicei sărăcăcioasă, era suplinită de 
tratarea obligatorie cu cafea, şerbet 4 6, dulceaţă şi ciubuc ori nar
ghilea47, imposibil de evitat chiar dacă o persoană făcea şi zece vizite 
în aceeaşi zi. Imitând ceremonialul de la Curtea sultanului, domnul 
oferea înalţilor oaspeţi, înainte de toate, cafea, şerbet şi tutun. Gestul 
domnului de a invita pe unul sau pe altul dintre marii boieri dimineaţa 
la cafea, cu care prilej se discuta şi politică, este considerat ca o mare 

1 cinste ce li se făcea acestora, dar cronicarul dezaprobă obiceiul lui 
i! Constantin Mavrocordat de a cinsti în felul acesta şi pe boierii mazili 
| şi pe cei mai mărunţi 4 8. 
j în timpul mesei, dar mai ales după masă, se bea vin, rareori 

ajungându-se la beţie. Se bea mult la sat (dumineca, la cârciumă), 
ceea ce explică vastele plantaţii de viţă de vie şi strădania stăpânilor 
de moşii de a-şi impune acel riguros drept de monopol asupra 
cârciumilor, una dintre cele mai mari surse de venit ale moşiei, uneori 
chiar principala. Dar tehnica de preparare şi păstrare a vinurilor este 

t primitivă şi ele nu rezistă mai mult de un an sau doi. în Ţara Româ-
[ nească erau totuşi renumite vinurile de Cerneţi, Drăgăşani, Focşani 
,J ş.a., iar în Moldova, cele de Cotnari şi Odobeşti, care puteau rivaliza 
j cu vinurile străine. Dintre cele de import, întâlnim la început de secol 

al XlX-lea, şampania franţuzească şi vinul de „Bordon" 4 9. 
Băuturile alcoolice distilate, din fructe ori cereale, încep să fie 

apreciate abia pe la mijlocul secolului al XVUI-lea, în special de „cei 
de jos", dar o dată descoperit gustul, extinderea plantaţiilor de pruni 
şi numărul crescând al velniţelor devin o ameninţare pentm cultura 
cerealelor şi a hranei populaţiei, cu deosebire în perioadele cala
mitate, iar domnia ia măsuri în repetate rânduri de prohibire a acestui 
fenomen. 
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Berea era o băutură nouă la sfârşitul secolului al XVIII-lea, dar 
fabricarea ei este sporadică şi fără piaţă de desfacere (nefiind apre
ciată) la începutul secolului următor. 

Vara, apa şi vinul erau răcite cu gheaţă, păstrată din timpul iernii 
în gheţării (beciuri speciale). La Curtea lui C. Brâncoveanu era 
stipendiat un „gheţariu" ce-şi făcea slujba la „legniţă" (gheţărie) 5 ( l . 

Aşadar, una dintre marile plăceri ale vieţii erau mesele îmbelşu
gate, iar resursele moşiilor şi ale pieţei locale abundente erau com
pletate cu imense cantităţi de produse alimentare de lux aduse din 
cele mai îndepărtate colţuri ale lumii, atât din Orient, cât şi din 
Occident. Registrele vamale indică mari cantităţi din cele mai diverse 
condimente, fructe exotice (alături dc butoaiele de zeamă sau de 
coajă de lămâie ori naramză), zahăr (de Veneţia), ulei, cafea, vinuri 
etc, toate la preţuri excesiv de mari, îndrcptăţindu-le numele de 
„bucate cu cheltuială". 

Starea de insecuritate, în condiţiile dominării turceşti şi a 
regimului fanariot, descuraja acumulările băneşti şi investiţiile în 
economie, şi de aceea marile sume provenite din dregătorii sau din 
veniturile moşiilor erau cheltuite pentru organizarea de banchete, ca 
şi pentru afişarea unui lux vestimentar orbitor, pe trăsuri ruinător de 
scumpe, ori risipite la joc de cărţi. Aceasta, alături de mulţi alţi fac
tori, a dus la decăderea marilor familii boiereşti şi ascensiunea altor 
pături sociale, fenomen zugrăvit magistral dc Nicolae Filimon în 
romanul său Ciocoii vechi şi noi, o izbutită frescă a societăţii din-
tr-o altă perioadă de tranziţie. 

Spre delectarea intelectuală a cititorului dc astăzi, reproduce, 
în încheiere, un pasaj edificator şi pentru istoria gastronomiei 
româneşti, în care este descrisă masa emblematicului personaj Dinu 
Păturică, din vremea lui Ioan Vodă Caragca, masă ce depăşeşte în 
extravaganţă pe cea a stăpânului său: „Masa era aşezată între două 
paturi şi împregiurată cu scaunele pe care erau să şază onorabilii 
oaspeţi ai lui Păturică. Pe masă erau rânduite o mulţime de farfurii 
cu mezelicuri dc tot felul: marinată de stacoji, farfurioare mai mici 
cu icre proaspete de morun, licurini jupuiţi, sardele muiate în 
untdelemn de Mitilene, amestecat cu piper şi zeamă de lămâi de 
Messina, măsline dulci de Tessalia, grămădite în formă piramidală, 

icre tari dc chefal, smochine de Santorini, halva de Adrianopole; 
nimic din delicateţile gastronomice ale Orientului nu lipsea pe masa 
ciocoiului, mai împodobită chiar decât a stăpânului său. Toate aceste 
mezelicuri erau aşezate după o regulă militară, având la fiecare 
distanţă de două palme câte o carafă cu vin galben de Drăgăşani, 
cu pelin roşu din viile mănăstirei Bistriţa şi cu vinuri orientale de 
diferite colori şi gusturi, fără a lipsi paporniţele (butilii îmbrăcate cu 
papură — n.a.) cu anason de Chio şi cu mastică de Corint... Patru 
ţigănuşi, curat îmbrăcaţi, aduceau bucate la masă, şi două ţigance 
tinere şi frumuşele erau însărcinate a turna prin pahare nectarul care, 
de la căderea zeilor din Olimp încoace, a luat prozaicele nume de vin / 
şi rachiu..." După „mezelicuri", este adusă ciorba dc ştiucă fiartă 
în zeamă de var/â cu hrean, apoi „două farfurii lunguieţe cu mihalţi 
şi păstrăvi rasol, muiaţi în oţet şi undelemn; aduseră mai multe vase 
de cositor pline cu iahnii, cu plachii, cu morun gătit în măsline şi foi 
de dafin, cu crapi umpluţi cu stafide şi coconare şi alte felurite 
mâncări care se ziceau în vechime „bucate cu cheltuială"5 1. 
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NOTE 

1) Dimitrie Cantemir, Descripţia Moldaviae, Bucureşti, 1973, 
vezi cu deosebire cap. VIII, Ospeţele domnilor (p. 231-233) şi 
cap. XVII, Despre obiceiurile moldovenilor (p. 309-315). 

2) Nicolae Filimon, Ciocoii vechi şi noi, Bucureşti, 1863; Ion 
Ghica, Scrisori către Vasile Alecsandri ş.a.; G. Ionescu-Gion, Istoria 
Bucureştilor, Bucureşti, 1899; Radu Rosetti, Amintiri, ediţie îngrijită 
de Mircea Anghelescu, Ed. Fundaţiei Culturale Române, 1996 etc. 

3) Abatele A. D'Hauterive, Memoircs surVetat de ia Moldavie... 
en 1787, Bucureşti, 1902, p. 87: „nici un popor nu este mai primitor 
de oaspeţi" ca cel din Moldova. Vezi şi alte aprecieri ale străinilor 
în nota 17, de la p. 317, din D. Cantemir, Descriptio Moldaviae, 
ed. cit. Referindu-se la obiceiurile moldovenilor, autorul notează: 
„...trebuie să fie lăudată şi ridicată tot timpul în slăvi ospitalitatea pe 
care o arată străinilor şi drumeţilor. într-adevăr, cu toate că sunt foarte 
săraci din pricina vecinătăţii cu tătarii, totuşi nu refuză niciodată 
oaspetelui pâine şi găzduire, hrănindu-1 şi pe el şi caii lui timp de trei 
zile fără nici o plată... Ba sunt unii care îşi amână prânzul până la 
al nouălea ceas din zi (= ora 15 — n.n., I.C.) şi, ca să nu mănânce 
singuri, pun slugi de-a lungul drumului ca să poftească la masă şi 
la găzduire orice călător ar întâlni pe-acolo". Numai despre vasluieni 
nu are cuvinte de laudă. Ibidem, p. 313. 

4) I. St. Raicevich, secretarul de limbi europene la Curtea lui 
A l . Ipsilanti şi dascălul copiilor acestuia, apoi (din 1783) primul 
consul (agent) austriac în ţările române, nota ca pe ceva exotic 
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1788, p. 258-259. Traducere la Institutul de istorie „N. Iorga". D. 
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la a treia din noapte (= ora 21), uneori chiar până în zorii zilei". 
Op. cit., p. 309. 
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tinopol, trimisă pentru ratificarea păcii de la Carlovitz. Călători străini 
despre ţările române, voi. VIII, Bucureşti, 1983, p. 147. în 
continuare, va fi citat Călători. 

7) Radu logofătul Greceanu, Istoria domniei lui Constantin Basa
rab Brâncoveanu voievod (1688-1714), ed. Aurora Ilieş, Bucureşti, 
1970, p. 156. Vezi şi p. 230. 

8) Ibidem, p. 163. 
9) lbidem,p. 155. 
10) Anton-Maria Del Chiaro Fiorentino, Revoluţiile Valahiei, 

ediţie S. Cris-Cristian, Iaşi, 1929, p. 32-35. 
11) D. Cantemir, op. cit., p. 231. 
12) Călători, V i n , p. 127-128. 
13) Imitaţie după spectacolele ce aveau loc la Poartă, în care se 

mimau lupte şi victorii ale oştirii turceşti. Ibidem, p. 128. 
14) Călători, p. 56. 
15) Anton-Maria Del Chiaro, ed. cit., p. 21-23. 
16) Călători, voi. IX, în ms. la Institutul de istorie „N. Iorga". 
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17) Vezi traducerea (din greceşte) de Pompei Samarian, O veche 
monografie sanitară a Munteniei de dr. Constantin Caracas 
(1800-1828), Bucureşti, 1937, p. 102-105. 

18) Ibidem, p. 105. 
19) Călători, voi. IX, în ms. la Institutul de istorie „N. Iorga". 
20) Ibidem. 
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23) Ibidem, p. 478. 
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25) I. St. Raicevich, op. cit., p. 134. Din documentele vamale, 
aflăm că în 1803 se importau şi „morişte de cafea". V. A. Urechia, 
Istoria românilor, voi. XI, Bucureşti, p. 231. 

26) în inventarul preluat de noul egumen al mănăstirii Snagov, 
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Academiei Române, Ms. rom. 1259, f. 91 v. într-o foaie de zestre din 
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la masă). Documents greco-roumains. Le fonds Mourouzi d'Athenes, 
doc. 160, în ms. la Institutul dc istorie „N. Iorga". 

27) N. Iorga, op. cit., p. 374. 
28) Louis Etienne Meynard, care pregătea mese fastuoase, deşi 

C. G. Ludolf, trimisul extraordinar al regelui celor două Sicilii la 

Poartă, le găseşte „dintre cele mai rele". A. Oţetea, Contribution â la 
question d'Orient, Bucureşti, 1930, p. 343. 

29) I. Cojocaru, Documente privitoare la economia Ţării 
Româneşti, 1800-1850, Bucureşti, 1958, p. 268. 

30) V. A. Urechia, op. cit., voi. I, p. 441. 
31) I. Cojocaru. voi. cit., doc. 172. 
32) „...căci într-aceasta constă credinţa lor, ţinerea posturilor fiind 

mai presus decât orice dogmă creştină", românii, chiar când sunt 
bolnavi, preferă să moară decât să calce postul, mai puţin unii boieri, 
relatează călugărul minorit conventual Giovanni Bartolomeo Frontali, 
trimis de Congregaţia de Propagandă Fide, ca misionar în Moldova, 
în 1742. Călători, voi. IX, traducere în ms. la Institutul de istorie 
„N. Iorga". Relatări asemănătoare, şi la Erasmus von Weismantel, 
ofiţer în campania lui Carol al XH-lea al Suediei, împotriva lui Petru I 
al Rusiei. Ibidem, voi. VIII, p. 353. 

33) Ibidem, p. 634; v. şi C. Caracas, op. cit., p. 100, şi Del Chiaro, 
ed. cit., p. 55. 

34) Del Chiaro, ed. cit., p. 145. 
35) Călători, voi. VIII, p. 353, nota 250. 
36) Ion Neculce, zugrăvindu-1 în culori negre pe bătrânul domn 

al Moldovei Dumitraşcu Cantacuzino, îl denunţă, parcă: deşi nu avea 
dinţi (avea proteză!) „carne în toate posturile culurcii dinpreună 
mânca". Ediţie Zamfira şi Paul Mihail, Chişinău, 1993, p. 75. 

37) Puritanul cronicar, dascăl şi meşteşugar, Ioan Dobrescu, 
într-o notă din februarie 1814, condamnă cu asprime „năravurile cele 
rele" ale orăşenilor, adică portul european (nemţesc şi franţuzesc), 
podoabele „drăceşti", lectura lui Voltaire „urâtul de Dumnezeu" şi 
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ziduri, în haine, în înşălătorii, în mâncări bune, în beţii". Ediţie Ilie 
Corfus, în Studii şi articole de istorie, voi. VIII, Bucureşti, 1966, 
p. 341. 

38) Medicul C. Caracas relatează: de sărbătorile Crăciunului, 
„fiecare român taie unul din porcii lui cei graşi" şi numai în răstimp 
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de mai multe ori pe zi şi bând vin", obicei ce face ca „de atâta 
mâncare, mai ales după 40 de zile de postire, să li se vateme 
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sănătatea" (op. cit., p. 101). în restul anului însă, ţăranul este con
damnat de condiţia lui socială doar la mămăligă (care a dat şi un 
specific etnic regimului alimentar ţărănesc), lapte şi câteva legume 
(fasole, varză, ceapă). O afirmă toţi călătorii şi cronicarii acelor vre
muri, punând în antiteză austeritatea mesei ţărăneşti cu opulenţa şi 
risipa din casele boiereşti. Deşi gospădăria ţărănească este principalul 
producător de bunuri alimentare, el, ţăranul, este silit direct şi indirect 
să vândă aproape tot ce produce, oprind pentm hrana sa ce era mai 
prost, în nevoia stringentă de a face banul necesar noianului de dări. 

39) Călători, VIII, p. 372-373. 
40) Paul Cernovodeanu, Societatea feudală românească văzută 

de călători străini (secolele XV-XVII), Bucureşti, 1973, p. 199. 
41) C. Caracas, ed. cit., p. 41; V. şi Raicevich, op. cit., p. 
42) Ibidem,p. 41-43. 
43) Ibidem, p. 45. 
44) C. C. Giurescu, Istoria românilor, Bucureşti, 1946, voi. ID72, 

p. 576. 
45) G. Ionescu-Gion, op. cit., p. 234. 
46) Şerbetul era, de fapt, limonada, foarte aromată cu ulei de 

trandafiri sau alte parfumuri, pe care unii străini o găsesc detestabilă, 
alţii, dimpotrivă. 

47) Fumau mult, chiar şi femeile (grecoaicele) şi prelaţii. Călă
tori, VIII, p. 188. 

48) Ioan Neculce, ed. cit. 
49) în lista de cheltuieli a casei Sandu Sturza din anii 1809 şi 

1816. Arh. St. Iaşi, Documente, 536/3 şi 10. 
50) Studii şi materiale de istorie medie, V, Bucureşti, 1962, 

p. 359. Un paşă turc ce trece prin Moldova spre Hotin, în 1750, 
pedepseşte cu bătaia pe marele ban Dumitraşcu Călmaşu (responsabil 
cu organizarea conacelor paşei), pentru că nu a avut gheaţă la unul 
din popasuri. Pseudo-Enache Kogălniceanu, ed. Aurora Ilieş, Bucu
reşti, 1987, p. 59. V. şi I. St. Raicevich, op. cit., p. 48, C. Caracas etc. 

51) Nicolae Filimon, Ciocoii vechi şi noi, Bucureşti, 1963, 
p. 129-131. 

APPENDIX III 

Contents of the Cookery Book 

Fish Dishes. Carp - page 2; pike - 4v; zander; perch - 5v; tench 
- 7; crucian - 8; dace - 9; trout and huck - 10; Black Sea sturgeon, 
sevruga, beluga and sterlet - 1 1 ; how to boii their soft roe and oils 
- 14; how to make pies from sturgeon, sevruga and beluga caviar 
- 14v; little sterlets - 14 v; crayfish - 15; oysters - 16v; snails - 18v; 

Lent Dishes. Hop - 19V; plantain - 20V; bottle gourd - 22; 
artichokes - 23v; monk tumips - 24. 

Meat Dishes. Veal: veal's head - 24 v; veal's brain - 26 v; veal's 
tongue - 26v; veal's tripes - 27v; - spare ribs - 29 v; veal's kidncys 
- 30 v; veal's liver - 3 1; veal's feet - 32 v; Beef: 33; sirloin, flllet 
- 33 v; udder - 34. Mutton: head - 35; shoulder and ribs - 36; saddle 
of Iamb - 36v; another mutton dish - 37v. Hare and rabbit - 38 

Fowl. Pigeon - 39; capon, young hens and pigeons - 39v. 
How to make various egg dishes. Pie - 41 v; eggs fried in butter 

- 43; eggs poached in water - 43v; filled eggs - 44 

How to make various puddings from left-o vers, on Meat days. 
Green pudding - 44v; egg pudding -45; herb pudding - 45; melilot 
pudding - 45v; lettuce head and endive pudding - 46; milk pudding 
- 46; barley pudding - 46v. 

Dried and fresh fruit dishes for Lent - 47v. Pears and quinces 
- 47; ripe cherries, sour cherries, plums and peaches - 47. 

How to make various vinegar and garlic sauces. Sauce that is 
called imperial - 47v; pomegranate sauce - 47v; sardine sauce to be 
eaten with grilled fish, grilled Iamb chunks and grilled venison - 48; 
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lcmon juice saucc to be eaten with warm roast. partridge, pigeon, 
chick.cn - 48; butlcr saucc to be eaten with asparagus, lamb's ribs and 
other things - 48v; juniper seed saucc to be eaten with wood-hen, 
thrush, blackbird and other small game - 48v; grccn sauce - 48v; dricd 
prunc sauce - 49; aromatic herb sauce - 49; dried 
that can bc carried around every where - 49v. 

ong-lasting saucc 

How to makc different salads according to scasons. Lettuce salad 
- 49v; mixcd salad from lettuce, borage, purslane, dragon's hcad. 
mclilot spcars, horsc mint, broad bean leaves and as many herbs as 
you picase - 49v; endive salad - 49v; asparagus salad - 50; root beet 
salad - 50; caper salad - 50: chicory rood salad - 50v; carrot 
salad - 50v. 

How to cook pork rump, tongue, thick and thin sausages - 50v; 
thick and short sausages, called Frankish salami - 5v; grunter's head 
- 5 3 . 

How to makc lovely and useful wines. Medicinal and imperial 
wine - 53; another wine called „elder" wine - 54v; another wine 
called „sparkling" - 66 v; Hippocratic wine - 55v. 

How to makc a great variety of appetiser. Vodka from juniper 
sceds - 55 v; from cinnamon - 55 v; from lcmon - 55v; from orange, 
angelica rind, from lily of the valley and rose petals, from anise and 
clove - 56; vodka that cures stomach - and headaches - 56. 

How to colour the appetisers - 56. 
French brandy - 56v. 
How to make a great variety of jams. Orange and lemon rind - 57; 

orange - 57 v; lemon and orange - 57v; barberry - 59; blakberry - 59; 
plum-59; peach - 59v; sour grapes, quince, cherry, apricot or green 
apricots - 60; gooseberry - 60. 

How to make scented rose water - 60. 
How to make good writing ink - 61. 
How to clean silver, pewter, pig iron and brass utensils - 62. 
How to clean rusty arms - 62v; how to keep them shiny and 

clean, with no rust stains - 63. 
How to make gun powder for fuses and pistols - 63. 
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