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STUDIU INTRODUCTIV

BIBLIOTECA
ACADEMIT*::
ROMANE

a 14 mai 1968, in prima zi a istoricei sale vizite in

Romania, generalul de Gaulle si suita sa erau invitati la

dejun la Palatul Republicii, fostul Palat regal din
Bucuresti. Asezat intre Nicolae si Elena Ceausescu,
presedintele francez isi uimeste gazdele prin intrebarile sale in
aparentd fard insemndtate. Sanda Stolojan isi aminteste in
cartea ei Cu de Gaulle in Romdnia:

»Tacerea fu intrerupta de intrebdrile pe care Generalul le
punea lui Ceausescu: ,,Cati locuitori are Bucurestiul? Ce
indltime au cladirile? Cine construieste? Cu ce credite? Exista
metrou?", iar Elenei Ceausescu: ,,Care este mancarea roma-
neasca tipica?"; aceastaraspunse: ,,Depinde, sunt multe...". Ge-
neralul : ,,Sunt mai degraba fripte, sau in sos (ragout)?" Elena C:
»In sos, da". Generalul: ,,Dar in mamaliga, se pune totusi ceva?"
Elena C. ezitd, nu raspunde. Dupd o vreme, dupa ce vorbise in
stanga sa cu Ceausescu, Generalul se intoarse din nou cétre
Elena Ceausescu: ,,Se mananca totusi cu ceva, nu?" E. C: ,,.Da,
da, cu unt, cu branza..." Generalul: ,,Si cu lapte?" E. C.: ,,Cu
lapte alaturi, da". (1)

Aceste intrebari, care o cam incurcau pe Elena Ceausescu,
nu erau doar conversatie banald de salon. Ele mi-au fost puse
si mie de francezi, asa cum au fost intrebati si alti romani. Obi-
ceiurile alimentare si bucdtaria specifica fiecdrei tari nu sunt,
asa cum s-ar putea crede la prima vedere, preocupari marunte:



ele caracterizeaza un popor tot atat cat limba, arhitectura si arta
sa traditionald. Gingis Han avea obiceiul sd spuna:

,»,Dupa noi, oamenii din neamul nostru vor imbraca ves-
minte aurite, vor manca mancaruri grase si dulciuri, vor inca-
leca armasari de rasd, vor strdnge in brate cele mai frumoase
femei, si vor uita cd noud ne datoreaza tot". (2)

Avem aici cea mai buna expresie a frugalitatii marilor cu-
ceritori care se multumeau cu lapte de iapa fermentat si carne
cruda, batutd dc sea pe dosul calului, dupa cum arabii din vre-
mea lui Mahomed se hraneau cu came de capra, curmale si lap-
te fermentat. Civilizatia unui popor produce si o gastronomie
corespunzatoare nivelului sdu de cultura.

Reductionismul este insd, si in acest caz, extrem de peri-
culos: a reduce bucéataria italiana la pizza, cea araba la cuscus
si cea spaniola la paclla, sub pretextul ca ar fi ,mancare natio-
nalad", este tot atdt de inexact ca $i cum am reduce traditia cu-
linard romaneascd la mamaligd. Mai intdi, mamaliga este
cunoscuta si de alte popoare: de bulgari, de piemontezi (care
o numesc ,,meliga"), de friulani si, in fond, de toti taranii me-
dievali si moderni din Europa care coceau indelung fiertura
de mei (de unde si numele piemontez §i regional romanesc,
»maliga") In care mai puneau cate o bucatd de sldnind sau de
carne.(3)

Romania este situatd, geografic vorbind, la punctul de
intdlnire dintre Europa Centrald si cea de Sud-Est. Pe plan ali-
mentar, aceastd pozitie se traduce prin sinteza realizatd aici
dintre bucataria balcanicd (numitd si ,,bizantind" sau ,,otoma-
nd") si cea central-europeand, ungureasca si germana. Din sud
ne-au venit mancarurile de legume in care intra vinete, rosii,
ceapa si ardei, bame si gutui, prune etc. (ghiveciul, imam, ba-
ialdi, musaka), pilafurile, ciorbele de tot felul, drobul de miel,
prajiturile din foi zise de placintd, miere si nuci (baclavale,
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sarailii, cataif), serbetul si cafeaua. Placinta este o mostenire
romand, numele deriva clar din ,,placenta”, in sensul de punga
umplutd, nume reintrat ca neologism in domeniul medical.

Avem in comun cu Europa Centrald mancarurile de toamna
si de iarnd bazate pe varza dulce si muratd, mai apoi cartofii,
afumaturile de tot felul din carne de porc (inexistentd la Mu-
sulmani, dar comuna Sarbilor si Bulgarilor, ca si tdranilor din
Europa Centrald si Occidentald), salamul si sunca, préjiturile
cu frigca, ciocolatd si cacao pe care le intdlnim in patiseriile
din Viena si Budapesta.

Romanii au dat dovada de inventivitate si originalitate in
toate aceste domenii $i, mai ales, In prepararea pestelui si a
icrelor, mancaruri stravechi, specifice insd si Romei §i Bizan-
tului, dar si Rusiei si Imperiului otoman. Nu au adoptat, de
exemplu, frigdruile de tipul sis-kebab si sosurile cu nuca si
coriandru pe care le intalnim in bucdtaria din Orientul Apropiat
(Liban, Georgia), dupd cum nu au cunoscut bucatdria chine-
zeasca.

Spatiul romanesc este astfel ancorat in doua lumi, com-
ponenta sudicd fiind si cea mai prestigioasd. Bucdtaria bizan-
tino-otomand poate sta alaturi de celelalte doud mari traditii
culinare mondiale, cea chineza si cea franceza, dezvoltata din
sinteza realizatd In secolul al XVIII-lea de Curtea de la Versailles
din traditii locale, dar si italiene, despre care vom mai vorbi.
Arta culinard s-a dezvoltat in toatd splendoarea ei numai la
curtile monarhilor absoluti care trebuiau sa hrdneasca, sa
impresioneze, sa distreze si sa fidelizeze nobilimea domesticita,
atrasa la Curte pentru a nu complota in castelele ei din provin-
cie. Marile receptii, impreund cu vandtoarea, balurile si spec-
tacolele de tot felul — focuri de artificii, teatru §i opera,
dar si scamatori si alti ,,pehlivani" — ritmeazd aceastd viata de
Curte tot atit cat ceremoniile religioase si campaniile militare.
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Rolul fundamental al banchetului in aceasta lume nu mai
are nevoie sa fie subliniat: de la monarhiile persane, elenistice
si romano-bizantine, pana la Cavalerii Mesei Rotunde si la
lorzii care 1si hranesc, la propriu, vasalii cu ,,faramituri", la re-
gele-Soare care trimite unui favorit o ciozvarta rupta cu mana
lui pentru a-si marca bundvointa; de la inchinarea cupelor
pentru sanitate intovardsite de lovituri de tun si de pusti pana
la prezentarea, in spatiul romanesc, a felurilor de mancare cu
alai de lautari care improvizeaza melodii speciale pentru cele
sarate, piperate, ardeiate sau dulci (4), banchetul reprezinta
punctul culminant, apoteoza unei zile de sarbatoare religioasa,
de victorie in luptd, de regasire intre cei alesi. Bautura dezleaga
limbile, revela caracterele, face sa straluceasca ochii doam-
nelor, dezinhiba pe cei timizi, incurajeaza vana retorica, bi-
ciuieste imaginatiile.

La randul lui, monarhul profita de aceste momente pentru
a-si cunoaste mai bine sfetnicii §i apropiatii, pentru a innoda
sau deznoda intrigi, pentru a transmite mesaje. Deja Neagoe
Basarab sfatuia pe fiul sau Theodosie:

,Fatul mieu, eu am gandit cd asa sa cade domnului sa saza
Ia masa cu boiarii sai cei mari si cu cei mici. Candu sade dom-
nul la masa, intai pohteste trupului lui sd manance si sa bea.
Apoi pohteste si veselie multa. lar tu, fatul mieu, sd nu cumva
sa-ti slobozesti mintea de tot spre veselie, cd omul in lumea
aceasta sade intre viatd si intre moarte. Pentr-aceia sa cade sa
te socotesti foarte bine, sa nu-ti slobozesti mintea de tot spre
veselie, nici iar spre intristaciune. Ca da te vei intrista foarte,
deacii toti din casa ta si toate slugile tale sd vor intrista §i sa

vor ingrija; iar de vei vrea sa faci voia lor si sa te veselesti cu
totul, acea veselie far-de masura va maniia pre Dumnezeu si
se va osebi sufletul omului de la Dansul. Ci in vremea aceia,
mai bine sa fie placuta veseliia ta lui Dumnezeu, decat oa-
menilor.
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Ca nu te-au ales, nici te-au unsu oamenii, spre domnie, ci
Dumnezeu te-au ales si te-au unsu a aceluia placere sa faci.
Deci cand vei sadea la masa, te socoteste sa fie toate veseliile
tale placute lui Dumnezeu. Si langéa tine, mai sus, sd saza tot
boiari si sfetnici buni si alesi; iar oameni nebuni §i razvratiti
nicicum sa nu tii 1anga tine. (...)

,,91 1ardsi sa cade domnului sd aiba la masa sa multe feliuri
de tobe si de vioare si de surle de veselie. (...)

»S1 sd nu-ti Ingreuezi trupul cu betii, cd multi zic: «Buna
iaste bautura cea multa»". (...) Iar slugilor tale le da sa bea din
dastul si cat vor vrea. Si tu incd sa bei, ce cu masura, ca sa
poatd birui mintea ta pre vin, iar nu sa biruiasca vinul pre
minte; §i sd cunoascad mintea ta pre mintile slugilor, iar s nu
cunoasca mintea slugilor pre mintea ta.

»La betie pre nimeni sa nu ddruiesti, macar de te-ar fi sluga
cat de dragd. Sau de veti avea manie pre cineva de la trezvie,
tu sd nu o arati pre sluga ta la betie si sa-1 urgisesti. Sau de vor
vrea sd parasca cineva pre altii la tine la betie, iar tu sa-i inga-
duesti pand la trezvie. Sau de-ti va gresi vreo sluga, fiind beat,
tu-i ingddue, pentru ca tu l-ai imbatat, asa-i si ingadue. (...)

»Asijderea cand sdzi la masa si vei sd-ti agezi la masa bo-
iarii cei mari §i cei al doilea si cei mai mici si pre altii pre toti,
iar tu de atuncea sa pazesti locurile, cad la a doao sadere sd nu
le schimbi randurile, caci ca deaca pui sluga ta la masa intr-un
loc, iar al doilea randu tu-1 pui mai jos, decii intr-acel ceas i sa
intristeaza inima si sd scarbeste. Caci cd el sd nadidjduia
dentr-acel loc ce au sazut intdi s castige alt loc mai sus, iar tu,

pentru unul carele-ti iaste tie mai drag, tu-1 dai mai jos. Pentru
aceia i sa intristeazid inima i sd vatdma ca cu o rana, ca inima
omului iaste ca sticla, decii sticla, deaca sa sparge, cu ce o
vei mai carpi? Drept aceia, fatul mieu, cand vei tocmi boiarii
si slugile-ti la masa si-ti vor veni cineva din cei ce-ti vor fi mai
dragi si vor sta in vorba, sd nu cumva sa muti pre vreunii din



cei sdzuti mai jos §i pre ceialalti sa-i pui sa sazd mai sus. Cei
ce sunt la masa, aceia sd saza; ca pre aceia i-ai tocmit si i-ai
asazat. lar celorlalti, care sunt tie dragi si stau in vorba, tu ia
péine si bucate den naintea ta si vin si le dd cu ména ta sa
mandnce si sd bea. Deacii, deaca le vei da bucate, tu le da si
cuvinte bune den gura ta". (5)

in istoria romaneasca, banchetele domnesti sunt uneori
ocazia unor decapitdri de boieri considerati trddatori: la Pastele
anului 1458, Vlad Tcpes invitd la un banchet in palatul dom-
nesc din Targoviste un mare numar de boieri, 500 potrivit po-
vestirilor germane contemporane. La sfarsitul ospatului, vo-
ievodul intreba pe boieri, incepand cu cel mai varstnic, cati
voievozi si domni cunoscusera pe tronul Tarii Roméanesti, mai
precis cate schimbari de domnie. Raspunsurile variaza intre
sapte si 30. Cel mai tanar boier 1si amintea de evenimente pe-
trecute cu 27 de ani Inainte — sapte schimbari de domni, toti
morti de moarte violenta: printre ei, tatal si fratele mai mare al
lui Vlad Tepes. Drept care, voievodul 1i acuza pe boieri de a fi
cauza acestei mari instabilitati politice: ,,Vina o poarta rusinoa-
sele voastre dezbinari", le-ar fi spus el, dupa care ordona sa fie
cu totii trasi in teapa.

Scena s-a petrecut foarte probabil in sala de ospete a pa-
latului domnesc din Targoviste care avea dimensiunile de
7 metri pe 10: 500 de victime si un numar cel putin dublu de
caldi nu ar fi putut niciodatd incdpea la mese in acest spatiu.
De aceea, numarul victimelor poate fi redus la 50, ceea ce
reprezinta totusi o veritabilda hecatomba. (6)

Banchete sangeroase mai sunt cunoscute din domniile lui
Mircea Ciobanul (1545-1554,1558-1559), a fiului si urmasului
sau la tron, Petru cel Tanar, sub tutela mamei sale, doamna
Chiajna, a succesorului sau, Alexandru Mircea (1568-1577),
stranepot al lui Vlad Tepes. in Moldova au ramas de pomina
macelurile de boieri ordonate de Alexandru Lapusneanu si de
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Stefan Tomsa, tot la ospete. S& nu uitdm ca la Roma imperiala
si in Italia Renasterii banchetele erau si ele folosite pentru eli-
minarea adversarilor politici, desi aici otrava juca un rol im-
portant caci asigura o discretie aproape totala. Cele mai celebre
cazuri de otrdvire la banchete din istoria Tarii Romaénesti au
fost atribuite stolnicului Constantin Cantacuzino, un personaj
despre care va fi vorba mai departe: el a fost acuzat de adver-
sarii sai politici cd s-ar fi descotorosit astfel de doi din proprii
sai frati, lordache si Serban, domnul tarii intre 1678 si 1688.
Nu toate erau insa méanjite de sange: banchetul lui Trimalchio
din Satiriconul lui Petroniu a rdmas pand azi ca un model ne-
depasit, imitat la noi de nuntile domnesti si boieresti care durau
intre trei zile si o sdptamana.

Toate acestea erau insa apanajul monarhilor si al marilor
seniori. Numai ei aveau mijloacele de a intretine o armata de
bucatari si servitori, de a cheltui sume colosale pentru produse
rare, aduse de departe in perioada in care sunt mai bune de
mancat, infruntdnd distantele §i anotimpurile. Amfitrionul isi
juca reputatia si amorul propriu pe un fel de mancare exotic
sau pe un sos inedit: in vremea Regulamentului Organic
(1832-1835), un mare boier muntean si-a impuscat bucatarul
tigan si a decapitat pe ajutorul lui deoarece 1i rataserda o man-
care rara si scumpad. (7)

Taranii $i ordsenii sunt mult mai frugali, desi nu intotdea-
una din saracie: adeseori intervine calculul, necesitatea de a
pdstra animalele §i pasarile pentru vanzare, plata impozitelor
si achizitionarea de produse si unelte necesare gospodariei. (8)
Burghezii mananca modest din spirit de economie, din lipsa de
convivialitate; din acest punct de vedere, burghezii flamanzi
reprezintd o exceptie bine studiatd de Simon Schama.

La randul lor, domnii roméni nu fac exceptie de la regula
monarhilor centralizatori. Consilierul italian al lui Petru Cercel
(1583-1585), genovezul Franco Sivori, scrie ca
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,Muntenii obignuiesc mult si facd mese mari cu multa
mancare si bauturd, si la banchetele lor e multd muzicd dupa
obiceiul lor, mai curdnd barbarda decat altminteri [chestie de
gust — M.C.J. Mancarile lor sunt alese si bine gatite; cu toate
acestea, principele (Petru Cercel) obigsnuia sd manénce tot-
deauna feluri gatite italieneste §i tinea 1n acest scop servitori
italieni si francezi foarte iscusiti." (9)

Este pentru prima oard cd afldm de existenta unor bucatari
italieni si francezi la curtea din Targoviste; astfel de servitori
vor mai fi avut si alti domni veniti in tard direct din Imperiul
otoman, unde isi petrecuserd o bund parte din viatd: Mircea
Ciobanul si Alexandru Mircea (9 bis), mai tarziu Radu Mihnea,
nepotul de fiu al celui din urma.

Informatii mai bogate despre banchetele de la Curtea dom-
neascd din Targoviste si Bucuresti avem incepand cu a doua
jumatate a secolului urmdator. Un diplomat francez de la Istan-
bul, secretarul De la Croix, este unul din aceasta categorie de
informatori, foarte probabil el insusi un amator de mancare
buna. Aflam astfel ca pe la 1674, mesele se tineau in camera
numitd ,,spataria", unde au loc si judecatile. Sub Brancoveanu,
tavanul acestei incaperi fusese pictat cu stele si planete, de unde
numele ,,spataria cu stele".

,»Cand vine la divan", scrie De la Croix, ,,domnul este pre-
cedat de maestrul de ceremonii (= marele postelnic) si de mai
multi portarei cu ghioagd pe care ii numesc aprozi... Domnul
este urmat de spatar cu copiii de casa: boierii se ridicd pentru
a-1 saluta si in acelasi timp fiecare isi ocupd locul.

,Domnul se ageaza in jiltul sau, avidnd o masa in fata lui.
Spatarul sta la dreapta sa, postelnicul la stanga si copiii de casa
dupad scaunul sdau. De amandoud partile salii se afld banci
acoperite cu postav rosu, pe care se aseaza, la dreapta,
mitropolitul, episcopii si cei opt boieri de divan, iar la stinga
céte un aga turc si boierii care nu mai sunt in slujba.
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,Domnul ia masa in aceeasi sald unde imparte dreptatea,
si vine cu acelasi ceremonial ca la divan, afard de faptul ca
marele postelnic §i marele spatar nu vin decat la mesele ofi-
ciale, si cd domnul este servit de loctiitorii lor.

,Cand s-a asezat domnul i se da sa se spele pe maini, si
apoi la toti cei ce stau la masa cu el: dregétorii ce sunt in slujba
stau la dreapta, iar boierii care nu mai sunt in slujba stau la
stanga, si dupa ei cidpeteniile armatei.

,»Capelanul (= duhovnicul, preotul paraclisului Curtii dom-
nesti) vine sd binecuvanteze masa; domnul §i oaspetii stau in
picioare si el primeste din mana domnului doud talere de
méancare pentru hrana lui.

,,Cand se servesc felurile, stolnicul ia o bucata si o da celui
ce aduce mancarea sd o manance. Cand bea domnul, ceilalti
boieri toti se scoald in picioare cu capul descoperit; patru copii
de casd in genunchi tin faclii aprinse; sufragiii (= ecuyers
tranchants) vin in jurul mesei pentru a tdia carnea, $i mai multi
boieri cauta sd se faca placuti domnului in timpul mesei."

De la Croix precizeaza cd domnul muntean ,,da trei ospete
mari in cursul anului: in ziua de Créaciun, la Boboteaza si ia
Pasti, dupa ce a luat parte cu ceremonialul solemn la slujba
bisericeasca". Un alt martor ocular, diaconul sirian Paul din
Alep, care a vizitat Muntenia intre 1653 si 1656, adauga la
aceasta lista si ospatul de Anul Nou.

,In timpul ospatului solemn pe care il dia domnul in zilele
de Craciun, de Boboteaza si la Pasti", continud De la Croix,
»el mandncad singur la o masutd pusa la capdtul uneia foarte
lungi. Este servit la masad de catre postelnic. Ceilalti dregétori
servesc la masa cea lunga si ei au pe brat o bucatd de tafta rosie
de doi coti lungime, in loc de servet.

,»Mitropolitul binecuvanteaza bucatele si se aseaza la masa
cea mare in partea dreaptd, cu tot clerul si cu fostii dregatori;
dregatorii si ceilalti boieri sunt de cealalta parte a mesei.
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»1n timpul ospdtului, domnul trimite feluri de méncare de
la masa sa favoritilor sai, si altora le trimite farfurii pline cu
cele mai bune bucate, pe care icioglanii le pun in fata lor, in
semn de pretuire din partea domnului. La sfarsitul pranzului,
unul dintre marii dregatori se ridica si bea cu capul descoperit
in sandtatea doamnei; toti ceilalti fac la fel, pe rand, si rdman
in picioare pana ce se termina.

,Domnul raspunde in bubuitul tunurilor, al fanfarei trompe-

telor si tobelor.

,»Ospatul se sfarseste prin inchinarea in sanatatea domnului:
se intinde un covor la picioarele sale, si toti boierii vin doi céte
doi, cu capul descoperit, s ingenuncheze, ca sd-si goleasca
paharul, si se intorc la locul lor; domnul le multumeste si fie-

care se retrage". (10)

Banchetul de Craciun se facea dupd o mare vanatoare
despre care Paul din Alep, care a vizitat Muntenia in vremea
lui Matei Basarab, scrie urmatoarele:

,-..este un obicei stravechi al domnilor sa dea cu prilejul
ajunului Craciunului si al Sdmbetei luminate un ospat domnesc
din vanatul lor, in a doua zi de sarbatoare. Erau peste zece mii
de osteni alesi dintre cei mai viteji si mai neinfricati: Sarbi,
Bulgari, Albanezi, Greci, Unguri, Turci, Munteni.

,deara s-au intors cu mare pompa. in spatele trasurii dom-
nesti veneau care incdrcate cu vanat: mistreti, iepuri, vulpi si
ursi pentru petrecere, apoi pasari sdlbatice: cocori, gdini sal-
batice, porumbei si altele.

,,Cat despre boierii din Tara Moldovei si Tara Romaneasca,
el au obiceiul sda aducd domnului, cu trei zile inainte de sar-
bétoare, daruri, fiecare dupa rangul sau.

,Cat despre domn, in dimineata zilei de sdrbatoare mare,

el le daruia vesminte de onoare".
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Dupa slujba din biserica domneasca din Targoviste, Matei
Basarab arunca bani, ,,dupa datina", ostenilor i saracilor. Ur-
meaza banchetul la palat:

»Atunci, domnul a imbrécat pe boierii tarii sale cu vesminte
de cinste dupa obiceiul regilor la marile sarbatori. in ziua aceea
ei au slujit la masd de la inceput pana la sfarsit, caci acesta
este obiceiul lor de sarbatoarea Craciunului, Anului Nou,
Bobotezei si Pastilor. Dar a doua zi de sarbatoare, boierii stau
la masa cu el (= domnul) si altii 1i slujesc, asa cum se face in
celelalte zile ale anului.

,,Cand se aduceau farfuriile cu bucate de la bucatarie in sala
de mancare situata sus, se bateau tobele, tamburinele, se canta
din fluiere, se sunau trambitele, iar muzica le intovarasea. Se
facea tot astfel ori de cate ori bea domnul. Dupad ce cénta
muzica, se trageau trei lovituri de tun de se cutremura padman-
tul. Aceasta petrecere a tinut pana seara. Matei Basarab statea
cu capul descoperit. S-a baut la acest mare ospat cu cupe mari
de o oca de vin (= 1,288 1), mai intai fiecare céte trei cupe in
cinstea sarbatorii, in al doilea rand alte trei cupe in sanatatea
domnului nostru patriarh (Macarie al Antiohiei), in al treilea
rand mai multe cupe in cinstea numelui domnului. Nimeni nu
putea sa refuze sa bea, cdci datina cerea ca oricine std cu el
la masa sd bea in felul acesta pand in clipa cidnd se aduceau
luméanarile, acesta fiind semnalul plecarii.

,Domnul dddea atunci vesminte de cinste arhiereilor si egu-
menilor din suita sa, care erau intotdeauna primiti la masa sa.
Mai intai patriarhului prezent i-a dat un vesmant de postav; tot
astfel mitropolitului tarii care este primit in tot cursul anului la
masa sa, pentru ca in afarad de acesta nimeni altul nu-i bine-
cuvanta masa". (11)

Mai generos, Gheorghe Duca distribuia, in 1674, cate trei
caftane mitropolitului si celor opt dregatori din sfatul domnesc:
unul de postav, altul de satin si al treilea de catifea; ceilalti bo-
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ieri primeau cate doud, de postav si de satin, ne spune secre-
tarul francez De la Croix.

Mese mari se mai dadeau si cu ocazia nuntilor de la Curte,
ale copiilor domnesti sau ale fiilor de boieri. Din condicile vis-
tieriei lui Constantin Brancoveanu, aflam ca numaiin perioada

1694-1704 s-au celebrat la Curte cincizeci de nunti, afara de
cele noua ale beizadelelor, sapte fete si doi baieti (11 bis),
precum si ale altor fii de boieri pana la 1714. La aceste nunti
se cheltuia intre 34 si 704 taleri austrieci, o moneda de argint
care cantdrea 28,5 grame de metal pretios si se numea si leu,
deoarece avea un leu reprezentat pe una din fete. Pentru a avea
o idee de ce reprezentau aceste sume, sa amintim ca in acea
vreme un bou (sau o vaca) costa intre 6 si 10 taleri, o oaie un
taler, o banita de grau 45 de bani (banita fiind cam de 28 de
kg), un cantar de miere (56 de kg) costa patru lei/taleri, o oca
de unt (1,271 kg) costa intre 20 si 30 de bani etc.

Pentru fiii de boieri mari se cheltuiau numai pentru masa
circa 300 de taleri, restul mergand pe stofe, haine, voalul mi-
resei (sovon), tulpanul femeilor maritate, numit,,ataia", brodate
cu fir si flori de aur. Cele mai mari sume au fost cheltuite cu
ocazia nuntilor Cantacuzinilor: Stefan, viitorul domn (666
taleri, in 1698), Raducanu, fratele sau, ambii fiii stolnicului
Constantin (679 de taleri, in 1703) si Toma, in 1695, la a carui
nunta au fost cheltuiti 704 taleri. (12)

Nuntile copiilor voievodului erau probabil si mai fastuoase,
desi nu cunoastem detalii asupra cheltuicelilor, ele fiind asi-
gurate de ,,camara" domneasca. La nunta domnitei Ilinca, fiica
lui Constantin Brdncoveanu, a participat si un mester sticlar
din Boemia, care o descrie astfel:

A fost veselie si aveai ce vedea, tot lucruri vrednice a fi
vdzute, cdci dupéd terminarea ospatului, in aceeasi sald in care
sepranzise, a fostridicata o cetate impresurata de Turci, iarin
cetate erau Nemti. Turcii bateau cetatea cu tunuri si bombar-
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de si-i sileau sa se predea si sa ceara pace. Si s-au facut si multe
alte jocuri si tot felul de dansuri, turcesti, arabesti, chinezesti,
tataresti, frantuzesti, spaniole si poloneze si au tinut toatd noaptea
pana la ziud; nu le pot descrise pe toate cate au fost." (13)

Alte ospete se dadeau in cinstea ambasadorilor strdini care
au fost in general zgarciti cu amanuntele. O exceptie o
formeaza ambasadorul suedez primitin 1657 laTargoviste de
Constantin Serban. Iatd cum descrie receptia ambasadorul Clas
Brorsson Ralamb:

,»A doua zi as fi vrut sd-mi urmez calatoria, insa am fost
retinut de domn, care m-a poftitlaun ospatin gradinasa. Cand
am ajuns cu trasura la poarta gradinii, am fost intampinat de
cinci maresali (= diversi dregdtori vornicei) cu toiege de argint
in mana. Domnul insusi m-a primit la usa chioscului sdu, unde
masa era intinsd. Afara se aflau dregatorii, curtenii §i cateva
companii de infanterie nemteasca (dorobanti, din germanul
»Trabant").

,indatd ce am intrat, domnul m-a condus la masa, unde
ne-am asezat pe doua jilturi inalte; trimisul Transilvaniei s-a
agezat pe o banca obisnuitd. Pe masa nu se afthau decat patru
tavi de argint cu capace de fier. Dupa ce am stal astfel catva
timp vorbind impreuna, ni s-a adus mancarea. Atunci s-au
asezatlamasa si cei doi membri din suita mea, care obisnuiesc
sa stea cu mine la masa, dimpreund cu cei mai insemnati
dregatori ai domnului. Noud ni se servea mancarea pe patru
péana la sase talere de argint; ceilalti mancau in talere de cositor.
Felurile erau bune si bine gatite si in vremea mesei se schimbau
mereu. Cand a venit vremea sa se inchine paharele, s-a ridicat
intai paharul pentru sultanul turcesc, insa nu fara ca domnul
sa-mi fi cerut iertarea pentru aceasta; apoi am baut in sanatatea
maiestatii sale regelui, pentru care domnul a desertat doua
pahare, pe cadnd nu bause decat unul pentru sultan. Apoi am
baut in sdnatatea principelui (Gheorghe) Rakoczy, a lui
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(Bogdan) Hmelnitki si a domnului Moldovei (Gheorghe Stefan).
La fiecare pahar se facea mare zgomot cu scripce, buciume,
tobe, timbale si alte instrumente turcesti ce cantau laolalta.
Dupa sdnatatea lui Hmelnitki au propus sa se bea In sanatatea
domnului; cand au baut dregatorii, au asternut doud perne pe jos,
in fata voievodului, si toti acei care beau se sculau de la masa si
ingenunchiau cate doi pe perna, si dupa ce-si goleau paharul,
sarutau mana domnului, urdndu-i sdnatate, apoi se intorceau la
locul lor. La mijlocul mesei au fost adusi in fata chioscului doi
ursi mari, care fuseserd vanati de vanatorii domnului. El insusi
ii cinsti dandu-le un pumn de aspri [= bani turcesti].

,,Chiar langa chiosc se afla un cort mic pentru cei ce doreau
sa se retragd. Cand secretarul meu Hlingen s-a sculat de la
masa in acest scop, a fost primit indata de doi maresali, care,
purtand toiegele lor de argint, 1-au condus pana la cort. Ei au
rdmas in picioare Intata cortului pana la iesirea sa. Atunci unul
din maresali il intdmpina cu un lighian si dupa ce secretarul s-a
spalat, l-au condus iarasi pand la masa.

,,Ospatul atinutdela orele 10jumatate panala 7 seara,cand
mi-am luat ramas bun dela domn, care mi-a aratat tot atata
atentie si atunci ca si In tot restul mesei. M-a imbratisatde doua
ori §i m-a sarutat. Apoi m-am intors tot in caleasca domneasca
pana la locuinta mea, insotit fiind de toti curtenii si lautarii
domnului." (14)

In 1702, solul englez William Paget a fost si el onorat cu
un ,,ospat stralucit" la Curtea lui Constantin Brancoveanu.
Capelanul sau, Edmund Chishull, a descris astfel receptia:

»25 aprilie. Azi dimineata la orele noud, Excelenta Sa a
intors vizita domnului care l-a primit in capul scarii si 1-a
intretinut mai Intdi vreo ord si jumadtate stdnd de vorba cu el,
dupa care Exc. Sa a fost condusa in sala de mancare, unde era
intinsd o masa lunga si bogat incarcata, la care s-au asezat la
cina domnul si Excelenta Sa, la dreapta lui. De partea cealalta
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a Exc. Sale sedeau cei doi fii mai mari ai domnului (Constantin
si Stefan), ginerele sau (Radu Ilias) impreuna cu ceilalti boieri
ai Curtii. De cealalta parte a domnului sedeau in ordinea
cuvenitd membrii suitei ambasadorului impreuna cu meh-
mendarui nostru, contele Toma (Cantacuzino) si altii. Masa s-a
prelungit mai bine de sapte ore in care timp au urmat multe
randuri de bucate deosebite constand din mancari alese si
scumpe cu belsug de vinuri minunate si cu inchinarea ceremo-
nioasd a multor sdnatati, mai intdi pentru Sultan, imparatul
Germaniei si regina Angliei, toate pe rand insotite de salve trase
de soldatimea din curtea aldturatd. Aici am fost martorii unor
dovezi neobisnuite de curtenie, ospitalitate si purtare amabila
din partea boierimii romanesti, dar indeosebi din adomnului
insusi, care a baut in sanatatea si norocul fiecdruia dintre strainii
dela masd. La incheierea receptiei a imbracat Exc. Sa un contas
lung de matase facut dupa moda din Tara Roméneascd si
captusit cu o blana de samur foarte frumoasa, dupa care Exc.
Sa i toatd suita s-au intors la locul lor de gazduire. Palatul
domnului cu apartamentele si gradinile ce tin de el sunt
intr-adevar mandre si marete, si desi nu pot fi comparate cu cele
ale unor alti principi crestini, sunt insa cu mult mai presus de
acelea in care Turcii neluminati se complac cu atataifos". (15)

Banchetele obisnuite de sarbatori la Curtea lui Constantin
Brancoveanu (nu avem marturii despre cele din vremea lui
Scrban Cantacuzino) si-au gasit un cronicar atent in persoana
secretarului sau italian, Anton Maria Del Chiaro, care a lasat
o importantd descriere a ospatului de Anul Nou. Aflam astfel
ca acesta dura 5-6 orc si era ocazia unor formidabile libatiuni,
mali rafinate decét cele din vremea lui Matei Basarab si Con-
stantin Serban:

* Dregator insdrcinat cu primirea si gazduirea oaspetilor de seama.
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,»De indata ce printul s-a asezat la masa", scrie Del Chiaro,
,care a fost in prealabil binecuvantata de prelatul cel mai inalt
in grad, in incinta mare a Curtii se face un concert de trambite
si tobe «alia tedesca» (dupa moda germana), si acesta durcaza
pana cand printul bea primul pahar. in acest moment, toti co-
mesenii se ridica 1n picioare cu exceptia mitropolitului, care
are de obicei privilegiul de a bea inaintea printului, inchinand
insa in cinstea acestuia pe scurt cu urari de fericire cu ocazia
acelei zile solemne, si atunci bea si printul. Printul bea apoi in
sandtatea fiecarui comesean potrivit cu rangul siu, si acesta,
pana cand bea printul, std in picioare si tot asa bea el insusi.
Aceste toasturi dureaza aproape trei ore, dupa care se face
semn marelui cupar, care oferd un pahar printului si in acelasi
timp mitropolitului si, pe cand cu totii se ridica in picioare,
acestia, tindnd In mana paharul, rostesc un scurt discurs in
cinstea lui Dumnezeu cam asa: ,,in cinstea si slava Domnului
Dumnezeu care prin mila Sa ne-a facut sd ajungem sanatosi in
aceasta sfanta si solemna zi, si 1l rugdm ca la fel sa putem
vedea acest an urmator cu sanatate si pace". Apoi, dupa ce
mitropolitul a baut impreuna cu printul, se slobozesc 12 tunuri,
apoi se trage o salva de pusti care uneori, in vremea printului
Constantin (Brancoveanu), erau in numar de doud mii gi mai
multe. Cand s-a terminat salva, canta toate instrumentele, adica
trambite, tobe, timpane, flaute si altele. in vremea aceasta, toti
nobilii raman in picioare pana cand si-au baut paharul, si intre
timp cantaretii bisericii Curtii cantad o melodie bisericeasca,
dupa care se aud instrumentele cu coarde, pe care canta Tiganii
intr-o armonie deplind, §i canta inca alte cantece la dorinta
printului.

,,Cand se ajunge la al doilea pahar, care este pentru sana-
tatea ,,basileului", adicda aimparatului (prin acest cuvant echi-
voc, Turcii inteleg cd e In sdnatatea sultanului, iar crestinii in
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aceea a imparatului) si atunci se trag tunurile, apoi pustile si
se bat tobele si timpanele.

,»Al treilea pahar este inchinat in sanatatea printului si un
toast asemanator e facut de patriarh In sdnétatea nobililor tarii
etc. Domnul Constantin Brancoveanu obisnuia sa bea in cinstea
maiestatii sale imparatul, fara a rosti acest lucru deschis, dar
se dadeau obisnuitele salve de tunuri si muschete. La 1 ianuarie
(sarbatoare la ortodocsi, fiind ziua sfantului Vasile), daca
vreunul din comeseni stranuta la masa, i se aduce indata un
pahar de vin si pe deasupra i se da o bucata de postav fin si una
de atlas ca sa-si facd anteriu si hainad de desubt: stranutul tre-
buie sa fie firesc, nu starnit anume cu tutun sau altceva, caci
daca ar fi asa, in loc sa primeasca daruri, acel boier ar fi luat
in ras de toti ceilalti; dar daca stranutd domnul, atunci marele
vistier este silit sd-i daruiasca un brocard de aur pentru o haina,
in aceeasi zi se mai obisnuieste a se face si o altd ceremonie
foarte curioasa, care aduce multa veselie nu numai domnului
ci si comesenilor lui. Pentru incheierea ospatului este adusa
o placinta foarte mare facuta din foite de aluat si in care au fost
bagati cu mestesug, in locuri diferite, cincizeci" de ughi (gal-
beni) sau techini si inca si diferite bilete, asemanatoare cu cele
de loto, avand scrise pe ele cateva cuvinte ardtdnd un semn
bun sau rau in acea zi de inceput de an. Si astfel, cand domnul
imparte placinta, unuia 1i cade vreun ban de aur, altuia vreun
bilet al carui cuprins trebuie sa fie citit cu glas tare de boierul
caruia i-a cazut din intdmplare, ca de pilda: ,,betie, ingdmfare,
prefacatorie sau fatarnicie, pretentii la tron etc." si aceasta 1i
inveseleste nespus de mult pe toti, cu atat mai mult cu cat dom-
nul se foloseste de acest prilej pentru a spune vreo vorba de
duh ca sa sporeasca veselia.

,»Aceleasi ceremonii se petrec si la masa doamnei, unde,
dupd cum am mai spus, se afla sotiile boierilor comeseni ai
domnului. Dupéa ce s-au sfarsit inchinarile festive si salvele de
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tunuri $i muschete, soldatii pleacé, fiecare companie urman-
du-si steagul pana la casa stegarului sdu. Masa insa urmeaza
cu tot mai mare veselie, sporitd mereu de belsugul vinurilor
celor mai bune (intre care, in timpul domnului Constantin
Brancoveanu se serveau din belsug cele mai alese bauturi pe
care le produce intreaga Europd). Mancarile sunt foarte multe
si bine gatite, dupd moda nemteascd, frantuzeasca sau italie-
neasca.

Era un foarte vechi obicei ca la banchetele solemne dela
Curte, ca si la nuntile boieresti, sa nu se ridice farfuriile de
pe masd, cand se schimbau felurile de méancare, ci se puneau
una peste alta, cat era masa de lunga, incat se facea un edificiu
de farfurii asa de inalt, ca boierii comeseni, chiar stand in pi-
cioare (cu prilejul inchinarilor de care am amintit mai sus), nu
se puteau vedea dintr-o parte in alta a mesei. Dar acest obicei
a fost parasit in vremea mea, pentru a inlatura orice neplaceri".

Tot Del Chiaro mentioneazd generozitatea Romanilor fata
dc strainii locuind in tara:

»So0cot ca as face un act de nedreptate si de nerecunostinta
fata de ei, dacd as trece sub tdcere marea atentie pe care o arata
strdinilor, si indeosebi acelora care ocupa vreun post mai in-
semnat si au stiut sd-si castige unele merite in slujba boierilor.
Afard de plocoanele pe care le trimit aproape zilnic strainilor,
dela masa lor, mai trebuie notat ca la Pasti obisnuiesc sa tri-
mita acestor straini un miel sau un ied frumos, viu, toamna
o bute de vin, si la Craciun un porc viu, gaini vii si ceva vanat,
asa cd un strdin pripdsit in acea tard poate usor sd-si puna dc
0 parte provizii bune pentru masa, si cu tainul zilnic de carne
si celelalte ce i se dau, poate trdi in belsug si fard multad chel-
tuiala". (16)

Del Chiaro era curios din natura, de altfel un om cu ma-
niere placute, si care gi-a atras simpatia marilor boieri din fa-
miliile importante ale Tarii Romanesti. Acestia, si in special
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Cantacuzinii, pentru care el are numai cuvinte dc lauda, il
invitau adesea la ci si se distrau copios cand il faceau sa ro-
seasca cu glumele lor; Del Chiaro era foarte sensibil si se in-
rosea repede, ceea ce 1i facuse pe contemporanii sdi munteni
sa-1 porecleascd ,,curcanul". (17) Din frecventarea marilor case
boieresti ale acelor vremi, secretarul florentin si-a inregistrat
numeroase amanunte pitoresti cum ar fi descrierea unui ospat
dat, foarte probabil, de stolnicul Constantin Cantacuzino sau
de un alt mare dregator:

,Masa pentru mancare", scrie ci, ,,se pune de obicei in oda-
ia numita dc ei «casa cea mare». Toate casele boieresti au de
obicei un pridvor sau foisor, cu o privire incantidtoare jos in
gradina, si acolo obisnuiesc sd manance in timpul verii, la
rdcoare. Masa pe care se mananca seamana cu acelea din
trapezele cdlugarilor, caci Romanii nu folosesc mese ovale sau
rotunde in mijlocul odaii. Comesenii sed de o parte si de alta
a mesei cat tine lungimea ei. In acest scop, se pune o bancéi cu
spatar si care la ospete se acopera cu un covor. Stapanul casei
sade pe scaunul cu spatar, locul din capul mesei fiind ldsat
stapénei casei sau vreunei persoane de vaza. Fata de masa este
de panza dupa obiceiul tarii, adica din bumbac foarte fin, ca si
servetele; cand acestea nu ajung pentru numaéarul comesenilor,
se foloseste un fel de fata de masd dc o latime ceva mai mica
de un brat, care cuprinde masa de jur imprejur si cu care se
acopera de obicei toate tacamurile si farfuriile; fiecare din
comeseni isi prinde o bucata din ea la brau.

,»Pana cand se aduc mancarile la masa, invitatii isi petrec
timpul stand de vorba cu stapanul casei in odaia lui, unde se
obisnuieste sa se dea fiecaruia, la rand, rachiu, dupa care se
aduce apa pentru maini, si apoi fiecare isi scoate anteriul g—
prinde numai de gat, lasand manecile lungi sa atarne pe spate;
si acesta este un act de bunéa cuviinta, care trebuie neapéarat
savarsit de invitati. Cand e de fatd preotul (care de obicei nu
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lipseste niciodata), el spune ,, Tatdl nostru" pe greceste sau
slavoneste, apoi binecuvinteaza masa. Fiecare se agseaza dupa
rang si, dupd ce preotul a inmuiat o bucata de paine in vreo
mancare, toti ceilalti (ficandu-si mai intdi cruce si o plecaciune,
inclinandu-si usor capul spre stapanul casei), incep sd manance.
Daca e zi de sdrbatoare, obisnuiesc sid-si ureze unul altuia
sdnatate si pentru la anul, iar stdpanul casei, dupa ce-si face
cruce, repeta urarea cand bea primul pahar de vin. La Romani
nu este obiceiul sa ceard sa li se dea de baut, ci fiecare trebuie
sa astepte bunul plac al stapanului casei, dupa care paharul
trece din mana in mana la altii si astfel un singur pahar este
folosit pentru toti; este o apucatura cu care greu se poate de-
prinde un strdin invdtat cu obiceiurile civilizate din partile
noastre.

,Mancarurile lor sunt foarte imbelsugate, dar nu sunt bine
gatite, ceea ce-i i mai rau, se mananca reci, dat fiind cad in Tara
Romaneascd bucataria se afla Intr-un colt al curtii si deci foarte
departe de casd. Romanilor le e scarbd sd manédnce broaste,
broaste testoase si melci; de curdnd au inceput sd se obisnu-
iascad cu acestia din urma si-i mananca cu atata placere (mai
ales in Postul Pastilor), incat la Targoviste sunt trimisi soldati
in gradina péarintilor franciscani sa caute melci pentru bucataria
domnului.

,Dupa terminarea mesei, comesenii se intorc in aceeasi
odaie unde au baut rachiu, si aici li se aduce apa ca sa se spele
pe maini si cu acest prilej ei obisnuiesc sa-si spele si gura
(pentru care lucru ei folosesc lighiane facute dupa moda tur-
ceascd, din arama cositoritd, cu capacul gaurit, lucrat cu multa
maiestrie indeosebi in orasul Serai (Saraievo) din Bosnia...

,»Dupéa ce s-au spalat toti, se aduce cafeaua; inaintea careia
unii mai obisnuiesc sd mai bea un pahar de vin, si daca cineva
doreste o lulea de tutun in timp ce-si bea cafeaua, i se aduce.

,»La sfarsit, dupa ce 1si imbracéa anteriile si aduc multu-
mirile cuvenite, fiecare incaleca si se duce acasa ca sa se culce,
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lucru obisnuit in Tara Roméaneascd nu numai vara, cand zilele
sunt lungi, ci chiar si iarna. Boierii obisnuiesc sa bea destul
de mult si vinurile lor ajuta desigur la somn, dar nu ingreu-
neaza capul". (18)

Toate aceste marturii ne permit sa facem cateva constatari
interesante: mai intdi, observdm ca femeile participau alaturi
de barbati la mese in casele particulare si boieresti, dar ele sunt
absente de la Curtea domneasca. in schimb, la ospatul oferit de
Nicolae Mavrogheni unei aristocrate engleze, Lady Craven in
1786, participa si doamna tarii, servitd de noud femei. (18 bis)

Absenta meselor rotunde si ovale (folosite de Greci la
Istanbul in 1760, dupa cum ne incredinteaza baronul de Tott),
precum si a scaunelor, si mentionarea bancilor cu spatar este
o caracteristica romaneasca pana in anii 1830-40, cand boierii
incep sa-si procure mobile occidentale §i scaune, pe care insa
nu stiau sa stea. Constantin Cantacuzino, viitorul caimacam
dela 1848, isi rade barba si invitad la masa pe pictorul Miklos
Barabas care 1si aminteste:

,»Cand l-am vizitat odatd dupad aceasta metamorfoza, intrand
in camerd abia m-am putut retine sa nu pufnesc in rds. Vreo
zece boieri, toti cu niste ciubucuri lungi in gura, sedeau turceste
pe dusumea, langa cate un scaun, cu jobenul in cap si cu aripile
fracului intinse in laturi pe podea. El, ce-i drept, statea pe
canapea, dar celorlalti boieri le era mai convenabil sa stea pup
(= pe jos, turceste) dupa vechiul obicei... si fiindcd in trecut
turbanul nu-1 luau din cap, nu li-a venit In minte sa dea jos nici

jobenul. Merita aceastd scend umoristicd sa fie eternizata". (19)
Pe de alta parte, circulatia aceleiasi cupe pentru toti co-
mesenii in casele particulare este un obicei inregistrat si in

Franta Evului Mediu si chiar si mai tarziu. (20)
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Marturiile citate mai sus nu ne dau suficiente informatii
asupra ustensilelor de masa si de bucatdrie: am vazut ca
ambasadorul suedez Ralamb a mancat in 1657 in farfurii de
argint, in timp ce restul comesenilor foloseau farfurii de cositor.
Foile de zestre date copiilorlui Constantin Brancoveanu — in
total noua, sapte pentru fete si doud pentru cei doi baieti mai
mari la nunta lor — 1inregistreaza servete cu flori de fir, altele
cu flori de mitase, ,mahrame de maini cu flori de fir" si altele
cusute cu flori, tipsii de argint, tipsii de argint ,,cu flori, de
poame", deci pentru fructe, tipsii de cositor si de arama, talere
de argint si de cositor, pahare de argint (numite coboace), lin-
guri, cutite si furculite de argint, solnite de argint, precum si
»talere de argint in cornuri poleite", lighiane cu ibrice de argint
pentru spalatul mainilor, sfesnice dc argint si de arama cu mu-
carile lor; in unele foi de zestre apar si nastrapc de argint (vas
de baut), o fatd de masa pentru ,,dulceti", cu flori de fir, fete
de masa ,,lesesti" (poloneze), altele ,,de tard", deci cusute in
Muntenia, mahrdmi de maini ,,una cu flori de fir de Tarigrad".
in sfarsit, fiecare copil mai primeste ,,un ghiuluptan si un bu-
hurdan de argint, poleite", adica, respectiv, un recipient con-
tinand apa de trandafiri pentru spalat mainile si barba, i un
recipient in care se ardeau mirodenii, timdie si smirna, o catuie
deci cu picior. (21)

Existenta furculitelor plaseaza curtea lui Brancoveanu pe
un picior de superioritate fatd de contemporanul sdu, Ludovic
al X1V-lca, care refuza sa se serveasca de acest instrument si
prefera degetele pentru tocédnita de pasare, in timp ce altii
utilizau doar lingura si cutitul. (22)

Consumul mare de vin, asupra cdruia vom mai reveni,
se explicd in esentd prin slaba lui tdrie si prin faptul cd e
vorbain special de vinuri ,,tinere", care nu se conservau multi
ani si erau baute dupa maximum 5-6 ani de la punerea lor
in butoi. (23)
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O problema fundamentala este: ce i cat se manca? O prima
precizare care trebuie facutd aici este ca Romanii respectau cu
strictete peste 200 de zile de post pe an: postul Pastilor (40
de zile), postul Sfintilor Apostoli Petru si Pavel (intre duminica
Sfintei Treimi si 28 iunie), postul Adormirii Maicii Domnului
(31 iulie-14 august) si postul Craciunului, lung de patruzeci de
zile, dela 15 noiembrie pana la 24 decembrie. Se mai adaugau
apoi zilele de miercuri si de vineri, afard de cele cu harti, si
diverse ajunuri de sarbatori mari despre care va fi vorba mai
departe.

Acest fapt a fost constatat de mai multi martori oculari, im-
presionati cu totii de aceastd practica, intr-o vreme cand Europa
occidentald, care avea si ea, sd nu uitam, 166 de zile de post
pe an decretate de Biserica catolica, tindea sa le neglijeze sub
influenta Reformei, a raspandirii ireligiozitatii si a spiritului
laic.

O prima marturie apartine lui Franco Sivbri, secretarul
genovez al lui Petru Cercel, si dateaza dc la sfarsitul secolului
al XVI-lea: ,Muntenii", scrie el, ,,sunt foarte grijulii cu pos-
turile mici si mari, astfel cd s-ar ldsa mai bine sa moara decat

sa calce o zi de post, chiar daca ar fi siliti la acest lucru si dc
foame, si de boli necrutdtoare". (24)

Consulul austriac Raicevich constataacelasilucrula 1788:

,Punctul principal, si acela care caracterizeaza cel mai bine
religia lor, este dc a respecta in cursul anului patru posturi
foarte aspre in ce priveste calitatea, dar nu cantitatea alimen-
telor, si sd ajuneze doua zile pe saptamana". (25)

in sfarsit, William Wilkinson, consulul englez dela Bucu-

resti, scria in 1820 ca
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,»Exista circa 210 zile de sarbatoare pe an, si locuitorii le
respectd cu strictete, cel putin in ce priveste incetarea oricarei
activitati". (26)

Un izvor complet in aceastd privinta este insd Anton Maria
Del Chiaro, secretarul florentin al lui Brancoveanu, care a con-
sacrat un capitol intreg din cartea sa despre Valahia ,,posturilor
si paresimilor Valahilor" (capitolul 7). Iatd ce scrie el:

,,E1 tin patru posturi mari pe an, $i acestea nu numai in ceea
ce priveste mancarea, dar si abstinenta.

,Postul mare se cheama 1n romaneste «paresima» (paresimi)
si e de 40 de zile..."

Al doilea, care este cel al sfantului Petru, nu are un numar
fix de zile, si cauza este cd ei il incep 1n ziua de dupa duminica
Sfintei Treimi (cand la ei se celebreazd sarbadtoarea Tuturor
Sfintilor (Mosii), astfel cad sus-zisul post al Sf. Petru este mai
lung sau mai scurt dupa cum Pastele cad mai devreme sau mai
tarziu. ...in acest post ei pot manca peste, afara de miercuri si
de vineri, si doar dacad Sf. Ioan Botezatorul (24 iunie) nu cade
in una din aceste zile.

,Al treilea post este cel al Adormirii Preacuratei si dureaza
14 zile; nu se manadnca peste decat in ziua Schimbarii la Fata
a Domnului (6 august)...

,,in sfarsit, al patrulea este cel al Craciunului, care dureaza
40 de zile: se mananca peste cu exceptia zilelor de miercuri
si vineri, cu exceptia sarbatorilor de Sf. Nicolae (6 decembrie)
si Sf. Spiridon (12 decembrie), dacd se intdmpla sd cada in-
tr-una din aceste zile".

,»in ajunul Craciunului si al Bobotezei ei tin post, care in
limba romana se numeste ,,ajun", si mananca doar o data pe zi,
tarziu, dar nu peste. De asemenea mai au doua zile in care
(dacé nu cad intr-o zi de sdmbata sau duminicd) se abtin si dela
peste cu sange, adicd la 29 august, sarbatoarea Taierii Capului
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Sf. Ioan Botezatorul, si la 14 septembrie, cand se sdrbatoreste
naltarea Sfintei Cruci.

De altfel, ei au multe zile privilegiate (harti) cand consuma
carne, care nu sunt comune cu ale catolicilor nostri. ...Deci
Grecii, si prin urmare si Roméanii, consuma carne unsprezece
zile consecutive, adica din ziua Craciunului pand in ajunul
Bobotezei exclusiv, si tot atatea zile intr-a treia saptdmana din
paresimi. in plus, toatd sdptdmana Pastilor si a Rusaliilor. Este
totusi adevdrat ca in ultima saptdmand a Carnavalului (céar-
nilegi), incepand de luni, nu consuma carne, ci numai oua si
verdeturi, §i aceasta pand In ultima seard a duminicii urmaétoare,
care ¢ la ei ultima zi din Carnaval.

,»Retin ca un lucru cert pentru ca fiecare sa fie bine in-
format, ca cine tine ritul Bisericii rasdritene consuma carne
sambata, respectind insd abstinenta miercurea si vinerea. Toate
sus-zisele zile de abstinentd si de dispensa sunt comune cu cele
ale cdlugarilor, cu singura diferentd ca acestia nu méananca
niciodata carne decat in caz de boala grea". (27)

Lungile posturi nu erau insa prilej de bucurie generald. Un
bun observator al societatii muntene din vremea lui Constantin
Brancoveanu, mitropolitul Antim Ivireanul (1708-1716), revine
cu insistentd asupra acestui subiect in predicile sale. Iatd cateva
exemple:

,Deci, pentru aceasta trebuie sa ne postim [a se observa
forma reflexiva a verbului], pentru ca sd nu avem partasie cu
diavolul; cd nu s-au facut nimeni invéatat sau intelept, din cei
ce s-au rasfatat in mancari, nici din cei ce au alergat la veselie
s-au facut ucenic bundtatilor, nici iubitoriul de rasfataciuni,
sfant; nice cel ce vietuiaste trupeste, partas imparatiei ceriului.

,Pentru aceasta dard, tot omul credincios si iubitoriu de
Dumnezeu", cu bucurie si cu veselie sa vie la zilele cele de
post, pentru caci nici unul din cei tristi nu iaste viteaz la ince-
putul stradaniei. Nu te face trist ca copiii ce-i duc la scoald; nu
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rapsti ( = murmura) impotriva zilelor celor curate; nu cerca
sfargitul saptamanii,, ca sfarsitul ernii venirea verii; nu pohti
sambata pentru betii, ca si Jidovii; nu numara zilele postului,
precum asteapta argatul cel rau plata simbriei; nu te intrista
caci nu fumegd cuhniia ta, sau bucataria caci n-au statut langa
foc.

,»,Ma rusinez a spune de posomorarea celor mancaciosi, in
ce chip sa tanguiesc 1n zilele cele de post; casca adese, sa culca
putin si iard sd scoald; dorm in sila si silesc sé treaca zilele si
sa nu le priceapa. Sa ingreuiaza asupra soarelui, caci zaboveste
a inopta; numesc zilele postului mai mari decat celialalte; sa
fac cum ca au durere la stomah si ameteli de cap si stricaciune
obiciaiului lor, carele nu sunt semne ale postului, ci ale
nesatiului. Cu nepohta sa duc la masa; rapsesc asupra verzelor,
injurd legumile zicand: «in zadar s-au adus in lume». Sa fac si
cunoscatori dc firi; iubitorii de mancari beau apa far-de ra-
suflare, ca si cand ar fi luat dela dohtor vreo bautura far-de dul-
ceatd de vindecare. $i cei mai multi mestersuguesc bautura,
mangaindu-si pohta lor unii cu braga, altii cu bere, altii cu
serbet, altii cu livej (= sirop), altii cu mied". (28)

Antim insistd si asupra necesitatii de a purifica spiritul si
nu numai corpul in post. Spovedania este esentiala:

,»o1 cand mergem sa ne ispoveduim nu spunem duhov-
nicului cd mancam carnea si munca fratelui nostru, crestinului,
si-i bem sangele si sudoarea fetei lui cu lacomiile si cu nesatiul
ce avem, ci spunem cum c-am mancat la masa domneasca,
miercurea §i vinerea, peste si in post raci si untdelemn, si am
baut vin".(29)

Aceste precizari sunt necesare pentru a intelege marea
varietate de mancaruri de post, un post care nu excludea, cum

am vazut, melcii, pestele si racii.
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Revenind la intrebarea ,,ce se manca?", trebuie sa consta-
tam cd nu ni s-au pastrat izvoare directe pentru Muntenia si
Moldova pana in secolele X VIII si XIX. Avem insa din fericire
unele izvoare indirecte anterioare Cartii de bucate publicate
maijos, izvoare din secolul al XVI-lea, si mai precis socotelile
oraselor ardelene Bragov, Sibiu si Cluj.

Astfel, in 1526, la nunta lui Radu de la Afumati cu domnita
Ruxandra, fiica lui Ncagoe Basarab, Sibienii trimit la Targoviste
doua vase mari cu vin, peste proaspat, doi boi, 32 de miei, pui
dc gdina, faina, pdine si ovdz. in 1556, Brasovenii trimit lui
Patrascu cel Bun géini, géste, otet si fructe; boierii munteni pri-
mesc paine alba si neagra, gaini, gaste, pastravi, fructe si otet.
in decembrie 1558, aceiasi Brasoveni trimit voievodului mun-
tean ,,poma granorum", probabil rodii, si doua recipiente de
sticla cu portocale (narancia, in romaneste ,,naramze").

Lui Alexandru Mircea i se trimite, din Turnu-Rosu, paine,
faina, prajituri, maghiran, apa de trandafiri si rachiu (in 1569).
Viaduva lui Patragcu cel Bun primeste heringi, carne, faina,
paine, vin si gdini. (30)

Privilegiile de comert acordate Brasovenilor de domnii
munteni incepand din 1413 mentioneaza printre produsele ex-
portate marfurile ,,de peste mare", deci orientale: piper si so-
fran. Mai aproape de vremea care ne intereseaza, catastiful
vamii de la Caineni din 1675-6 si 1691 inregistreaza sofran,
piper, orez, lamai, smochine, ulei, roscove, stafide, anason,
alaturi de vite, branza, vin, rachiu, miere, pesti (morul etc),
seu, cereale, in §i cdnepa: alte izvoare amintesc de scortisoara
si cuisoare. (31)

Mai interesant este insa de vazut ce se oferea de mancare
solilor §i voievozilor roméni in trecere prin orasele transil-
vanene. Ei veneau uneori cu proprii lor bucatari, dar, din pa-
cate, socotelile orasenesti inregistreaza doar alimentele furni-
zate, nu i mancarurile preparate. Astfel, in 1551, boierul mun-
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tean Stanila si Tnsotitorii sai primesc de la Brasoveni péine, vin
si peste. Un sol de la Mircea Ciobanul aduce, in acelasi an,
drept cadou vin de Malvoisie (Monemvasia), coniac sau vinars
(vinum sublimatum) si paine alba. Lui Radu Ilie, pribeag in
1552, 1 se dau 40 de vase (vedre) de vin, iar trei mari boieri
primesc catain pdine alba, gdini, gaste si un bou. In septembrie
al aceluiasi an, doi soli de la voievodul muntean primesc, tot
la Brasov, pdine, peste proaspat, raci, carne i vin. Cateva zile
mai tarziu, boierul Nicolae are dreptul la paine, carne, peste,
gaini, raci, icre negre, giste, vin, otet si condimente, fara alta
precizare. Pentru acelasi Mircea Ciobanul, Brasovenii trimit in
mai multe randuri cadou prajituri cu miere numite ,,Kuchen
Stretzel", probabil Streusel-Kuchen de astdzi. in martie 1554,
in zi de post, un servitor al lui Patrascu cel Bun este ospatat cu
paine, peste, ulei, prune si icre.

De la Brasov si Sibiu se importau in tarile romane in aceeasi
vreme geamuri (foarte rare, caci in general se foloseau basici
de porc), sfesnice, oglinzi, mese, scaune, cergi, orologii gicea-
sornice, oale si vase, cupe, pahare, cesti, farfurii, ba chiar gi sa-
pun fin. (32)

Aceste marturii sunt insa prea sumare. Mult mai bogate
si mai precise sunt in schimb socotelile orasului Cluj dintre
1556 si 1624 cand solii munteni $i moldoveni in drum spre
Buda si Viena, ca si la intoarcere, sunt gazduiti si ospatati dupa
rang. (33) Alimentele si bauturile care li se ofera sunt inre-
gistrate atat cu pretul lor cat si cu cantitatile consumate, ceea
ce permite o incursiune unica in lumea gastronomiei roméanesti.
Spunem ,,roménesti" deoarece este clar cad orasenii clujeni
oferecau Muntenilor si Moldovenilor alimente cunoscute aces-
tora, pe care uneori le si reclamau in cantitati sporite (mai ales
vin), si pe care le consumau si acasa. lata tabloul lor:
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Came si produse din carne: gaini, uneori fierte in zeama de
varzd, maruntaie; pui de gaina, giste si maruntaie de gasca,
rate si boboci dc ratd; miei, oi, berbeci; vaci, maruntaie si intes-
tine; vitel, o carne ce nu se consuma in cele doua tari romane
(34); iepure, pulpd de iepure, tapi, porci, carnati, caltabosi, sla-
nina ,,noud" si ,rdnceda" (probabil afumatd); carne de ca-
prioara.

Peste: crap, caras, morun, somn, somon, scrumbie, stiuca
proaspata si saratd, tipari, posari, ,,peste mic", ,,peste de So-
mes"; raci.

Legume: varza proaspata si murata, salatd verde, ridichi,
sfecla, hrean, ceapa alba si rosie, usturoi, castraveti, mazare
uscata sau in pastaie (pois gourmand?), linte.

Fructe: nuci, alune, castane, stafide, struguri, prune proas-
pete si uscate, lubenitd, pepeni, piersici, portocale, lamai, pere
crude sau fierte, mere de masa si pentru gatit, migdale, coacaze,
cirege, agrise si visine.

Ierburi, condimente: patrunjel, capere, sal vie, tarhon, nuc-
soard (,,floare de nuca tdmaioasa"), marar, simanta de ,,had"(?),
piper, ghimber (gingembre), sofran. Apoi zahar, zahar de
trestie, miere de trestie, ulei de in, untdelemn, otet, orez.

Bauturi: vin de mai multe categorii (cel mai bun este cel
»alNemtilor"), must, vin pelin, bere, mied, vinars utilizat sila
frectii, rachiu.

Branzeturi, lactate: cas, cascaval, branza, lapte, unt, sman-
tana, plus oua.

Dupa cum sc vede, Muntenii si Moldovenii in trecere prin
Cluj aveau parte de toate bunatatile: observam doar ca vanatul
se reducea la carne de caprioara si, eventual, de iepure; ca
dintre legume lipseau morcovii si fasolea (35), dar si cele ,,tur-
cesti" ca patlagele vinete, rosii, ardei, iar dintre fructe caisele

si gutuile. La ierburi este inexplicabila absenta cimbrului (nume
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dacic, se pare) si a rozmarinului, ca si a chimionului, foarte
raspandit in Europa centrala.

Aceste alimente se gaseau si in Tara Roméneasca. Paul
de Alep in 1653-1656, ca si Evlia Celebi, cativa ani mai tarziu,
vorbesc despre ele. Astfel, palatul mitropolitan din Targoviste
avea o curte plinad de pasari si o gradina cu trandafiri si vitd de
vie, meri, peri, gutui, ciresi, pruni (numiti ,,inima de porum-
bel"), zarzavaturi: bob, varza, patrunjel. Bogatia in vite si peste,
vanat si volatile, nu mai are nevoie de detalii. Boierii munteni
oferd patriarhului Antiohiei lamai, portocale, stafide, smochine,
alune, peste si vin, mere si pere. Paul de Alep mai aminteste
de méasline, murdturi si rodii, importate din Rumelia, de mig-
dale si zahar. (36) Evlia Celebi pomeneste si de curcani, ori-
ginari din Imperiul otoman, ca si porumbul (,,grau turcesc"),
importat tot de la Turci cel mai tarziu in vremea lui Serban
Cantacuzino (1678-1688). (37)

Sd vedem acum cam ce manca si in ce cantitdti un personaj
de vaza. Pentru Mihai Viteazul, George Basta, Mihai Szckely,
principele de Teschcn si suita lor care stau aproape o sap-
tamana (intre 11 si 16 august 1601), Clujenii furnizeaza 2 984
funti de carne de vitd (o tond si jumadtate), 6 vitei, miere de
trestie, 30 kg de orez, stafide, ceapa rosie, usturoi, patrunjel,
tarhon si salvie, otet, unt, miere, faind alba, o mie de oua, 200
de gaini, 200 de pui de gaind, 100 de gaste, 300 capatani de
varzd, lumanari, 40 de lamai, mere, pere in mancare si de masa,
agrise, slanina noud, mei (casa), mazare, prune, cas in fiecare
zi lui Basta si lui Szekely, peste sarat pentru Mihai Viteazul si
Basta zilnic, 22 de posari, 105 funti (circa 52 kg) de morun, 89
de scrumbii, icre, ulei de in (54 de funti), branza, untdelemn
(32 de funti), 3 sticle cu apa de trandafiri, 564 tipai (paini mari),
6 funti de piper, un funt §i jumitate de cuisoare, un funt de
scortisoard, unul de nucsoara, 15 funti de migdale, vinuri di-
verse, vin rosu pentru conducatori, otet pentru Basta si Szekely.
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Din pacate, aceste insemnari nu ne dau numarul persoa-
nelor scare primeau o anumita cantitate de alimente. Exista insa
cazuri cand acest numar este indicat, ceea ce ne permite sa
vedem cidt mancau acesti oameni.

Astfel, la 24 iulie 1594, vine la Cluj un sol muntean cu
sapte persoane si trei insotitori, in total unsprezece guri. Ei
primesc la pranz 8 kg de carne pentru fiert si fript, 2 géini,
varza muratd, 1 kg de morun, prune uscate, pesti marunti, sare,
ceapa, fructe, 10 litri de vin, tipai §i paine.

Seara li se ofera 8 kg de carne pentru fiert si fript, 2,5 kilo-
grame de ridichi, ceapad, patrunjel, 2 gdini, raci si tipari, tipai
si paine, fructe, 1,35 litri de mied si 13,5 litri de vin.

Din acest exemplu se pot vedea cantititile enorme pe care
le mancau Muntenii in secolul al XVI-lea: peste 750 de grame
dc came fiartd si friptd in medie de persoana, atat la pranz cat
si seara, ceea ce face un kilogram sijumatate pe zi; doi litri de
vin pe zi de persoand, afard de gdini, peste, raci, fructe si paine.

La 25 iulie 1594, un alt sol din Muntenia cu 12 persoane
si un grup insotitor transilvanean vin la Cluj, in total 14 per-
soane. Acest grup primeste la pranz 9 kilograme de carne de
vita, un kilogram de morun, sldnina, scrumbii, castraveti, unt,
orez, otet, tipai si paine, iar de baut 19 litri de vin. Seara se
beau 24 litri de vin si patru litri de bere. Pentru zilele urma-
toare, 26-30 iulie, solii munteni beau la fiecare masa de pranz
si seara intre 18 si 24 de cupe de vin (deci intre 24 si 32 de litri)
siintre 8 si 10 cupe de bere (11-14 litri), si consuma aceleasi
cantitati pantagruelice de alimente.

La 1 august 1594, o alta solie, formata din doi boieri, un
bucatar si 15 insotitori, in total 18 persoane, std doud sdptamani
la Cluj si consuma la fiecare masa de pranz si seara: 10 kilo-
grame de carne de vitd pentru fiert si fript, varza, slanina, prune
uscate, ulei de in, peste sarat si proaspat, doud gaini, o gasca,
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tipai si paine, fructe, vin de pus in mancare (1,35 1), 12 litri
de otet, ceapa; de baut, 31 de litri de vin la fiecare masa. In zi-
lele urméatoare, consumul de vin si bere variazd intre 14 si 41
de litri de vin, si intre 3 si 12 litri de bere la fiecare masa.

Pentru banul Mihalcea Caragea, important sfetnic al lui
Mihai Viteazul venit la Cluj in iunie 1600, socotelile orasului
prevad ca feluri de mancare ,,0oale" — probabil o mancare
indbusitd, gata preparatd —, se cumpard o fatd de masd si un
servet, precum si un pahar de cristal; apoi icre negre, migdale,
coacidze, nuci, stafide, zahar de trestie, vin ,,din cel al Nemtilor",
raci, diversi pesti: somon, stiuca, scrumbii, podut etc. Banul
respecta postul Sfintilor Apostoli si venise cu mai multi inso-
titori al cdror numadr total nu-1 cunoastem: sunt mentionati
bucatarul, pajii, servitorimea, vizitiii, ba chiar si un Sarb.

Se poate deci observa un consum de paine, carne, peste si
vin in cantitdti impresionante fatd de media de astazi. Aceasta
desigur in cazul marilor boieri; servitorii sunt tratati cu péaine,
peste si vin, pe langd resturile ospatului stapanilor. Din
1613-1614 apar in aceste socoteli ale Clujului mentiuni precise
despre Munteni care respectd postul, atat boieri cat si servitori.
Acest fapt explicd, credem noi, intemperanta de care dideau
dovada boierii romani la masa: privati de carne si alimente ,,de
dulce" practic doua zile din trei, ei se ,,revansau" cu varf si
indesat in restul timpului, consumand la pranz si seara cantitati
de carne pe care un stomac neantrenat nu le-ar fi putut suporta.
Un fapt curios este absenta oricarei mentiuni a micului dejun:
in orice caz el nu este mentionat in socotelile Clujului. Este po-
sibil ca Muntenii sd fi baut supe la micul dejun, asa cum se
intampla in Europa occidentala inainte de a se adopta alte bau-
turi exotice: cafea, cacao, ceai.

In orice caz, excesele alimentare erau comune intregii no-
bilimi europene, mare consumatoare de carne (Fernand Braudel
vorbea despre ,,Europa carnivorilor" pentru perioada anterioara
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anului 1550-1600) si de vin. Tipul nobilului medieval este un
individ cu burta proeminenta, cu falci puternice si ceafa groasa,
sangvin si violent, suferind de gutd, de ficat si de tulburari ale
circulatiei, adeseori victima a congestiilor cerebrale (dambla).
Este cazul si unor domni munteni si moldoveni din secolele
XVI si XVII, ca Radu cel Mare (1495-1508), bolnav de guta,
Gheorghe Duca, Ieremia Movila si Istratie Dabija.

in a doua jumaitate a secolului al XVII-lea, Curtea dom-
neascd din Bucuresti, refacutd si infrumusetatd de Gheorghe
Duca, cunoaste o perioadd de splendoare exceptionala in vre-
mea domniilor lui Serban Cantacuzino (1678-1688) si Constan-
tin Brancoveanu (1688-1714). O politicd dc fast, de constructii
fara precedent, de mecenat cultural si artistic, fac din aceste
cateva decenii un adevarat cantec de lebada al vechiului regim
nobiliar, al noilor dinastii aparute dupa stingereca Basarabilor,
anume Brancovcnii si Cantacuzinii. Grupul dominant de pe
scena politicd munteana este articulat in jurul clanului Canta-
cuzino — frati (cei sase fii ai postelnicului Constantin), cum-
nati, veri, gineri §i nepoti — ridicat la aceasta pozitie gratie
unei strategii politice si matrimoniale initiate de' Mihai zis
Saitanoglu si de fratele sdu Ioan (Ianc banul). Fiul lui Mihai,
Andronic, devenit mare bancher la Constantinopol, negociaza
numirea lui Mihai Viteazul la tronul Munteniei, implineste
functiunile de ban al Olteniei si de vistier, se refugiaza aici
dupa revolta lui Mihai contra Turcilor si cade victima rafuie-
lilor sangeroase de dupa caderea acestuia in 1601.

Dupéa un deceniu de pribegie, Cantacuzinii revin in tarile
romane in vremea lui Radu Mihnea, domn in cele doud prin-
cipate intre 1611 si 1626, concomitent si urmat de fiul sau,
Alexandru Coconul: vin astfel in tarda Constantin, Toma s§i lor-
dache, intemeietorii respectivi ai ramurilor muntene si moldo-
vene. Alaturi de ei mai apar unchi si veri: Iane, Dumitru si
Mihai, care insd vor parasi Muntenia si Moldova in vremea
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marilor miscari antigreccsti ce au precedat urcarea pc tron a
lui Matei Basarab si Vasile Lupu. (38)

Cei trei frati - - Constantin, Toma si lordache — au ramas,
deoarece se Insurasera cu pamantence si erau astfel ,,natu-
ralizati" romani: prin casatoria sa cu Elena Margineni, fiica
voievodului Radu Serban (1602-1611), Constantin Cantacuzino
a intrat in posesia unei enorme averi mostenite de la boierii
Craiovesti si Margineni, strdmosii sotiei sale. Prin functia sa
de mare postelnic, in fapt maestru de ceremonii al Curtii dom-
nesti, si sfetnic de taina al domnului, functie pe care a ocupat-o
vreme de cateva decenii (intre 1625 si 1654, apoi 1660-1663),
in alternanta, la inceput, cu cea de mare paharnic (1624-1625
si 1627-30 in Moldova), Constantin Cantacuzino ne apare ca
unul din principalii actori ai transformarii domniei traditionale
in acea monarhie de inspiratie bizantina realizata de Radu
Mihnea. (39)

Toti cei sase fii ai postelnicului si-au inceput cariera ocu-
pand functii legate de aprovizionarea Curtii §i a mesei, de ser-
viciul direct pe langa domn: Draghici este sulger (responsabil
cu aprovizionarea cu carne) in 1652, insd datd fiind varsta lui
era mai probabil un ,,ecuyer tranchant"; intre 1659 si 1664 este
mare paharnic, deci dregéatorul care se ocupa cu umplerea
cupelor si paharelor domnului cu vin. Serban, viitorul domn,
este cupar in 1649, cand avea 16 ani, postelnic intre 1656 si
1658, mare postelnic 1665-1667; Constantin II, nascut prin
1640 daca nu putin mai inainte, este postelnic al II-lea in 1663
si 1665-1672, dupd care ocupa toatd viata functia de mare
stolnic (1675-1716), deci responsabilul cu masa domneasca si
tot ce se tinea de aceasta; al patrulea frate, Mihai, viitorul spa-
tar, este si el postelnic in 1665 si mare postelnic in 1668-1672;
Matei este postelnic in 1665 si cupar in 1669, iar lordache este
si el postelnic in 1665 si mare stolnic intre 1682 si 1686. (40)
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Nu c deci greu de dedus ca tatdl celor sase frati Cantacu-
zino i-a pregatit pentru aceste functii de incredere §i de mare
raspundere pentru care ii recomandau educatia lor si bunele
maniere invatate cu dascali greci dar si, foarte probabil, din
lectura cartilor de ceremonial si ale invataturilor lui Neagoe
Basarab, traduse in romaneste in Muntenia pe la 1635. Este
adevarat, totusi, ca toti fiii de mari boieri isi incepeau cariera
ca paji si aprozi, postelnici, cupari si logofeti la Curtea dom-
neascd, dar nu e mai putin adevarat cd al treilea fiu al postel-
nicului, numit tot Constantin, a ocupat toata viata sa adulta
functia de mare stolnic pe care un contemporan o definea astfel
in 1688:

,»,Marele stolnic, mai mare peste bucatarie (culinae pracfec-
tus), are sub el pe sufarul cel mare care este boier si e cum ar
fi mai mare peste bucatari, si multi alti stolnici". (41) Un alt
contemporan, Dimitrie Cantemir, desi moldovean, are cuvinte
asemanatoare pentru definirea atributiilor marelui stolnic care,
scrie el, este ,,mai marele peste ospete. El este in fruntea intre-
gii bucatarii a domnului, §i a tuturor ajutoarelor lui. in zilele
de sarbatoare, sau daca are loc vreo solemnitate mai mare, el
oranduieste bucatele la masa domnului, gusta cel dintai din
mancari si ramane in picioare la masa pana la al treilea pahar.
Pe langa alte venituri, i se dau si anumite provizii dela bucataria
domnului". (42)

Dar Constantin Cantacuzino stolnicul era cel mai invatat
om al vremii sale din Muntenia, studiase la Scoala patriarhala
din Constantinopol (1665-1667) si la Padova (1667-1668), a
scris o savantd istorie a Tarii Romanesti, a alcatuit o harta a
Munteniei, tiparita la Padova in 1700, a adunat o remarcabila
biblioteca si a intretinut o bogata corespondenta stiintifica si
diplomatica. (43) Ca si tatal sau postelnicul, Constantin Canta-
cuzino a ramas stolnic toatd viata, o demnitate secundara (al
saptelea in rang din sfatul domnesc) si care nu corespundea
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deloc situatiei sale reale de sfetnic principal. Fratii sai Draghici,
Serban, Mihai si Iordache ocupa cu totii demnitéti prestigioase,
mare spatar (a patra in ordinea importantei) si chiar mare
logofat pentru Serban, care devine domn in 1678. Numai Con-
stantin se multumeste cu acest titlu dc stolnic care trebuie insa
sa fi corespuns unei pasiuni mai putin cunoscute si anume gas-
tronomia.

Ce argumente pot fi aduse in sprijinul acestei ipoteze? O
insemnare de pe ultima foaie a Cartii de bucate suna astfel:

»Aceasta carte de bucate au fost a vornecului Iordache
Popescul, scoasa dupa o carte a spataresii Stancdi, si acum au
ramas a jupanesii Saftii banesii. $i-am scris eu, Sandul, sluga
dumnelor". Desi nu este datatd, aceastd insemnare se inscrie
intre celelalte din manuscris, doud din 1749 (f. 1) si una din
1766 (f. 1v®). Or, in aceastd perioada, personajele mentionate
mai sus sunt urmatoarele: vornicul Iordache Popescu este fiul
cronicarului Radu Popescu si a fost ,,redescoperit” in 1945 de
istoricul Ion Ionascu. (44)

Jupaneasa Safta baneasa, ultima proprietard a cartii, este
sotia acestui lordache Popescu si a supravietuit sotului ei (mort
intre 1724 si 1729) vreme de aproape 50 de ani: intr-adevar,
ea era inca in viata la 1776. La acea data murise si fata ei, Sma-
randa, si sotul acesteia, marele comis Constantin (Costache)
Rosetti (Ruset).

Mai interesanta este insa precizarea din insemnarea de mai
sus ca lordache Popescu avea cartea de bucate de la spatareasa
Stanca. $i in acest caz, genealogia este singura care ne permite
sé identificdm aceastd persoand, prima proprietard cunoscuta
a cartii de bucate. Aceastd Stanca spatdreasa se nascuse In
familia boierilor Brezoianu, ca fiicd a marelui ban Patrasco,
ctitor al bisericii Brezoianu din Bucuresti, dardmata in 1960
impreuna cu alte patru pentru a lasa loc Salii Palatului si
blocurilor din jur.
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Existenta acestei femei, atdt cdt o putem reconstitui din
putinele informatii de care dispunem, este de un dramatism rar
intalnit Tn istoria noastra, atdt de bogata in nenorociri, o exis-
tentd scandatd de morti §i de tragedii exact In momentul cénd
sc parea cd viata ii suraddea. Nu cunoastem anul nasterii ei, care
poate fi insa plasat prin 1685-1688. Tatal ei, fiu de boieri din
Brezoaia Ilfovului, era pe atunci postelnic si vataf de aprozi,
demnitati marunte la Curtea domneasca a lui Serban Canta-
cuzino. Piatragco Brezoianu avea mai degrabad chemare catre
meseria armelor, cdci 1l vedem rand pe rand capitan de lefegii,
deci dc mercenari, devenind apoi mare capitan de lefegii
(1688-1696). (45) Desi inrudit cu familia Balaceanu, dusmana
a lui Constantin Brancoveanu, Patragco a ramas credincios
domnului sdu si a fost avansat de acesta in dregatorii tot mai
inalte: mai intai militare — mare setrar (1697-1705), dregatorul
care se ocupa de corturile armatei, apoi mare serdar (1707-1713),
comandant al armatei. In domnia lui Stefan Cantacuzino este
mare postelnic (1714-1715), mare vornic si, In sfarsit, mare
ban al Craiovei, in 1716, sub Nicolae Mavrocordat. (46)

In 1703, fiica sa Stanca s-a casatorit cu Radu, zis Radu-
canu, fiul invatatului stolnic Constantin Cantacuzino. Aceasta
aliantd matrimoniald explica ascensiunea politicd a lui Patrasco
Brezoianu, desi o altd fata a sa, Ilinca, se cadsatorise cu lon
Bilaceanu, fiul agdi Constantin, ucis de Brancoveanu in 1690.

Nu stim cine a fost sotia sa, mama Stancai si a Ilincai, dar
e foarte probabil cd se tragea dintr-o familie putin cunoscuta,
de vreme ce izvoarele vremii sunt mute asupra originii ci. Dar
iaragi e foarte probabil ca Stanca si Ilinca trebuie sa fi fost
foarte frumoase, de vreme ce ele au fost petite de cei mai bogati
fii de boieri ai vremii din familiile Bdlaceanu si Cantacuzino.

in schimb, tdnarul Raducanu Cantacuzino era unul din cei
mai invatati fii de boieri ai vremii sale. Nascut pe la 1680-1682,
el a invatat carte slavona si greceascd cu dascali alesi cu grija

41



de tatdl sau: slavona cu Damaschin dascalul, profesor la Scoala
de slavonie din Bucuresti (in 1696), iar greaca la Academia
domneasca de la Sf. Sava intemeiatd de unchiul sdu Serban
Cantacuzino. Acolo, ne spune Del Chiaro, ,.fiii de boieri erau
initiati (ammaestrati) in gramatica, retorica si filosofie" de
dascalul Sevastos Kymenites din Trapezunt.

in aprilie 1697, Raducanu era logofdt in cancelaria dom-
neasca si cumpara opt pogoane de vie in dealul Bozicnilor.
Printre martorii acestui act semneaza si Patrasco Brezoianu,
mare satrar, viitorul sau socru, care avea si el vie acolo. (47)

in acelasi an, Raducanu pleaca la studii in strainatate, ur-
mand astfel exemplul tatdlui sau: la Scoala patriarhala din
Constantinopol, vreme de doi ani, si de acolo la Venetia si Pa-
dova unde il gasim inscris la drept (Collegium jurisconsulto-
rum) sub numele ,,Rodulfus Cantacuzenus Constantinopoli" in
anul 1699-1700. La Venetia el locuia la preotul Nicolae Com-
nen Papadopulos impreuna cu Hrisant Notaras, nepotul patriar-
hului Dositei al Ierusalimului, care urma cursuri de filosofie,
teologie si drept canonic cu gazda sa, profesor el insusi la
Collegium jurisconsultorum. Este probabil cid si Raducanu
urma aceleasi discipline ca si mai varstnicul Hrisant (ndscut in
1663), care juca rolul de preceptor pe langa tanarul boier mun-
tean. De altfel, Hrisant Notaras s-a ocupat de tiparirea la
Padova in 1700 a hartii Tarii Roméanesti alcatuitd dc stolnicul
Constantin. (48)

La 8 aprilie 1700, Nicolae Comnen Papadopulos scria pa-
triarhului Dositei Notaras ca ,,preaiubitul meu Hrisant a plecat
cu preanobilul domn Raducanu in martea mare a lui aprilie,
dupé calendarul din Italia, si, pornindu-si céalatoria la Celti (=
Francezi), mi-a luat, cu inima mea, placerca si slava dascaliei
mele". (49) in cursul acestei calatorii, Raducanu merge si la
Roma unde predda cardinalului Giovanni Francesco Albani
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(viitorul papa Clement X1, 1700-1721), o scrisoare de la Con-
stantin Brancoveanu.

Nu avem nici un detaliu asupra calatoriei si sederii lui
Raducanu in Franta, dar e de presupus ca l-a urmat pc pre-
ceptorul sau in vizitele pe care acesta le-a facut diferitilor
teologi gallicani, iezuiti si, printre altii, dominicanului Michel
Le Quien, autorul cunoscutei opere Oricns Christianus, tiparita
postum la Paris in 1740. (50)

Sederea lui Raducanu la Paris s-a prelungit cel putin un an:
la 25 martie 1701, Nicolae Comnen Papadopulos scria stolni-
cului Constantin Cantacuzino:

»Preanobilul domn Raducanu, floarea nobletei si chinte-
senta tuturor virtutilor in Europa, imi scrie dela Paris o scri-
soare in limba italiand, pc care cunoscatorii de aici ai acestei
limbi au admirat-o ca pe o limba italianissima, iar scrisoarea o
trimit §i la Roma pentru ca cei imbrécati in rosu (= cardinalii)
sd admire pe cel care a invatat limba intr-un singur an, pe cand
cei mai multi nu o pot invata nici macar dupa zece ani". (51)

Din célatoriile sale in Occident, Raducanu si-a adus in tara
mai multe carti din care C. Dima-Dragan a identificat treispre-
zece titluri, italienesti si latinesti. (52) Nu stim cat timp a stat
Raducanu in Franta: in orice caz, in ianuarie 1703, el se casa-
torea cu Stanca Brezoianu. Nunta s-a facut la Curtea domneas-
ca din Bucuresti, nasi fiind Constantin Brancoveanu si doamna
Marica: cu aceastd ocazie vistieria a cheltuit 679 de taleri
pentru ceremonie. (53)

Fericirea tinerilor soti a durat exact doisprezece ani:
Raducanu face o frumoasa carierd politicd la Curtea varului

sau Constantin Brancoveanu: al doilea logofat, apoi mare
comis (1712), deci responsabil peste caii si grajdurile domnesti.
Din casatoria cu Stanca i se nasc trei copii: Constantin (in
1707), Safta (in 1708) si Smaranda, in 1710.
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in 1714, prima mare alerta: Constantin Brancoveanu este
mazilit si dus la Constantinopol cu intreaga familie. Stefan
Cantacuzino, fratele lui Radu, este numit domn si intriga pentru
a1 pierde pe varul sau: rezultatul este executia lui Brancoveanu
cu cei patru fii ai sdi si cu sfetnicul sau, lanache Vacarescu. in
ziua executiei, 15 august, doamna Pauna, sotia lui Stefan Can-
tacuzino, cumnata lui Raducanu, arc o viziune la manastirea
Dintr-un Lemn si innebuneste, ceea ce a fost interpretat ca un
semn dumnezeiesc.

Sub domnia fratelui sdu, Raducanu devine mare spatar. Nu
pentru multa vreme, deoarece moare la 25 februarie 1715, in
varsta de 33-35 de ani si este iInmormantat in biserica manéas-
tirii Cotroccni. (54) Del Chiaro isi aminteste ca ,,la moartea
fratelui sau, Stefan Cantacuzino a poruncit sa bata toate clo-
potele bisericilor din Bucuresti, si a eliberat pc toti cei arestati
din inchisori, atat pentru delicte civile, cat si criminale; aceasta
se face ori de cdte ori moare o rudd apropiatd a voievodului,
pentru ca cei sarmani sa se poata ruga lui Dumnezeu pentru
sufletul sau". (55)

Nu cunoastem cauza mortii lui Radducanu, dar se pare ca
nu a fost o moarte brusca, ci mai degraba o suferintd de mai
lunga durata, de genul tuberculozei. Spunem aceasta deoarece
numai asa credem ca se poate explica venirea, in ianuarie 1715
la Bucuresti, a lui Hrisant Notaras, devenit intre timp patriarh
de Ierusalim. Hrisant venea din Moldova, unde se afla din
ianuarie 1714, si plecarea lui precipitata la Bucuresti s-ar putea
explica prin deteriorarea starii sanatatii lui Raducanu. (56)

Un an mai tarziu, nenorocirea se abate si asupra Cantacu-
zinilor: stolnicul Constantin si fratele siu Mihai spatarul (cti-
torul spitalului si ménastirii Coltca din Bucuresti), Stefan si
cumnatul sau, Radu Dudescu, sunt arestati, condusi la Constan-
tinopol si Adrianopol, torturati si executati (iunie 1716). Noul
domn al Tarii Roménesti, Nicolae Mavrocordat, s-a comportat
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in aceasta nefericitd ocazie cu aceecasi duritate pe care o arata-
serd Cantacuzinii fatd de Brancoveanu. Banul Mihai Cantacu-
zino, gencalogistul familiei sale, scrie despre aceste eveni-
mente:

Nicolae Mavrocordat s-a purtat atat de bine in Moldova in
prima lui domnie, ,,incat Moldovenii 1l numeau Sfantul Nico-
lae, el era intelept si un mare filosof. Acest intelept om in Tara
Romaneasca s-a purtat de tot rdu si impotrivd: el mai intai,
dupd prapadenia acelor mai sus aratati batrani Cantacuzini, a
adus capigibasa si a vindut la mezat toate acele miscatoare
averi ale comisului Mihai Cantacuzino, ale spatdresei Stanca,
vaduva spatarului Raducanu Cantacuzino, ale acelor doi frati
Cantacuzini, Matei si Parvu, si ale fiilor Dudescului, mutandu-i
de la o inchisoare la alta, si pe femeile lor si pe vaduvele lor
tiindu-le sub straja". (57)

Del Chiaro, care a trait si el drama caderii celor doua case
domnesti muntene, a consacrat un paragraf din cartea sa in-
tamplarii prin care trecuse cu aceasta ocazie fiul lui Rdducanu
si mama sa:

,Un baiat mic al rdposatului conte Ridolfo (= Raducanu),
fratele printului Serban Cantacuzino, in varstd de 8 ani (ma
ingrozesc sa scriu aceste lucruri vazute cu ochii mei), a fost
smuls cu forta din bratele propriei sale mame in manastirea
numitda Mihai Voda, unde aceasta fusese inchisd, si amenintata
cu sabia in mana ca i se va omori copilul sub ochii ei dacd nu
pldtea suma de cinci pungi, adica 2 500 taleri imperiali". (58)

Dar suferintele Stancdi nu aveau sd se opreascd aici. In
septembrie al aceluiasi an, tatdl ei, marele vornic Patragco
Brezoianu, este ucis de Nicolae Mavrocordat care il banuia ca
ar fi participat la un complot destinat sa-1 izgoneasca din tara.
Lucrurile s-au petrecut astfel: un zvon care circula in Bucuresti
in august cum ca niste detasamente austriece, aflate in razboi
cu Turcii, ar fi trecut Carpatii cu scopul de a ocupa capitala,
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il face pe domn sa se refugieze la Giurgiu. Cea mai mare parte
din boieri, precum si mitropolitul Antim Ivireanul, refuza sa-1
intovaraseasca pe Nicolae Mavrocordat, care revine dupa
cateva zile la Bucuresti insetat de razbunare:

,»51 iesindu-i boierii cei de tard inainte la Fantana Radului
Voda", scrie Istoria anonima a Tarii Romdnesti, ,iar el ca o
heara salbatica indatd au tdeat pe Patrascu vel dvornic Bre-
zueanul acolea in drum".

Un alt contemporan, calugarul grec Mitrofan Grigoras,
scrie la randul sau ca

»Antim (Ivireanul), dupd fuga domnului la Giurgiu, a ales
ca domn (dupad cum se zvonise), pc Patrasco Brezoianu, marc
vornic, care n-a fost de fata la alegere, nici n-a stiut de acest
lucru nimic".

Razbunarea lui Nicolae Mavrocordat s-a abatut si asupra
mitropolitului, care a fost arestat, caterisit i raspopit, iar apoi
asasinat, probabil la manastirea Snagov. (59)

Lovitura data caselor Brancovenilor si Cantacuzinilor i-a
imprastiat pe supravietuitori: Stanca Buhus, vaduva stolnicului
Constantin, ajunsese sa cerseasca faina de la noul proprietar al
conacului de la Filipesti; doamna Pauna si cei doi fii ai sai,
copiii lui Stefan fostul domn, s-au refugiat in Austria dupa ce
trecuse prin Italia unde papa Clement XI o primise foarte bine,
in amintirea lui Raducanu, desigur, pe care il cunoscuse in
1700. La randul ei, Stanca si-a crescut cei trei copii In saracie,
in Muntenia.

Dizgratia Cantacuzinilor munteni a durat peste zece ani de
zile, ani pentru care izvoarele sunt mute asupra destinelor
acestei familii, cu o singura exceptie: lordache, fiul mic al lui
Serban Cantacuzino, fusese numit de Austrieci mare ban al
Olteniei ocupata de acestia prin pacea de la Passarowitz din
1718. Abia in 1727, Nicolae Mavrocordat, simtindu-si situatia
consolidatd, se hotari sa facd pace cu puternicii Cantacuzini,
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ba chiar sa se alieze cu ei prin casatoria fiului sau Constantin,
viitorul domn reformator, cu Smaranda, fiica lui Raducanu si
a Stancai. Nascutd la 21 septembrie 1710, Smaranda (sau Sma-
randita cum era ea alintatd), se logodea in august 1727 cu
Constantin Mavrocordat. Aceastd aliantd pecetluia impacarea
dintre cele doud familii: ce va fi fost atunci in sufletul Stancai,
doar Dumnezeu stie. Cronicarul Radu Popescu, desi retras la
manastirea Radu Voda sub numele de Rafail monahul, a in-
registrat stirea in cronica sa. Nici el nu era un observator
neutru: intr-adevar, tatdl sau, vistiernicul Hrizea Caridi Popes-
cu, fusese omorat in chinuri groaznice de Serban Cantacuzino,
care 1l jefuise de toatd averea sa in 1680. Fara indoiala ca dupa
47 de ani, dupa ce fusese martorul caderii Brancovenilor si
Cantacuzinilor si renuntase la desertaciunile acestei lumi, Radu
Popescu vedea lucrurile cu oarecare filosofie. Iata ce scrie el:

,»Dupa aceaia, n-au trecut la mijloc zile multe, ci in luna lui
august (1727), de vreame ce fliul Mariei sale cel mai mare
Costandin beizadea venise la varsta de cdsatorie, au socotit
domnul insusi din buna voia Mariei sale de l-au logodit cu
cocoana Zmardagdita, fiica raposatului Radului Cantacuzino biv
vel spatariu, fratele lui Stefan voda Cantacuzino, si fiiul rapo-
satului batranului si vestitului Costandin Cantacuzino biv vel
stolnic, fiind de neam blagorodnic §i mai cinstit intru toate
neamurile boerimei Tarii Rumanesti. De care tot neamul acela
s-au bucurat, dand slava lui Dumnezeu pentru buna voirea
domnului ce au binevoit de au facut, cunoscand ca toti vor fi
trasi §i apropiiati spre mila Mariei sale si spre cinste precum
au si fost".

Nunta a avut loc in anul urmator, 1728:

,intr-acest an, la leat 7236, vara, pe luna lui iunie", scrie
tot Radu Popescu, ,ficut-au domnul nunta fiiului Mariei sale
cel mai mare Costandin beizadea, insd intr-aceale zile s-au
intamplat de au venit Mariei sale dela puternica imparatie
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mucarer, adecad innoire domniei, viind dela Tarigrad cu caftanul
si cu fermanul imparatesc Pascali vel cdpitan za seimeani, §i
cum au sosit caftanul, indatd s-au inceput si nunta. Si la iunie
9, in zioa de Sfanta Troita, au fost zioa cununiei, dindu-i sotie
pre fiica raposatului jupan Radul Cantacuzino biv vel spatariu,
fratele lui Stefan voda, fiiul raposatului Costandin Cantacu-
zino biv vel stolnic. Si i-au facut nunta foarte frumoasa, fiind
nun mare insusi sfintia sa preafericitul patriarh al Ierusalimului,
chir Hrisanth, cununandu-i in bisearica domneasca de jos: la
care nuntd facutu-s-au mari si multe veselii". (60)

Se parea ca revenisera timpurile bune pentru Cantacuzini
si mai ales pentru Stanca, raimasa vaduva si care nu se mai
remaritase. Cinstea pe care i-a ardta patriarhul lerusalimului
era exceptionala dar nu inexplicabild: doar era vorba de Hrisant
Notaras, acelasi coleg de studii, preceptor si tovards de drum
al lui Raducanu la Padova si in Franta. Ales patriarh al lerusa-
limului in 1707, Hrisant nu mai venise in tarile roméane de la
tragedia Brancovenilor si Cantacuzinilor din 1714-1715, cénd
alergase la capataiul lui Raducanu, muribund in ianuarie 1715.
Hrisant 1i reprosase lui Stefan Cantacuzino, mai tarziu lui
Nicolae Mavrocordat, intrigile innodate la Constantinopol im-
potriva predecesorilor lor la tron: ni s-au pastrat mai multe
scrisori de justificare ale celor doi, din care se vede ca patriar-
hul Ierusalimului i mustrase amar pentru faptele lor.

Darimpacarea dintre Mavrocordati si Cantacuzini n-a durat
mult: la 6 iulie 1729, abia un an dupa casatorie, Smarandita
murea ,,din pricina boalei ce-i zic oftica" si era ingropatd ,,in
groapa preafericitului tatdlui dumniaei la manastire la Cotro-
ceni, cu multd pompa §i cu mare cinste, ca pe o doamna ce
era". (61)
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in acelagi an murea si Constantin, singurul fiul al Stancai: era
in varstd de abia 22 dc ani, si mergea pe urmele tatdlui si
bunicului sau. Nicolae Mavrocordat il facuse logofat al doilea
atunci cand incepuse ,a ardta multd dragoste catre familia
Cantacuzinilor", scrie banul Mihai cateva decenii mai tarziu. (62)
Constantin a fost gi el ingropat la Cotroceni, sub o lespede
aruncatd, impreuna cu cele ale tatalui si celorlalte rude ale sale,
o datd cu daramarea bisericii din ordinul lui Nicolae Ceausescu
in 1984.(63)

Mai raméanea Safta, fata cea mai marc, nascutd in 1708 si
botezatd astfel in cinstea bunicii ei pe linie paterna, Safta
Buhus, sotia lui Constantin stolnicul. Viata nefericitd a acestei
femei a fost rezumatd de banul Mihai Cantacuzino, primul
genealogist al familiei sale:

»Safta Cantacuzino, ce era cea mai mare fatd a numitei
Stancai Spataresei, era maritata dupa Barbu, fiul clucerului
Tanache Viacarcscu (cel decapitat la 1714 si canonizat in 1992
sub numele dc ,,slujitorul Tanache"!); care tot atunci, peste pu-
tind vreme, s-a despartit de el, in anul 1732... Safta ...avea dela
dansul o fata, care a murit mica copila.

»Safta s-a maritat in anul 1733 dupa fratele logofatului
Negel de la Moldova si s-a mutat la Valahia, care, peste ani
doi, murind el, a ramas Safta tanara vaduva si fara copii, pana
la anul 1739. Atunci, prin sfatul varu-sau, Costandin Dudcscu,
s-a maritat pentru bogatie dupd un Pantazi paharnicul, om
batran, trecut peste ani 60; care peste sase luni a murit, i asa
numita Safta a mai trait vaduva si fara copii pana in anul 1753,
si a murit in varsta de ani 45". (64)

Dar Stanca? Cred ca cea mai bund incheiere este cea pe
care o face banul Mihai:

,lar ticiloasa (= nenorocita, nefericita) muma-sa Stanca,
care a gustat atdtea morti: a socru-sdu, a cumnatu-sau Stefan
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Voevod, a sotului ei Rdducanu, a fiilor si ginerilor ei, tot i s-a
mai prelungit viata pdna in anul 1756". (65)

in realitate, Stanca a mai trdit pana prin 1764-1765: la 8
august 1760, ea imprumuta o suma de bani de la nepotul ei
Constantin Filipescu biv vel medelniccr, suma pentru care
punea zdlog partea ei din mosia Filipesti din Prahova. (66)
Cinci ani mai tarziu, la 24 iunie 1765, Constantin Filipescu
cedeazd aceastd parte dc mosie lui Radu Guliano, ruda si el cu
spatareasa Stanca, foarte probabil decedata la acea data. (67)
Nu i se cunoaste morméantul, desi e foarte probabil ca a fost
si ea ingropatd alaturi de sotul si de copiii ei in biserica ma-
nastirii Cotroceni.

Cu aceasta se incheie o pagind din istoria Cantacuzinilor,
o ramurd stinsa inainte de vreme, sdracitd si lipsitd de noroc.
Toatd viata jupanesci Stanca dupa moartea sotului si a celor
doi copii — Smaranda si Constantin — a fost, pe cit o cunoas-
tem din putinele documente care au ajuns pana la noi, un lung
sir de suferinte si de lipsuri. (68) Si totusi, In mijlocul atator
necazuri, aceasta femeie mai gasea ocazia sa facd o faptd buna,
cum a fost, in 1731, eliberarea din rumanie a lui Nedelco, fe-
ciorul lui Vasile din satul Filipestii de Padure:

,LPentru ca intamplandu-se de l-am luat noi in casd de mic
dela tatd sau", scrie Stanca, ,,dandu-1 la invatdtura de au invatat
carte si cantari, si procopsindu-se el cu invatatura, l-am iertat,
de vreme ce pentru multe pacatele noastre intamplandu-se
desavarsit stingere casei noastre cu moartea prea iubitului meu
fiu Constantin Cantacuzino vtori logofat si rdmaind numai cu
fie-mea Safta, care si dela ddnsa pana acum din voia lui Dum-
nezeu si din nenorocirea noastrd neavand nici un copilas; si de
s-ar intdmpla ca sd ne miluiascd Dumnezeu cu nescariva co-
pilasi, nepoti ai mei, din fii-mea Safta, sd fie Nedelco in pace
si de catre ei. lar care s-ar ispiti din neamul nostru a-1 supara,
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anatema sa fie si afurisit; fierul, piatra sa putrezeasca, iar trapul
lui in veci sd nu putrezeasca". (69)

Contemporanii au incercat sd explice cdderea Cantacuzi-
nilor din Muntenia si stingerea descendentei stolnicului Con-
stantin ca un semn al maniei ceresti: Ion Ncculce inregistreaza
opinia comund cand scrie ,,51 au agiuns si (pe) ci osdnda Bran-
covanului, caci 1l vandusa ei pre dansul". (70)

Radu Popescu, adversar inversunat al Cantacuzinilor care
ii omorasera tatdl, aruncd vina tuturor nenorocirilor tot pc
Constantin stolnicul pc care il numeste constant ,,hotul cel ba-
tran". Cand vine capigiul dc la Poartd ca sd-1 mazileasca pe
Stefan Cantacuzino, batranul sau tatd intra in panica si
marturiseste cd el si-a otravit doi frati, pe lordache iIn 1667 si
pe Serban in 1688, deoarece voiau sd se razvrateasca impotriva
Portii in aliantd cu Austriecii. Si tot el 1l denuntase pc Constan-
tin Brancoveanu, nepotul sau de sora, pe care il crescuse ca pc
un fiu al sau, cand acesta incheiase conventii secrete cu Petru
cel Mare si cu imparatul Leopold. (71) Stingerea neamului sau
— cativa copii 1i muriserd dc mici, inca din 1703 (72) — era
deci pedeapsa divina pentru intrigile care lovisera in cei mai
apropiati ai sai.

Oricare ar fi adevarul, stolnicul Constantin rdméane marea
figurd politica si intelectuald a Munteniei din acea vreme,
comparabil, pe planul preocuparilor carturaresti, doar cu Dimi-
trie Cantemir. Prin 1nsdsi functia sa de stolnic, el era obligat,
ca si tatal sdu postelnicul, sd vegheze ca ceremonialul de la
Curtea domneasca sd imite pompa bizantina si sa reflecteze
splendoarea monarhiei lui Matei Basarab (in cazul tatalui sau),
a lui Serban Cantacuzino si a lui Constantin Brancoveanu, a
lui Stefan Cantancuzino mai apoi. Drumul astfel parcurs este
cu atdt mai impresionant, dacd il compardm cu starea Curtii
muntene in vremea lui Antonie din Popesti (1669-1672), un
domn slab, complet dominat de clanul Cantacuzinilor. Radu
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Popescu, tot cl, scrie ca acestia indepartasera de la Curte pe
toti adversarii lor

,pentru ca sa faca ce le va fi voia, cum si facea, nu numai
boierilor, ci tocmai si ticditului (= nefericitului) domnului
Antonie voda, ca atata 11 scurtase toate veniturile, cat nici da
mancare nu era satul si da bautura, ca-i da cat vrea ei: in zi
da dulce, came de vaca cu apa si cu sare, In zi da sec, linte si
fasole cu apa si cu sare; vin ii da Inputit, ci trimitea in targ
Antonie voda si fie-sdu Neagul voda cu bani refenea (= chel-
tuiald de masa) da cumpadra vin de bea, ci da fie-sdu mai mult
la refenea, caci ii zicea tata-sau ca el are doamna si coconi,
ci sa dea mai mult; si asa vietuea bietul Antonie voda". (73)

Aceasta stare de lucruri s-a schimbat dupa 1678 si stolnicul
Constantin este acela care comanda lui Hrisant Notaras,
preceptorul si prietenul lui Raducanu, sd traduca din bizantina
in neo-greaca tratatul de ceremonial bizantin al lui Pscudo-
Codinos, un text din secolul al X1V-lea (traducere incheiata la
28 decembrie 1691). Aceastd opera trebuia sia constituie
indreptarul necesar pentru aplicarea regulilor de Curte impe-
riale la Curtea domneasca din Muntenia. (74)

De la Bizant s-a luat astfel obiceiul cantarii imnurilor re-
ligioase corespunzand sarbatorii la care se da banchetul (Del
Chiaro), asezarea domnului la o0 masa deosebitd (modelul fiind
masa de aur a imparatului Constantin cel Mare), distribuirea
de cadouri, mai ales haine de pret dregatorilor, dintre care multi
aveau titluri de origine bizantina (logofat, vistier, spatar), sau
imprumutate de la Bizant prin filiera sud-slava cu traducerea
lor. Eticheta bizantind a fost aplicatd de stolnicul Constantin
Cantacuzino cu ocazia primirii ambasadorului englez, lord
Pagetin 1702. (75)

Asa cum s-a preocupat dc eticheta si ceremonialul Curtii,
tot asa se pare cd stolnicul Constantin s-a ingrijit si de compu-
nerea felurilor de méancare ce se serveau la mesele oficiale.
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Cartea de bucate pe care o publicdm aici a fost, credem noi,
indreptarul sdu pentru intocmirea meselor domnesti in zilele
de sarbatoare dar si de post, atdt de numeroase la Romani. Si
el trebuie sa fi fost acela care a oferit o copie jupanesci Stanca
la nunta ei cu Raducanu, daca nu cumva c vorba chiar dc exem-
plarul sau, imprumutat sau mostenit dupd moartea sa.

Aceasta carte prezintd puternice influente italiene, influente
prezente si in alte domenii ale vietii de curte din vremea lui
Constantin Brancoveanu: arhitectura, astrologie, filosofie si
stiinte, ba chiar si gradinarie (76). in biblioteca stolnicului se
aflau numeroase carti italiene, latinesti si grecesti cumparate
in Italia, in anii studiilor, sau mai tarziu prin comenzi speciale;
la fel colectionau carti occidentale si alti membri ai familiei
sale, Constantin Brancoveanu si cei doi fii ai stolnicului, Stefan
si Raducanu. (77) Din pacate, cercetarile de pana astazi nu au
dus la descoperirea nici unei astfel de carti in biblioteca stol-
nicului atat cat a fost reconstituitd dc Comcliu Dima-Dragan.
E drept ca o astfel de lucrare nu putea rezista multd vreme:
citita, recitita si rasfoita la numeroase ocazii, ca a fost fara doar
si poate tradusad si adaptatd dupd cum erau gatite mancdaruri noi,
sc adaugau condimente, sosuri si ingrediente diferite. Sa ne
gandim doar cum arata cartile noastre de bucate, din ziua de
azi: patate, pline de pete de unt si de galbenus de ou, cu notite
si foi indoite pentru a retine o retetd mai complicata. in plus,
stolnicul era generos cu cartile sale pe care le imprumuta
adesea, astfel ca ,,rafturile sunt goale" putea el sa scrie in 1708
lui Hrisant Notaras. (78)

Pe de alta parte, sd nu uitdm ca nu toate titlurile din biblio-
teca stolnicului au fost identificate pana azi; multe figureaza
in cataloagele manastirii Margineni sau Horezu, rezumate si
stalcite de copisti. Un exemplu este ,,Mensa gaelorum opus"
din catalogul din 1839 al manastirii Margineni, care ar putea
fi o carte de bucate frantuzeasca tradusad in latineste. (79) De
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asemenea, comparatiile pe care le-am intreprins prin sondaj cu
cele mai celebre opere ale gastronomiei italiene din secolele
XIV-XVII nu ne-au permis sd identificim izvoarele manca-
rurilor din cartea noastra de bucate. (80) Raméane ca un cerce-
titor mai rabdator si mai norocos sa le descopere, daca
intr-adevar un asemenea izvor unic a existat, si daca lucrarea
de fatd nu este intr-un fel opera experientei de patru decenii
a stolnicului Constantin Cantacuzino.

Condicile vistieriei lui Brancoveanu si izvoarele vremii nu
ne ajutd nici ele prea mult in aceasta directie. Aflam astfel ca
unul din bucatarii lui Brancoveanu se numea Ion neamtul care
era platit, in 1703, cu aproape 200 de taleri pc an. (81) in
schimb, nu stim ce functie indeplinea la Curtea domneasca
,frantosul Geran", care primea, in 1702, o simbrie de 15 taleri
pe luna. (82)

La randul lui, marele clucer Ianache Vacarcscu primea di-
ferite sume pentru ,,bucatele" achizitionate cu ocazii speciale:
in 1698 i se plateau 98 de taleri ,,pentru bucatele ce s-au luat
labal", iar in 1700, 167 de taleri ,,pentru bucatele ce au luat de
la Beciu (= Vicna) mai nainte si acum". (83) Un oarecare Hagi-
Chezi primea, iIn 1698-99, 204 taleri ,,pentru bucatele ce au
trimis", fard alte precizari. (84)

Condicile domnesti nu ne permit sd ne facem o imagine
foarte precisd a organizarii Curtii a carei conducere era incre-
dintatd ,boiarilor zvolearnici": marele spatar, postelnicul,
paharnicul, stolnicul, cuparul, clucerul, sufarul (mai mare peste
bucatarii). Aceste demnitdti erau atribuite de preferinta rudelor
domnesti, atat in vremea lui Serban Cantacuzino cat si in cea
a lui Brancoveanu. Era vorba de functii legate direct de per-
soana domnului si a familiei sale, de hrana, bautura si intre-
tinerea lor. Astfel, pentru a ne limita doar la domnia lui Con-
stantin Bridncoveanu, intdlnim pe urmatorii boieri rude cu
domnul: Mihalcea Candescu, ginerele lui Dréghici Cantacu-
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zino, este mare pitar si mare stolnic; Dumitrasco Corbeanu,
frate cu unchiul dupa mama al domnului, este mare paharnic
intre 1679-1680; Constantin Corbeanu, var cu Brancoveanu,
este mare pitar intre 1694 si 1709; altii ca Matei Filipescu, Radu
Izvoranu, Diicu Rudeanu, Preda Parscoveanu, Constantin Stirbei
si lanache Vacarcscu sunt stolnici, pitari, cluceri, sulgeri si
paharnici, deci titulari ai demnitatilor care se numeau in Franta
,,]a bouche du roi", gura regelui, in fond un termen intraductibil
dar foarte expresiv pentru a defini atributiile lor. (85) Ei aveau
in subordinea lor un mare numar dc auxiliari — stolnicei,
pitarci, sulgerei, elucerei etc. — care trebaluiau fiecare in
domeniul sdu. Personalul marunt al Curtii se afla sub
responsabilitatea unui vataf, un fel de intendent: in vremea lui
Constantin Brancoveanu aceastd functie putin glorioasa este
indeplinitd totusi de un autentic artist, sculptor si machetist de
talent, boierul moldovean Gligore Corncscu, care si-a legat
numele de restaurdri (Curtea dc Arges) si sculpturi in piatrd in
vremea lui Serban Cantacuzino si a urmasului sdu la tron. (86)

¥

In rezumat, cartea de bucate a fost, foarte probabil, oferita
de stolnicul Constantin Cantacuzino fiului sdu Raducanu si
sotiei sale Stanca, nascutd Brezoianu, la nunta lor in 1703 cel
mai devreme. Originalul reprezenta un instrument de lucru
pentru stolnic in Indeplinirea functiei sale aulice care se com-
bina cu cea de maestru de ceremonii, mostenita de la tatal sau
postelnicul Constantin, mortin 1663. De la Stanca, mentionata
singura, deci foarte probabil dupa 1715, data mortii lui Radu-
canu, cartea de bucate a fost copiata de/sau pentru Iordache
Popescu, fiul cronicarului Radu Popescu. Acest fapt in aparenta
marunt ascunde si el o impéacare, o ,,normalizare" a relatiilor
dintre Cantacuzini si boierii Popesti, adversarii lor. Despre

55



viata lui Iordache Popescu nu se stia nimic pand in 1945, cand
insasi existenta lui a fost semnalatd de profesorul lIon Ionascu.
Se stie doar cd Iordache a murit in vremea cand tatal sau se
calugarise la Radu Voda din Bucuresti, adica din a doua
jumatate a anului 1724 pand la inceputul lui 1729. Cand s-a
petrecut acest imprumut este greu de stabilit afard de intervalul
1715-1729, dar este interesant de constatat ca Iordache a fost
cel care a imprumutat cartea, iar nu sotia sa, Safta, care este
indicata doar ca mostenitoare a ei dupa moartea lui lordache.
Potrivit opiniei lui Gcorge D. Florescu, istoriograful orasului
Bucuresti si genealogist erudit, Safta era §i ea nascutd in familia
Brezoianu, fiind deci ruda indeaproape cu spatarecasa Stanca,
insemnarea, nedatata, a lui Sandul, ,,sluga dumnealor", a fost
facutd dupa moartea lui Iordache.

Un alt cititor al cartii dc fatd a fost Mihai logofatul din
Greci din casa lui Alexie, fost mare clucer de arie, in 1749,
probabil si copistul manuscrisului. (87) Or, tot genealogia ne
permite sd afirmam cd si Alexie clucerul era rudd cu Canta-
cuzinii. intr-adevar bunicul sotiei sale, Ilinca, era un cunoscut
negustor de abale din Nicopole, pe nume Gheorghe (Ghinea,
Ghincca) Ghcetea, zis si Rustca (dc la bulgarul ,rustiste",
postav, aba) precum si Vialeanul, dupa mosia Valenii din Olt.
(88) O fatd a sa, Maria, a fost sotia lui Serban Cantacuzino,
domnul Tarii Romanesti (1678-1688), unchiul dupa tata al lui
Raducanu. Un frate al Mariei, Velisar cdpitanul in vremea lui
Bréncoveanu, este tatdl Ilincdi, sotia lui Alexie, clucerul. (89)

Un alt cititor al cartii dc bucate, Gheorghe Copilul ,0t
cruce" Costache Ruset, este un servitor al Smarandei, unica
fiica a lui lordache Popescu si al sotiei sale Safta. Un document
din 8 octombrie 1772 precizeaza ca la acea datd Smaranda era
moartd, ca si sotul ei, de altfel, lasdnd cateva fiice pe care le
crestea bunica lor, Safta Popescu, ajunsd in saracie la o varsta
foarte inaintata. (90)
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in lumina tuturor acestor informatii, ne putem intreba daca
Stanca, sotia lui Raducanu Cantacuzino, si Safta, maritatd dupa
Iordache Popescu, nu erau surori, fiind ambele fiicele lui Pa-
trasco Brezoianu. Am aratat mai sus cd George D. Florescu
ajunsese la concluzia ca Safta Popescu era nascuta Brezoianu,
concluzie trasa din lectura a mii de documente si spite de neam
sau increngdturi, cum 1i placea sa le numeasca. Dacd acecasta
ipotezd se verificA — si ea are toate sansele sd fie exacta —
atunci atribuirea paternitdtii cartii de bucate stolnicului Con-
stantin Cantacuzino si fiului sdu Raducanu este confirmata in
mod sigur. intr-adevar, daca Stanca si Safta erau surori, cum
se explica faptul ca doar prima a posedat aceasta carte de bu-
cate si nu si cea de a doua? O traditie pastrata pana in acest
secol in Romaéania facea ca bunicile si mamele ofereau fetelor
lor la casatorie o carte de bucate manuscrisé, rod al experientei
lor de o viata, care se transmitea astfel din generatie in
generatie. Aceasta pana cand Sanda Marin, autorul anonim al
celor 1501 feluri dc mdncare aparuta in 1935 (Editura Univers,
cu prefata de Constantin Bacalbasa; autorul sau autoarea se
ascunde sub sintagma ,,Dictatura gastronomica") si alti pionieri
ai gastronomici, urméand pe Kogalniccanu si Negruzzi (Bucate
cercate, 1844) si pana la neuitatul Pastorel, toti acesti autori au
facut caduce vechile caiete manuscrise unde retetele copiate
cu mana erau adesea insotite de mentiuni ca: ,,$i se manédnca
cu placere" (Comunicare Serban Papacostca).

Prin urmare, la originea acestei carti dc bucate sta Constan-
tin Cantacuzino, marele ordonator al meselor de la Curtea
domneasca din Bucuresti vreme de 40 de ani, maestru de cere-
monii §i, dupd cum vedem, print al gastronomilor romani din
toate timpurile. De la nora sa Stanca Brezoianu, cartea a ajuns
la sora si cumnatul acesteia, Safta si lordache Popescu, apoi la
fata Saftei, Smaranda si sotul acesteia, Costache Ruset, la Ale-
xie clucerul a carui sotie se inrudea prin aliantd cu Cantacu-
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zinii si asa mai departe, la un oarecare Nicolae C. Ghica, logo-
fat al doilea, care se semneaza si el pe ea, pana la librarul Visa-
rion. De la acesta a cumparat-o filologul Moses Gaster care a
publicat cel dintai fragmente din ea, si a donat-o mai apoi
Bibliotecii Academiei Romane, unde se pastreaza pana azi.

O privire de ansamblu asupra cartii de bucate sugereaza
cateva observatii de ordin general dar si cateva de detaliu care
permit incadrarea ci in cultura gastronomica a timpului.

O prima constatare este ca textul de fatd este mai mult decat
o carte dc bucate: intr-adevar, ultimele capitole, care trateaza
despre curatarea armelor, a obiectelor metalice i confectiona-
rea de cerneluri, il situeaza mai degraba in categoria asa-numi-
tclor Mcnagiers.

O alta observatie de ordin general este constanta cu care
este realizat, in componenta diferitelor retete, echilibrul intre cele
trei savori sau gusturi fundamentale ale ,,paletei pe care joaca
bucataria medievald", dupa expresia lui Jcan-Louis Flandrin:
iute (forte), realizat de mirodenii, dulce (zahar, miere etc),
si acid.

Aroma puternicd a mirodeniilor (numite si ,,mirodii", sau
,»dresuri") este prezenta in aproape toate retetele: piper, scor-
tisoard (apare odata sub forma doctd ,,kennamomo", ,,cenna-
momo", transcris ,kianulea amomo", f. 53v°®), cuisoare,
nucsoara, ,,ierburi mirositoare", apar cel mai des. Le urmeaza
belgioin (forma italiand pentru smirna, Styrax Bezoin),
busuioc, flori de boranza (sau borata, iarbd numitd si limba
mielului), caculea (eardamomum vulgare), calamo aromatico,
capere, cardamon, ceapd, chimen, cimbru (apare si forma
cimbir), cubebe, cucunari (sau coconari, seminte de pin),
hatmatuchi, ienupdr (numit si ginepro, forma italiand), izma
(creatd sau pelin), jales (salvie), laurusca (flori de vita
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salbatica), lcustcan, limba boului, magheran, foi de mataciunc,
migdale, molotru (ramuri verzi sau uscate, simanta si varfuri
de), moscos (musc), patrunjel (foi sau radacini), pimpinela
(cebarca), rozmarin, spanac (varfuri, pentru salatd), sarpuncl
(cimbrisor, soponcl), sofran, flori de sex:, apa sau otet dc trandafiri
sau de garoafe, usturoi.

Dulcele este obtinut prin adaos de zahar (circa o suta dc
retete dintr-un total de 293), miere, prune uscate, stafide, lapte
de migdale.

in sfarsit, elementul acid este prezent in peste jumatate din
retete: agrise, rosii sau verzi, aguridad (struguri verzi, boabe sau
zeama), chitra codima (varietate de lamaie), lamaie, naramza
(portocale acre), macris, otet, vin alb, ,,muselez" (sau musilez),
probabil de la vin de Mosella (reteta f. 55), visine uscate.

Ce concluzii se pot trage din aceste prime constatari? Mai
intai, ca preocuparea pentru integrarea unei dimensiuni acide
este comuna cu traditia culinard franceza, care a inlocuit insa
zeama dc agurida (,,verjus"), utilizata in Evul Mediu, prin
ghimber (gingembre), absent din cartea noastra de bucate.

in schimb, atractia pentru dulce este comuna cartii de
bucate cu practicile intalnite in Anglia si Italia, unde sinteza
acru-dulce (,,aigre-doux") este foarte cautata.

Un numar destul de important de retete din cartea de bucate
pe care o editdm acum contine o altd compozanta, proprie Italiei
de Sud si Peninsulei Iberice, si anume presararea de scortisoara
si zahar (uneori separat) la sfarsitul preparatici: o Intalnim la
peste (f. 12v°, 13, 13v°), icre (f. 14v°),raci (f. 15, 15v°),limba
de vitel, spata, picioare, piept si coaste de vitel, capatana de
oaie, coaste si spatd de oaie, gaini §i clapon, oua etc.

O alta retetad araba, adoptatd de bucatarii din Italia de Sud,
este utilizarea laptelui de migdale, ca si a migdalelor pisate,
a apei de trandafiri si a sucului fructelor acide.

59



Ciatre aceeasi lume mediteraneand ne trimite §i masiva
utilizare a untului si a sméantanii la mancarurile de dulce, in
spetd la carne. Potrivit definitiei lui Bruno Laurioux, pe langa
Europa ,,zaharului", despre care am vorbit deja, mai exista,
la sfargitul Evului Mediu, si o ,,Europa a untului". Triada cla-
sica a grasimilor folosite in Occident — slanina de porc, untul
si untdelemnul — determina anumite tipuri regionale unde pre-
domind una sau alta. Astfel, Italia de Sud adoptd untul, in timp
ce Italia de Nord preferd uleiul, o situatie aparent paradoxala
dar verificata dc documente. Pe dc altd parte, exista regiuni
unde untul a fost adoptat ca grasime de post (Anglia si Franta
de nord), ceea ce nu e cazul in lumea ortodoxa.

in cazul cartii noastre de bucate, alimentele de post sunt
gdtite cu ulei (numit invariabil ,,untudelemn"), in timp ce
pentru cele de dulce sunt preferate untul si slanina (taiata
marunt si numitd ,igspec"”, sau ,ispic", de la germanul Spcck,
trecut insd probabil prin intermediar unguresc, de unde
prefixul i-). Utilizarea celor trei tipuri dc gradsimi constituie
incd o dovada a caracterului de sinteza al gastronomiei noastre
si In domeniul acesta.

O alta caracteristica a cartii noastre de bucate este
importanta datd unor legume practic necunoscute aiurea sau
prea putin utilizate in mancare: astfel hameiul, utilizat doar
pentru fabricarea berii, este reprezentat cu cinci retete (f. 19v°-
20v°), ca si napii calugdresti (doua retete, ff. 24-24v°) si tigvele
(Lagenaria vulgaris, sase retete, ff. 22-23v°). Nu va mira in
schimb prezenta anghenariilor §i a vinctclor (,,patlagene", sase
retete), nici a salatelor extrem de bogate (ff. 49v°-50v°) si a
mancarurilor de fructe uscate si verzi, dc post si de dulce
(ff. 46v°-47v°).

De notat si varietatea sosurilor (ostropiele), in care sase
retete dintr-un total de 11 contin zahar (ff. 47v°-49). (91)
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Apare curioasd absenta unor alimente de baza ca pastele
fainoase si orezul, acesta din urma mentionat doar o data
(f. 40), si nici macar la pilaf. in schimb, capitolul despre vitel
(ff. 24-32), in care se spune ca toate retetele sunt valabile si
pentru carnea de vaca, tradeaza un model italian, din care vom
cita mai jos un exemplu.

Uimeste dc asemenea lipsa vanatului, cu exceptia iepurelui,
a unor pasari mari — rata, gasca, curcan —, a unor legume
ca fasolea, mentionata chiar de stolnicul Constantin Cantacu-
zino in 1714 intr-o scrisoare (vezi nota 35 mai sus).

O alta problema interesanta este aceea a influentei turcesti
si grecesti In cartea de bucate de fata: putem afirma ca, la lec-
tura unor retete, originea lor orientala, balcanica, este evidenta.
Ca termeni turcesti intdlnim bamie, cdrmaz, cascaval, cheftea
(se da si sinonimul ,perisoare", ceea ce inseamnd ca impru-
mutul era recent), fistic, giulep (si sugiulep), literalmente ,,apa
de trandafiri" (f. 56v°, unde este de coaja de lamaie),
hatmatuchi, iahnie, odagaci, papara si patlagene (tc. patlygau)
(patlagele vinete), in sfarsit ndut (sub forma ,,nahut", f. 40v°)
sacdz si saldul, peste de apa dulce. Tot turcesti sunt termenii
tingire si tipsie, ca si masurile de lichide — filigeanul (sau
felegean, in principiu utilizat pentru cafea) — sau de greutate,
,»tenchiu", care cantdrea un sfert de dram, oca.

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

in schimb, termeni familiari intrati in limba din turceste nu
apar in cartea de bucate: lipsesc astfel, pentru a da cateva
exemple, arpagic (existd forma ,,cepsoard" insd), boia (de ardei
rosii), bostan, but (coapsa de berbec; existd insa forma veche
roméneasca ,,arm, armuri", ff. 36-38,50), calcan (apare forma
»caracuda", f. 7), ciamfistic (cam fystygy, seminte de pin,
pentru care se foloseste forma greacéd ,,cucunari"”, f. 3), ciorba,

61



ciulama, dovleac/bostan, farfurie, ghiveci, iaurt, marula, mu-
saca, orsav (pentru ciorbele de pere sau mere), pastrama, pilaf,
sarmale, schembea (sau schimbea, mate dc vaca sau de oaie),
susan, tarhon, telemea, trahana, tuzlama, zarzavat si altele. (92)
Reiese deci cd acesti termeni au intrat in limba romana dupa
1749 — data ultimei copieri a cartii dc bucate —, o concluzie
dc naturd sa intdreascd observatia lui Nicolae lorga asupra
primelor decenii ale domniilor fanariote care reprezinta deci o
continuare a epocii lui Brancoveanu si Cantcmir, iar nu o rup-
turd cu trecutul, vizibilda dupa 1750. (93)

Terminologia dominanta a cartii de bucate este romaneasca
si doar arareori italiana si greceasca, acestea din urma vizibile
in special in ultimele retete, de vinuri, ,,vutci", cerneala si pro-
duse de curatat metalele si armele (ff. 52-63v°®), despre care se
pune intrebarea daca sunt contemporane cu restul cartii. Astfel,
in reteta pentru ,,vin doftoricesc si craesc" (ff. 53-53v°), formu-
larea este italo-greceasca: cardamomo, ,,kianulca amomo", pro-
babil o copiere gresitd pentru ,,cennamomo"” (eventual ,kenna-
morao"), numele doct pentru scortisoara care apare in forma
romaneascd de nenumarate ori. ,,Udagaci" (ff. 53v° si 56v°)
este mai apropiat de originalul turc ,,od(ud) agagy", lemn de
aloes, decat ,,odagaca” mentionat in 1693. (94) Forma ,,ge-
nepro” (din it. ginepro, ff. 53v°, 55v°) este in contradictie cu
Lienupar" (,ghenuperi”, f. 48v°). Formula ,,ana", pastrata din
greceste, are aici sensul distributiv de ,,cate": ,,ana dramuri 3" se
referd la mirodeniile citate mai inainte, galanga, cardamon,
,kianulea amomo" si udagaci (f. 53v°). Tot din greceste provin
si ,,chitra condima" (f. 48), care este o lamaie dulce, din ngr. kitra
konditon, si comid (f. 60), din ngr. komidi, guma arabica. (95)

Vinul ,,ce sd zice bozun" (f. 54v°) prezintd o forma parti-
culara pentru tc. ,,boza" (buza), braga, forma care aminteste pe
cea franceza si italiand ,,bosan". (96) Tot la vinuri avem si ,,vin
ipocratic"”, (f. 55), fr. hipocrass, it. ipocrasso, o dovada ca tradu-
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catorul stia sd identifice numele filosofului grec Hippocrat dc
o Intamplatoare asemanare cu ngr. ,krassos", vin amestecat cu
apa, rasind (retind) etc.

Tot astfel, ,,maneca lui Ipocrat" (f. 55v°) este un instrument
de farmacie numit §i ,,manga", care consta intr-un filtru de lana
sau postav, uneori de forma conica.

Numarul cuvintelor italienesti este mai ridicat — circa 24 (97)
— si e normal sa fie asa, dacad ne gandim ca atat stolnicul
Constantin, cat si fiul sdu Raducan Cantacuzino au studiat la
Padova si au petrecut mai multi ani in Italia, dar si la Constan-
tinopol .

Mai intai insd, o precizare privind trei termeni desemnand
actiuni de gatit: ,,a da unda" (f. 20 si altele) inseamna a fierbe
o data, scurt timp, o leguma care va fi apoi prajitd sau gatita in
sos. Expresia s-a pierdut in romadna modernd, si o origine
italiand ar putea fi luatd in consideratie, dacd nu am gasi la
un autor latin din secolul IV, agronomul Palladius, ,,unda" in
sensul de ,,fierbere, fiertura" (De re rustica, citat de L. Qui-
cherat, A. Daveluy si E. Chéatclain, Dictionnaire latin-lrangais,
Paris, 1895, p. 1446). La fel, ,,amoiu", in sens de a pune la
inmuiat (mai ales felii de paine, f. 13v° si altele) vine din
latinescul ,,mollis" (Tiktin, s.v. si DLR, I, Bucuresti, 1913,

p. 152, care indica a+ *moiu, post-verbal din ,,a muia"). in
schimb, ,,a infaina" (f. 14 si altele) este sigur derivat din it.
ninfarinare", de comparat si cu francezul ,,enfariner", ca si ,,;sa-1
fierbi apena™ (f. 57), adica ,,putin”, din it. ,appena".

Termenii dc origine italiana pastrati aidoma sunt, in ordine
alfabetica: ,belgioin" (f. 60), din ,,bclgiuino, belgioino", sau
,benzoino" (Styrax Bezoin", in romaneste ,,smirna"), ,biaca",
in it. ,,biacea" (f. 63v°, unde se precizeaza ,,adica ecruza");
,calamo aromatico" (f. 54); ,capere" (f. 2); ,,caponi"(f. 39v°),
azi ,,claponi"; ,,cardamomo" (f. 53v°); ,carlina" (f 56v°), in
romaneste ,,turtd" (Carlina acoulis); ,,colofanio" (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", esenta
extrasd dintr-un lichid; ,,genepro" ( f. 53v°, 55v°), ,.ienupar";
,grane" (f. 56v°), ,graunte", unitate de masura pentru
cantarirea solidelor, a 480-a parte dintr-o uncie; ,,licfida"
(f. 61), din ,liquida"; ,,onte" (f. 61v°) din it. ,,once", uncii;
,»picate" (f. 8) este it. ,,spiccate"”, in sens de ,,crestate";
»pimpinela" (f. 21), ,,cebarea" (Poterum Sanguisorba); ,,rasolin
frantozesc" (f. 56v°) este fie it. ,,rosoglio", fie, mai degraba,
fr. ,rossolis"; sarpunel" (f. 13) pare a fi it. ,serpillo”,
,»serpello", in roméaneste ,,cimbrisor" sau ,,soponel"; ,sirop"
(f. 58) deriva mai degraba din it. ,sciroppo" decat din fr.
,»sirop"; ,,untde scorpie" (f. 63) traduce it. ,,olio di scorpione",
iar ,,unt de tartariu" (f. 63) traduce pe ,,cremor(e) di tartaro"
intalnit cu o foaie mai 1nainte ( f. 62v°). in legatura cu acest
,unt de tartariu cum de licfio" (f. 63), credem ca e vorba de
produsul decantat, purificat (din deliquo-are), termen latinesc
dar utilizat atat in italiana, cat si in alte limbi cdnd e vorba de
retete de farmacie sau drogherie.

Citeva cuvinte sunt aproape sigur frantuzesti: ,,fuzie"
(f. 63v°) este francezul ,,fusil" (puscd), ,,infuzion" (f. 56v°) nu
mai are nevoie de transcriere, ,,piatra ponce" (f. 63) este ,,pierre
ponce",vinul ,,muselez" sau,,musilez" (f. 55) pareafioreteta
de vin de Moselle (Mozela); ramane cu semn de intrebare
srasolinul frantozesc" (f. 56v°): ,rossolis" sau un ipotetic
,rosselino"?

Cand stolnicul Constantin Cantacuzino ajunge la Venetia
in 1667, tocmai aparuse acolo (in 1666), la editorul Giovan
Giacomo Hertz, a doua editie din 1'Arte di bon cucinare de
Bartolomeo Stefani, bucatar la curtea marchizilor Gonzaga dela
Mantova. (Prima editie aparuse la Mantova in 1662). Potrivit
lui Emilio Faccioli, care a reeditat o parte din acest text, opera

64

lui Bartolomeo Stefani ,,reprezinta ultimul text de bucéatarie in
care este conservata linia de continuitate cu traditia italiana
care avea sa fie in curdnd inlocuita cu cea franceza". (98).

Ni se pare deci natural sa credem ca stolnicul a cunoscut
acest text, el care ajungea in cetatea lagunelor la un an dupa
reeditarea sa. Am procedat deci la unele comparatii care au
permis constatarea ca tratatul lui Bartolomeo Stefani a fost
intr-adevar utilizat in cartea noastra de bucate, dar numai partial
si alaturi de alte texte pe care viitorul ni le va dezvalui.

Exemplul ales este capatanade vitel (ff. 24v°-26v°) pentru
care gdsim mai multe retete. Pentru a vedea cum a procedat
traducatorul, vomreproduce aiciintreg pasajul din tratatul lui
Bartolomeo Stefani:

,»sunt multi bucatari care, pentru a prepara o capatana fara
oase, o invelesc intr-un servet si apoi cu un bat 1i rup oasele:
multiincredinteaza aceasta ajutoarelor sile ordona sanurupa
pielea, dar mie mi se pare imposibil ca pielea sa nu se rupa mai
intai si oasele pe urma.

,De aceea, dupa judecata mea, as zice ca trebuie sa iei
capatana bine curatatd si sa o pui pe un servet alb si, cu un cutit
bine ascutit la varf, sd o dezvelesti incepand de unde e taiata,
ridicand pielea catre bot, si cand ajungi langa bot cu pielea
ridicata, taie toate oasele tari ale capatanii, grijind sa lasi tot
botul intreg, iar apoi deschizi craniul, scoti creierul si umpli
ochii cu grasime pentru a putea apoi sa-i pui la locul lor; apoi
scobeste limba si o umpli cu urmatoarele condimente.

,Luati doud livre de pulpa de vitel bine tocatd, sase uncii
de slanina, evitdnd pe cea rdnceda, ierburi mirositoare, izma,
maghiran, sdrpunel si alte ierbusoare diverse toate bine tocate
impreuna, cas parmezan, trei uncii de maduva de bou, o livrd
de ricotta (= urda) proaspata, o livra de pastd de migdale, o
livra de lamaie candel, sase uncii de seminte de pin, trei uncii
de stafide, trei sferturi de livra de scortisoara pisata, o uncie si
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jumatate de cuisoare pisate, putin piper, nucsoara si sare la
discretie.

,»S¢ ia apoi creierul curdtat de piele si fiert, se repune la
locul lui natural, se iau patru oua proaspete, se toaca totul si se
amesteca; apoi se ia pielea de pe zisa capatdna si se umple cu
compozitia de mai sus, grijind sa pui ochii la locul lor, si apoi
invelitd in servet se gateste intr-o supd (brodo) buna, facand
dedesupt un pat de felii de paine prajite in unt si unse cu lapte
de fistic, smantand si suc de ldmaie, impodobeste talerul cu
felii de carne de porc si felii de paine auritd (indorata), grijind
sdaimpéanezilimba cu sldnina si cu cuisoare, apoi o coci (cotta
arrosto) si apoi o plasezi in fata gurii." (99)

Din compararea acestor retete se poate vedea cum a utilizat
autorul cartii de bucate izvorul italian. El a urmat destul de fidel
indicatiile lui Stefaniin ce priveste tocaturade creieri cu carne
de vitel; intr-adevir, transformand cantitatile din reteta lui
Bartolomeo Stefani, observam ca cele doua livre de pulpa de
vitel nu corespund exact unei ocale sijumatate, in schimb sase
uncii de slanina fac exact 48 dramuri, trei uncii de maduva
de bou corespund celor 24 de dramuri din reteta roméneasca,
la fel cele sase uncii de cucunari (= 48 dramuri), cele trei uncii
de stafide (= 24 dramuri). Cateva ingrediente lipsesc din reteta
roméaneasca, care da in schimb descrierea completa a ceea ce
trebuie sa intelegem prin,,brodo".

in concluzie, aceasta Carte de bucate este influentata de
mai multe modele italienesti, dar si grecesti si turcesti, dintre
care l'Arte di ben cucinare a lui Bartolomeo Stefani este doar
unul. Altele au servit laretetele pentru cerneald, pentru vinuri,
vutci, ,,vapsirea vutcilor", la dulceturi, la fabricarea apei de
trandafiri, la curdtarea metalelor si a armelor etc. Pe de alta
parte, Cartea de bucate este vizibil incompletd, din ea lipsind,
cum am vazut, pastele fdinoase, pilaful, vanatul (cu exceptia
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iepurelui), anumite pasari — rate, gaste, curcani —, ciorbele
etc. O influentd germana, poate prin filierd transilvaneana, se
vadeste si din utilizarea formei ,,slanind tdiatd marunt ispec
(sau ispic) (ff. 24, 30, 34), pentru ,,Speck".

Pe langa extraordinara bogéatie in mirodenii, legume, fructe
si tot felul de preparate, Cartea de bucate ne mai ofera si cateva
indicatii interesante asupra ustensilelor de bucatarie. Farda a
atinge complexitatea unor tratate ca cel al lui Bartolomeo
Scappi (1570), ea ne permite o incursiune in interiorul cuhniei
domnesti si boieresti din Tara Romaéaneasca: intdlnim astfel
tingiri numite si,,plachie" (f. 17v°®), oale ,,zmantuite" (pentru
smaltuite) si de pamant, instrumente ca ,,pio" sau,,pio de mar-
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mura" (ff. 12, 51v°®), deci o piua, termen din care a iesit prin
diminutivare piulita de azi; ,,sucitoriul” (f. 53) este facaletul;
in sfarsit, ,,buriul” (f. 55), un butoias continand intre 8 si 30 de
vedre, de obicei de vin, al cdrui nume pare a fi totusi latin, iar

nu bulgar cum gasim in DEX. (100)

in fine, textul de fatd ne mai furnizeaza si doud informatii
despre vechea civilizatie roméneasca: aflam astfel ca pentru
fabricarea afumaturilor de porc se utiliza hartia de ferestre
(f. 51), o noutate cand stim cd Romanii puneau in general ba-
sici de porc, si foarte rar geamuri, rezervate palatelor si bise-
ricilor bogate.

O retetd de vin aromatic (ff. 54-54v°) precizeazad ca ,,de
acest vin fa supa dimineata si bea un pahar in loc de cafea".
Prin urmare, cafeaua era prezenta la micul dejun, inlocuind, in
vremea lui Constantin Bradncoveanu cel putin, supa obisnuita
inca la tard si astazi.

Existd si cateva cuvinte si expresii pe care nu le-am putut
intelege, ele lipsind din dictionarele clasice ale limbii roméane
vechi. Astfel, pentru mancarea de clapon sau gaina, se folosesc
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»cucunari intregi, fierti j a fa dulci cu galbenari de ou" (f. 40).
Sa fie oare italienescul ,,gia fa(tti)" (deja facuti)?

intalnim apoi ,,apa indezatd" (f. 16) si unt ,topit si indezat
bine" (ff. 26, 31). Dacéa pentru unt se poate imagina ca era
,indesat", cum ramane atunci cu apa?

Un ostropiel de ,,maririnile" (f. 32) ar fi un sos special care
nu figureaza insa la capitolul respectiv din carte. Originea lui
ostropiel, datd ca necunoscutd de DEX, ar trebui poate cautata
in actiunea de a stropi méancarea, agsa cum nastrapa este un
recipient pentru varsat apa.

Limbile de porc trebuie sa stea la ,,lamura" vreme de 15
zile (f. 51). Sa fie oare sensul de ,,in sus"?

Vorbind despre o carne prost gatita, autorul nostru preci-
zeazd ca ,,de multe ori carnea iaste fiartd, iar nojat nu" (f. 53).
Dictionarele dau numai cuvantul ,,nojita", curea de piele, care
nu are insa aparent nici-o legdturd cu reteta noastrd, unde
,»nojat" pare a sugera o carne bine patrunsa, usor de mestecat.

in sfarsit, cercetdrile noastre au ramas infructuoase in ceea
ce priveste ,piatra cailor, verde" (ff. 61-61v°).
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V-ati trecut si v-ati uitat ca cantecele cele batranesti ale lui Barbu
Lautarul!" (Suvenire contimpurane, Bucuresti, 1888, p. 21).

(5) Florica Moisil, Dan Zamfirescu si Gheorghe Mihaiila, inva-
taturile lui Neagoe Basarab catre fiul sau Theodosie, Bucuresti, 1970,
p. 258-261.
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(6) Izvorul principal pentru acest macel este Michael Beheim, al
carui poem despre Vlad Tepes l-am analizat in lucrarea mea
L 'Histoire du prince Dracula cn Europe centrale et orientale au XVe
siecle, Geneva, 1988. Un alt banchet care trebuie sa fi impresionat
pe participanti a avut loc la Curtea munteana in 1564, probabil tot
de Pasti. Cu aceastd ocazie, doamna Chiajna a aruncat pe masa, ,,inter
pocula", capul nefericitului Dimitrie Ljubavic, tipograf si teolog,
pretendent la tronul Tarii Romanesti, extradat de Alexandru Lapus-
neanu. Pentru viata si activitatea, ca §i pentru tristul sfarsit al lui
Ljubavic, il invit pe cititor s consulte articolul meu aflat sub presa
in Anuarui Institutului de Istoric A.D. Xenopol din lasi pe anul 1995.

(7) Ne-o spune francezul Raoul Perrin, autorul unei brosuri inti-
tulate Coup d'oeil sur la Valachie et la Mo7da vie, Paris, 1839,p. 30-31:
doua persoane de incredere 1i comunica autorului ca ,,un noble
opulent avait un jour du monde a diner. Son cuisinier a le malhcur
de manquer un plat favori dont lui, seigneur orgueilleux, a cause
de lararete, de la delicatesse, de la cherte du mets, se promettait un
succes d'amour-propre. Transporte de fureur, et exalte par Ies fumees
de 1'alcool, il sort de 1'appartement, appelle devant lui le chef et le
sous-chef, ordonne a l'arnaoute de tirer son yatagan, et de faire
tomber la tete du premier coupable. Pour lui, boyard, faisant placer
le sous-chef & une dizaine de pas, le long d'un mur, il I'ajuste froi-
dement, arme d'une carabine chargee a balles, et lui fait sauter la
cervelle". Precizam ca cei doi bucatari erau tigani. Si autorul comen-
teazd urmarile acestui omor: ,,De pareils faits n'ont pas besoin de
commentaires. L'affaire s'ebruita, mais legerement, puis bientot on
n'en entendit plus parler. La rumeur publique nous rapporta que le
boyard tenait de pres au hospodar, et qu'on s'etait contente de 1'ad-
monester vivement".

Radu Rosetti (1853-1926) povesteste si el o istorioara ,,gastro-
nomica" auzitd in copildria lui de la preceptorul francez Bury:

»El (Bury) se afla la inceputul regimului regulamentar, in calitate
de profesor, in casa marelui logofat Neculai*. intr-o dupd-amiaza,
trecand pe dinaintea ferestilor deschise ale sofrageriei, a zarit pe so-
fragiul tigan, fara insa a fi vazut de acesta, facand salata. Chiar atunci
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ispravise s-0 amestece $i, depunand lingura si furculita pe o farfurie,
si-a suflat delicat nasul cu degetele, apoi cu aceleasi degete a netezit
in saladier salata de curechi rosi. Bury, foarte indignat si desgustat,
n-a spus nimica, caci stia ca, daca vorbia, sofragiul ar fi fost intins
la scarda si ar fi mancat o groaznica bataie, procedeu pe care, in
calitatea lui de francez, fiu al Revolutiei, il reproba cu desavarsire;
s-a multamit sa nu manance din salata lui de predilectie. Au trecut
zece ani §i Bury tot in casa logofatului Neculai* ramasese, logofatul
fiind inzestrat cu copii numarosi. Se vorbia odati, la masa, pe cand
servia acelas sofragiu, de tigani, de Icnea, de betia, de cumplita lor
lipsa de curatenie. Deoarece trecuse zece ani de cand se petrecuse
faptul aratat mai sus, Bury a crezut ca, chiar pentru un rob tigan,
pedeapsa cuvenita trebuia sa fie prescrisa si a povestit istoria cu
netezirea salatei de curechiu ros. Dar se ingela amar! Rezultatul
povestirii a fost ca, indata dupa masé, logofatul a chiemat pe vatavul
de ograda si, istorisindu-i faptul, i-a poroncit sd intinda pe sofragiu
la scara si sa-i tragd un numar de nuiele care numai mic nu era".
(Amintiri, 1. Cc-am auzit dela altii, lasi, f.a., p. 174-175).

(8) E. Weber, op. cit., p. 201-202; Fernand Braudel, Civilisation
materielle, economie et capitalisme, XVe-XVIlle siecle. 1, Les
Structures du quotidien, Paris, 1979, p. 157 si urm.

(9) Maria Holban, Paul Cernovodcanu, Calatori straini despre
tarile romane, 111, Bucuresti, 1971, p. 17-18. Se va cita in continuare:
Calatori straini.

(9 bis) in 1574, calatorul francez Pierre Lescalopier este primit
la Curtea din Bucuresti a lui Alexandru Mircea, dupa care este con-
dus la rezidenta sa unde, scrie el, ,,ni s-a pregdtit o masa minunata
(grande chere) de catre un bucatar al principelui trimis anume.
(Calatori straini, 11, p. 427).

(10) Calatori straini, V11, p. 265.

(11) Calatori straini, V1, p. 112-113.

(11 bis) Pentru aceste nunti si foile de zestre ale fiecaruia, a se
vedea Stefan D. Grecianu, Radu Greceanu, Viata lui Constantin voda
Brancoveanu, cu note si anexe de..., Bucuresti, 1906, p. 278-313.
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(12) Constantin D. Aricescu, (ed.), Condica de venituri si chel-

tuieli avistieriei dela leatul 7202-7212(1694-1704), Bucuresti, 1873,

p- 92,387,692.

(13) Calatori straini, VIII, p. 127-8.

(14) Calatori straini, V, p. 611.

(15) Calatori straini, V111, p. 197, 220.

(16) Istoria delle modeme revoluzioni della Valachia, Venetia,
1718; reeditare de N. Iorga, Bucuresti, 1914. Traducere partiala in
Calatori straini, Vili, p. 381-3.

Pasajele omise de Maria Holban au fost traduse de mine dupa
originalul italian.

(17) Afirmatia apartine elvetianului Franz losef Sulzer in partea
ramasa Tn manuscris a lucrarii sale despre Dacia Transalpina, publi-
catd la Viena in 1781. Cf. N. lorga, Istoria literaturii romdne in
secolul al XVIII-lea (1901), reeditare de Barbu Theodorescu, I,
Bucuresti, 1969, p. 36, nota 100.

(18) Calatori straini, VIII, p. 377-8.

(18 bis) Acesta este un caz exceptional deoarece oaspetele era o
femeie. Doamnele isi vor face aparitia la ospetele Curtii domnesti n
secolul al X1X-lea, dupa restabilirea domniilor paméantene (1821).
Un caz interesant de banchet cu dame la Curtea domneasca din
Bucuresti a fost descris de Dionisie Eclesiarhul in Cronograful sau
sub data ianuarie 1799:

,Deci intr-acea vreme au venit cdpitan pasa (= Kapudan pasa)
cu agalele lui la Bucuresti si acolo, petrecand doao saptamani,
facutu-i-au voda (= Constantin Hangerli) zaefeturi; i au zis capitan
pasa lui voda sa cheme pe boerii cei mari cu cocoanele lor la zaefet.
Si chemand voda boerii, au venit, dupa porunca, fard cocoane. Voda,
vdzand cd n-au venit cu muerile lor, nu i-au silit, ci au trimis pe pos-
telnicul cel mare si pe camarasu de au adus mueri podarease, curve
si cadrciumarese; insad au ales mueri mai chipese si mai frumoase si
le-au Tmbracat cu haine frumoase din camara lui voda, fagaduindu-le
daruri domnesti sa facd toatd voia lui cépitan pasa si agalelor lui si
sa sa sloboaze la chefuri. Deci, la vreamea measii, le-au poftit la masa
sa saza cu boerii si aducandu-le vel postelnicul le-au numit ca sunt
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cocoanele boerilor, aratand: ,,Iata, aceasta e Brancoveanca, aceasta
Goleasca, aceasta e Comeasca, aceasta e cutare si aceasta e cutare,
Filipeasca."

,Capitan pasa, vazandu-le, s-au bucurat; si sazand toate la masa
cu boerii si voda si cdpitan pasa cu agalele, zicAndu-le muzicile la
masa. Si dupa ce au mancat, s-au sculat i, radicAnd masa, au poruncit
capitan pasa sa joace boerii cu cocoanele lor; si au jucat si tiind jocuri
pand seara. Si iardsi, puind masa, si dupd masa jucand, pana in pu-
terea noptii; si Incetand, au zis cdpitan pasa lui voda sa-i opreasca pe
una mai aleasa pentru culcare, ca stie el cd sunt bucurestencele iubi-
toare de Inpreunare; si asa s-au si facut. Si cealelalte le-au dat la patu-
rile agalelor. Si boerii s-au dus la casele lor, poruncind voda postel-
nicului sa spue muerilor sa le fie (Turcilor) cu voe. lar dimineata
au daruit Turcii pe mueri bine, socotind ca sunt cocoanele boerilor,
si le-au slobozit. Apoi camarasu le-au dezbracat de hainele cu care
le-au fost inbracat si le-au dat drumu." (Dionie Eclesiarhul, Hrono-
graf (1764-1815), editie de Dumitru Balasa si Nicolae Stoicescu,
Bucuresti, 1987, p. 72).

(19) George Potra, Bucurestii vazuti de caldatori straini (secolele
XVI-XIX), Bucuresti, 1992, p. 145.

(20) F. Braudel, op. cit., I, p. 173: ,,Lapolitesse ancienne voulait
que 1'on vidat le sien (= verre), avant 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 baieti ai lui Brancoveanu, Radu si Matei,
nu au mai apucat s se cadsatoreasca gi au pierit cu tatal si fratii lor
in 1714. Pe de alta parte, o cercetare sistematica a vechilor foi de
zestre ar duce, fara indoiald, Ia rezultate interesante asupra vechii
noastre civilizatii, de masa, dar si de mobilier etc.

(22) F. Braudel, op. cit.,l, p. 174. Existau nobili care utilizau
furculita chiar si in vremea lui Ludovic al XIV-lea. La noi, prima
mentiune pare a fi din vremea lui Vasile Lupu, din Moldova, si a fost
inregistrata de Paul din Alep, vezi Caldatori strdini, V1, p. 44. in
studiul nostru am limitat exemplele la Muntenia, deoarece nu ni se
pare evident ca un fapt constatat intr-una din tarile roméane este

73



valabil in mod automat si pentru cealalta. Cazul furculitei este un
astfel de exemplu.

(23) F. Braudel, op. cit, 1, p. 201.

(24) Calatori straini, UL, p. 18. Preda Brancoveanu, cel mai bogat
boier din Muntenia in vremea lui Matei Basarab, ducea, ne spune
Paul din Alep, ,,un trai foarte simplu, mai ales in ceea ce priveste
masa la care nu obisnuieste sa bea altceva decat apa." (Caldtori
straini, V1, 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 apartine. Cf. editia N. lorga, Bucuresti, 1914,
p- 93-95.

(28) Opere, ed. Gabriel Strempel, Bucuresti, 1972, p. 101-2.

(29) Ed. cit, p. 95.

(30) A se vedea editia acestor socoteli de Nicolae Iorga in
Hurmuzaki, Documente privitoare la istoria Romanilor, X1, Bucu-
resti, 1900, sub anno.

(31) Editat de Dinu C. Giurescu, ,,Anatefterul. Condica de po-
runci a vistieriei lui Constantin Brancoveanu", in: Studii si materiale
de istorie medie, V, Bucuresti, 1962, p. 446-447.

(32) Radu Manolcscu, Comertul Tarii Romadnesti si Moldovei
cu Bragovul (secolele XIV-XVI), Bucuresti, 1965.

(33) Stefan Metes, Domni si boieri din tarile romdne in orasul
Cluj si Romanii din Cluj, Cluj, 1933. Paleograful care a copiat si tra-
dus aceste notite este insa David Prodan, care povesteste faptele in
Memorii, ed. Aurel Radutiu, Bucuresti, 1993, p. 46.

(34) A se vedea 1n acest sens marturia lui Erasmus Heinrich von
Weismantel despre Moldova din anii 1710-1714, in Calatori strdini,
VIII, p. 349.
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(35) Poate fiindca erau mancaruri de saraci, cf. o scrisoare din
1714 a stolnicului Constantin Cantacuzino in Hurmuzaki-lorga,
Documente, X1V/1,p. 615.

(36) Calatori straini, V1, p. 120-1.

(37) Calatori straini, V11, p. 722-3. N. lorga, ,,Vechimea culturii
porumbului lanoi", in: Revista istorica, V1 (1920), p. 170-175.

(38) Pentru Cantacuzini, pe langa lucrarile mai vechi ale lui
N. Jorga si loan C. Filitti, vezi monografia recenta a lui Ion Mihai
Cantacuzino, O mie de ani in Balcani. O cronica a Cantacuzinilor in
vdltoarea secolelor, Bucuresti, 1996. Pentru cariera lui Iane, Dumitru
si Mihai, a se vedea N. Stoicescu, ,,Lista marilor dregatori moldoveni
(1384-1711)", in: Anuarul Institutului de istorie si arheologie
A.D. Xenopol din lasi, VIII (1971), p. 401-424; Idem, Dictionar al
marilor dregatori din Tara Romdneasca si Moldova. Sec. XIV-XVII,
Bucuresti, 1971, p. 134-135 (pentru Dumitru, care emigreaza in
Crimea unde va intemeia o ramurd a Cantacuzinilor tatari).

(39) Stefan Andreescu, ,,Radu Mihnea Corvin, domn al Moldo-
vei si Tarii Romanesti", in: Revista de istorie, 39 (1986), p. 12-30,
119-136.

(40) N. Stoicescu, Dictionar al marilor dregatori, sub voce.

(41) Calatori straini, VEI, p. 455. Edmund Chishull, care a vizitat
Muntenia in 1702, scrie ca stolnicul Constantin ,,tine slujba de mare
stolnic sau intendent al acestei Curti". (Calatori straini, VIII, p. 196-7).

(42) Descrierea Moldovei, ed. Gheorghe Gutu, Maria Holban et
alii, Bucuresti, 1973, p. 202-203.

(43) N. Iorga, Operele lui Constantin Cantacuzino, Bucuresti,
1901. Mai recent, vezi Virgil Candea, Stolnicul intre contemporani,
Bucuresti, 1971.

(44) Ton lonascu, ,,Marturii relative la cronicarul Radu Popescu",
in: Revista istorica romdana, XV (1945), p. 17-27.

(45) O descriere a Tarii Romanesti din 1688 spune ca ,,lefegiii
sunt Sasi transilvaneni care fac de straja la poarta doamnei". (Caldatori
straini, VII, p. 456).

(46) Cariera lui a fost reconstituitd de N. Stoicescu, Dictionar al
marilor dregatori, p. 124-5.
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(47) N. Iorga, Documentele Cantacuzinilor, Bucuresti, 1901, p. 249,
nr. XIX.

(48) C C. Giurescu, ,,Harta stolnicului Constantin Cantacuzino.
O descriere a Munteniei la 1700", in: Revista istorica romand,
XIIT (1943), p. 3-26.

(49) Hurmuzaki-lorga, Documente, X1V /1, p. 327-329.

(49 bis) Hurmuzaki-Slavici, Documente, 1 X /1, p. 366-367, scri-
soare a papei catre Constantin BrAncoveanu din 1701 prin care se
aminteste mesajul adus de varul sau (consobrinus). Vezi si Corneliu
Dima-Dragan, Biblioteci umaniste romdnesti, Bucuresti, 1974, p. 45
si nota 26.

(50) Pentru corespondentii occidentali ai lui Hrisant, vezi N. Ior-

ga, Istoria literaturii romadne in secolul al XV Wi-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-Drégan, Biblioteci umaniste romdnesti, p. 45.

(52) C. Dima-Dragan, op. cit., p. 45-46. Titlurile sunt date in lu-
crarea aceluiasi, Biblioteca unui umanist romdn Constantin Canta-
cuzino stolnicul, Bucuresti, 1967.

(53) CD. Aricescu, Condica de venituri si cheltuieli a vistieriei,
p- 692.

(54) Inscriptia a fost publicatd de N. lorga si suna astfel:
»Fev. 25, 7223(=1715). Radul Spatariul, pardsind lumea cea
trecatoare, in floarea varstii, s-au ales partea vecuitoare; pre stolnecul
cel laudatu, avand firescu parinte pre Costandin Cantacuzino, bogatul
intru minte. Multa intristare au adus a lui jalnica moarte lui Stefan-
Voda, fratine-sau, celui deplin 1n toate, care aici l-au astrucat cu
cinste frumoasa. Cu pompa mare l-au adus domnilor cuvioasa, jale
sotii lui lasandu-si tAngueli nespuse, coconilor si neamului suspinuri
necuprinse. Pre Dumnezeu dar sa-1 rugam 1n veaci sa-1 odihneasca

si, la imparatia sa viindu, sd-1 pomeneasca". (Despre Cantacuzini,
Bucuresti, 1902, p. 333, nr. 4: alta editie, ameliorata, la Alexandru
Elian et alii, Inscriptiile medievale ale Romaniei, Orasul Bucuresti,
I, 1395-1800, Bucuresti, 1965, p. 237, nr. 87).
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Banul Mihai Cantacuzino, genealogistul familiei sale din secolul
al XVIII-lea, scrie despre Raducanu: ,,El a fost mai norocit, ca a
murit In domnia frate-sau, la anul 1715: n-a trdit a se tdngui cu tatal
si cu fratele sau Stefan Voevod". (N. lorga, Genealogia Cantacuzinilor,
ed. cit., p. 315). Deasupra mormantului sau a fost pusa o candela
de argint aurit, cf. Al. Elian, pp. cit., p. 241, nr. 98.

(55) Ed. N. Iorga, Bucuresti, 1914, p. 80.

(56) Stefan S. Gorovei, ,,O colaborare culturald in veacul XVIII
si implicatiile ei", in: Anuarul Institutului de istorie si arheologie
A.D. Xenopol din lasi, 24/2 (1987), p. 336-7.

(57) N.lIorga, Genealogia Cantacuzinilor, p.319.

(58) Ed. N. Iorga, p. 199.

(59) M. Cazacu, ,,Cum a murit Antim Ivireanul" in: Mitropolia
Olteniei, XXII (1970), p. 671-691, unde cititorul va gasi toate aceste
izvoare.

(60) Radu Popescu, Istoriile domnilor Tarii Romanesti, ed. Con-
stantin Grecescu si Dan Simonescu, Bucuresti, 1963, p. 283, 299.

(61) Acecastd informatie constituie singura mentiune a mortii
Smarandei, Intrucat nu ni s-a pastrat piatra ei de mormant. Ea se
datoreaza unui servitor al familiei Cantacuzino, Dumitru Creteanu,
straimosul unei familii boieresti care a dat Romaniei pe diplomatul
Alexandru Creteanu si pe fratele sau, istoricul Radu Creteanu. O re-
producem aici pentru dramatismul ei: ,,Septemvrie 21 de zile, anul
7219 (= 1710),jo1i, la un ceas din noapte, in ziua ce se proslaveste
fericitul apostol Condrat, la Targoviste fiind, s-au nadscut cocoana
Smarandita, fica preafericitului Radului Cantacuzino vel spatar. Iara,
cand era cursul anilor 7237 (= 1729), mai 9, in ziua Sfeta Troita,
dumineca, s-au maritat dupa prealuminatul Costandin beizadea, fiul
domnului nostru Io Niculae Alexandru Voevod, luand tot neamul
dumniaei pentru dumniaei multa bucurie. Iara la 6 iulie 7237 (= de
fapt 7238, deci 1729), dumineca, la 11 ciasuri din zi, au rdposat din
pricina boalei ce-i zic oftica, lasadnd la tot neamul dumniaei multa
si nespusa jale si tAnguire, si marti, 8 iulie, s-au astrucat In groapa
preafericitului tatdlui dumniaei la méndstire la Cotroceni, cu multa
pompa si mare cinste, ca pe o Doamna ce era.
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Dumnezeu si o ierte; i am scris eu Dumitru Creteanul, sluga
dumnialor". (Reprodusa in Revista istorica, VII (1921), p. 148, dupa
revista Jara-de sus, 1, articol semnat D.P.)

(62) Cred ca banul Mihai Cantacuzino comite o eroare cand scrie
ca Nicolae Mavrocordat ,,a boerit pe fiul ei (= al Stancdi Cantacu-
zino) ce atunci era in varstd de 16 ani ficandu-1 logofat al doilea;
si a Inceput a arata multd dragoste catre familia Cantacuzinilor". (Ed.
N. lorga, Genealogia Cantacuzinilor, p. 324).

Reamintim ca in acest caz, Constantin ar fi fost facut logofat
in 1723.

(63) Pe piatra sa de mormant sta scris: ,,t in floarea tinereatilor,
in varsta voiniciei cumplita moarte au rdpit din cinstea boeriei pre
tinerel Costandin, odrasla cea aleasd a Radului biv vel spétar. Oh jale
tanguioasa! Din rodul Cantacuzinescu tragandu-si nemurirea, aici cu
cinste astrucat, ca pentru pomenire: de doaa zeci si doi de ani fiindu,
pre-a lui maica au lasat patimindu la leatul cel de la Hristos o mie
sapte sute trei Intreiti si doao zeci, lasand suspinuri multe neamului
sdu si maica-sa In tristdciune mare si lacrdmi de-a puriurea, fira de
incetare. Hristoase Dumnezeule, varsa-ti milostivirea de-i odihneste
sufletul, dendu-i tu méantuirea; 1729." (N. lorga, Despre Cantacuzini,
p. 333, nr. V; alta editie la A1. Elian, Inscriptii Bucuresti, p. 237-238,
nr. 88 cu corecturi). Deasupra mormantului a fost pusd o candela
de argint aurit care permite datarea exacta a mortii (sau a inmormaéan-
tarii): 2 august (Al. Elian, op. cit., p. 241, nr. 99). Candela are sculp-
tatd o acvild bicefald pe ea. Mormintele cantacuzinesti au fost
deschise in 1984 cand s-a daramat biserica. Arhitectul N. Vladescu
a descris aceasta operatie: ,,Osemintele au fost depuse n cate un mic
sicriu din lemn, cédptusit cu tabld de zinc si imbracat la interior cu
plus visiniu. in fiecare sicriu, pe o tablita de alama au fost gravate
numele si anii de domnie sau de viata, iar placuta introdusa intr-un
bloc de rasina sintetica transparenta, spre buna conservare. ...Ose-
mintele au fost inhumate in 1985 in biserica Fundenii Doamnei,
ctitorie a aceluiagi Mihai Cantacuzino-spatarul". in realitate, ctitorul
de la Afumati este stolnicul Constantin Cantacuzino la 1696 (revista
Arhitectura, nr.1-6/1990; citat de Lidia Adania, Cecilia Luminea,
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Livia Melinte et alii, Bisericile osdndite de Ceausescu. Bucuresti
1977-1989, Bucuresti, 1995, p. 106).

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

(65) N.lIorga, Genealogia Cantacuzinilor, p.325.

(66) Biblioteca Academiei Roméane, CVII/137. Actul se afla astazi
la Arhivele Statului din Bucuresti. Rezumatul sau in volumul Academia
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PREFATA*

A

n tezaurul manuscriselor roméanesti conservat la Biblioteca Aca-
emiei Romane, cercetatorul descopera, nu fara un oarecare
amuzament initial, o Carte de bucate databila de la sfarsitul
secolului al XVH-lea sau inceputul celui urmator, carte ce se dove-
deste, In final, un extrem de pretios izvor pentru cunoasterea modului
de trai al elitelor societatii romanesti din epoca brancoveneasca, fiind

totodata un inestimabil document lingvistic si literar.
Manuscrisul este in alfabet chirilic, poartd numarul de inregis-
trare 1120 si se intituleaza Carte intru care sa scriu mancarile de peste

i raci, stridii, melci, legumi, erburi si alte mancari de-sec si de dulce,

dupre oranduiala lor. Contine 64 de file scrise pe ambele fete si are
dimensiunile 20,5 X 15,5 cm. Prima si ultima fila constituie un fel
de copertd, vizibil de alta factura decat cea a manuscrisului,
confectionata dintr-o hartie groasa, de proastad calitate, cenusie, pe
care s-au facut o serie de Insemnari ale diversilor posesori de-a lungul
a doua secole. Titlul cartii, titlurile capitolelor si initiala primului
cuvant al fiecarei retete sunt scrise cu tus rosu, iar restul
manuscrisului in tus negru, de o singurd ména, experimentata (copist
de profesie). Hartia manuscrisului propriu-zis este usor galbuie si de
foarte buna calitate, iar gradul de conservare, exceptional, fara nici

* Prefata si Postfata au la bazd comunicarea stiintifica prezentatd de
autoare in cadrul Simpozionului de bibliofilie, tinut la Tg. Mures, in anul
1984.
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cea mai mica pata, de parca retetarul ar fi servit doar la lectura, nu
si in bucdtarie, ceea ce n-ar fi exclus.

Provine din colectia cunoscutului filolog dr. Moses Gaster",
care 1l prezintd inca din 1882 in lucrarea sa de pionierat Literatura
popularda romdna (Bucuresti, p. 536), eronat datat ca fiind din anul

1749, apoi publica din el 14 retete in Crestomatia romdnd, voi. 1l,
Bucuresti, 1891, p. 42-46 (reeditata in 1983).

Asupra manuscrisului s-au mai oprit, printre putini altii, un istoric
al culturii medievale romanesti si un lingvist: Gabriel Strempel,
pentru a1 semnala in Catalogul manuscriselor romdnesti (voi. 1V,
Bucuresti, 1967, cu aceeasi eroare de datare — 1749) si a se ocupa
de copistul Mihai logofatul, in lucrarea sa Copisti de manuscrise
romanesti pandala 1800(\o\. 1, Bucuresti, 1959, p. 151) si, respectiv,
Gh. Chivu, pentru a excerpta cuvintele de origine italiana®.

Cartea de bucate, pe care o publicam pentru prima data in ex-
tenso, este o copie dupa un manuscris mai vechi si a circulat vreme
de cel putin doua secole, dupa ea facandu-se o alta serie de copii,
pana dupd jumatatea secolului al X1X-lea, asa cum marturisesc unele
insemnari de pe prima si ultima fila. Astfel, din insemnarea de pe
fila 64, cu o grafie de pe la jumatatea secolului al XVIII-lea, aflam
ca acest exemplar a apartinut vornicului Iordache Popescu®, copiat
dupa un altul al spataresei Stanca, iar ,,acum" a ramas al Saftei ba-
neasa”: ,,Aceasta carte de bucate au fost a vornecului Iordache
Popescu, scoasa (copiata—n.n. I.C.) dupa o carte a spataresii Stan-
cdi, §i acum au ramas a jupanesii Saftii banesii. Si am scris eu,
Sandul, sluga dumnelor".

La 18 mai 1749, Mihai logofat consemna pe fila 1 ca dupa acest
exemplar a scos o alta copie, la comanda lui Alexie, fost mare clucer
de arie”, personaj cunoscut in epoca”: ,,I pis az <si am scris eu>
Mihai logofat 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 si la ceilalti, neobservand ca scrisul copistului Mihai logofat
nu este acelasi cu al manuscrisului in discutie.
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Pe aceeasi fila 1, se mai poate descifra o iscalitura tarzie, apar-
tindnd probabil lui Nicolae Cretulescu vel logofat”, posibil, la
vremea lui, posesor al manuscrisului.

Pe verso filei 1, cuun scris de pe la 1860 (intrucat contine si unele
caractere latine), mai sunt reproduse doua retete pentru curatatul
pestelui: ,, N.B. <caractere latino Speli linu (peste) cu apa rece, pe
urma torni apa fiartd pe dansul, si albeste; atunci sa curata solzii; N.B.
Somnul 1l speli cu apa rece de bale, pe urma il freci cu cenusa pana
se curdtd negreatd dupa dansul". Aceeasi méana noteaza si unele
indicatii pe marginea catorva retete din interiorul cartii spre a fi
copiate si inserate altfel, in rubrici speciale privind preparatele de post:
pe fila46v., marginal, ,,ALB. Cele de sec trebuesc puse laun loc, adica
la cele de post", iar pe fila 47v., ,,ALB. Sosuri". Este o altd dovada
ca dupa acest exemplar s-au facut probabil numeroase alte copii.

Pe fila lv., o altd mana mai consemna, in obiceiul timpului un
eveniment de familie: ,,t OcKombrio 17 dni, 7275 <1766>, au
murit Pana factorul", iar in josul filei 63: ,,Am citit-o si eu, Gheorghe
Copilul ot <= la> cruce Costache Rusetu"™.

*

Cartea de bucate, pe care o prezentam, se dovedeste a fi o cu-
legere de retete, foarte multe traduse, indiciu fiind neologismele
folosite, din limba italiana, franceza si germana, intr-o splendida si
pitoreasca limba romana, pastrand si unele cuvinte netraduse: italiene
(cel mult 24, indeosebi in retetele privind prepararea dulceturilor, a
apei de trandafiri sau unele sfaturi practice", frantuzesti (,,rosolin
frantozesc", ,,infuzion", ,.fuzie" etc), ca si cuvinte neo-grecesti si
turcesti ce intrasera la acea vreme in limba romana, unele dainuind
si astazi (,,sclivisi", ,,ana", ,,mirodie", ,,dram" etc), apoi termeni refe-
ritori la veseld (,felegean", ,,plachie", ,tipsie", ,tingire" etc). Este
important de observat faptul ca retetele nu par a fi simple traduceri,
ci o redare a lor adaptata la conditiile tehnice si disponibilitatile
bucatariei roméanesti din acea vreme.

Ca manuscrisul este o culegere de retete, ca nu sunt redactate de
un singur autor, rezulta si din aceea ca ele nu sunt formulate dupa
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un singur tipic: in unele se indica foarte precis, ca la farmacie, can-
titatea ingredientelor, in altele doar cu aproximatie, iar in altele nici-
decum; apoi, nu sunt folosite aceleasi unitati de masura etc. Astfel
de retete mai pot fi intalnite si in insemnari razlete pe diverse file de
carte veche sau pe diverse alte manuscrise ori tiparituri.

Moda culegerii de retete culinare intr-o singura carfe de bucate
(impresionant cum denumirea aceasta s-a pastrat pana astazi) este
foarte veche In Europa, ca si in Transilvania, inclusa atunci in zona
de influentd a civilizatiei occidentale, primele cunoscute datand din
secolul al XV -lea. La Praga, spre exemplu, a fost deschisa, in anul
1983, o expozitie originala de carti de bucate, cea mai veche datdnd
aici din 1591, scrisd in limba cehd"”. in Franta este semnalata
multimea cartilor de bucate care circulau in secolul al XVJI-lea, unele
cu numeroase editii si In secolul urmator”K Manuscrisul pe care
il publicam acum este cea mai veche carte de bucate romaneasca
pastrata pana la noi, cu o ,,varstd" de cea 300 de ani. Alte carti de
bucate cunoscute, mai vechi decat secolul nostru, dateaza abia din
anii 1840: amintim celebra culegere de retete frantuzesti traduse si
,cercate" de Mihail Kogalniceanu si Costache Negruzzi, 200 retete
cercate de bucate, prajituri i alte trebi gospodaresti, tiparita la lasi
in trei editii succesive (1841, 1842, 1846) si retiparita de M. Zaciu
in 1973, la Cluj (cu o postfatd de G. Calinescu). Cam in acelasi timp,
la 1846, tot la lasi, aparea si culegerea altor 500 de retete din
bucatiria franceza ,,cercate" de cunoscutul economist §i cronicar
postelnicul Manolache Draghici, intitulata Retete cercate in numar
de 500 din bucataria cea mare a lui Robert, intdiul bucatar al Curtii
Frantei, potrivit pentru toate starile.

Numarul mare de editii a acestor carti intr-un rastimp de numai
cinci ani, 1n tiraje mari pentru acea vreme, dovedeste interesul
crescut, in societate, pentru literatura gastronomica, dar si lipsa de
pana atunci a acestui gen de literatura.

*

Cititorul de astazi gaseste in acest vechi manuscris ce i-1 aducem
aproape, nu atat retete culinare pe care sa le abordeze, ci, In primul
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rand, splendide pagini de istorie gastronomica si, mult mai mult,
va descoperi o lume intreagd, cu gusturile, rafinamentele si obiceiu-
rile ei culinare, tehnici de preparare a hranei, unele perene, prin
secole, pana astdzi; poate desprinde, de asemenea, informatii indi-
recte privind influenta occidentald asupra modului de viata al elitelor
societatii romanesti, asupra limbii culturale etc, dar si despre influen-
tele orientale predominante, ca si despre importul din Orient a mari
cantitati de condimente, de fructe exotice si al altor articole alimen-
tare de lux. Pot fi revelate, de asemenea, informatii referitoare la di-
versitatea fructelor si a legumelor, a ustensilelor de bucitarie, vesela,
reguli pentru servitul la masa, tabieturi etc. in plus, isi poate face o
imagine asupra starii de sdndtate a omului acelor vremi, capabil sa
ingurgiteze ,,delicatesele" atat de condimentate si de aromate si de
laborios preparate, servite cu zecile nu numai la mesele festive, iar
la ospetele domnesti cu sutele, la o singurd masa. Despre starea de
sanatate ne pot da de gandit si cele peste 20 de retete pentru prepa-
rarea ,,vutcilor" si a vinurilor ,,dohtoricesti", in care sunt puse la ma-
cerat nu numai plante medicinale, ci $i multe mirodenii picante, cu
rol terapeutic si in acelasi timp de excitare a sucului gastric, servite
ca aperitiv.

Cartea dc bucate contine 293 de retete, dintre care 64 numai
pentru peste (un indiciu in plus ¢ se consuma mult peste), de o mare
diversitate, de la cel mai ieftin la cel mai scump, si anume: crap,
stiucd, salau, biban, lin, caracuda, podet, clean, jugastru, pastrav si
lostrita; 13 retete sunt pentru nisetru, postruga, cegd si ,,cegulitd";
apoi doud pentru prepararea icrelor de sturion (caviarul), 10 pentru
raci, 6 pentru stridii, 6 pentru melci"”’.

Urmeaza 20 de retete pentru prepararea legumelor, fara came,
de post, si anume: 5 pentru hamei, 6 pentru patlagele vinete, 6 pentru
tigve, 1 pentru anghenarii, 2 pentru napi calugaresti. Ca legume, in
diverse alte retete la mancarurile din came, mai apar: ceapa, foarte
rar usturoiul, spanacul, mazarea, bobul. Nu intdlnim insa varza si
fasolea, legumele cel mai frecvent folosite si nu numai in hrana celor
saraci, dar trebuie de presupus ca aici sunt inserate numai retete
pentru prepararea delicateselor. Despre rosii sau cartofi, nici nu putea
fi vorba, desi la acea data acestea erau deja cunoscute in Europa, dar
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in Tara Roméneasca si Moldova abia la Inceputul secolului al
X1X-lea incep sa intre in culturd, iar in alimentatia curentd a
populatiei, numai dupa alte trei-patru decenii. Lipsesc, de asemenea,
barnele, dovleceii, conopida si altele, pe care abia documentele din
a doua jumatate a secolului al XVIII-lea le consemneaza.

Pentru prepararea carnii, sunt redate 65 de retete: 33 pentru
carnea de vitel (vezi cu deosebire pitorescul limbajului in retetele
referitoare la spélarea i pregéatirea capatanei de vitel, apoi pentru
creier, limba, intestinul gros, spata, piept, coaste, rinichi, ficat, pi-
cioare), 7 pentru pregatirea carnii de vita, socotindu-le valabile si pe
cele indicate la carnea de vitel, 9 a carnii de oaie, 4 a celei de iepure
si 12 pentru pasari (claponi, gaini, pui, porumbei, lipsind curcanii,
gastele si ratele).

Urmeaza nu mai putin de 26 de retete pentru prepararea ouélor,
dintre cele mai rafinate, multe valabile si astazi: ouda umplute, oud in
aspic, omlete colorate, ochiuri in unt sau apa etc.

Sase retete sunt pentru mancaruri de post si de dulce preparate
din fructe proaspete sau uscate, dupa sezon: prune, cirese, visine,
mere, pere, gutui, caise, piersici, la care se intrebuinteaza, ca la toate
celelalte preparate, multe, foarte multe condimente si alte ingrediente
picante.

11 retete sunt pentru diferite sosuri, numite ,,ostropieluri”, dintre
cele mai sofisticate, care se addugau la fripturi, inclusiv vanat, de
remarcat fiind, pentru vechimea lui, ,,ostropielul in praf, de a1 purta
pretutindenea si std mult", ca si,,ostropielul de graunte de ghenuperi
care sa mananca cu gainusi de padure, cu sturzi, mierle si alte pa-
saruici" etc.

12 retete sunt pentm salate (unele nu diferd cu nimic de cele de
astazi), preparate din cele mai diverse plante de cultura ori de camp:
laptuci, foi de boranza ori de mataciune, flori de limba boului, iarba
grasd, varfuri de molotru, izma, foi de bob si alte ,,ierburi ce vei mai
vrea'", unele in amestec, altele aparte, dar si de andive, sparanghel,
sfecla rosie, morcovi etc, toate bine condimentate si stropite cu apa
de trandafiri, de zmeura ori alte ,,parfumuri".

Mai sunt reproduse 7 retete, extrem de interesante §i amuzante,
totodata, prin detaliile care se dau, dar mai ales pentru stilul in care
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sunt redate, privind prepararea carnatilor si conservarea carnii (prin
presare, uscare la vant, afumare).

11 retete cuprind ,,invataturi de a face vinuri frumoase si de
folos" (citeste ,,medicinale"), iar alte 16 pentru ,,vutci", tot pe baza
de vin, plante medicinale §i condimente, precum scortisoara, cui-
soare, foi de dafin, ienuper etc, strecurate prin ,,maneca lui Ipocrat"
si ,,vapsite" (colorate) in rosu, galben, verde. Vezi cu deosebire
,,Vutca de stomah si de cap folositoare".

Dulceturile, atatde ,,Ja moda" in societatea din acea vreme, dar
mai ales 1n secolul fanariot, servite dupa moda turceasca inevitabil
in orice vizita, alaturi de cafea si tutun, fac obiectul a 15 retete, unele
cu recomandari de procedee rapide, ,,fiind dc grab". Se fac dulceturi
din fructe autohtone: prune, piersici, caise, gutui, cirese, visine, zar-
zare, agrise, mure etc, dar si din citrice de import: lamai, ndramze,
chitre (grepfruit).

Pentru apa de trandafiri ,,mirositoare", mult apreciata la prepa-
ratele din came, din oua, salate etc, dar si la spalatul mainilor inainte
si dupa masa, sunt inserate doua retete.

Cartea mai cuprinde in finalul ei, ca un fel de apendice, ,,inva-
tatura de a face cerneald de scris, buna" (trei retete), 10 sfaturi prac-
tice pentru lustruitul argintariei, a vaselor de cositor si de ,,acioae"
(bronz), pentru lustruitul armelor de foc ,,ruginoase", ca si trei retete
pentru fabricarea prafului dc pusca (,,iarba de vanat pentm fuzie i de
pistol"), toate acestea, ca si cele pentru vinuri si lichioruri, fiind
evident traduceri din italiana.

Ceea ce socheazd pe omul de astazi, chiar la cea mai fugara
lectura a retetarului, este in primul rdnd numarul mare de ingrediente
— cate 10-12 la un singur preparat, fie el din peste, came, legume
ori fructe — cu gusturile si aromele cele mai diverse si contradictorii:
in acelasi timp dulce, acru, iute, piperat, sarat, dar si extrem de
aromat/parfumat (cu apa de trandafiri, de zmeura s.a.), si frecvent
colorat, folosind cu precadere sofranul, probabil dupa moda turceas-
ca"”. Scortisoara si zaharul, aproape nelipsite din orice reteta, erau
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de asemenea un specific al bucatdriei turcesti, remarcat si de strainii
care ne-au vizitat"".

Al doilea element ce frapeaza este tehnica laborioasa si sofisticata
de preparare a diferitelor feluri de mancare. Unele retete recomanda
cate doua-trei si chiar patru procedee succesive la un singur preparat:
macerare, inabusire sau fierbere, coacere, prajire, incat le dai dreptate
strainilor care nu reusesc sa defineasca ce mancau (vezi Postfata).

Impresioneaza, in schimb, in mod placut, arta cu care unele pla-
touri se recomandau a fi prezentate la masa, ornate cu flori (comes-
tibile), cu preparate divers colorate (dandu-se retete pentru colorare
in verde, galben, rosu) si folosind uneori aspicul (,,piftia"). Gustul
pentru culoare il intalnim si la prepararea vinurilor si a lichiorurilor
(,,vutcilor"), un paragraf fiind special consacrat retetelor de ,,vapsire"
a lor in culorile mentionate mai sus, si chiar in albastru (vezi fila 56v.).

Mari surprize ne rezerva unele retete pe care le banuim ca desco-
periri ale rafinamentului culinar contemporan noua, ele dovedin-
du-se deci a fi fost cunoscute inca de secole. Vezi, spre exemplu,
retetele pentru prepararea oudlor umplute, a omletelor colorate, a
sufleurilor, a aspicului (numit piftie), ca si fierberea in oald sub

presiune (fila 34), a supei ,,praf, a paneurilor sau snitelelor, chiar
dacd nu sunt numite astfel (dar ce putea rezulta din infainarea si
Htavalirea in gdlbenari" de ou batute cu diverse ingrediente, apoi
prajirea lor?), a perisoarelor si chiftelelor (chiar asa numite!), modul
de pregitire a salatelor etc.

De neinteles este insa lipsa retetelor pentru supe sau ciorbe si
pilaf, care din relatarile contemporanilor faceau parte obligatoriu din
meniurile zilnice, dupd moda turceasca ori greceasca. Lipsesc de
asemenea retetele pentru sarmale, ca si pentru mult obisnuitele
placinte cu diverse umpluturi si ale altor aluaturi. Del Chiaro,
secretarul domnesc de limba italiand, aminteste la inceput de secol
X V{1, contemporan cu retetarul nostru deci, de cosurile cu cozonaci
»gustosi" ce se aduceau la nunti, ,ficuti din nisestea, lapte, zahar
si galbenus de ou", ca si de placintele mari cu ravase si bani care,
dupa traditie, incheiau ospatul domnesc de Sfantul Vasile, facute ,,din
foite de aluat"."”>
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Pentru a inlesni cititorului o imagine cuprinzitoare asupra
ale Curtii domnesti la sfarsitul secolului al XVII-lea si inceputul celui
urmator, am alcdtuit lista completd cuprinzand in ordine alfabetica
legumele, fructele, ingredientele la care retetele fac referire, precum
si categoriile de carne, peste si branzeturi, ca si inventarul de
bucitdrie, pe care o redim in Anexa I. In Glosaram explicat termenii
vechi, unii iesiti din uz, altii cu care astdzi suntem mai putin fami-
liarizati. In plus, pentru o orientare mai rapida, am redat intr-un
Sumar titlurile capitolelor, asa cum sunt ele formulate in Carte,
facand trimiterea la numarul filei manuscrisului. Vezi Anexa II.

intrucét publicarea acestui inestimabil document se adreseaza, prin
tema sa incitantd, nu numai unui grup de specialisti (istorici, filologi,
lingvisti, etnografi), ci si unui larg cerc de cititori, pentm a da cursivitate
lecturii am transcris alfabetul chirilic in cel latin dupa urmatoarele
norme, simplificatoare, fara a face rabat rigorilor stiintifice, respectand
in principiu pe cele stabilite de fostul colectiv de la Institutul de istorie
,»Nicolae Jorga" la editarea documentelor din secolul al XVIU-lea""\
Printre altele: 1) am redat prin e semnul chirilic denumit iati cu valoare
fonetica de eq, in cuvintele in care acest diftong a evoluat in e.
Exemple: peaste = peste, deagct = deget, aceastea =. acestea etc;
2) am redat prin & semnul chirilic denumit ior, cu valoare fonetica de
a, in cuvintele in care sunetul a evoluat in 4. Exemple: mancare =
mancare, cat = cit, manda = mand; 3) am eliminat « final a carui
valoare fonetica s-a pierdut, ca si al doilea i din cuvintele decii, fiiarbe,
abiia etc; 4) am intregit tacit putinele cuvinte prescurtate, acolo unde
nu existau dubii de intregire, iar acolo unde existau mai multe variante,
am folosit parantezele ascutite; in paranteze ascutite am redat, de

asemenea, orice cuvant adaugat de mine spre o mai buna intelegere a
textului; 5) am lasat netraduse in text cuvintele slave, turcesti, grecesti
etc. intrate in limba romana la acea vreme, acestea putand fi gasite
traduse in Glosar, 6) am aplicat normele ortografiei in vigoare astazi.
Am notat marginal numarul filelor manuscrisului (v insemnand
verso), dat probabil de lucratorii sectiei de Manuscrise a Bibliotecii Aca-
demiei Romane, marcand sfarsitul fiecarei pagini cu doud bare (//).
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NOTE

1) Moses Gaster (1856-1939), nascut in Bucuresti, unde 1si des-
fasoara activitatea pana in 1885, dupa care pleaca la Londra. A pu-
blicat in reviste romanesti si straine cu deosebire studii de literatura
romana veche si ebraica.

2) Gh. Chivu, Cuvinte de origine italiand intr-un manuscris romd-
nesc din prima jumadtate a secolului al XVIlJ-lea, n ,,Studii si cer-
cetari lingvistice", Bucuresti, 1983, nr. 4, p. 341-346. Nu subscriem
la concluziile d-sale atat de categorice: ,,Fara putinta de tagada ca
acest vechi manuscris roman este tradus in intregime din limba ita-
liana", desi acceptam ideea ca multe retete sunt traduceri evidente
din limba italiana.

3) Matei Cazacu, intr-o comunicare tinuta in anul 1996, in cadrul
unui simpozion de genealogie de la Iasi, atribuie lui Iordache
Popescu un grad de rudenie cu boierul cronicar din secolul al
XVIl-lea, Radu Popescu. Vornicul era un dregétor cu atributii
precumpanitor judecatoresti.

4) Safta baneasa trebuie sa fi fost nora Saftei Brancoveanu (fiica
domnitorului Constantin Brancoveanu) si a lui lordache Cretulescu,
deci sotia lui Toma Cretulescu, ajuns prima oara mare ban la 4 oc-
tombrie 1763, de unde deducem ca insemnarea este posterioara aces-
tei date. Manuscrisul a ramas, probabil, In cele din urma in posesia
familiei Cretulescu, fapt ce pare a fi atestat de o iscalitura de pe la

jumatatea secolului al X1X-lea a lui Nicolae Cretulescu mare logofat
(f. Iv.). Stanca spatareasa, posesoarea cartii dupa care s-a copiat acest
manuscris, probabil sa fi fost din familia Cantacuzino, de pe la sfar-
situl secolului al XVII-lea. Banul era marele dregator al Olteniei si
ocupa primul loc dupa domn. Spatarul era comandantul ostirii $i
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facea parte din sfatul domnesc, ocupand locul al patrulea in ierarhia
rangurilor dregatoresti.

5) Marele clucer de arie ocupa in aceasta vreme locul al optulea
in ierarhia dregatorilor de prim rang. ii revenea ca atributie, printre
altele, aprovizionarea Curtii domnesti cu grau, vin si, in general, cu
alimente. De notat ca printre nevoile Curtii se numara §i asigurarea
grandioaselor festinuri organizate in cinstea oaspetilor straini de mare
rang, la care mesenii se numarau cu sutele.

6) Alexe fost mare clucer de arie, iar inainte fost mare capitan
de ,,margine" (de hotar), este si unul dintre semnatarii istoricului act
de abolire a rumaniei in Tara Romaéneasca, din 5 august 1746. Vezi
Documente privind relatiile agrare in veacul al XVIB-lea, voi. 1, Tara
Romaéneasca, Bucuresti, 1961, p. 464.

7) Nic<o>lai C<re>t<ule>sc<u> vel logofat. Citit incontestabil
gresit N.C. Ghica vtori (al doilea) logofat la G. Strempel, Catalogul...,
voi. cit., p. 230.

8) Se intelege ca faceau parte dintr-o categorie fiscala privilegiata
(breasla), impusi solidar la plata unei sume fixe catre vistierie, notati
in rolul fiscal ambii cu o singura cruce. Acest sistem fiscal a func-
tionat pana la Regulamentul organic. Se deduce cd insemnarea
dateaza dinainte de 1831. in catalogul lui G. Strempel s-a redat gresit
crucer (clucer) in loc de cruce.

9) Vezi la Gh. Chivu, 1. cit.

10) Semnalat in ,,Romania literard", an XVII, 1984, nr. 24,
pagina Meridiane.

11) Georges Mongredieu, Viata de toate zilele in viemea lui
Ludovic al XIV-lea, Bucuresti, 1972, p. 107.

12) Secretarul de limba italiana de la curtea lui Constantin Bran-
coveanu, florentinul Antonio-Maria Del Chiaro, nota in documentata
salucrare: ,,Romanilorle este scirba sa manance broaste, broaste
testoase si melci; de curdnd au inceput sd se obisnuiasca cu acestia
dinurma si-i mananca cu atata placere (mai ales in postul Pastilor),
incat la Targoviste sunt trimisi soldati in gradina parintilor franciscani
sa caute melci pentru bucataria domnului". Calatori straini despre
tarile romane, voi. VIII, Bucuresti, 1983, p. 378.

93



13) Vezi o retetd turceasca de prepararea pilafului, de pe la 1709:
,care sc gateste cu carne de berbec sau gaina, porumbei si orez, si
se fierbe in unt... i o coloreaza cu sofran sau cu altceva in galben
sau rosu, unii ii lasd chiar culoarea naturald". Calatori straini...,
voi. cit., p. 270.

14) Baronul Francisc de Tott, consul francez trimis In misiune
la hanul Crimeii in septembrie 1767, nota in memoriile sale: ,,Turcii
pretuiesc si folosesc foarte mult scortisoara, pe care o pun in toate
sosurile; ei 0 asemuiesc cu tot ce este mai bun". Memoircs sur les
Turcs et les Tartares, Amsterdam, 1784 si Paris, 1785.

15) Vezi editia din 1929, a lui S. Cris-Cristian, lasi, p. 40.
Atragem atentia ca sarbatoarea zilei Sfantului Vasile (1 ianuarie) nu
coincidea cu cea a Anului nou; anul, In acea vreme, incepea la
1 septembrie!

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

IOANA CONSTANTINESCU
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ANEXA I

LEGUME, FRUCTE, CONDIMENTE AMINTITE IN
CARTEA DE BUCATE: Agresi (rosii si verzi), agurida, alune,
anason (pimpinela), andive (cicoare), anghelica, anghenarie,
apa de flori (de naramza, de trandafiri), bob (foi si boabe),
boranza (flori de ~ ), bureti, busuioc, caculea, caise, capere,
carmaz, castane, ceapd, chimen, chitra, cimbru, cimbrisor
(sarpunel), cirese, coconari, coliandru, cuisoare, dafin, (foi de ~
,frunzigoara"), faina, fistic, gutui, hamei, hasmatuchi, hrean,
ienuper (ginepro, graunte de ~ ), ,,ierburi mirositoare", izma,
jales (foi si varfuri), lapte, laméaie (coaja, frunzele, zeama),
laptuci, lauruscd, leustean, limba boului (florile), magheran,
mazare, macrig, mataciune (foile), mere, migdale (sdmburi si
lapte de ~ ), molotru (uscat, verde, saméanta de ~ ), morcovi,
moscos, mure, mustar, napi calugaresti, naramze (coaja, florile,
sucul), naut, nuci (sdmburii si laptele de ~ ), nucsoara, orez,
orz, otet (de garoafe, trandafiri, zmeura), patlagele vinete,
patrunjel, pesmet, piersici, pimpinela (anason), piper (alb,
negru), prune (parguite, uscate), rodie, rozmarin, sacaz,
sarpunel (cimbrisor), scortisoard, sfecla rosie (rddacina si
frunzele), soc (florile), spanac (,,varfuri de spanaci"), sparan-
ghel, stafide, sofran, tigve, usturoi, vin (ca ingredient), visine,
zahar, zmeura.

Lactate (ca ingrediente): cas, cascaval, lapte, smantana.
Carne: de oaie, porc, vitd (,,dobitoc"); de pasare: clapon,
curcd, gaina, pui de gaina, porumbei (plus oud). Vanat.
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Peste: cega, crap, clean, jugastru, lin, lostritd, morun, pas-
trav, podet, postruga, stiucd; melci, raci, scoici, stridii.

Grasimi: undelemn (de masline), unt, slanind topita
(unturd), smantana.

Inventar de bucatarie: alambic (,,caldare de scos apa"),
borcan, buriu, copaie (pentru fraiméantat carnea de carnati), cup-
tor, filigean, frigare, gratar, hartie (,,de scris" si ,,de ferestre",
pentru pregatirea stridiilor, afumatul carnii etc), linguri, lin-
gurite, oale (,,zmantuite"), pana (pentru uns), piua, piulita,
plachie (platou), rdzuitoare, sitd, soba (fara plita), strachina,
strecuratoare (,,méaneca lui Ipocrat"), sucitor, tava, tigaie, tin-
gire, tipsie, test, ulcele, vase de cositor, de sticla.

96

ANEXA II

SUMARUL CIJRTII DE BUCATE

Mancari de peste. Crap — fila 2; stuca — 4v; saldu, biban —
5v; lin — 7; caracuda — 8§; clean, podet, jugastru —9;
pastrav si lostota — 10; nisetru, postruga, morun si
cega —11; pentru ca sa fiarba unturile si laptii lor —
14; pentru ca sa faci placinta de icre de nisetru si de
postruga i de morun — 14v; cegulite — 14v; raci —
15; stridii — 16v; melci — 18v;

<Mancari de post>. Hameiu — 19v; patlagene — 20v; tigve
— 22; anghenarii — 23v; napi cdlugaresti — 24.

<Mancari de carne>. Vitel: capatana — 24v; creirii de vitel —
26v; limba de vitel — 26v; matul gras al vitelului —
27v; spata de vitel — 28v; pieptul si coasta de vitel —
29v; rinichi de vitel — 30v; ficat de vitel — 31;
picioare de vitel — 32v. Vaca sau bou: 33; muschi —
33v; uger — 34. Mancare de oae: capatdna — 35; piept
de oae au coaste — 36; spatd de oae — 36v; piept de
oae au coaste — 36v; altd mancare de spata de oae —
37v. Epure — 38.

<Pasari>. Pui de porumbu — 39; caponi, gdini, pui de gdina
i de porumb — 39v.

invatatura de a face multe feluri de mancari de oao. Placinta
— 41v; oao ochiuri in unt — 43; ochiuri in apa — 43v;
oao umplute — 44.
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invatatura de a face multe feluri de papari in zi de dulce. Papara
verde — 44v; papara de oao — 45; papara de erburi —
45; papara de molotru — 45v; papard de coceni de
laptuca au de andidii — 46; papara de lapte — 46;
papara de orzu — 46v.

Mancari de poame uscate si verzi in zile de sec si de dulce —
46v.
Pere si gutui — 47; cirese si visine i prune parguite i
piarseci — 47.

invatatura de a face multe feliuri de ostropiale. Ostropiel ce sa
chiama craescu — 47v; ostropiel de rodie — 47v;
ostropiel de sardele care sa mananca cu peste fript pe
gratar si cu cezvarte de oae friptd si cu pasari salbatece
fripte — 48; ostropielul de zeama de 1amaée carele sa
manancd cu fripturi cald, cu potarnichi, pui de
porumbu, puisoride gadind — 48; ostropielul de untu
care sa mananca cu sparanghel, coaste de oae fripte si
alte lucruri — 48v; ostropielul de graunte de ghenuperi,
care sa mananca cu gainusi de padure, cu sturzi, mierle
si alte pasaruici — 48v; ostropiel verde — 48v; ostro-
piel de prune uscate — 49; ostropiel de erburi
mirositoare — 49; ostropielul in praf de a-1 purta
p<r>etutindinea si std mult — 49v.

invatatura de a face multe feluri de salaturi, dupd vremi. Salata
de laptuci — 49v; salatd de mestecatura de laptuci, foi
de boranza, iarba grasa, foi de matacina, varfuri de
molotru, izma, foi de bob si erburi ce vei mai vrea —
49v; salatd de andidii — 49v; salatd de sparanghel —
50; salata de sfecle rosii — 50; salata de capere — 50;
salatd de radacina de cicoare — 50v; salata de morcovi
- 50v.
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invataturi de a face spete de ramator, limbi, cdrnati grosi si
suptiri — 50v; carnati grosi §i scurti ce sa cheamd
salami francesti — S51v; cap de ramator — 53.

invataturi de a face vinuri frumoase si de folos. Vin doftorescu
si crdescu — 53; alt vin ce sd zice bozun — 54v;
muselez — 66; vin ipocratic — 55.

invataturi de a face multe feliuri de vutci. Vutca de graunte de

ginepro — 55v; vutca de scortisoard — 55v; vutcd de
chitrd — 55v; vutcad de: coji de naramza, anghelica,
de flori de margaritarel, de trandafir, de anason, de
cuisoare — 56; vutca de stomah si de cap folositoare
- 5e6.

invataturi de a vapsi vutcile — 56v.

Rosolin frantozescu — 56v.

invataturi de a face multe feliuri de dulceturi. Coji de naramza
i de lamae — 57; de ndramza — 57v; de lamai i de
naramze — 57v;agresros — 59; mure —59; prune —
59; piarseci — 59v; aguridd — gutui — cireasd —
caisii au zarzdre verzi — agresu verde — 60.

invatatura de a face apa de trandafir mirositoare — 60v.

invatatura de a face cerneald de scris buna — 61 .,

invatatura de a spala arginturile, vase de cositor i de alamad i
de cioae — 62.

invatatura pentru spalatul armelor ruginoase — 62v; a pastra
armele lucii si curate, ca sd nu rugineascad — 63.

invatatura de a face iarba de vanat pentru fuzie i de pistoale —
63v.
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CfiRTE 3RTRH CMRE §K SCR3Q
iMRCftRiLE DE PESTE i RffCX
STRJD33, fTHELC3, LEGUMII, ERBUR3 $3
3LTE 3i4aRCAR3 DE SEC §3 DE DULCE,
DUPRE QYiKWU2KLK LOR.

MANCARI DE PESTE. CRAP.

upre ce vei griji pastile, sa-1 faci in patru parti au in mai

multe, cum iti va placea, si-1 pune in tingire, puindu-i

untudelemn, sare, piper, putintele cuisoare, erburi
rnirositoare tocate si o ceapa tocata maruntel, si apoi 1l fierbe.
Deci, cand va fi aproape de fiert, si-i pui putintel miez de piine
frecat si capere si, cind il vei turna, sa-i pui pe deasupra
putintica nucsoara; iara de vei vedea ci iaste miancare zemoasi,
sa-i pui pe dedesupt falii de paine prajita.

Altid mdncare. Sa iai pestile precum s-au zis si sa-1 asazi in
tingire. Deci séa-i// pui untudelemn, sare, piper, cuisoare, coji 2v
de ndramza, erburi si ceapa tocatia, apa cit va tribui si agurida
putintici au otet; si, cind il vei turna, si pui pe deasupra
scortisoara pisata.

Alta mdancare. Dupre ce vei griji pastile, si-1 tai cum iti
va pliacea. Deci il prajaste au il frige pe gratar si apoi il pun °
in tingire, puindu-i untudelemn, sare, putintele cuisoare, coaja
de niramza si alte dresuri, piine frecata si o ceapa intreaga,
agurida au otet si apa, capere au agres, si-1 fiarbe; si cindu-1
vei turna, scoate ceapa si pune scortisoari pisati pe deasupra.



Alta mancare. Grijind pestile, tae-1 bucati cum iti va placea
si-1 pune intr-o tigae au intr-o tingire, puindu-i untudelemn,
catvas sare, bureti taeti, de vor fi, erburi tocate si dresuri,
putintica apé, otet si apoi il fiarbe. Deci, cand va fi de jumatate
fiert, pune-i putinele capere si stafide maruntele si-1 sfarsaste
de fiert.//

<Altd mdncare> Sa ei pestile dupre ce-1 vei griji si sa-1 pui
intr-o tipsie au intr-alt vas, presarand bucaitile pe deasupra cu
sare, cu coaja de ndramza si cu cuisoare, puindu-i §i o ceapa
taiata falii, otet cald, si sa-1 acoperi bine; si asa lasa-1 sa stea
sa sa mureze vrun ceas $i mai bine. Deci, cand vei vrea sa-1
fierbi, pune intr-o tingire vin alb oca 1 pol si mai bine, dupre
cum va fi si pestile de mare. Deci, cidnd incepe vinul a fiarbe
tare, scoate bucatile de peste de unde sa mureaza si le baga
in tingirea cu vinul ce fiarbe, puindu-i sare cat trebuiaste, untu-
delemn un filigean plin si mai bine, paine frecatd si o mana
buna de capere, si-1 fiarbe; si cand va fi aproape fiert, pune o
mana de cucunari si alta de stafide maruntele; si cu toate
denpreunail fiarbe, amestecand cateodata zeama, pentru ca sa
sd amestice bine, pazind sa nu rumpi bucatile. Deci, dupre ce

3v va fiarbe, scoate binisor bucitile de le asaza in tipsie i pune //

zeama pe deasupra, razand putintica nucsoara.

Altd mancare. Dupa ce vei griji pestile, sa-1 speli bine si
sa-1 tai bucati cum iti va placea. Deci sa ei untudelemn, sare,
putintel otet si samantd de molotru pisatd si le amesteca bine,
toate denpreuna. Deci baga bucatile de peste sa stea amoiu 2
ceasuri, si dupa 2 ceasuri le scoate si le pune pe gratariu de
le frige cu lin foc, ungandu-le cu acel ostropiel cu o pana si
intorcdndu-le cateodatd, ca sd sd poatd frige pe amandoao
partile, si frigandu-se, le pune in tipsii; si incadlzeste ostropielul
acela bine si-1 pune deasupra.
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Altd mdncare. Sa iai pestile grijit, sa-1 tai bucatele ca de 3-
4 degite de late, deci sa-1 presari cu sare si cu prafde samanta
de molotru si sa-1 lasi sa stea putintel, pan va intra intr-insul,
si apoi 1l prajaste. Deci il pune 1n tipsie, puindu-i pe deasupra
un ostropiel facut de untdelemn cu zeama de lamae si cu piper
pisat, au cald au rece, cum iti va placea. //

Altd médncare. Sa iai pestile grijit si tdiat, sa-1 pui in tingiri;
deci sa-i pui prune uscate, de-ti va placea, au cucunari gi vigine
uscate, ceapa tocatd maruntel si prajitd, vin alb si aguridd au
otet, piper, scortisoara, cuigoare, sare de ajuns §i putintica apa
vapsitd cu gsofran, si-1 fiarbe.

Altd mdncare. Sa iai pestile dupre ce-1 vei griji, sa-1 tai bu-
cati, maruntel, si sa-1 indulcesti cu sare si lasa-1 sa stea. Deci
puneintr-o tingire vin, zahar, otet, insa la fiestecare litrada vin
sa pui 32 de dram<uri> de zahéar si 16 de otet si sare den destul,
si-1 fiarbe. Si cand va fiarbe mai tare vinul, atuncea pune buca-
tile de stuca in tingire spalate bine; si fierband, cand si cand
tot intoarce bucatile de peste in vin. $i dupa ce va fierbe catvas,
pune untudelemn, ceapa prajita, cimbir, scortisoara, nucgoara,
piper, cuisoare, si sd fie toate bine pisate, si apoi 1l fiarbe,
intorcand pestile cateodatd, ca sa sa amestice mirodiile. // Si
asa 1l fiarbe pana sa va ca-ngrosa zeama.

Altd mancare. Sa iai pestile intreg, dupre ce-1 vei griji sa-1
fierbi cu apa si cu sare. Deci, dupa ce va fiarbe, scoate-1 si-1
curutd de solzi si-1 pune in tipsie, si puindu-i pe deasupra
patranjai tocat marunt, untudelemn si zeama de lamaée bine date
unda.

Altd mdncare. Sa iai stuca, s o razi bine si sa-i scoti matile

pe gura si sa pazesti sa nu-i spargi fiarea. Deci umple-o cu
umplutura facuta de nuci pisate au migdale, pdine frecata,
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splind tocata marunt, erburi tocate, piper, scortisoara, sare,
stafide marunte si putinei untudelemn, amestecandu-le bine, o
umple. Deci tavaleste-o in untudelemn, sare, cuisoare, scorti-
soard, samantd de molotru si putintel otet si putintel zahar, si
o pune pa gratar de o frige, intorcandu-o adese, si ungandu-o
cu acel untudelemn.-Si cand vei pune In masa, pune-i ostro-

pielul acela pe deasupra, cald.

Alta mancare. Dupa ce vei griji stuca, tae-o de un deget de
groasd; deci presard // bucatile cu sare si le Iasa sa stea 2
ceasuri, apoi le scutura de sare si le tavaleste in faina si le pra-
jaste. Sidupa ce le vei praji, le asaza in tipsie si le pune pe dea-
supra un ostropiel facut di otet bun, zahar, piper, scortisoara,
sofran si stafide marunte, fierbandu-1 intai bine, cu tipsia, si
acopere sa stea un ceas si mai bine pe spuza cald, ca sa intre

otetul intr-insul, si asa il du la masa.

Alta mancare. Sa iai pestile sd-1 faci cum s-au zis sus 1na-
poi; deci, dupa ce-1 vei praji, pune peste dansul in tigaia ce 1-ai
prajit nucsoara, cuisoare, scortisoard, cucunari pisati dram<uri>
24, fistichiuri intregi dram<uri> 24, apa cat va tribui si zeama
de lamae, si asa il fiarbe, amestecandu-1 si intorcandu-1 incitisor,
ca sa nu sa sfarame. $i cand il vei turna, sa pui deasupra
, scortisoard si zahar; insd sa-1 prajasti pestile in untudelemn de
ajuns, ca sa mai ramaée in tigae vreo jumatate de filigean de

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

Alta mancare. Sa poate fiarbe stuca cu ma<za>re verde
au bob, cu apa, cu ceapa prajita, sare, zeama de lamae, de vei
pofti acru, si, cand vei turna, sd pui pe deasupra scortisoara

pisata.
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SALAU, BIBAN.

upa ce vei griji pestile, pune-1 in tingire, puindu-i untude-

lemn, apa, zeamade lamae, sare, piper, scortisoara, visine

uscate, ceapatocata, erburitocate, si-1 fiarbe. Vrand intr-alt
fel sa-1 faci, in loc de visine pune-i agres au graunte de agurida
intregi, si, cAnd va fi aproape de fiert, pune-i erburi tocate; si
pentru ca sa fie zeama can groscioard, pune-i migdale pisate
au nuci.

Alta mancare. Dupa ce vei lua pestile grijit, tae-1 cum iti
vaplacea. Deci prajaste-1 si, dupre ce-1 vei praji, pune-1 in tin-
gire, puindu-i apa cét sa-1 acopere cumvas, piper, sare, scor-
tisoard, ceapd tocatd si prajitd, erburi tocate, agres au aguridd
au zeama de lamae, dupe vreme, si-1 fiarbe bine. //

Alta mancare. Grijind pestile, tae-1 bucéti si-1 pune in tin-
gire. Deci pune ceapa tocata si apa sa-1 acopere un deget-doao,
piper, scortisoara, sare si sofran, putintel vin au'agurida, au
zeama de lamae, si-1 fiarbe. Deci, cand va fi aproape de fiert,
pune-i o0 mana de erburi tocate.

Alta mancare. Dupre ce vei griji pestile, tae-1 bucati si-1
prajaste cu ceapa tocata si cu sare. Deci pune-1 in tingire cu
prajitura aceia, puindu-i apa de ajuns, putintel vin alb, stafide
marunte, scortisoara, erburi pisate si visine uscate, si-1 fiarbe.

Alta mdncare. Sa ei ceapd tocatd marunt, patranjai si erburi
tocate si le pune intr-o tingire de le prajaste cu untudelemn si
sare. Deci, dupre ce-1 vei griji, pune pestile tdiat bucati, fiind
mari, puindu-i 2 felegeane de vin alb si apa sd-1 acopere,
dresuri de tot feliul, gaturi de raci, capere, cucunari pisati, toate
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acestea amestecate, adeca stranse cu lapte de migdale, si asa-1

fiarbe, i pad dadasupt pune-i felii de padine prajitd in untudelemn. //

Alta mancare. Sa poate face si nadusit cu vin si cu untu-
delemn, cu cuisoare si cu piper si, cand va fi aproape de fiert,
sda-i pui gaturi de rac, cucunari intregi si stridii, de vor fi, si-1

sfarsaste de fiert.

Alta mdncare. Dupre ce vei griji pestile, tae-1 bucati si-1
prajaste; si dupre ce-1 vei griji, asaza-1 cu randuiala in tipsie;
deci in untudelemnul ce 1-ai prajit, mai pune ceva untudelemn,
otetbun,rozmarin, magheran au cimbru, stafide marunte, sare,
putintele cuisoare, si le fiarbe catvas cu toate cate s-au zis, si

apoi pune ostropielul acela peste peste.

Alta mdncare. Sa poate face si prajita, presaratd cu mirodii,
cu ostropiel facut de zeama de naramza acrd au de lamde,

untudelemn si sare, cald pe deasupra.

Alta mancare. Sa iai pestile si, fiind marunt, sa nu-1 tai, si
sa-1 puiintingire. Decisa-i puiuntudelemn, vin alb, apa, sare,
ceapa tocatd marunt, mirodii si sofran, si-i fiarbe mai mult cu
mai putina zeama decat cu mai multa; // si, cand va fi aproape

de fiert, pune o méana de erburi tocate.

Alta mdncare. la mazdre au bob verde curdtit de pastai si
odaundacuapa si cusare. Deci ia pestile de-1 pune in tingire,
puindu-i mazarea acea verde, untudelemn, apa si putin vin,
sare, ceapatocatasi prajitd, mirodii, erburi tocate, si-1 fiarbe;

sicandu-1 vei turna, sa-i pui pe deasupra scortisoara pisata.
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LINUL.

aeiun lin mare i sd-i scoti matile pe urechei si sa-1 speli

bine. Deci sda-1 umpli cu umplutura facutd de nuci pisate,

de paine frecata, de ranza lui, erburi tocate, piper,
scortisoara, putineiuntudelemn, stafide marunte sisare. Deci
dupre ce-1 vei umplea, pune-1 in tingire, puindu-i untudelemn,.
apa si vin alb, zeama de lamae, atat cat sa stea acoperit mai
mult de un deget, sare $i mirodii si ceapa prajita; si, fiind
primavard au vara, pune graunte de agris au de agurida, iara de
va fi iarnd au toamna, // visine uscate, si-1 fiarbe au in cuptor 7v
intr-o plachie, au pe foc in tin<gi>re.

Alta mdncare. Dupre ce vei griji pestile precum deasupra
s-au zis, sa-1 umpli cu acea umplutura ce s-au scris si sa-1 legi
cu o sfoard suptire, ca sa nu iasd umplutura. Deci il tavaleste
inuntudelemn, zahar, otetau agurida si sare, si-1 pune pe gratar
si-1 frige, intorcandu-1 siungandu-1 adese cuacel ostropiel ce
s-au zis. Deci frigdndu-se, dezleaga-1 de sfoara si-1 pune in
tipsie, puindu-i ostropielul acela pe deasupra.

Alta mdncare. Grijind pestile, sa-1 sari si sa-1 lasi sa stea
catvas. Deci sterge-1 de sare si-1 prajaste si, dupa ce-1 vei praji,
pune-1 in tipsie, puindu-i pe deasupra otet au agurida, zahar,
piper, scortisoara si sofran, stafide marunte, toate acestea bine
date unda, si-1 acopere sa stea sa sa mureze vro 2 ceasuri. insa
de veivrearece sa-1 mananci, bine, iara de nu, pune-1 pe spuza
calda sa stea. // 8

AM mdncare. Sa poate face si intr-alt chip: dupa ce-1

prédjasti, sa-i pui pe deasupra zeama de naramza acra au de la-
mae, piper si sare.
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Altd mdncare. Sa ei linul, sid-1 spenteci, sd-i scoti matile
sidintii, iard sa nu-1 razi, caci dintii il face amar, si-1 spala bine.
Deci daca va fi mare, tae-1 bucati, iar de vor fi mici, pune-i
intregi, si-i pune in tingire, puindu-i apa si otet atata di unul
cat de altul, sa stea acoperit mai mult de un deget, si sare de
ajuns, si-1 fiarbe incet, incet; si dupe ce-1 vei spuma, sa nu mai
iasd spuma, sid-i pui piper, scortisoard si sofran, si-1 sfarsaste
de fiert, insa sa pazesti sd nu-1 prea fierbi. Deci, apoi asaza-1
in tipsie, puindu-i zeama pe deasupra, si-1 pune sa sa faca piftie,
asazand tipsia sa nu sa clatine, ca sa sa prinza frumos; si dupa
ce sa va prinde, pune migdale di cele picate pen mijloc, pe

deasupra pestelui, cum sa pune la peltea.

Altd mancare. Caracudd. Dupre ce vei griji pestile, pune-1
in tingire, puindu-i // stafide marunte, ceapa tocata, cimbir si
alte mirodii, agurida, otet si vin alb, erburi tocate si untu-

delemn, si-1 fiarbe.

Alta mancare. Grijind pestile, pune-1 in tingire. Deci pune
untudelemn 2 filigene, vin alb dram<uri> 50, apa océa pol,
agurida au zeama de lamae dram<uri> 25, zahar dram<uri>
24, cimbir si alte dresuri, §i sare, ceapa si erburi tocate, si-1
fiarbe astupat bine, sd nu rasufle, si pazeste sd nu-1 prea

rasfierbi.

Alta mancare. Sa iai pestile, grijindu-1, sa-1 pui in tingire.
Deci sa-i pui apa sa-1 acopere, untudelemn, piper, scortisoara,
ceapa prdjita, sofran, graunte de agris au de aguridd si o mana

de erburi tocate, si-1 fiarbe.

Alta mancare. Dupre ce vei griji pestile, sd-1 pui in tingire,

puindu-i apa si-1 acopere de un deget-doao, piper, scortisoara,
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cuisoare,nucsoari, prune i visine uscate, ceapa tocatd marunt

si prajita, agurida au zeama de lamaée, si-1 fiarbe. //

Altd mancare. Sa iai pestile dupre ce-1 vei griji, sa-1 sari
si sd-1 presdri cu simantd de molotru pisat suptire. Deci il
prajaste, apoi il si fiarbe ca cel de sus, si, dupre ce-1 vei fiarbe,
pune-i agurida, ostropiel facut de migdale pisate, miez de paine

si zahar amestecat cu agurida au zeama de lamaée.

Alta mancare. Dupre ce vei griji pestile, sa iai migdale,
stafide marunte, dupe potriva pestelui, si nuci pisate bine. Deci
pune piper, sare si dresuri de ajunsu, aguridd au zeama de

lamaée, apa, ceapa prajita, erburi tocate, si-1 fiarbe.

CLEAN, PODET, JUGASTRU.

aiai pestile dupre ce-1 vei griji, sa-1 pui in tingire, deci sa-i
pui putintel vin alb, untudelemn, apd si putinticd agurida,
piper si sare, scortisoara si sofran, si-1 fiarbe bine, incet,
incet. Deci pre urma, cand va fi aproape de fiert, s pui o mana
de erburi tocate, ceapa tocatd, visine uscate si stafide marunte,
nefiind agurida; sa poate ingrosa zeama, // vrand, au cu migdale 9v
pisate au cu paine frecata.

Alta mancare. Dupre cei vei griji pestele, sa-1 speli in multe
ape. Deci pune-1 intr-un ostropiel facut de untudelemn, sare,
saméanta de molotru pisat si otet, sd stea amoiu jumatate de
ceas. Apoi, pune-1 pe gratar si-1 frige cu foc lin, udandu-1 adese

cu acel ostropiel in care au statut amoiu si, dupa ce sa va frige,
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pune-i pe deasupra stafide fiarte in vin cu zahar amestecat cu

ostropielul.

Alta mancare. Grijind pestile, sa-1 pui in tingire. Deci sa-i
pui untudelemn, ceapa prajita, apa cat tribue, sare, dresuri,
capere, erburi tocate, stafide marunte, si-1 fiarbe; si pe deasupra
pune-i scortisoard pisatd si de dadasupt falii de paine prajita in

untudelemn.

Altd mancare. Sa iai pestile sa-1 pui in tingire. Deci pune-i
ceapd prdjitd, vin, apa, cuisoare, piper, nucsoara i putintica
coaja de naramza au de lamée uscatd §i pisatd suptire, 2-3 foi
10 de dafin, si-1 fiarbe // si, cdnd 1l vei fiarbe, pune-i paine frecata
si, pe deasupra cand il vei turna, pune nucsoara rasa.

Altid mancare. Grijind pestile, pune-1 in tingire, puindu-i
bureti tocati marisori, la<p>t de crap, gaturi de raci, putintele
capere de vor fi, iara de nu, putintel otet, untudelemn, un pahar
de vin, adeca dram<uri> 50, o cepsoara curdtitd si Inpanata cu
cateva cuisoare, putintica coaja de naramza uscata au de lamae,
sare, si-1 fiarbe; si cand va fi aproape de fiert, pune putintica
zeama de lamaée si, cand il vei turna, scoate ceapa.

ALTA MANCARE DE PASTRAV I LOSTOTA.

a ei pestile dupa ce-1 vei griji, sa-1 pui in tingire. Deci sa-i
pui untudelemn si apa atata cat sa-i acopere mai mult de
3 degete, piper, sare, scortisoara, putintel sofran, ceapa
tocata, si-1 fiarbe; si cand va fi aproape de fiert, pune o mana
de erburi tocate si putintel agris au agurida limpede au zeama
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de laméae. $i cand il vei turna, pune félii de paine pa dedesupt,

// au de vei vrea, sa ingrosi zeama cu migdale prajite si pisate IOv

au cu paine frecatd, cum 1iti va placea.

Alta mancare. Grijind pestile, sa-1 fierbi cu vin, cu untude-
lemn si cu sare de ajuns, insa sa nu-1 prea rasfierbi, cici ca
acest peste nu va <sic> fiertu atdta de mult. Deci sa-1 scoti
dintr-acea zeama si sa-i <sic> pui In tipsie, puindu-i
untudelemn, piper, zeama de lamae.

Altd mancare. Dupre ce vei griji pestile, sa-1 speli bine.
Deci sa-1 tai pe spinare, in lungu, sa-1 despici si sa-1 presari
bine cu sare si sa-1 pui pre o scandura, puindu-i alta scandura
deasupra cu ceva greu, si sa-1 lasi sa stea catvas. Dupre aceia,
scutura-1 de sare, il prajaste si, dupre ce-1 vei praji, pune-1 in
tipsie si pune pe deasupra otet de trandafir, zahar, piper, foi de
dafin au rozmarin, au maghiran, cald.

Alta mancare. Sé iai pestile grijit, sd-1 pui intr-o tingire au
in oald zmantuitad. Deci sa-i pui apa, sare, untudelemn, piper
de ajuns, samanta de molotru pisata, prune si visine // uscate, \ |
putintea zeama de lamae, zahar, ceapa prajita, si-1 fiarbe; si
candu-1 vei turna, pune pe dadesupt falii de paine prajite si
deasupra scortisoara pisata.

Altid mancare. Dupre ce vei griji pestile, pune-1 in tingire.
Deci pune-i ceapad prajitd, apa sa stea de doao degete acoperit,
putinei otet, zahar, piper, sare, scortisoard, nucsoara, cuisoare,
untudelemn, si-1 fiarbe fara a-1 spuma; si <cand> 1l vei turna,
pune pe didesupt falii de paine prajita.

Alta mancare. Grijind pestile, intreg sa-1 pui in tingire.

Deciisa-ipuisare, vin, apa si putintel otet si dresuri, si-1 fiarbe,
nespumandu-1, si sd-1 duci rasol la masa.
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NISETRU, POSTRUGA SI MORUN SI CEGA.

a iai pestile dupre ce-1 vei griji, sa-1 asazi in tingire. Decii
sd-1 pui ceapa prajita, vin alb dram<uri> 16, otet, apa sa-1
acopere, si-1 fiarbe, nespumandu-1. Decii, cand va fi

I1v aproape de fiert, pune o méana de erburi tocate, // piper,

12

scortisoara si sofran de ajuns.

Alta mancare. Dupre ce vei griji pestile, pune-1 in tingire
si-1 pune ceapd prajitd denpreuna cu foi de patranjai si de
ajunsu vin alb, 2-3 filigene, si untudelemn, sa stea acoperit,
dresuri de tot feliul, gaturi de raci, capere, si-1 fiarbe. Deci,
cand va fi aproape de fiert, pune stafide marunte o méana,
migdale pisate iard atata, amestecate cu zeama de lamae, piper

si scortisoara.

Alta mancare. Grijind pestile, sa-1 tai bucati si sa-1 prajasti.
Decii pune-1 intr-o tingire cu untudelemnul cela ce ramane in
tigae, ceapa tocata, si-1 prajaste cu ceapa dinpreuna, putintel.
Deci pune-i apa sa-1 acopere mai mult decat 3 degete, agurida
au zeama de lamae si vin alb, adicate o parte de agurida si
jumatatedevin, piper, putintel cimbru, scortisoara, si-1 fiarbe,
puindu-i $i o mana de erburi tocate; iara vrand sa fie zeama can
groasd, ingroas-o cu migdale pisate, amestecate cu zeama

pestelui // au cu pédine, miez inmuiat in zeama si trecutd pan
sita.

Alta mancare. la pestile grijit de-1 pune in tingire au in oala
zmantuitd. Deci i pune apad oca 1, otet litra 1, sa stea mai mult
de 3 degete acoperit, zahar dram<uri> 40, scortisoara, piper,

cuisoare, de toate cate multecel, cimbiriu §i putinticad nucsoara,
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ceapa prajita, si-1 fiarbe, astupand vasul bine, sd nu rasufle,
pana ce vei socoti ca iaste fiert.

Alta mdancare. Dupa ce vei griji pestile, tae-1 bucati si-1
presara cu sare bine, piper, scortisoara, cuisoare si nucsoara, si
pune o bucata peste alta si le lasa sa stea asa jumatate de ceas.
Deci pune-1 intr-o tingire au in oala zmantuita si-i pune untu-
delemn dram<uri> 8, apa litra 1, zahédr, agurida dram<uri> 8,
prune uscate, si-1 pune in cuptor cand bagi painea, astupand
vasul bine, au 1l fiarbe in tingire cu foc iute.

Alta mdncare. Sa ei pestile ocd 1 pol, sa-1 fierbi catvas cu
apd si cu sare. Decii sa-1 toci marunt, iara de va fi pio, mai bine
ar fi pisat cu migdale, dram<uri> 50, cu zahar dram<uri> 25,

piper, scortisoara, sare, // maghiran, sarpunel cate putintel; si 12v

dupre ce bine dinpreuna li vei pisa, amesteca acea pisatura au
tocatura cu 48 de dram<uri> de stafide marunte si fa perisoare
au cheftele, cum 1iti va fi voia, si le prajaste, infainandu-le.
Deci, dupa ce il <!> vei praji, pune-le intr-o oald zmantuita
si le pune apa sa le acopere, ceapa prajita, sare, dresuri, zeama
de lamae au agurida, zahar, erburi tocate,' si-1 fiarbe.

Alta mdncare. 1a 2 oca de peste, oca 1 de spinare si oca 1
de la pantece, si-1 fiarbe precum s-au zis sus. Deci zeama aceia
in care au fiert/nu o lepada, si-1 piseazd cum sus s-au zis,
denpreuna cu cele ce s-au zis si le pradjaste; si dupre ce-1 vei
praji, pune-1 in tipsie, puindu-i zeama de lamae, untudelemn,
zahar, scortisoara si putintica zeama de ceia in care au fiert
bine, acestea dandu-le unda, si presara pe deasupra, dupre ce-1
vei turna, zahar si scortisoara.

Alta mancare. Sa iai pestile cum sus s-au zis, sd-1 toci ma-

runt, dinpreuna cu sare, // scortisoard, nucsoara, maghiran, !3
sarpunel, izma, patranjal, si fa chiftele au perisoare, cum iti va
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fi voia, si le prajaste. Deci, dupre ce le vei praji, pune-le in tin-
gire, puindu-le cu apa, aguridda au zeama de lamae, cat sd le
acopere, ceapa prajita, piper, cucunari, stafide, scortisoara, si
le fiarbe. $i cand va fi aproape de fiert, pune o mana de erburi
tocate si ceva zahar.

Alta mdncare. la pestile grijit si-1 tae bucéati. Decii presara-1
cu sare, piper si sdmanta de molotru si le pune intr-o oala larga,
zmantuitd, au tingire, o bucata preste alta, si pentre bucati, puse
putintele erburi tocate, ceapa prajita, stafide marunte si dresuri,
apa si agurida au zeama de lamae, sa-1 acopere, si-1 fiarbe. Si
pre urma, cand va fi aproape de fiert, pune putintica scortisoara.

Alta mancare. Grijind pestile, tae-1 bucéati si-1 pune intru
amestecatura de untudelemn, sare, piper, scortisoara si simanta
de molotru. Deci faineaza-le si le prajaste si, // dupre ce le vei
asdza bucatile in tipsie, pune pe deasupra zeama de lamae si
zahar.

Alta mdancare. Sa ei pestile sa-1 tai bucati si sd-1 pui sa stea
amoiu intru amestecaturd facutd de untudelemn, agurida au
zeama de lamae si sare. Deci sa-1 pui in frigare si sd-1 frigi ca
morunul, puind un vas dedesupt si sprajaneasca grasimea si
mustul, ungdndu-1 adese cu amestecatura de cea in care s-au
pus de au statut amoiu. Si dupa ce sa va frige, ia ceapa tocata
marunt si prajitd si o amestecad cu mustul si cu grasimea ce sa
scurd den el si cu amestecatura in care au statut amoiu si pune
pe deasupra, presdrand cu zahar si cu scortisoara.

Alta mancare. Sa poate face si intr-alt chip: sd sd pue sa
stea amoiu 1n untudelemn, otet de trandafir, putintele cuisoare,
sare sipiper si samanta de molotru, pisate toate acestea. Deci,
puse pe gratariu, ungandu-1 cu acelea amestecaturi, intorcandu-1
adese si pus // pe deasupra amestecatura aceasta.
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ALTA MANCARE, PENTRU CA SA
FIARBA UNTURILE SI LAPTE LOR.

a iai unturile [si] au laptii, sa le speli bine. Decii si le tai

bucati si le pune intr-o oald, puindu-le zeama de lamae,

ceapa prajita, apa, sare si putintel vin alb, si le fierbi vreo
3 ceasuri. Deci pre urma, cand iaste aproape de fiert, pune o
mana de erburi tocate, piper, scortisoara si sofran; si dupre ce
le vei turna, pune pe deasupra piper si scortisoara.

Alta mdncare. Sa iai unturile [si] au ficatii, da-le unda bine;
deci scoate den apa cea calda si le pune in apa rece sa stea
putintel. Apoi le tae bucéati si le pune in tingire, puindu-le apa,
sare, ceapd prajitad, putinticd zeama de lamae si dresuri i o
mana de erburi tocate, si le fiarbe, ingrosand zeama pre urma
cu migdale pisate au cu miez de pdine muiat in zeama celui dat
unda bine si trecut pen sita.

Alta mdncare. Sa poate face si intr-alt chip: laptii dati intai
unda, apoi taiati falii, infadinati si préjiti, si // pe deasupra cu
zeama de lamae, sare si piper. Intr-acestas chip sa fac si un-
turile, numai sa nu le dai unda ca laptii.

PENTRU CA SA FACI PLACINTA DE ICRE
DE NISETRU SI DE POSTRUGA I DE MORUN.

a o litra da icre proaspete, miez de paine, erburi tocate,
utintica ceapa marunt tocatd, sare, piper, scortisoara si
putintica apa, si le amesteca bine toate dinpreuna si le fa

115

14v



placinta si le prajaste, puindu-le pe deasupra, dupre ce le vei

asdza in tipsie, zahar i scortisoara.

Altd mdancare. Sa ei o litra de icre proaspete, sa le amesteci
bine cu 64 de dramuri de nuci au migdale bine pisate, putintica
apa, paine frecatd dramuri 16 si putintele erburi tocate, si le
prajaste. Si sd le pui pe deasupra aguridd au zeama de ldmae,

zahar si scortisoara, ca si deasupra, cum s-au zis.

CEGULITE.

a fierbi cegulitele in chipurile ce sa fierbe nisetru, sa fiarbe
si rasol cu apa si cu sare, pe deasupra cu otet de trandafir

au cu agurida au zeama // de lamae, sare §i piper.

RACL

diairacii, sa-i fierbi cu apa si cu sare, apoi le tae gaturile
bucati groscioare s§i-i pune intr-o tingire au in oald
zmantuita, puindu-le untudelemn, erburi tocate i putintea
ceapa tocata, dresuri, apa si agres, si-i fiarbe, presdrandu-i pe
deasupra, dupre ce-i vei turna, scortisoara, si dedesupt falii

de paine.

116

Altd mancare. Dupre ce vei fiarbe racii, sd curi <= cureti>
gaturile si sd-i prdjasti dinpreund cu ceapa tocata. Deci pune-le
in tingire si le pune apd, vin, agurida au zeama de lamae, sare
si dresuri de ajunsu, si-i fiarbe. Si cand vor fi aproape de fiert,
pune o mana de erburi tocate si scortisoard pe deasupra, dupre
ce-i vei turna.

Alta mdncare. Sa ei racii dupre ce-i vei fiarbe, curédtind
gaturile, toaca-le bine si le amestecd cu putintel untudelemn,
cu sare, migdale pisate au miez de paine si dresuri, si fa pe-
risoare au cheftele si le prdjaste. Deci, // dupre ce le vei praji,
pune-le intr-o oald zmantuita au tingire, nefiind oala, si le pune
ceapd prajita, apa, au graunte de agurida au agres, dupe vremi,
o mana de erburi tocate si dresuri, iard nefiind nici agres, nici
agurida, pune stafide marunte si putintel otet au de garoafe
au de trandafir, au de zmieura, si le fiarbe. Si, dupre ce le vei
turna, presara pe deasupra scortisoara si zahar.

Altd mancare. Dupre ce vei fiarbe racii, ia gaturile si le tae
bucatele de groase de un deget. Deci le uda in apa si le infai-
neaza, apoi le prajaste; si dupre ce le vei praji, pune pe dea-
supra ostropiel de erburi mirositoare tocate, cu miez de paine
muiat in otet si cu putintel otet bun si mirositor, trecut pen sita,
si-1 pune pe deasupra.

Alta mdancare. Dupre ce vei praji gaturile precum s-au zis
sus, pune-le pe tipsii. Deci le pune foi de patranjal prajite unde
ai prdjit racii, iar nu tocate, zeama de naramza au de lamae,
piper si sare.

Altda méancare. Il Sa ei racii, sa-i fierbi cu vin, otet, piper. Decii

cura-i ca cand i curi de salata si le scoate vinele du pen gat si-i
pune in tipsii, puindu-le otet, untudelemn, piper si sare untdezat.
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Alta mancare. Dupre ce vei fiarbe catvas racii, sd ei gaturile
sd le toci bine si sd amesteci tocdtura cu putind ceapd tocata,
putine erburi tocate, sare, piper, nucsoara, stafide marunte, si
cu grasimea lor, si sa le amesteci toate bine si sa le prajasti
si, dupre ce le vei praji, s umplii cojile; si, puindu-i in tingire,
pune-le apa, ceapa tocata, erburi tocate, sare, dresuri, putintica
tocaturd amestecatd cu apé, si-i fiarbe.

Alta mancare. la racii si-i dd unda cu apd si cu sare, apoi
le scura apa aceia bine si le pune apa, otet si molotru, si-i fiar-
be. Si cand 1i vei turna, pune-le zeama aceia pe deasupra.

Altd mancare. Fierband racii, ia-le gaturile si picioarele de

16 le cura si le // toaca bine. Decii <ia> migdale pisate, cu zahar

si cu apa de trandafir, foi de patranjal tocate, sare si putintica
scortisoard si piper, cu tocdatura racilor, si umple cojile. Decii
ii pune in tingire, puindu-le apa cat tribuie, erburi tocate, ceapa
prajita, untudelemn de ajuns, dresuri, sare, si-i fiarbe cum se
fierb racii umpluti.

Alta médncare. Piftie. 1a racii, pune-i amoiu 1n otet sa stea
2-3 ceasuri, apoi scoate-i de-i pune intr-o tingire, puindu-le otet
o parte si 2 parti de apa, si o ceapa mare intreaga, si-i fiarbe.
Decii pune-le si cimbir curat si tdiat marunt, sare si piper. Deci
dupre ce vor fiarbe bine, scoate-i de-i asaza in tipsie si de iz-
noava 1i fiarbe zeama; apoi scoate ceapa si stricoard zeama
pentr-o sitd au pen aba si o pune peste raci; deci pune-o la
raceald, ca sa sad prinza piftie.
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STRIDII.

a ei stridiile dupre ce le vei spala bine, sa le pui pe gratar,

sa le frigi. Decii scoate-le coaja // cea deasupra si o dazlu-

peste dupre didesupt. Deci pune-i piper, zeama de ndramza
acrd si cu apa lor ce-si lasa, calde, le du la masa.

Alta mancare. Dupre ce le vei spala, pune-le pe gratar de
le frige pana vei vedea ca incep a sa deschide, apoi le ia dupre
gratar si le scoate asa intregi du prin coji, insd apa lor ce-si lasa
sd nu o lepezi, ca aceia iaste gustul lor, ci sa o strangi intr-o
ulcelusd. Decii ia marginile stridiilor cele tari ce au si le piseaza
bine cu varfuri de spanaci si le amestecd cu apa lor ce ai strans,
puind zeama de ndramza si piper. Dupre aceia, ia miezurile
stridiilor si le prajaste cu untudelemn; si, dupre ce le vei praji,
pune miezurile intr-o tipsioara de arama, puindu-le pe didesupt
falii de paine préjita si pe deasupra zeama lor si marginile cele
pisate cum s-au zis innapoi, $i o pune pe spuza calda ca sa dea
unda, apoi le du la masa cu piper pe deasupra.

Altda mdncare. Sa ei stridiile spalate, sa le pui pe gratariu si
sd le // lagi pana ce sd vor incalzi bine, iard nu sd sa deschiza,
apoi le scoate du pren coja, si apa lor sd nu o leapezi. Decii
ia o plachie au tingire in care pune untudelemn, un catelus de
usturoi, izma si maghiran tocat, piper si scortisoard; apoi pune
in plachie stridiile, puindu-le apa lor strecuratd pen sitd si
putintel vin bun, alb, aguridd au zeama de lamaée si putintel
zahar, si le fiarbe in cuptoriu au supt test si calde sa le duci
la masa, puind pe dadesupt falii de paine prajite au neprédjite,
cum vei vrea.

Alta mdncare. Dupre ce le vei scoate du pren coji, cum s-au
zis, sa le strngi apa ce-si lasa intr-un vas. Deci ia stridiile de
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le pune sa stea un sfert de ceas in untudelemn, saméanta de
molotru pisata si piper. Dupre aceia, ia hartie de scris $i o unge
bine cu untudelemn, apoi o infrange la capatde de o fa ca o
albie si pune in hartia aceia stridiile cu putintel untudelemn,
apoi pune // hartia pe gratariu ca sa sa frigd stridiile; si le
intoarce adese si, dupre ce sa vor frige, sa le pui in tipsie,
puindu-le pe deasupra un ostropiel facut de zahéar, zeama de
naramza, piper pisat, apa lor ce si-au lasat si s-au zis sa sa
strAnga, cu toate dinpreuna bine amestecate. De vei vrea sa pui
pe deasupra falii de paine, in voia ta va fi, cd nu va strica.

Alta mdncare. Sa poate face si prajite, infainandu-le intai,
si pe deasupra puindu-le un ostropiel ca cel de sus ce s-au zis
la stridiile fripte in hartie, au zeama de naramza acra si zahar,
un ostropiel verde facut de foi de patranjai, izma si alte erburi
pisate, amestecate cu zeama de naramza au de lamée, au cu
otet, si trecut pen sita.

Alta mancare. Sa ei stridiile sa le speli nisipul lor. Decii sa
le scoti den coji si sa le alegi cojile cele mai adanci, intru care
s pui cate 2-3 intr-o coaja, insd sd pazesti apa lor ce au in-
launtru, sd nu o lepezi, ci-si pierd gustul. Deci sa le pui untu-

18v delemn, piper, zeama de naramza// acra, ca iaste mai gustoasa,

iard de nu va fi, fie si de lamae, si le pune pa gratariu de le
frige, si calde le du la masa.

MELCL

a mercii <!> de-i da unda, dupre ce-i vei spala bine cu apa
calda, de pamant; deci 1i scoate den coajale lor si-i freaca
cu sare mult, pana ce le vei scoate toate balile ce au, apoi
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ii spala in cateva rdnduri de apa calda, ca sd sa curadte bine de
bale, si le da sare. Dupre aceia, pune-i in tingire, puindu-le
untdelemn, piper, sare, scortisoara, sofran de vei vrea, erburi
tocate, agurida de va fi, au zeama de lamaée, si apa cat sa-i
acopere de 2 degete si, astupand tingirea bine cu capac, ii
fiarbe.

Alta mdancare. Dupre ce-i vei griji si-i vei scoate den coaja,
pune melcii iara pen coaja, dupre ce-i vei spala cojale bine in
céteva ape, sa fie curate. Deci le pune untudelemn, sare, piper
si-1 frige pe gratar, si asa calzi, // fard nimic pe deasupra, 1i
du la masa.

Alta mdncare. Grijind melcii bine, precum le iaste datina
lor, care sus s-au zis, sa-i infdinezi si sa-i prajasti cu untude-
lemn. Decii, dupre ce-i vei prdji, sa-i asazi in tipsie si sa pui pe
deasupra foi de patranjai prajite si 2 catelusi de usturoi dati
intdi unda, apoi préjiti cu patranjaiul si amestecati cu zeama de
naramza au de lamaée, au cu migdale pisate si cu otet trecut pen
sitd, au cu ostropiel verde de foi de patranjaiu, varfuri de jales
si de alte erburi amestecate cu otet de trandafir au de alt feli
mirositor §i trecut pen sitd, nu prea suptire, iard nici gros.

Alta mdncare. Dupre ce-i vei griji cum s-au zis, sd-i toci
marunt dinpreund cu putinticd ceapd si cu putintele foi de
patranjiu, potrivind sa fie 2 parti de tocdtura de melci si una de
ceapacupatranjai, puindu-le sisare cat tribue, piper si putintica
scortigoara suptire pisatd. Deci amesteca bine tocdtura cu toate
dinpreuna si, dupre ce bine cojile le vei spala, le umple cu
acea tocdatura si le pune untudelemn si putintel piper pe dea-
supra si frige pe gratariu.

Alta mdncare. Sa fac si nadusiti dupre ce sa prajasc cu cea-
pa tocatd, dinpreund si cu radacina de patranjai, dresuri de tot
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feliul, cucunari intregi i cu visine uscate si putintel otet au zea-

ma de lamae.

Alta mancare. Sa fac melcii si iahnii dulci, cu ceapa préjita
marunt tocata, curadacini de patranjai, sare, piper, putintele
cuigoare si cu scortisoara, si pe marginea tipsiei puind falii

de lamae si alte podoabe ce vei vrea.

~

HAMEIU.

a hameiul si-1 spala bine cu apa, de pAmaéant, cand iaste ta-

ar. Dupre aceia il pune intr-o tingire au oala de pe potriva

lui cat va fi; deci 1i pune apa cét tribue, ceapa prajita,
radacini de patranjai, sare, piper si scortisoara si putintel

untudelemn, de nu va fi ceapa usturoasa, si-1 fiarbe. Dupre

20 aceia, cand va fi pe jumatate fiert, // pune si 0 mana de erburi

mirositoare si alta de stafide marunte.

Alta mdancare. Hameiul, dat putintel unda cu apa si cu sare,
apoi scurs pe o scandura de apa si fiert cu lapte de migdale, nu
prea de tot suptire, si scortisoard multa foarte, iaste mancare

frumoasa si sandtoasa.

<Alta mdancaro Dupre ce vei spala bine hameiul, sa-1 dai
unda, cum s-au zis sus, apoi sa-1 scuri si sa-1 pui intr-o tingire
au oala. Deci sa-i pui untudelemn, apa, sare, piper, sofran, sta-
fide marunte si-1 fiarbe; si cand va fi <fiert>, pre urma ingroasa

zeama cat vei vrea cu migdale pisate au miez de paine frecat.
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Alta mancare. Spéaland si ddnd unda hameiul, sé-1 infainezi
si sa-1 prajasti. Deci sa-1 pui 1n tipsie si sa-i pui pe deasupra foi
de patranjai, zeama de naramza acra au de lamae, piper si sare.

Alta mdncare. laste bun facut si salata: dat unda intai cu
sare, cu untudelemn mult pe deasupra si cu putin otet indulcit
cu putin zahdr, // ca sa nu fie prea tare, si presarat pe deasupra
cu stafide maruntele, date unda intéi, si inpodobite marginile
tipsii cu ce vei vrea si avea.

PATLAGTINE.

a ei patlagenele sa le curi de coaja lor cea mohorata,
suptirel, apoi sa le dai unda si, dupre ce le vei da unda,
sa le scuri de apa bine si sa le tai marunt; apoi le prajaste
cu untudelemn si cu ceapa tocatd marunt, intr-o tingire. Deci
pune-le apa, sare, piper, scortisoarda, o mana de erburi tocate,
putinei lapte de nuci si agurida, de-i va fi vremea, iard de nu,
zeama de lamae, tot in tingirea in care le-ai prajit, si apoi le
fiarbe. Si cand le vei turna, sa presari pe deasupra scortigoara.

Alta mdancare. Dupre ce le voi cura de coaja, cum s-au zis,
sd le tai falii in lung, cum iti va placea, si le pune 1n apa, sa
stea o jumatate de ceas. Apoi varsa apa aceia si le pune intr-o
tingire cu apa si cu sare, de le da unda. Deci scoate-le din apa
si le tinde pre o // scandura sa sa scure bine de apa, apoi le
infdineaza si le pune intr-o plachie au alt vas cu untudelemn,
puindu-le izma, maghiran, pimpinela si patrunjai, toate acestea
tocate, varfuri de molotru verde, de va fi, iar de nu, fie si uscat,
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au samanta pisatd mai bine, si 2 catelusi de usturoi pisati bine,
de vor fi patlagene multe, iar de nu, ajunge unul, piper, sare
cat tribue, scortisoard si cuisoare putine, apd si aguridd au
zeama de lamaée, si, presarandu-le cu zahar, le fiarbe pana vor
veni la fiertura lor.

Alta mdncare. Curdtindu-le cum s-au zis §i dandu-le unda
cu apa si cu sare si scurdndu-le pre o scandura de apa, sa le tai
cum iti va fi voia; au, dupre ce le vei cura, apoi sa Ie tai mai
bine si sa le pui intr-o tingire dupe potriva lor, cat vor fi de
multe. Deci le pune o parte de untudelemn si 3 de apa, sare,
piper si scortisoara, si apoi le fiarbe.

Alta mdancare. Dupre ce le vei cura, tai-le falii ca un deget
de gros, apoi le dd unda cu apa si cu sare; si dupre ce le vei
da //unda, le scoate si le pune pre o scandura, ca sa sa scura
bine de apa. Deciinfaineaza-le si le prajaste, apoi le pune in
tipsie si le pune pe deasupra un ostropiel facut de nuci pisate,
un catelus mitutel de usturoiu pisat si otet tare si putintel bu-
siioc verde pisat, trecut pen sita si fiert putintel intr-o tingirita.

Altd mancare. Sant bune si tdiate in doao cand sant mari,
necurate, si crestat miezul in lung si th curmezis, date apoi unda
cu apa si cu sare si scurse bine de apa, puse cu cojale pre gratar,
si pe deasupra putintica sare, piper si untudelemn de ajuns, si
fripte.

Altda mdncare. Dupre ce le vei cura de coajd, sd le scobesti
dispre varf, sa le scoti miezul si le dd unda, cu miezu cu tot,
puind si putinticd sare. Deci ia miezul de-1 toaca dinpreuna
cu erburi, nuci pisate si migdale, pdine frecata, piper, cuisoare,
scortigoara si un catel de usturoiu pisat, putintel untudelemn si
aguridd au zeama de ldmae. S$i dupre ce bine amestecand si

22 tocand, cuaceastd// umplutura sa umple patlagenile si, dupre
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ce le vei umplea, sé le pui in tingire, de rdnd, cu umplutura
in sus. Deci le pune apa, untudelemn, sare si dresuri de cele ce
s-au zis la umpluturd, insa sd vezi s pui apa cat sd le acopere
mai mult de juméatate. Apoi astupd bine tingirea si le fiarbe
incet si, cand va fi aproape de fiert, pune o mana de erburi
tocate, putinticd zeamd de lamae au aguridad si putinticd paine
frecata.

TIGVE.

a ei tigvele si sa le razuesti de coaja cea verde, apoi sa le
tai bucatele, cum iti va placea, si le pune intr-o tingire cu
ceapd tocatd si cu untudelemn si le prdjaste incet pe foc,
ca-si lasa apa lor, intorcandu-le adese cu lingura; si cand sa
strang de mai scad, pune atuncea apa cat sa le acopere de 2
degete si mai bine, puind si sare, piper, scortisoara si le fiarbe.
Si cand va fi aproape de fiert, pune o mana de erburi tocate
si putinticd aguridd au zeama de lamae cat sa fie abia acra.

Cu tigvele acestea sa poate fiarbe si stiuca si lin. // 22v

Alta mancare. Sa ei tigve lungi, sa le razi de coaja, apoi
sd le tai cate de o palma proasta de lungi si le scobeste pe de o
parte, pazind ca partea ceialalta, adeca fundul, sa nu-1 patrunzi,
si s le umpli cu umplutura ce s-au zis la patlagene. Deci sa
le pui in tingire, puindu-le sare, apa, untudelemn, piper, scorti-
soara, si le fiarbe. Si cand va fi aproape de fiert, Ingroasa zeama
cu migdale au nuci pisate, amestecand bine migdalele cu zeama
tigvelor, apoi puse peste iale.
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Alta mancare. Tae tigva falii si le pune intr-o tigae cu untu-
delemn si cu ceapa tocatd si le prajaste, intorcandu-le adese,
ca sanu sa arza. Si cand vor fi jumatate fiarte, pune sare, graun-
te de agurida si putinticd nucsoara, iard dupre ce va fi de tot
fiartd, sd pui putintel otet bun, intorcdndu-le de cateva ori pe

foc cu otetul.

* Alta mdncare. Dupre ce o vei curati de coaja si o vei tdia
falii suptiri, // pune-le intr-o tigae, sarandu-le cat sa cade si
le pune si putintica ceapa tocatd, apoi lasa sa stea un ceas —
doao, pana ce-si va lasa bine zeama, fard a-1 pune pe foc. Deci
varsa apa toata si pune untdelemn, dresuri, otet si zahar, si o
fiarbe.

Alta mancare. Taind tigva falii, o presard cu sare si o lasa
sd stea pe o scandura sa-si lase bine apa. Apoi le scura apa bine
si, dupre ce le vei infdina, le prajaste. Deci le pune in tipsie
si le pune pe deasupra un ostropiel facut de varfuri de busiioc,
cu molotru si cu alune pisate si amestecate toate bine cu agu-
ridd au zeama de laméae si date pen sita.

Alta mdncare. Dupre ce le vei face cum sus s-au zis si le
vei praji, sd le pui cu oranduiald faliile in tipsie, apoi sa le
acoperi cu un ostropiel facut intr-acestasi chip: ia putintele
varfuri de busiioc, sdmantd de molotru, 2-3 foi de jales si le
piseaza bine. Deci, la o litra de tigve, ia 32 de dram<uri> de
miez de pdine muiatd in // agurida au In zeama de lamae si le
piseaza bine cu erburile, apoi le amesteca bine cu lapte de
migdale au de nuca si le pune intr-o ulcea cu putintel
untudelemn si le fiarbe catvas, pana ce vei vedea cad s ingroasa
si laptele, apoi le pune peste tigve si reci sa le duci la masa, au
cum vei vrea, presarandu-le pe deasupra scortisoara.
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ANGHENAKAQ.

fTDnghenarii, fiind o roadd vartoasa si spinoasa putin, au dat
fi bunilor bucitari a afla moduri de a-i fiarbe, insa intr-acest
» JLfel, precum sa va scrie in jos, sant mai buni. Adecate, ia
anghinarii si-i da unda bine, cu apa si cu sare, atat cat sa fie
mai fierte. Deci le scura apa aceia si-i pune intr-alt vas, apoi le
pune apa sa-i acopere de 2 degete, un feligean de untudelemn,
insa dupe cum vor fi de multi asa sa pui si untudelemn, caci cu
catvei fi giumertu la untudelemn, cu atata vor fi mai gustosi,
sare §i piper bine pisat, si-i fiarbe pana ce vor veni la fiertura
lor, // ca sa cunosc dupe muiatul foilor.

NAPI CALUGARESTL

i aceastd radacind, asemene cu anghinarii, fiind o rddacina
scacioasa, cu putintel gust, in 2 feluri au aflat mai buni

a fi. Adeca, intai: sa-i faci asemene mancare ce s-au zis

de anghinari, cu atata numai sa osibesti dintr-aceia cu apa,
puind mai putind, cd cu cat vor fi mai cu putind zeama si mai
prajiti de untudelemn, cu atdta vor fi mai gustosi. $i asa dulci
sd-i duci la masa, iara de-ti va fi voia sa fie can acrisori, pre

urma, aproape de turnat, pune putinticd zeama de lamae.

Altd mancare. Sa ei napii, sd-i speli bine de pamant, apoi

ii coace in spuza un sfert de ceas, au ii da unda in vin si piper.
Deci 1i curata si-i tae bucdti, cum 1iti va fi voia, si-i pune intr-o
oald zmantuita au tingire, cu untudelemn, sare i piper, si-i
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prajaste incet, incet. Deci pune-le pre urma putinticd zeama de
lamae au agurida, muselez, de va fi, au vin §i zahar, si-i fiarbe
de tot. // Si cand 1i vei turna, sa pui pe didesupt falii de paine
prajite.

VITEL.

apadtana. Dupre ce-1 veijunghia, indata sa-i ei capatana,

sd o jupuesti cu apa indezatd si sd o curdtesti de sange si

de alte pelite, puindu-i pe nari untdelemn ca sa sa scura
bine de toatd grozaviia. Deci infagor-o intr-o panza de in curata,
ca sa sa faca alba, sa nu sa dazlege si o pune de o fiiarbe intr-o
tingire cu apa, far de sare, spumand-o adese; si sa pui si un
picior de vitel pentru ispita. Deci, daca nu va mai esi spuma,
pune sare céat tribue, si cauta cand vei vedea piciorul ca iaste
mai fiert, cdpatana atuncea iaste fiiartd. Deci scoate-o din
tingire si o dezvaleste de panza si o pune in tipsie, inpodo-
bind-o pe deasupra cu flori de boranza si cu foi de patranjai,
au cu ce fel sa vor afla.

Alta mancare. Grijind-o bine capdtana, sa o pui intr-o tin-
gire, puindu-i zeama de carne, sa stea mai mult de jumatate
capatana in zeama, puind §i ceapd tocatd, unt proaspat au
slanina tocata si// spatd de ramator taiatd marunt igpec, prune,
visine uscate, cucunari, piper, sare, scortisoara, nucsoarade vei
vrea, si sofran. Deci astup-o bine cu capacul si o pune pe
carbuni de o fiarbe intorcand-o cateodata si, dupe ce va fiarbe,
pune-o in tipsie §i pune zeama pe deasupra, presarand cu
scortisoara. Toamna, in loc de prune si visine, pune gutui si
pere nu prea coapte, iar vara, graunte de agurida au agres.
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Alta mdncare. Dupre ce vei griji capatdna, ia un cutit ascutit
si binisor o jupuiaste dupre os, despre grumazi spre nas, pazind
nici pialea sa o tai, nici ochii sa-i strici, Intregi sd-i dezlupesti
de la locurile lor. $i dupre ce o veijupui, sd ramée numai testul,
sd scoti creirii, sa-i pui pe o scandura si sa-i toci bine. Deci
sd ei pulpa de vitel oca pol, unt proaspét au slanina dram<uri>
48,1zma, maghiran si sarpunel marunt tocat, 4 galbenari de ou,
maduva de bou dram<uri> 24, urda proaspata litra 1, cucunari
// pisati dram<uri> 48, stafide marunte dram<uri> 24, sare,
cuisoare, piper, nucsoara i scortisoard. Deci piseaza cele ce
sant de pisat §i toacd ce sant de tocat, amesteca-le bine cu
creirii si umple pialea, intorcand si ochii la loc, si o coase, ca
sa nu caza umplutura, si o pune in tingire, puindu-i zeama de
carne, erburi tocate, ceapa prajitd cu unt, dresuri si sare, $i 0
fiarbe. Deci dupre ce va fiarbe, pune-o in tipsie, puindu-i pe
didesupt falii de paine prajite in unt, udate cu lapte de cucu-
nari, amestecate cu zméantana si cu zeama de lamae, impo-
dobind tipsia pe margini cu limba fripta, taiata falii, cu falii de
paine tavalite in gdlbenari de ou batute cu apa de trandafir si
prdjite in unt.

Alta mancare. Dupre ce o vei griji bine, s o despici pe
didesupt, sa-i scoti creirii si limba, iar testul deasupra sa stea
intreg. Deci spald creirii bine si-i da unda, apoi ia creirii de-i
tac bucatele si-i amesteca cu unt proaspat, // cu galbenari de
ou, zahar, sare, scortisoara, piper, foi de patranjai si maghiran
tocat, stafide marunte si, amestecandu-le bine, sa speli locul
unde au fost creirii $i nasul in multe ape, si apoi sa umplii locul
in locul creirilor cu aceastd tocatura si coase cidpatana ca si nu
caza umplutura. Deci o pune in tingire, puindu-i apa de ajuns,
au mai bine zeama de carne, scortisoara intreaga, cimbir, piper,
cuisoare, ceapa tocata si prajita, erburi tocate, si o fiarbe. Deci,
cand va fi aproape de fiert, pune agurida au otet de trandafir si
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zahdr, si astupa bine tingirea, sd nu rasufle, si o sfarsaste de
fiert.

<[a> creirii de-i cura de pelita ce are imprejur si-i dd unda;
deci 1i tae falii si-i pune intr-o tipsie, puindu-le 3 galbenari
de ou batute, cascaval rdzuit, de-ti va placea, dram<uri> 32,
scortisoara dram 1, putinticd sare, fiind, dram<uri> 24,
zmantana dram<uri> 4 <sic>; toate acestea, amestecandu-le
bine cu galbenarile de ou, s le torni peste creiri. Deci sa aibi
in tigae unt proaspat topit si indezat bine, si ia cu lingura faliile
// de creiri de le pune in tigae, le prajaste denpreund cu
amestecatura ce peste ei s-au pus, si asa, calzi, cu zahar pe
deasupra puindu-le, sa-i duci la masa.

Creiri de vitel. Dupre ce-i vei daunda si-i vei taia falii, cum
sus s-au zis, tavaleste-i in galbenari de ou batute, amestecate
cu paine frecata si erburi marunte frecate, si-i prajaste, puin-
du-le pe deasupra, cand 1i vei duce in <!> masa, zeama de
ndramza acrd au zeama de lamade, piper, scortisoard si zahar.

Limba de vitel. 1a limba si o grijaste bine, deci scobeste-o
cu un cutit suptire despre partea cea grosa, si scobitura aceia,
denpreuna si cu carne macra, cu sare, galbenéari de ou, erburi
tocate si cu dresuri de tot feliul, toaca-le bine si umple limba,
cosandu-o sa nu caza umplutura; si, dupre ce o vei umplea,
pune-o in tingire cu unt proaspat, ceapa tocata si o prajaste
nu de tot. Deci pune-i zeama de carne, visine uscate, 0 mana
de erburi tocate, sare si dresuri, i o fiarbe. Si cand o vei turna,
pune falii de paine prajite pe didesupt, si pe deasupra
scortisoara. //

Alta mancare. Sa dai unda limba dupre ce o vei curdta de
piale si o scobeste precum s-au zis sus. Deci scobitura aceia sa
o toci bine, puindu-i unt proaspat, sare, 2 galbenari de ou,
putintei cucunari intregi, dresuri, si o umple. Deci coace-o si
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o pune in tingire, puindu-i unt proaspat dram<uri> 48, zeama
de carne de ajuns, varfuri de sparanghel, ceapa tocata, agres,
si o fiarbe, ingrosand zeama pre urma, cand va fi aproape de
fiert, cu galbenari de ou.

Alta mancare. Grijind bine si jupuind limba, bate-o cu un
bat sd sd fragizeascd. Deci inpdneaz-o cu sldnind marunta si
o pune 1n tingire, §i-i pune unt proaspéat de ajuns, de o can pra-
jaste catvas, nici de tot, puindu-i piper, cuigoare si sacdz, cand
incepe a sa praji. Deci, dupre ce o vei prdji cum se-au zis, cat-
vag, nu de tot, pune-i putintel vin alb, ca un feligean de cafea,
au zahar, erburi tocate si putintei napi calugaresti, si o sfarsaste

de fiert. Si cand o vei turna, presara pe deasupra scortisoara. // 27v

Alta mdncare. Dand-o unda dupre ce o vei griji, o tae falii
si o prajaste in unt. Deci pune-o in tingire si ia galbenari de ou
batute cu aguridd au zeama de laméae au otet, zeama de carne,
zahar, scortisoara, sare, sofran si untul in care ai prajit-o; toate
acestea, bine amestecandu-le, pune-le peste limba si o fiarbe
pand ce sa va ca-ngrosa zeama si ia va fi fiartd, amestecand
adese, cu lingura, bucatile. Si cand o vei turna, pune pe deasu-
pra scortisoard si zahar.

Alta médncare. Dupre ce o vei griji cum sus se-au zis,
pune-o in tingire §i-i pune zeama de carne sa o acopere, piper,
scortisoara, sare, sofran, agres au graunte de agurida, erburi
tocate, si o fiarbe. Si, cand va fi aproape de fiert, ingroasa
zeama au cu paine au cu migdale pisate, au cu galbenari de ou.

Matul cel gras </> al vitelului. 1a matul de-1 freacad cu sare
si cu faina, bine, apoi il spald in multe ape si-1 pune intr-o
tingire cu apa, far de sare, de-1 dd unda, spumandu-1 des. Apoi

-scoate-1 din tingire si-1 // pune in apa rece sa stea putintel. Deci 28
tae-1 bucatele si-1 pune intr-alta tingire mai mica cu zeama de
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carne, puindu-i sare si piper, si-1 fiarbe. $i, cand va fi aproa-
pe de fiert, pune o mana de erburi tocate si galbenari de ou,

si candu-1 vei turna, pune pe deasupra cas razuit au piper.

Alta mdncare. Dupre ce-1 vei griji bine, did-1 undad bine.
Deci 1l tae bucati can maricele si le tavaleste intr-o ameste-
catura facuta de galbenari de ou batute cu apa de trandafir, vin
alb, sofran si sare, si le prajaste. Deci, dupre ce le vei praji,
pune-le intr-o tingire, puindu-le zeama de carne, ceapa tocata
marunt, dresuri si sare, si le fiarbe. Si cand va fi aproape de
fiert, pune otet de trandafir, cat de abia sa fie acre, erburi tocate,
cucunari intregi, stafide marunte, §i astupa bine tingirea, sa nu
rasufle, si le sfarsaste de fiert, presarand pe deasupra, cand le

vei turna, zahar si scortisoara. //

Alta mdncare. Grijindu-le si prdjindu-le cum sus s-au zis,
pune in tipsie, presardndu-le deasupra zahar si scortisoara, si
calde le du la masa.

Alta mdncare. Dupre ce sia va spala si griji matul, dan-
du-<1>unda cu apa si cu sare, cat sa fie dejumatate fiert, tac-1
bucatele marunte si-1 pune intr-o oala, puindu-i zeama de carne,
slanina tocatd au unt proaspait, erburi tocate, putinticd izma,
sare, piper, si-1 fiarbe. Si cand il vei turna, pune pe didesupt
falii de paine prajite in unt si pe deasupra cagcaval razuit, iar

neplacand cascaval, pune scortisoara pisata.

Spata de vitel. Spata iaste mai buna fiarta, nadusita cu gra-
sime de vaca, cu gutui taiate falii, cu prune §i cu visine uscate,
cu sare si cu dresuri. Si cand va fi aproape de fiert, s o nadu-
sasti cu putintel otet bun, puind pe didesupt, cand o vei turna,

falii de paine prajite in unt §i pe deasupra zahar si scortigoara.
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Alta mancare. Sa poate face si friptd, rnpanatd marunt cu
slanind, presarata pe deasupra cu sare §i simanta de molotru
pisatd suptire, invaluitd intr-un prapor uns cu unt proaspat si
fripta in frigare, puindu-i un vas didesupt, ca sa sa sprijaneasca
mustul si grasimea ce din ia sd va scura. Si asa, dupa ce sa va
frige bine pe di parte, sd o pui 1n tipsie, puindu-i mustul si gra-
simea cea din ia care s-au scurs pe deasupra, storcand si na-
ramze au lamai inlduntru, in must.

Alta mdncare. Sa ei spata, s& o umpli cum sd umple cu
umplutura facutd de ranichi si pulpa bine tocatd si 4 galbendri
de ou, sare, piper, scortisoara si cuisoare pisate putintel, erburi
tocate, stafide marunte, putinticd zeama de laméae vapsitd cu
sofran, toate acestea bine tocandu-le si bine amestecandu-le,
umpluta spata. Deci infasur-o intr-un prapor // de oae au de
porc, uns cu galbendri de ou batute cu apa de trandafir, uns
pe denlduntru, si dupre ce-1 vei infasura, sa-1 ungi si pe dinafara
praporul. $i o pune spata intr-o tingire cu unt proaspat si cu
ceapd de o can prijaste putintel, intorcand-o ca si.prinza fatd
pe de amandoao partile. Deci pune-i zeama de carne, stafide
mari, sare, dresuri, erburi tocate, si o fiarbe.

Pieptul §i coasta de vitel. Sa faci nadusit pieptul de vitel cu
zeama de carne, cu sldnind tocatd au unt, cuisoare, nucsoara,
putintel piper, sare, un pahar de vin alb, napi calugaresti taeti
bucatele, cucunari intregi, prune si visine uscate.

Alta mancare. la carne de o tae bucatele si o pune 1n tingire
cu unt proaspat au cu sldnind, de-ti va placea, tocatd marunt,
si le prajaste incet, cu ceapa tocata, vrun sfert <de ceas>. Deci
pune-izeamade carne sale acopere, scortisoara, sofran i sare

29v

si le fiarbe, // si, cdnd va fi aproape de fiert, de va fi vara, pune 30

agres au graunte de aguridd si o mana de erburi tocate, iar fiind
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S Do . .. < <« _~_ , ces-auscursdin ei §i, prajind, pune putintica agurida au zeama
iarna, pune prune si visine uscate §i agurida au zeama de lamae, D o T
.. s de lamae si indezata bine pune peste ranichi.
nefiind agurida.

Alti mancare. Dupre ce vei tiia carnea bucitele, di-o unda Altd mancare. la ranichii si-i da unda cu apa si cu sare. Deci
cu apd si cu sare. Deci prijasti-le cu unt au cu’ sldnind tocatd tai-i bucatele au falii, cum iti va placea, si-i pune in tingire cu
mirunt i, dupd ce le vei priji, pune-le in tingire dinpreun unt proaspat si cu ceapa tocatd si ii prajaste catvas. Dupre aceia,
cu altele in care le-ai prajit, puind zeama de carne sa le acopere, pune pe.ste .el ze.arnzll de c.arne, pu'{1ntel mafghlranvau sdrpunel,
dresuri si sare si le fiarbe, cu tingirea astupata. Deci cand va fi cucunari bine pisati, p.u‘,mntea apd de flori de ndramzd au de
o . . . . . trandafir, 2-3 galbenari de ou batute, cuisoare, piper, sare, si-i
mai fiarte, piseaza bine migdalele, la fiestece litrda de carne A ) o O i R
jumatate de litra de migdale, cu 38 de dram<uri> de micz de fiarbe, astupand bine tingirea. Deci cand va fi mai fierti, pune
paine muiat in zeama lor si agurida au zeama de lamae; ames- putinticd zeamd de lamae si o astupd, ca s nadusasca. $i cand
tecandu-le bine, treci-le pentr-o sitd si pune peste came si ii vei turna, pune dedesupt falii de paine prajite in unt proaspat.

fiarba, pana ce sid va ca-ngrosa zeama si carnea va fi fiarta. . . . . . .
P gros ¥ Ficat de vitel. 1a ficatul si-1 toaca bine. Deci stropeste-1 cu

30v $i cand vei turna, pune dresuri dulei pe deasupra. // // putintel otet si-1 presara cu sare, piper si samanta de molotru31v

Altd mancare. Ta pieptul au coastele de le fi bucti si le pisata. Dupre aceia, amesteca-le cu foi de patranjai tocate si cu
pune intr-o tingire cu vin alb si le acopere si le ﬁarbé pina alte erburi mirositoare, stafide marunte, grasime dupe ranichi,
< - . . . . R albendri de ou, si le amesteca bine, cu toate acestea
ce sa va scadea jumadtate vinul. Deci pune un tenchiu de sacaz & o 3 - R
si un tenchiu de cuigoare, putintel sofran si dram<uri> 24 de denpreuna, si fa cheftele au perisoare de mari cat gabenareade
< Lo o . C e ou rascoapta, si le pune in tingire cu unt proaspat, puindu-le
zahar, putintei napi calugaresti, cucunari si prune, si-1 fiarbe. . . . ; g
zeama de carne sa le acopere, piper, sare, scortisoara, sofran,

Ranichi de vifel. 1a ranichii si-i d unda intai, cu apd si cu  CrPurl, ceapa tocatd si prajita, agrig au agurida au zeama de
sare; deci tae-i bucat6le cumiti va placea si-i prajaste in untu limae, si le fiarbe.

proaspat cu ceapa tocata marunt si cu spatd de ramator taiata A e Lo . -
L . . . . Alta mancare. Sa iai ficatul si dispre partea cea mai groasa
ispic gros. Si dupre ce 1i vei praji, pune-i in tingire, puindu-le . . i L . K . .

. . . - . . sd-1 scobesti cu un cutit ascutit si suptirel la varf, si scobitura
erburi tocate, zeama de carne, sare, piper, galbendri de ou ba- . . - - . ..
o - A . ce vei scoate din el o toaca marunt cu grasimea dupe ranichi,
tute cu agurida au zeama de lamae, si-i fiarbe. . . < -

cu erburi tocate, cu cucunari pisati, stafide marunte, zahar, sare

Altd mancare. Sa iai ranichii cu grasimea lor, sd-i presari si putintele dresuri de tot feliul, 3 galbenari de ou; cu toate
cu sare bine si cu simanta de molotru, suptire pisata. Deci acestea, bine // amestecand, umple ficatul si-1 invaleste intr-un 32
pune-i in frigare de-i frige pe de parte, sprijinind dedisupt thtr-un I prap?ri ungandu-1 intai bllne c‘i u.nt, a.deca pra})orul, s_l apot,
31 vas grisimea ce si scurd; // si dupd ce sd vor frige, pune-i in presarandu-1 cusare, scortisoarasiputintel zahar. Deci, dupre
tipsie. Deci ia ceapd tocatd marunt si o prajaste in untura ce-1 vei inbraca in prapor, pune-1 thtr-o tigae unsa cu unt si-1 pune
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pe carbuni, dand foc lin, ungandu-1 si intorcandu-1 adese. i du-
pre ce sa va praji, pune-1 in tipsie, storcandu-i pe deasupra lamae.

Altd mancare. Sa face fript ficatul in frigare, inpanat cu
slanina marunta, presarat cu sare $i cu samanta de molotru
pisatd, ungéndu-1 adese cu o pana unsa in unt. $i dupa ce sa va
frige, sa-i pui pe deasupra cu ostropiel de marinile <?>.

Altd mancare. la ficatul spalat bine de sange si-1 da unda
cu apa si cu sare. Deci tae-1 falii si-1 tdvaleste In fédina
amestecata cu putintica sare $i cu saimanta de molotru pisata,
si-1 prajaste. Deci pune-1 in tipsie si-i pune de deasupra agurida

32v neagra si.zahar. //

33

Picioare de vitel. 1a picioarele de le grijaste bine cu apa in-
dezata, nu le parli, apoi le da unda cu apa si sare; si dupre ce
le vei da unda, le prajaste cu unt proaspat. Deci le pune tot in
tigae. Dupre ce le vei prdji bine, <pune> galbenari de ou batute
cu zeama de lamae au agurida, scortisoara, piper, sofran, zahar
si ceva zeama de carne cat sa le acopere ca de 2-3 degete, si le
fiarbe. $i, cand le vei turna, pune-le pe deasupra zahar si
scortigsoara.

Altd médncare. Sa pot face si nadusite in chipul ce s-au zis
de capatana si de piept.

Alta mdncare. Dupre ce le vei griji, sa le desparti in bucati
si sa le fierbi cu apa si cu sare bine. Dupre aceia, sa le tavalesti
bine intr-o amestecadturd facutd de galbendri de ou, paine
frecata, piper, scortisoard, sofran, foi de patranjai, izma, pu-
tinea ceapa tocatd marunt, si apoi le prdjaste in unt proaspat,
puindu-le // de aceasta amestecatura pe deasupra cand le vei
praji si, intorcandu-le pe ceialalta parte, pune si pe aceia, ca cu
acea amestecatura dinpreunad sa sa prajasca. $i, dupé ce sd vor
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prdji, sd le pui pe deasupra zeama de naramza au de lamae,
zahar si scortisoara, si pe didesupt cu falii de lamae <sic>.

Altd médncare. Grijind bine picioarele, sa le fierbi cu apa si
cu sare. Deci sa le pui in tipsie, puindu-le pe deasupra ostropiel
facut de unt proaspat, galbendri de ou batute cu putinei otet,
hrean razuit, putintel zahar, nucsoard si cuisoare, toate
impreunate si date unda bine, si cald pune peste iale.

VACA SAU BOU.

e vreme ce vitelul iaste un bou au o vaca mica, putine

fierturi raman a sa scrie la vaca si la bou mare, de vreme

ce bogate s-au zis de toate partile la vitel, pre care
invataturi poate urma la toate partile si ale boului si ale vacii,
fara cat de doao lucruri ramane a sa scrie la aceste dobitoace,
// de muschi si de uger.

De muschi. Sa iai muschiul cu grasimea lui si sa-1 stropesti
cu vin si cu otet de trandafir, si, stropindu-1, sa-1 presari cu sare,
piper, scortigsoard, cuigoare, nucgoard si samantd de molotru,
toate acestea suptire pisate, si-1 lasa sa stea catvas asa. Deci
il frige in frigare, sprajinind mustul ce va cura din el si, cand
va fi aproape de fript, can crud, ia-1 den frigare si-1 pune intr-o
oala, puindu-i 2 feligene de zeama de carne si jumatate de
feligean de otet si unul de muselez au zahar, pune, neavand
musilez, visine uscate, stafide marunte, cimbir si mustul ce din
el se-au scurs, i ceapa prajita cu unt proaspat, tocatd marunt,
si cu toate acestea sa-1 fierbi. $i cand il vei turna in tipsie,
pune-i zeama pe deasupra §i scortigoara.
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Alta mancare. Dupre ce le <!> vei presara si le-i frige bine,
desavarsit, sd-1 <> pui // in tipsie taiat bucati cum 1iti va placea.
Deci sa ei mustul ce s-au scurs din el si sd-1 amesteci cu
putintel otet, vin si zahar, si sa-1 pui deasupra cald.

Alta mdncare. la muschiul si-1 tae bucati, apoi il spald cu
otet, vin si apd, si spdlatura o treci pen sitd. Deci pune muschiul
in tingire cu spalatura aceia, puindu-i si sare, piper, cuisoare,
nucsoara, scortisoard, cimbir, falii de spatd de ramator, putintel
must fiert au zahar, ceapa datda unda si tocata, si lasa sa stea 2-3
ceasuri, apoi astupa oala cu capacul si o inprejureaza cu aluat,
sa nu rasufle, si o fiarbe incet, incet, 2 ceasuri. Deci cand va
fi aproape de fiert, pune stafide marunte si le sfarsaste de fiert.

Uger. laugerul si-1 ddunda cu apa si cu sare, apoi il tae cum
iti va placea si-1 prajaste cu unt proaspat, puind §i ceapa tocata
marunt. Deci dupre ce-1 vei praji, il pune intr-o tingire $i-i pune
zeama de carne // sa-1 acopere de 2-3 degete si 2-3 galbenari de
ou batute, de veil vrea acru, cu zeama de lamae, iara de vei vrea
dulci, cu zeama de carne, sare, piper si de alte dresuri, si-1 fiarbe.
Si, cand il vei turna, sé presari zahar si scortisoara.

Alta mdncare. Dupre ce le-i fiarbe cum sus s-au zis, sa-1 tai
falii de groase ca muchia cutitului. Deci sa le tavalesti bine
in gédlbenari de ou batute cu zahar, apa de trandafir, scortisoara,
sofran si paine frecatd, si le prajaste in unt proaspat, si prajin-
du-le, calde le duci la masa, pe deasupra cu zahar si cu zeama
de ndramza acra au de lamae si cu scortisoara.

Alta mancare. Sa ei ugerul si sa-1 frigi In frigare nu prea bine,
apoi sad-1 tai cum 1iti va placea si sd-1 pui intr-o oald zmantuita,
cu zeama de carne sa-1 acoperi de 2-3 degete, sare, putintel otet
si putintel vin alb, ceapa prijitd tocatd marunt, dresuri de tot
felul, stafide marunte, cucunari au migdale, zahar, si-1 fiarbe. //
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Alta mdncare. Fierbandu-1 cu apa si cu sare, sd-1 scoti si
sa-1 pui intr-o oald au tingire, taiat cum 1iti va placea. Deci sa
pui zeama de ceia In care au fiert sd-1 acopere, putintel otet
amestecat <cu> vin alb, sldnina tadiatd ispec, zahar si 3-4
cepsoare intregi date intdi unda, piper, scortisoard, cimbir,
cuisoare si nucsoara, si fiarbe cu vasul astupat. Si cand le vei
turna, pune pe didesupt, de vei vrea, falii de paine prajite in
unt proaspat si pe deasupra scortisoard si zahar.

MANCARE DE OAE.

dpatana. Dupre ce o vei griji bine cu apd indezata, sa-i
scoti creirii binisor si sa-i fierbi cu apa si cu sare. Deci
sa-i lagi sd sad raceasca si, dupre ce sd vor raci, sd-i toci
marunt, amestecandu-i cu foi de patranjai tocate, cimbru, izma
si cu dresuri de tot feliul, puind si 2-3 gélbenari de ou, si cu
toate dinpreund, amestecandu-i bine, s umpli iar cdpatana si

sd-i pui // oasele la loc, legdnd-o cu o sfoard sa nu sa dezlege,' 35v

apoi sa o pui in tingire dinpreuna cu picioarele, puindu-i zeama
de carne sa o acopere de 4-5 degete, si sa-i pui si dresuri §i sare,
graunte de agres au aguridd, dupre vremi, iard iarna visine
uscate, ceapa prajita cu unt, erburi tocate, si o fiarbe.

Alta mancare. Dand unda capdtina cu apa si sare, dinpreu-
na si picioarele despicate in doao, sd o pui intr-o tingire si sa
o prajasti cu unt proaspat. Deci ii pune zeama de carne céat vei
socoti cd va ajunge sa fiarba, oca 1 pol si 2, ca sd nu fie nici
prea zemoasd, nici prea putind zeama, sare, cuigoare, nucsoara
si scortigsoard, cucunari pisati si o mand bund de fistichiuri,
de vor fi, iar pre atdta, 6 galbendri de ou batute cu zeama de
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lamae, si o fiarbe. Si cadnd o vei turna la masa, sd-i pui pe dea-
supra scortisoara si zahar. //

Piept de oae au coaste. 1a pieptu si-1 tae bucati, apoi il spala
si-1 prdjaste cu unt proaspit dinpreund cu ceapa tocatd, ca un
sfert de ceas. Deciil scoate si-1 pune in tingire au in oala zman-
tuita, puindu-i zeama de carne sa-1 acopere bine, sare, piper
si scortisoara, si-1 fiarbe cu vasul astupat. Deci cadnd va fi
aproape dc fiert, pune agres au graunte dc agurida, fiind vara,

iar iama, visine uscate, si o mana de erburi tocate, si-1 fiarbe.

Alta mancare. Dupre'ce-1 vei praji cum s-au zis sus si-1 vei
pune in tingire cu dresuri §i cu zeama de carne ce s-au zis, §i
cand va fi aproape de fiert, sd iai o mana buna de migdale bine
sa le pisezi dinpreund cu ceva miez de paine muiatd in zeama
de carne. Deci sd iai putinea agurida au zeama de lamae, sid o
amesteci cu migdalele si sa le treci prin sita, si sa le pui peste

carne §i sa o fierbi.

Spata de oae. Sa iai spata de oae s o inpanezi, de vei vrea,
cu catei de // usturoi, iar de nu-ti va placea, o cresteaza numai.
Deci ia sldnina, sd o tai marunt gi-ntr-insa sd prajasti ceapa
tocatd au mai bine in unt proaspait; si, dupre ce o vei praji, sa
0 pui preste spatd cu sldnind au cu unt, cu ce o vei praji. Deci
sd iai gutui o parte si mere cretesti alta parte, curate, si le tae
falii, apoi jumatate sa pui pe supt spata si alta pe deasupra,
puind sare, piper, stafide marunte au di cele mari, vin cat sa
0 acopere, apoi o fiarbe; si, parandu-ti prea acra, pune §i putin-

ticd zeama de carne au apa.'

' In continuare, se repeta, din eroare, primele doua retete de ,,piept
de oae".
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<Alta mdncare> la carnea de vaca <!> si o tae bucatele 37

si o pune in tingire. Deci pune preste ia o litra de vin alb,
jumatate ocd de zeama de carne si jumaéatate de oca de lapte
dulce, sare, zahér si dresuri, si o fiarbe. Si cand o vei turna,
sa o torni peste falii de paine prajite si pe deasupra sa presari

scortisoara.

Alta mancare. la coastele si le pune intr-o tingire. Deci Ic
pune zeama de carne sa le acopere de 3-4 degete, apoi le pune
putintel unt proaspat au zmantana si ceapa tocatd marunt, visine
uscate, sare, piper, scortisoara, cuisoare, // nucsoara, si o fiarbe,
astupand tingirea bine, si o Intoarce cédteodatd. Si cand o vei

turna, sd pui pe deasupra scortigoara.

Alta mdncare. la coastele de oae tdiate marunt si le da unda
cu apa si cu sare, apoi sa le prajasti cu unt proaspat si cu ceapa
taiatd marunt; deci sa le pui in tingire si sd le pui zeama de
carne, sa le acopere de 2-3 degite, si sa le pui si 2-3 galbenari
de ou batute cu zeama aceia, puind si sare §i piper, scortisoara
si, astupand tingirea bine, le fiarbe. Si cand le vei turna, pe

deasupra sa pui scortisoara pisata.

Alta mancare. la spata si o umple cu tocatura de carne de
oae, migdale pisate, gdlbendri de ou, ceapa prajita, erburi
mirositoare, sare $i mirodii, si o fiarbe cu zeama de carne au
cu apa, nefiind zeama, cu visine uscate, cucunari au migdale
intregi si cu capere, si o fiarbe. Deci, cand va fi aproape de
fiert, // pune un filigean de otet dc trandafir, si o astupa si o
lasa sd dea undi; si cand o vei turna, pune pc deasupra

scortisoara si zahar.
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EPURE.

a iai armurile dinapoi si sa le inpanezi des cu slanina,

amandoao partile, si sa le inmoi in otet au in agurida au in

zeama de lamae, cu mirodii pisate gi sarate. Deci ia falii
de slanina suptirele de pune intr-o tingire au tigae, cat sa
acopere fundul, apoi pune armurile in tingire si o pune pe foc
pana ce va incepe sldnina a sa topi pre jumatate. Apoi, sa iai
vin alb, ocapol, amestecat cu apa, ca sa vie sa acopere carnea
mai mult decat 2 degete, puind o ceapéa intreagé, 4 cuisoare
pisate, sare, 3-4 foi de jales au o foae de dafin uscata, si astupa
tingirea si-1 fiarbe pana ce vei vedea ca iaste fiert, intorcandu-1
adese, ca sa fiarba bine de amandoao partile. Deci de vei vrea
sd-1 mananci far de zeama, lasa-1 sa sa raceasca in zeama si
apoi il scoate // sec in tipsie, iara vrand cu zeama, scoate numai
ceapa si-1 toarna cu totul in tipsie.

Alta mdncare. la epurile si-1 tae bucdti cumu-ti va placea.
Deci le spald cujumatate vin si jumatate apa, si spaldtura aceia
o treci prin sitda. Deci pune-le in tingire si pune spaldtura aceia
peste ia, puind sare, unt proaspat si varfuri de jales cate vei
vrea de multe, dresuri si piper mai mult, si-1 fiarbe. Deci, cand
va fi aproape de fiert, ia 3 gdlbenari de ou au mai multe, dupre
cum le va fi fiertura de mare, §i pre atata iara falii de paine
bine préajite, insa nu arse, ci uscate la foc, si fa-le prafin piu-
litd; apoi ia zeama putind i o amesteca cu painea §i cu gal-
benarile de ou, bine, si o pune in fierturd, si-1 fiarbe pana va
fi fiert.

Altid mancare. la epurile, partea denainte, si-1 tac maruntel.
Deci sa-1 spélacesti cujumatate vin — jumatate apd. Deci asa-

za-le in tingire §i-i pune spalatura pe el // strecurata pan sita,
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puind sare, piper, cuisoare, scortisoara pisata, putintel unt
proaspat, cateva varfuri de jales si putintele stafide, zahar si
vigine uscate, si astupa vasul bine si-1 fiarbe. Si cand va fi pe
urma, de vei vrea sa ingrosi zeama, o ingroasa cu migdale pi-
sate au cu falii de péine prajite muiate in musilez si in putintel
otet de trandafir, si apoi sd o pisezi si sd o stricori pen sita, §i

cu aceia sd Ingrosi zeama.

Altd mdncare. la epurile, armurile dinapoi, si-1 tae bucati
si-1 fiarbe cu apa si cu sare. Deci lasd-le sa sd scure bine de apa
si-1 prajaste cu zmantand sau cu unt proaspat, dinpreund si cu
ceapa tocatd marunt. Si dupre ce-1 vei préji bine, il pune in tip-
sie, puind ceapa pe deasupra. Deci 1i pune mustar pe deasupra,
suptire, zahar si scortisoara pisata.

PUI DE PORUMB.

a pui de porumb au de gaind mici si-i fierbi in//tr-acestas

chip: intdi sd-i frigi inpanati marunt cu sldnina, nu prea

bine. Deci de vor fi ca prepelitile de mici, sa-i lasi intregi,
iara de vor fi mai mari, sa-i tai bucati in patru, si-i pune intr-o
tingire. Deci le pune unt proaspét au zmantana, sare, nucsoara,
cuisoare, scortisoara si piper mai mult, cucunari si fistichiuri
pisate bine au migdale, de care vei avea, si 5-6 galbenari de ou
batute cu cativa zeama de lamae, cat d-abia sa fie acra, si
zeama de carne sa-i acopere de 3-4 degite, si-i fiarbe, ameste-
candu-i des cu lingura pana ce sa va can-grosa zeama $i vor
fi fierti. Deci cand 1i vei turna, sa le presari pe deasupra zahar
alb si scortigoara pisata.
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CAPONI, GAINI,
PUI DE GAINA 1 DE PORUMB.

a 2 caponi au giini grase si le fiarbe dulci, si ingroasa
eama cu cateva galbenari de ou batute cu putintel lapte de
migdale si le treci prin sita; apoi sa pui putintel unt proaspat

40 si sa lasi sa dea // unda bine cu gdina. Si cand o vei turna, sa

pui falii de paine prajite pe didesupt.

Altd mdncare. 1a pui de gdind mitutei, iar nefiind mici, fie
si mari; umple-i cu orez, ceapa prajita, stafide marunte, ficati
de oae au de alta pasare <!>, sare, piper si de alte dresuri, si-i
fierbi dulci. Si cand ii vei turna, sa presari pe deasupra scor-
tisoara.

Alta mdncare. 1a un capon gras fript au o gaina tiiatd cum
sd tae si pune pe deasupra acest ostropiel: ia scortisoara
dram<uri> 4, cuisoare dram<uri> 2, zahar dram<uri> 15, otet
litra 1, piseaza-le toate cate s-au zis si le pune cu otetul intr-o
tingire si le fiarbe pana va scadea catvas. Deci cald 1l pune
peste capon.

Alta médncare. 1a 2 gaini si le umple pe supt piiale si
inlduntru cu stafide marunte, ficati de pasari, zahdr si cucunari
intregi, fierti jafd <!> dulci cu galbenari de ou, au acra, batute
cu zeama de lamae, radacini de patranjai, ceapa si dresuri.

Altd mdncare. Il 1a pui si-i frige putintel, apoi si-i tai in 4
parti si fiesce parte o fa in mai multe parti, cum vei vrea. Deci
le pune in tingire si ia 0 mana de migdale curate i prajaste,
apoi, pisate bine, paine prajita, putintica, si 4 galbenari de ou
si le piseaza cu toate dinpreuna, insa intai migdalele si pdinea
sd o pisezi, apoi sa pui galbenadrile de ou. Deci pune 2 parti
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de zeama de carne si una de otet si, turburand bine, treci pen
sitd si pune peste pui, puind sare si dresuri, zahar, si-i fiarbe.
Si de vei vrea, pune si ceva sofran, amestecand cu lingura des.

Altd mancare. 1a pui de gidina si-i fierbi iahnii, zemosi, cu
nahut si catastane <!> coapte, de vor fi mici sa le pui intregi,
iar de vor fi mari sa le tai in 4, si dresuri. Si cand 1i vei turna,
sa pui pe deasupra scortigoara.

<Altdmdncare>la 2 gaini grase fripte au pui de gaina, de
vor fi mitutei, si pune pe de marginea tipsiii falii de lamae
udate cu apa de trandafir si cu zahar pe deasupra // presarat.

Altd mancare. 1a un capon au 2 gdini fiarte dulci, ingrosata
zeama pe urma cu 2-3 galbenari de ou batute cu zeama lor si
cu migdale bine pisate §i trecute pen sitd, cu dresuri, si pe
didesupt cu falii de paine prajite, si pe deasupra cu scortisoara.

Altd mancare. la pui de gdina fripti, umpluti cu paine mu-
iatd in zeama de carne si pisata, amestecatd cu sare, piper,
scortisoard, stafide marunte si cu 2-3 gilbenari de ou si putintel
unt proaspéat, si pe deasupra cu capere date unda, zahar,
scortisoara, dupre ce-i vei pune in tipsie.

Alta mancare. la pui de porumb au de gdina si-i umple, si
apoi §i nadusaste-i cu limbi de porc sarate si cepsoare vechi
intregi, au nadusiti cu gulii.

Alta mancare. la pui au si alt fel de carne si o frige nu de
tot, apoi 1i pune in tingire si le pune stafide marunte, prune,

.zahar, // scortisoara, sare §i apd, iar mai bine zeama de carne, 41 v

slanina tdiata marunt, de vei vrea, au ceva unt, si-i fiarbe,

amestecand cand si cind, ca sa nu sa arza. Deci, cand va fi
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aproape mai fierti, pune un filigean de vin sijumatate de otet,
si sfarsaste de fiert.

INVATATURA DE A FACE MULTE FELIURI
DE MANCARI DE 0AO0.

lacinta. 1a 8 au 10 oao si le bate bine cu 3-4 linguri de

zmantana si cu sare si cu 3 cuisoare bine pisate, au cu

putind frunzisoara pisata suptire, si apoi le pune in tigae
cu unt de ajuns, de le prajaste si le fa placintda. Si, cand le vei
duce la masa, pune pe deasupra apa de flori de naramza au de
trandafir si zahar alb.

Alt fel. 1a migdale si le piseaza bine si le amesteca cu pu-
tinticd apa de trandafir au de flori de naramza, si le treci pen
sitd, care sd socotesti sd fie trecdtura can groscioard. Deci le
amesteca cu oaole si le bate bine, puind si ceva sare, si apoi
le prajaste de faplacinta. De vei vrea, cand le vei bate, pune si
putintel zahar, si pe deasupra sa le pui zahéar si scortisoara sup-
tire pisatd au zahar si must de naramza acra, dupre gustul
fiegtecaruia.

Alt fel. 1a oaole si le bate bine cu putintea sare, apoi le
amesteca cu pimpineld, izma, maghiran, macris, de cel ce sa
face pe iarba, si patranjai, bine toate pisate, si le fa apoi
placintd, puindu-le pe deasupra zahar, iar fiind primavara, in
loc de erburi pune flori de soc.

Altfel. 1a 8 au 10 oao si le bate bine cu sare, apoi le ames-
teca cu un pahar de lapte de vaca au de capra, mai bine fiind,
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si cu putinticd izma si maghiran bine pisat $i cu o mana de
cucunari stdtuti amoiu si pisati bine, si apoi le fa placinta,
intorcand-o, ca sa fie bine prajitd de amandoao // partile, si
pe deasupra sd pui zahar, scortisoara si must de naramza acra.

Alt fel. 1a 8 oao si le bate bine, apoi ia slanina far de sorici
<sic> dram<uri> 16 §i o taec maruntel, apoi o amesteca cu oaole
bine si, de nu va fi slanina prea sarata, pune si putina sare, si
apoi le fa placinta.

Alt fel. 1a 8-10 oao si le bate dinpreund cu 3-4 linguri de
lapte si cu putintea sare si cu o lingura de faina buna, suptire
cernutd, si le fa apoi placinta, intorcandu-o o datd; si dupre
ce le vei préji, scoate pre o scandurd curata si tae placinta falii,
ungand, au altfel, cum iti va placea, si le asazd cu ordanduiala
in tipsie, puind pe deasupra apa de trandafir si zahar.

Alt fel. Bate oaole cu sare bine, apoi pune cucunari bine
pisati, stafide marunte si coajd de lamae uscatd, pisatd suptire,
sitoate dinpreuna, bine amestecandu-le si batandu-le, varsa-le
in tigae cu unt cald, si fa placinta, asupra cériia, cand o vei duce
la masa, sd-i pui // zahar cu cateva picdturi de apd de trandafir
au scortisoara.

Alt fel. 1a unt proaspat, dram<uri> 32, si-1 topeste, apoi
pune 6 oao batute si sdrate cat tribue. Deci, cand vor incepe a
sdinchega, pune zmantana dram<uri>40 si le prajaste de le fa
placintd. Si cand le vei duce la masa, pune pe deasupra apa
de trandafir si zahar.

Alt fel. Topind untul, sa iai cascaval bun, bine razuit, si sa-1
bati cu oaole dinpreuna; si fiind sarat, nu tribue alta sare sa-i
mai pui, iara fiind proaspdt, poti sd mai addogi cat tribue. Deci
le toarnd in tigae de le prajaste, de le fa placinta.
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Oao ochiuri in unt. 1a o tipsie au tdvsoara si pune in ea
zmantana au unt proaspat si-1 topeste, apoi ia oao si le sparge
inlduntru, puind si ceva sare, si acopere tipsia, puind carbuni
si pe deasupra si pe didesupt, si cum vor incepe a sa albi, sd le
presaricusare, zahar siscortisoara. De vei vrea, stoarce si ceva

43v must de naramza au de lamae pe deasupra. //

44

Ochiuri in apa. Sa iai apa sd o pui sa fiarbd si, cand va
fiarbe, sa spargi oaole inlauntru, cu albeata cu tot, si le fiarbe
cum iti va pldcea, mai moi au mai rascoapte. Deci scoate-le din
apa cu lingura si le pune in tipsie, puindu-le pe didesupt falii
de paine suptiri, prajite in unt si muiate in aguridd cu zahar si
cu scortisoard, §i peste oao pune agurida ce varamaénea; au
sd le moi faliile prajite intr-un ostropiel facut de unt proaspat,
apa, zahar si mirodii, si pe deasupra presarate cu zahar, scor-
tisoard si cagcaval ras.

Alt fel. Sa iai lapte proaspat stricurat pen sitd si sa-1 dai
unda incet, apoi sparge oaole inlauntru si le fiarbe. Deci le
scoate din apa <!> si le pune in tipsie, puindu-le pe didesupt
falii de paine unde <!> in zmantana cea cand fierb oaole iase
deasupra, si le pune deasupra zahar si apa de trandafir.

Alt fel. Sa pot fiarbe si in vin alb cu zahar si cu scortisoara,
// pe didesupt cu falii de paine prajite in unt si pe deasupra
presdrate cu zahar §i cu scortisoara.

Alt fel. Dupre ce le vei fiarbe in apa cum s-au zis, sa le pui
pe didesupt falii de paine prajite in unt si pe deasupra un ostro-
piel facut de must de ndramza au de lamae au agurida si zahar,
stafide marunte si unt proaspat, fiarte toate dinpreuna si vapsit
de sofran, iard de va fi primavara, in loc de stafide marunte,
agres, si calde la masa lIc duci, presarate pe deasupra cu zahar
$i cu scortisoard.
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Oao umplute. 1a oaole si le fiarbe de le rascoace, apoi le
bagid in apa rece sd stea putintel si apoi le curd binisor de coaja.
Deci le tae in doao in lung si le scoate galbcenarile si le piseaza
cu putintele migdale, cu galbenari de ou crude, cu zahér, scorti-
soard, putintica sare, izma, maghiran, pimpinela si stafide ma-
runte date intai bine unda. Si, pisandu-le toate acestea bine,
dinpreuna, umple albeatile, si dupre ce le vei umplea, le pune

cu umplutura in sus in tigae dc le prajaste cu zmantana au // unt 44v

proaspat, intorcandu-le incitisor, ca sda nu lc cazd umplutura. Si
dupre ce le vei praji, pune-le in tipsie si le pune pc deasupra un
ostropiel tacut dc unt proaspdt au zmantana, cu migdale pisate,
zahar, zeama de lamae, si fiert intdi, si cald sa-1 pui.

Alffel. Dupre ce le vei umplea cum se-au zis la celelalte,
sa le pui 1n tigae cu zmantana au unt proaspat, sa le acopere
pre jumatate, si sa le prajasti. Deci, cand va fi mai prajite, fa
un ostropiel de migdale pisate, miez de paine, galbenari de
ou crude amestecate cu lamae au agurida, zahar, scortisoara si
sd-1 pui preste oao in tigae si le lasa sd dea unda cu toate
dinpreund; apoi le scoate din tigae in tipsie si le pune
ostropielul acela peste iale, gustand sa fie si acru si dulce, ca
sa fie gustos, presdrandu-le cu zahar si cu scortisoara.

INVATATURI DE A FACE MULTE FELIURI
DE PARARI DE OU IN ZI DE DULCE.

apard verde. la galbenari de ou rdscoapte, ficati de pui de

gaina fierti au de // alte pasari, patranjai, foi de boranza 45

si alte erburi i le piseaza bine toate in piulite, apoi le pune

149



in tingire, puind zeama de carne au apa, sare §i scortisoara
pisata si alte dresuri. Deci fiarbe bine si fa papara.

Papara de oao. Pune intr-o oald apa, sare si unt ca un ou de
mare, si o fiarbe catvas. Deci tae falii de paine si le pune intr-o
tipsie, puind putintele foi de patranjai si de macris, si o pune
pe carbuni. Deci pune apa aceia paste faliile de paine ames-
tecatd cu putinticd aguridd au zeamd de lamae, apoi rumpe
cateva oao, cate vei socoti ca sd vor putea coace, si lasa papara
sa fiarba pana ce sa vor coace oaole, tiind bine astupata tipsia.

Papari de erburi. Sa iai laptuci, iarba grasa, hatmatuchiu,
boranza, foi de sfecld, méacris si o ceapa tocatd marunt. Deci
dupa ce vei spala erburile bine, pune-le intr-o oaléi au tingire,

45v fiarbe-le cu putinticad apa, sare siunt// §i, cand vor fi mai fiarte,

pune-le zeama de carne si gdlbenari de ou batute. De vei vrea
acrd, cu putintica aguridd au zeama de lamae, iar nevrand acra,
cu zeama de carne, si apoi le fiarbe bine.

Alt fel. Dupre ce le vei fiarbe catvas, le curd bine de apa si
le toacd marunt, apoi le prajaste in unt proaspéit, cu putintica
sare si cuisoare pisate. Deci, dupre ce le vei praji, pune-le in
tingire si le pune zeama de carne si gdlbenari de ou, cum s-au
zis, si le fiarbe.

Alt fel. Bate gédlbenari de ou cu must de foi de sfecla si
cu putintel lapte de migdale, au cu altfel de lapte: de vaca, de
caprd i proci, §i treci prin sitd; apoi cu putintea zeama de carne
o fiarbe, puind si putintel unt proaspat.

Alt fel. 1a zeama de carne, galbendri de ou batute cu zeama

de lamée au cu agurida, si putintel zahar, apoi o fiarbe pana ce

va Incepe a sd ca-ngrosa.
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Papara de molotru. Sa iai molotru si sa-1 speli in apa rece,

apoi sa-1 dai unda si // dupre ce-1 vei da unda, scura-i apa bine 45

si-1 tae marunt; apoi ii pune zeama de carne, sare, si-1 fiarbe.
Si, cand va fi aproape de fiert, pune-i putinei agres si doao lin-
guri de zmantana au de unt, cucunari spalati in apa de trandafir
si pisati, dram<uri> 16, 4 gédlbenari de ou batute cu putintea
zeami de lamaée si-1 sfarsaste de fiert. Deci, cand vei vrea sa-1
torni, pune pe didesupt falii de paine prajite In unt si pe

deasupra presara scortisoara.

Papara de coceni de laptuci au de andidii <'>. la cocenii
de laptuca cativa si-i cura bine, apoi 1i pune in apa rece sa stea
catvas, si-i da unda putintel. Deci le scura apa si le pune zeama
de carne grasa, varfari, ca o litrd, de sparanghel, agres, ficati
de pui de gdind muiati in unt, 4 gédlbenari de ou béatute cu

putintica zeama de lamaée, si-i fiarbe.

Papara de lapte. Fiarbe laptele cu sare si cu zahar cat tribue,
cuputintea scortisoara si cu 2-3 cuisoare pisate. $idupre ce va
fiarbe catvas, sa pui 3-4 galbenari de ou // batute cu lapte,
mestecandu-1 cu o lingura iute ca sa nu sd ingroasa, pand ce va

fi fiert. Deci toarna-1 peste posmagi au falii de paine.

Papara de orz. Fiarbe orzul cu apa pana ce va incepe a
crapasi zeama a sa ingrosa. Deci pune-i lapte cat vei socoti ca
tribue, ca o oca pol, sare, zahar, scortisoara dupre socoteala,
si-1 fiarbe pané ce va veni la fiertura lui, si-1 toarna peste falii

de pdine si pe deasupra presara scortisoara.
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47.

MANCARI DE POAME USCATE $I VERZI,
iN ZILE DE SEC SI DE DULCE.

a prune uscate au cireasa au visine si le pune sa stea amoiu

atvas in apa calda, apoi le scoate, spalandu-le bine si le fiarbe

cu apa, cu vin gi zahar, cu cuisoare §i cu nucsoara $i cu scor-

tisoara, toate acestea pisate. Si dupa ce vor fiarbe, cand le vei turna,
sa le pui pe didesupt falii de paine prajite si pe deasupra zahar.

Pere si gutui. 1l Sa iai perile, sa le curi de coaja si sa le tai,
apoi sa le dai unda cu apa. Deci le scoate din apa si le fiarbe
cu vin si cu zahdr pisat §i cu cuisoare, si cu scortisoara intreaga;
si cand le vei turna la masa, sa pui pe didesupt falii de paine
prajite si zahar pe deasupra.

Mere. Merile fiind fragide, tribue sa le coci in spuza si sa
le curi de coaja, apoi sa le fiarbi intregi au falii, cum vei vrea,
ca si celelalte poame ce s-au zis.

Ckeage si visine [ prune pirguite ipiarseci. Sa iai ciresile,
iarde ar fi cam acre, mai bine ar fi, au visine, fara coade, sdle
fierbi cu vin, zahar, scortisoara si unt proaspat; si dupre ce le
vei fiarbe, cand le vei turna, sa le pui pe didisupt filii de paine
prajite in unt si pe deasupra zahar.

Piarseci. Piarsecile parguite, care nu sant bine coapte, sa le
curi de coaja si sa le tai falii, apoi sa le fierbi iIn must de visine
au de cireasd acre, cu putintel vin alb, // zahar, scortisoara si
cuisoare, si sa le faci cum se-au zis de visine i cireasa, numai
sa nu le prea fierbi.

Prunele iar parguite, nu prea coapte, sa le tai in doao de vor
fi mari, iard de vor fi de cele mici, sa le lasi intregi, si sa le dai
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unda bine, cu vin, zahdr, scortisoard. $i cand le vei turna, sé le

pui paine prajitd i zahar, ca si la celelalte poame.

INVATATURA
DE A FACE MULTE FELIURI DE OSTROPTIALE.

stropiel ce sd chiama crdesc. Sa iai o ulcelusa zmantuita

au o tingire spoita, in care sa pui 4 dramuri de scortisoara

pisata, 2 dram<uri> de cuisoare pisate, zahar dram<uri>
12, otet dram<uri> 8, si sd acoperi bine ulceaoa cu hartie, apoi
cu capacul, sd si nadusascabine. Deci pune-o pe jiratec sa
fiarba pana ce va scadea pe jumatate. Acest ostropiel cald sa
poate manca cu tot feliul de fripturi, atata dumesnici cat si
salbateci.

Ostropiel de rodie. Saiai graunte derodie, salestorcisisa
ei mustu dram<uri> 50. Decipune-1 intr-o ulcea zmantuita sa

fiarba pe jiratec, astupatd bine, pana va scadea pe jumaitate,

puindintr-insulun gran de moscos, // zahar alb, dram<uri>24. 48v

Acest fel de ostropiel s mananca cu tot feliul de pasarele.

Ostropielul de sardile care sd mandncd cu peste fript pe
gratar §i cu cezvirte de oae fripta si cu pasdri salbatece fripte.
Sa ei 6 sardele sa le speli bine cu vin alb, apoi pune-le intr-o
ulceluséd cu untudelemn in zi de sec, iara de dulce cu unt proas-
pat, si le topeste pe foc. Deci pune otet dram<uri> 50, zahar
dram<uri> 24, scortisoara intreaga dram<uri> 2, si sa le fierbi
pe foc lin, acoperita bine. $i cand il vei pune peste fripturi,

sd scoti scortisoara.
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Ostropielul de zeama de limde carele sa mdndncd cu
Sfripturi cald, cu potimichi, pui de porumb, puisori de gdina.
Sa iai flori de naramza, au de lamae au de chitra condima
dram<uri> 50, sa le pisezi bine in piulite, apoi amesteca-le bine
cu zeama de laméae dram<uri> 36, cu zahar dram<uri> 12,
scortisoarapisatadram 1, sile treci pen sitad. Sirece il vei pune
peste friptura.

Ostropielul de unt care sa mandnci cu sparanghel, coaste
48v de oae fripte Il .si alte lucruri. Sa iai unt proaspit dram<uri>

50, topeste-1in tigae, apoi pune a patra parte dentr-o nucsoara
si putintele cuisoare pisate, zahar alb dram<uri> 16,3 galbenari
de ou zbatute cu 12 dram<uri> de zeama de lamae. Si cald
pune-1 peste bucate.

Ostropielul de graunte de ghenuperi, care sid mindncd cu
gdinusi de padure, cu sturzi, mierle si alte pdsdruici, Sa iai
graunte de ghenuperi dram<uri> 8, sa le speli bine cu vin alb
si le pune apoi sa stea in vin 2 zile, mutand vinul de doao ori
zioa. Deci fiarbe-1 intr-o ulcea zmantuita cu 50 dram<uri> otet
bun, cu 28 de dram<uri> zahdr, cu un tenchiu de cuisoare
intregi si cu 2 dram<uri> de scortisoard intreagd, acoperita
ulceaoa bine sa nu rasufle, padna ce va scadea a treia parte.

Ostropiel verde. Saiaifoi de patranjai, varfari de spanaci,
macris de cel ce sd face in iarbd, pimpinela si putintica izma.
Toaca-le marunt si le piseaza bine, cu migdale au nuci pisate,
cu falii de paine prajite. Si dupre ce le vei pisa, sa pui piper

49 pisat si otet. // Deci, de vor fi bine pisate erburile, asa le vei

manca, iard de nu, sa le treci pen sita.

Alt ostropiel verde. Saiai foi de patranjai, sarpunel si pu-
tintica izma si alte erburi mirositoare si le piseaza bine, apoi le
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amo6steca bine cu piper, cu cimbir pisat, sare, si turburandu-le
cu otet, trece-le prin sita.

Ostropiel de prune uscate. Sa iai prune, sa le puiamoiuinvin
ros, cu paine prajitd. Apoi scoate-le sdmburii si le piseaza bine,
si cu vin de cela 1n care au statut amoiu si cu putintea agurida,
amo6steca-le bine, puind zahar, scortigoard, si le treci pen sita.

Ostropiel de erburi mkositoare. Sa iaibusiioc, patranjai ana
dram<uri> 4, cucunari curati i pisati dram<uri> 8,2 falii de
paine prajite si muiate in otet de trandafir si stoarse de otetul
acela, piseaza-le toate in piulite, puind zahar alb dram<uri> 8,
topit cu putintel otet si cu must de lamae.

Ostropielul in praf, de-al purta p<r>etutindinea si std mult.

Scortisoara dram<uri> 16, piper dram<uri> 2, cuisoare dram 1,

// nucsoara dram<uri> 2, coji de naramza dram pol, pdine"49v

prajita si pisatd, apoi muiata in otet si iard uscatd, dram<uri>
24, zahar dram<uri> 24, izma uscata dram<uri> 2. Fa toate
suptiri praf, si cdnd vei vrea sa mananci sa-1 amesteci cu otet.

INVATATURA DE A FACE
MULTE FELIURI DE SALATURI, DUPA VREMI.

alata de laptuci, pe deasupra cu otet, cu untudelemn si flori
de boranza au de limba boului.

Salata iar de laptuci, tdiate in parti, puse in strachind in-

prejur, si in mijloc iarba grasa si alte erburi bune, si pre mar-
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ginele laptucilor, flori de boranza au de limba boului, pe dea-
supra cu otet, untudelemn, sare si zahar.

Salatd de amestecatura de laptuci, foi de boranza, iarba
grasd, foi de matacina, varfari de molotru, izma, foi de bob si
erburi ce vei mai vrea, tdiate marunt, pe deasupra cum s-au zis
si la salata de laptuci.

Salata de andidii, fiarte cu apa si cu sare si pe deasupra //
cu capere date unda au falii de lamae, otet, untudelemn si
zahar.

Salata de sparanghel fiert, pe deasupra cu otet, untudelemn
si zahar.

Salata de sfeclerosii, fiarte intai au coapte inspuza, in calti
uzi, taiate falii, pe deasupra cu capere date unda, otet de tranda-
fir, untudelemn, sare si zahar.

Salata de capere date unda, pe deasupra cu stafide marunte,
otet de trandafir si zahar.

Salata iard de capere, muiate in otet, pe deasupra cu falii
de lamae, graunte de rodie, apa de flori de ndramza au de tran-
dafir si zahar.

Salata iard de capere, date unda, apoi puse amoiu in otet
tare. Deci le scoate din otet si le pune in strachina, pa deasupra
cu falii de sfecld rosie fiarte si untudelemn numai, fard otet.

Salatd de falii de lamae, puse amoiu catvas in apa rece, apoi
scurse bine de apa si puse in strachina, pe deasupra graunte de
rodie, // apa de trandafir si zahar alb.

Salatd de radacina de cicoare, fiarte cu apa si cu sare, pe
deasupra cu stafide marunte, otet, untudelemn, capere si zahar.

Salata de morcovi, fierti cu apd si cu sare, tdiati falii, pe

deasupra cu sare, otet, untudelemn si piper suptire pisat.
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INVATATURI DE A FACE SPETE DE RAMATOR,
LIMBI, CARNATI GROSI SI SUPTJRL

petile, dupa ce le vei tdia de la ramator, sa le ratunjasti
bine cu cutitul, ca sa fie ratunde. Dupre aceia, sa le pui
randuri intr-o copae curata, sdrandu-le bine cu sare multa,
si apoi sa pui alt rand peste acela, ca sa vie o spata peste alta
cu fetile lor, si iard sd le sari bine de o parte si de alta,
lasandu-le séa stea in sare zile 20. Deci plinindu-se acele zile,
sé le speli cu apé bine si sa le pui pe o scandura una peste alta,

fatd cu fata, si pune // altd scanduré pe deasupra, si peste 51

scandura pune ce lucru mai greu vei avea, au pietrii, fier, au ce
vel gasi, si le lasa sa stea sa sa tescuiasca zile 10-12, ca si le
iasa mustul tot si toatd humezeala. Deci, plinindu-se aceste zile
ce sus s-au zis, sa le speli iard bine cu apa si le pune in vin sa
le acopere de 2-3 degete, sa stea ceasuri 24. in vin de vei vrea,
pune ceva mirodii pisate, ce fel veipohti, casd iamiros. Apoi
le pune la soare au la aer sa stea zile 4-5. Deci le pune la fum
stamparat sa svinteze inca. Cand vei vrea si le usuci la fum,
pentru cad fumul sa nu sa lipeasca de spete, ci sa fie frumoase
si bune la gust, sd le Masuri cu hartie de ferestri si sa le legi
cu atd suptiricd, slab, cdt sd nu caza hartiile si sa le lasi sa stea
luni 3, atata la fum cat la aer.

Limbi. Limbile, asemene ca si spetele sa fac, cu atdta numai
sd osibesc, ca-n la lamura tribuesc sa stea zile 15, apoi s le
speli bine cu apa si dupre aceia sa le pui la fum o zi-doao. Deci

sd le ei si sa le legi perechi // si sd le pui la vant au la aer, sa51v

stea pand ce sa vor zvanta bine.

Cdrnati grosi §i scurti ce sa cheama salami francesti. Sa iai
carne pulpa macra dupre armul ramatorului au altui dobitoc,
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ocd 3, si sa o speli bine cu musilez au vin alb, si spalandu-o,
sa o pui la teasc, ca spetele i limbile, sa stea 24 de ceasuri, ca
sd iasd tot mustul si toatd humezeala. Deci ia untura iara de ra-
mator, oca 1 pol, piper numai zdrobit, dra<muri> 16, scortigoara
pisatda dram<uri> 16, cuisoare pisate dram<uri> 5, sare
dram<uri> 40; pisand carnea §i grasimea bine in pio de
marmurd, sa amesteci dresurile bine cu carnea, stropind cu
musilez au cu vin, si sa lasi sa stea in pio ceasuri 12; apoi
umple matile spalate si grijite bine. Deci dupre ce le vei umplea
vartos, cat numai sa nu crape, apoi legandu-le strans, inpungi-le
cu un ac suptire peste tot, si-i pune la soare au la aer, si tot a
treia zi 1i mai asaza sa sa svinteze. //

Alt fel de carnati grogi. la carne de curcad, de gdina au de
vitel sugar de vaca, cate parte una, apoi toaca-le bine si le
amestecd bine cu putintica slanina farad sorici, bine tocata. Deci
pune piper intreg, sare cat tribue, putintel chimen i coliandru
intreg, putintica frunzisoarapisata siamesteca-le bine toate
dinpreunad; si ia un mat de vaca gros si-1 umple vartos, apoi il
pune sa stea la vant 3-4 zile. Deciil fiarbe in apa, iard mai bine
in vin alb, puind si putintica coaja de lamae au de naramza, bu-
catele, pentru miros. Si dupre ce-1 vei fiarbe bine, sa-1 lasi sa
sd raceasca in vin si apoi sa-1 scoti §i sa-1 pastrezi, mancandu-1
rece, sa stea o saptamana si alta.

Carnati mici. la carne macra si grasa dinpreuna, dupre
armul vacii, fara vine, oca 2 pol, si o toacamarunt. Deciia sare
dram<uri> 40, insa cum vei vedea la gust ca iaste sarata cat
tribue, siméanta de molotru pisata dram<uri> 16, piper pisat
gros dram<uri> 16, si amesteca carnea bine cu acestea si o lasa
sa stea ceasuri 12. Deci umple matile // grijite bine si-i inpunge

cu acul ca ceialalti, si-1 pune apoi la fum, tampu <!> sa sa usuce
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ca si limbile. Si cdnd 1i vei manca, au cruzi sa-i mananci, au

fierti cu jumatate vin, §i calzi sa-i mananci.

Toate carnurile sarate, cumspete,limbi, carnati, pastrami
si alte carnuri sarate, dupre ce sa zvinteaza, s sa pastreze in

loc rdcoros si vanturos, sa nu sa strice.

Alt fel. Sa iai carnea sa o hancuesti foarte marunt si sa
pisezi mirodii de cateva feluri, si piper, si chimen, §i apoi sa
cauti o copae si sa pui un rand de carne, tot sa alegi pe degite,
puind-o in copae, tot cite putintea. Si daca vei pune un rand
de carne, sa pui peste acel rand sare si mirodii, apoi iar sa pui
un rand de carne si iar sa pui sare si mirodii, tot asa, pana ce
vel pune carnea toata. Apoisaincalzesti vin ca o oca sau mai
mult, precum vor fi carnatii, i apoi sa tot stropesti carnea cu
vin si sa o framéante doi insi, si tot sa toarne cate putintel vin
si sd o framéante, pana ce sa va face carnea ca aluatul, si apoi
"sd 0 acopere // pana a doao zi; apoi umple matile §i sa-i pui
afara, pe supt strasini, si a treia zi sa-iia i sa-ilateascd cuména
pe o masa, i iarad sa-i pue pe supt strasini; a treia zi iara sa-i ia
si sd-i turteasca cu sucitoriul, si tot a treia zi sa-i turteascd, pana

sd suptie. Deci sa-i lasi sa stea afara pana ce incepe a ingheta.

Cap de ramator. Dupre ce bine si frumos cdpéatana o vei
griji-o, sa fie alba, s o pui intr-o tingire mare cu nasul in sus.
Deci pune-i vin, otet, apa sa o acopere, sare si piper de ajuns,
pisat gros, puind si o ramura de molotru uscata intr-insa, au
putinticad siméanta pisata, ca sa-i dea miros, si o fiarbe bine, insa
nu pana sa va daznoda, ca nici un gust nu va avea, ca de multe
ori carnea iaste fiarta, iar nojat nu! S$i dupre ce va fiarbe, au

calda au rece, du-o la masa si cu mustar in tipsioare.
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INVATATURI DE A FACE VINURI FRUMOASE
SI DE FOLOS.

doftoresc si crdesc. Il la radicina de anghelina
\/dram<uri> 16, galanga, cardamomo [kianulea] amomo,

* udagaci, ana dram<uri> 3, coji de 1amée, coji de naramza,
sdmanta de coliandru ana dram<uri> 4, graunte de genepro
dram<uri> 8, scortisoara dram<uri> 12, cuisoare dram<uri> 2.
Toate acestea le piseaza gros si le pune intr-un saculetde panza
suptire, rard, si-1 leaga slab la gura. Deci il spanzura intr-un
buriu cu must de vedre 10 si-1 lasa sa steapana in primavara,
cand sa pritocesc vinurile, §i atuncea sa scoti saculetul, iara de
baut sa sa bea ca si alte vinuri noao.

Alt fel. Sa iai strugurii si-i pune sa sa zvinteze la soare 4-5
zile, curatind broboanele cele putrede. Deci mustesti-i de-i fa
must si ia de acest must vedre 10-12 de-1 baga intr-un buriu si
pune inlduntru, in buriul cu mustul, acestea: anghelica taiata
bucati dram<uri> 80, coliandru intreg dram<uri> 40, cuisoare
dram<uri> 3 si lasa-le inlauntru sa fiarba mustul cu dansele. //

Altfel. Sa iai rozmarin dram<uri> 36, samanta de ginepro
dram<uri> 60, pune-le in 10 vedre de must cum se-au zis la
celelalte vinuri.

Alt fel. Sa iai flori de laurusca uscate bine la umbra, maini
2, flori de soc iar uscate, maini 2, coliandru pisat gros, maini
3, pune-le intr-un sdculet de panza suptire, rara, si-1 spanzura
intr-un buriu cu must, vedre 10-12, sa ajunga la mijloc, si lasa-1
sa stea sa fiarba cu el zile 10-12, storcandu-1 in bute in toate
serile saculetul, apoi il scoate si-1 astupa bine buriul.
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Alt fel. Sa iai rozmarin, jales, izma, pelin, ana maini 2, sa
le pui intr-un buriu cu vedre 10-20 vin ros, sa fiarba cu iale,
intr-un saculet, cum se-au zis la celelalte vinuri, si dupa ce va
fiarbe, sd scoti sdculetul cu erburile si sd umplii buriul cu vin
sa stea plin.

Alt fel. Anghelica dram<uri> 3, galanga calamoromatico
ana dram 1, scortisoara dram<uri> 4, cubebe, cuisoare, frunzi-
soard, caculea ana dram pol, coji de naramza, // coji de laméae
ana dram 1, zahar oca pol, vin oca 3. Toate acestea, gros
pisandu-le, pune-le in vin sa stea zile 5-6. Deci stricura-1 prin
manica lui Ipocrat, si de acest vin fa supa dimineata si beaun
pahar in loc de cafea, ca iaste foarte bun, ca intareste capul si
stomahul, au dupe méncare bea un pahar in loc de vutca.

Altfel. Saiaivin vedre 3, scortisoara pisata dram<uri> 20,
zahar litre 3, frunza de 1dmae mana 1; fa un saculet lung si pune
scortisoara in el si-1 pune in buriu, sa nu dea de fund, si-1 lasa
sa stea 4 zile, iara zaharul si frunzele pune-le inlduntru, in bu-
riu. Deci bea den el.

Alt vin ce sa zice bozun. Sa iai vin vedre 1, scortisoara
dram<uri> 20, cimbir dram<uri> 2, acestea toate piseaza-le
gros; caculea nepisatd dram 1. Pune-le intr-un buriu sa nu fie
plin, ca sa sa poata zbate in toate ceasurile, si, astupandu-1 bine,
lasa-1 sa stea 3 zile. Deci ia miare oca 2, vin oca pol, fiarbe-o
cu vinul, de o spumeaza bine §i, dupa ce o vei spuma, lasa-o //
sa sa raceasca, apoi o pune in buriu si-1 cleatina buriul bine, sa
sa amestece, vreo zi. Deci lasa-1 sa stea nemiscandu-1 nimic,
si va fi facut.

Alt fel. Sa iai vin vedre 1, scortisoard dram<uri> 10, cui-
soare dram<uri> 2, piper dram<uri> 5, cimbir dram<uri> 2,
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caculea dram<uri> 40, si le pune in buriu si-1 amesteca zile 3.

Deci pune miare ocd 2 curatitda si-1 lasa sa sa asaza.

Alt fel, muselez. Sa iai must dulce, vedre 30, si-1 fiarbe
pand ce va scadea vedre 10, spumandu-1 des, apoi lasa-1 sa sa
raceascd bine si-1 bagd intr-un buriu, lasdndu-1 dasart, ca fiarbe,
de 3-4 degete; apoi pune in el scortisoara dram<uri> 50, cui-

soare dram<uri> 8.

Vin ipocratic. 1a vin ros au alb, vedre 12, scortisoara
dram<uri> 20, cuisoare dram<uri> 4, cimbir dram<uri> 3;
toate cate s-au zis zdrobesti-le si le bagad in vin si lasd sa fiarba
vinul cu iale. Si dupre ce sa va asdza de fiert, astupa bine buriul

ca sa nu rasufle. //

INVATATURI DE A FACE
MULTE FELIURI DE VUTCL.

&+utca de graunte de ginepro. la vin alb bun, tare, oca 10,
|J graunte de ginepro dram<uri> 20, pune sa stea amoiu in

™ vin ceasuri 24, apoi scoate vutca; ia dram<uri> 4 di
ginepro zdrobit, nu pisat, cu 5-6 grane de moscos si le pune
inlauntru in vutcd sa stea 4-5 zile intr-o sticld, apoi o scurd prin
maneca lui Ipocrat. Deci stricurdndu-o, indulceste-o cum vei
vrea de dulce, sugiulep lung, facut cu apa de flori de ndramza
au de trandafir, si o lasa sa stea 8 au 10 zile sa sd asaze bine,

apoi o scurd incitigor, ca sa nu sa turbure, si va fi facuta.
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Vutcd de scortisoard. la vin alb bun, ocd 10, scortisoard
dram<uri> 30, fa cum se-au zis la cea de ginepro, insa dupre
ce vei scoate vutca, sd pui scortisoara zdrobita dram<uri> 10.

Vutca de chitrd i de lamde. 1a vin oca 10, coji de chitra au
de lamae, dram<uri> 30, fa vutca cum se-au zis, apoi pune
dram<uri> 10 au 20, pe urma ca la celelalte.

Vutcd de coji de ndaramza. Il 1a vin oca 10, coji de naramza
dram<uri> 30, fa vutca cum se-au zis la celelalte, apoi pune
coji dram<uri> 5.

Vutca de anghelica. 1a vin ocd 10, radacini de anghelica
taiata bucati, dram<uri> 30, fa vutca, apoi pune dram<uri> 10.

Vutcd de flori de margaritirel. 1a vin oca 10, flori maini 4,
fa vutca, apoi pune maini 2.

Vutci de trandafir. 1a vin oca 10, flori de trandafir maini
8, fa vutca, apoi pune maini 2.

Vutca de anason. 1a vin oca 10, anason dram<uri> 40, fa
vutca, apoi pune anason zdrobit dram<uri> 20.

Vutcd de cuigoare. 1a vin oca 10, cuisoare zdrobite putintel,
dram<uri> 8, pune-le in vin sa stea ceasuri 24, astupata bine
caldarea, apoi scoate vutca dupa obicei si o indulceste cu sirop
lung, cum 1iti va placea de dulce.

Vutcd de stomah si de cap folositoare. 1a vin oca 10, calamo

56'

aromatico, anghelica, galanga dram<uri> 3, //udagaci dram<uri> 56v

1, scortisoard dram<uri> 8, cuisoare, frunzisoard, dram pol, lasa
sa stea infuzion zile 2, si apoi scoate vutca.. Dupre aceia,
indulceste-o cu giulep de coaja de 1amae, moscos grane 5.
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INVATATURI DE A VAPSH VUTCILE.

a vutca de ce fel vei vrea, oca 1, crAimazu <= carmaz>
ram<uri> 2, pisat bine, si-1 pune in vutca sa stea 4-5 zile
pe soba calda, zbatand adese zioa, apoi o strecurd si o pune

in vase de sticla.

Alt fel, rosie. 1a sandal rosu pisat, dram<uri> 3, fa cum

se-au zis.

Alt fel. galbena. la radacina de carlina pisata, dram <uri>

4-5, fa in chipul celor de sus ce s-au zis.
Alt fel. Ta sandal galben. dram<uri> 8. fa cum se-au zis.

Vutca verde. 1a must de foi de micsinele, dram<uri>27; fa

iar ca celelalte.

Rosolin frantozesc. la rachiu de vin, nu drojdii, oca pol, si-1
pune intr-o sticla cu gatul stramt. // Deci pune intr-insul piper
alb, grane 4, piper lung, grane 2, frunzisoara dram 1, cuisoare
dram<uri> 12, cimbir dram 1, anason, caculea ana grane 10;
toate acestea zdrobesti-le si le pune in sticla, astupand sticla
bine. s o lasi sd stea in pimnita, la rdcoare, ceasuri 24, apoi sa
le stricori prin manica lui Ipocrat, storcand putintica lamae cand
il vei strecura. Deci sa iai zahar dram<uri> 150 sa-1 fierbi
[apena] si cu acel zahar tot, sa-1 indulcesti, si iara sa-1 mai treci
prin manica lui Ipocrat, puind si grane 6 de moscos pisat, cand

veipune zaharul.
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INVATATURI A FACE MULTE FELIURI
DE DULCETURL

oji de naramza i de lamde. Sa iai coji de lamae groase si
sa le cureti de miezul sau pelitile cele didesupt. Deci sa
le pui in apa amoi, sa stea 4 zile si 4 nopti, premenind apa
de 2 ori zioa, apoi le scoate dintr-acea apa si le pune in apa
cand fierbi, fierbandu-le pana ce sa vor muia. Deci scoate-le si

le pune in apa rece sa stea alte 2 zile amoiu, mutand adese // 57v

zioa apa, apoi sa aibi gata la fiegcare litrd de coji, o litrd si
jumatate de zahar topit §i curatit, si sa pui cojile in zaharul acela
si, incet, incet. Ie fiarbe ca un ceas, spumandu-le cu lingura.
Deci le ia de la foc si le lasd sd stea in zahar 8§ zile, incalzin-
du-le pe spuza au pe carbuni in toate zilele cédte o data, ca sa
patrunza mai bine zaharul cojale; si umplandu-se acele zile, sa
le pui intr-un vas §i le pastreaza.

De naramza. Asemene sa fac cojale de naramza, numai
tribuesc sa stea mai mult in apa si sa sa fiarba in doao ape, intai
mai putin, §i sa lapezi apa aceia, apoi sa pui altd apa si sa le
fierbi mai mult, pana ce sa vor muia céat tribue, §i apoi urmeaza
de le fd ca cum s-au zis de cojile de lamae.

Alt fel, de lamai i naramze. la 1amaile si naramzele si le
cura suptirel de coaja, au le rdzuiaste pe o rdzuitoare marunt,

cat sd-i iasd // coaja cea deasupra galbena, iara nu sa strici alba 58

carnea. Deci, dupre ce Ie vei curuta <!>, s le tai in 5-6 parti
coaja si sa le scoti miezul, apoi le pune de le fiarbe cu apa,
puind intr-acea apa si un miez-doao de lamae de acele curate,
intregi, storcandu-le intai catvas de must in apa cu cojile si,
asa, le fiarbe cat tribue. Dupre aceia, le scoate din apa unde au
fiert si le baga in apa rece, sa stea pana ce vei fiarbe zaharul
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sirop lung, apoi lc curata de pelite si de alt ce va avea si, spa-
landu-le bine, Ic pune in tingirea cu siropul sa fiarba ca un sfert,
apoi le pune intr-un borcan sa stea 2 zile si 2 nopti, au $i mai
mult; apoi curad zaharul si lc fiarbe iard ca un sfert au si mai
bine, apoi il pune iar peste coji, rece, sa mai stea o zi, apoi le
fiarbe cu zaharul catvas dinpreuna si, racindu-se, le pune in
borcan si vor fi facute.

Alt fel. Dupre ce le vei cura naramzele cum sus se-au zis,
sd le fierbi cu // apa catvas, la fiertura lor, pana ce sa va dezlupi
miezul de coji, apoi le scoate si le pune in apa rece. Deci le
cresteaza cu cutitul didesupt si le scobeste cu lingurita de fier
de le scoate tot miezul si, dupre ce le vei scoate, le pune de le
mai fiarbe iard in apa ce au mai fiert, pana ce vor veni la fiertura
lor, si apoi le fa cum se-au zis sus si de celelalte taiate falii.

Alt fel. Sa iai cojile de ldmae i de ndramze i chitre §i sa
le pui in apa sa stea 8-10 zile, premenindu-le in toate zilele cate
o datd apa, pana ce cojile sa vor lucii §i curate si vor piarde
amaraciunea, apoi le scurd din apa si le zvinteaza. Deci ia miare
fiarta si spumata, caldicea, si o pune peste coji sa le acopere si
in toate zilele cate o data le incalzeste bine, pdna ce le va
patrunde miarea bine, apoi fiarbe miarea bine si o pune peste
coji si vor fi facute. Iara vrand sa le faci cu zahar, sa fierbi
zaharul // i sa-1 pui peste coji.

INVATATURA DE A FACE DULCETURL

rand a face dulceturi curand, fiind de grabu, sa iai miare
oca 1, apa de trandafir oca pol, deci ia cate poame vei
vrea, cat sa poatd incapea, cum: pere, caisi i proci si le
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fiarbe cat tribue a fi fiarte. Deci le scoate si le pune pe deasupra
scortisoara §i cuisoare pisate. intr-acestas chip indata sa poate

face dulceturi cand ar tribui in grab.

Agres ros. Dupre ce vei curata de coade agresul, fiarbe
zaharul au miarea, apoi pune agresul inlauntru si-1 fiarbe, pana
ce-1 vei spuma bine. Deci il lasa sa sa raceasca si, dupre ce sa
va raci, sfarsaste-1 de fiert, socotind zaharul au miarea sa fie

fiarta cum sa cade.
Mure. intr-acestas chip sd fac si murile cand sant can rosii.

Prune. 1a prunele cand incep a sa coace, adecate parguite.
Deci inpungile si le baga in apa calda, puind si putin otet, si
astupa bine vasul. Deci le pune pe foc de // incalzeste bine apa,
iar sa nu le fierbi. Deci cand vor incepe a inverzi, ia-le dupre
foc si le lasa sa sa raceascd in apa lor. Apoi, dupre ce sd vor
raci, tiind bine pururea astupat vasul cu iale, scoate-le din apa
aceia si le pune in apa rece. Deci fiarbe zaharul au miarea, apoi
cura prunele bine de apa si le baga in zahar si le fiarbe pe foc
iute. Si, dupa ce le vei spuma bine, ia-le dupre foc si le lasa
sd sa raceasca. Deci le sfarsaste de fiert cu foc iute, pana ce
zaharul au miarea va veni la fiertura lui, apoi le scoate si le

pune in vas.

Piarseci. Fiarbe piarsecile cu apa pana ce vor incepe ali sa
lua coaja. Atuncea ia-le dupre foc si le pune in apa rece. Deci
dupre ce sd vor raci, cura-le de coaja si le pune sa sa scure de
apa. Apoi fiarbe zaharul au miarea si le pune inlauntru si le

fiarbe catvas cu foc iute. Deci le lasd sd sa raceasca, apoi le

fiarbe cét trebue, // pana ce zaharul au miarea va veni la fiertura 60

lui.
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Agurida. 1a agurida cand incepe a sa coace, farad coade, si
o pune in apa rece; apoi incilzeste altad apa si pune apoi
intr-aceia, astupand vasul bine, si o fiarbe cu foc lin, pand ce
va incepe a-si piarde fata cea verde. Deci o ia dupre foc si o
lasa sa sd raceasca, apoi o scoate din apa aceia si o pune in apa
rece; apoi fiarbe zaharul au miarea si, scurand agurida de apa
bine, o pune in zahdr si o fiarbe pana ce va veni zaharul au

miarea la fiertura lui.

Gutui. intr-acestas chip sa fac si gutuiele, puind pre urma

ceva cuisoare pisate au coji de naramza.

Ciresa. Sa iai ciresile nu prea coapte si le cura de coade;
apoi fiarbe zahar au miare, si dupre ce le-i fiarbe, le pune in
zahar de le fiarbe ca un sfert de ceas; apoi le ia dupre foc si
le lasa sa sa raceascd, apoi iar le mai fiarbe, pana ce va veni

zaharul la fiertura lui. //

Caisii au zarzare verzi. Pune caisile in apa rece, care cum
o curati. Deci incalzeste apa si le pune in apa calda, puind si
putintel otet, astupand bine vasul, apoi le fiarbe pana ce sa vor
ca-nverzi. Apoi tragi-le dupre foc si le lasd sa sa raceasca. Deci
le scoate din apéa si le pune in apa rece, apoi fiarbe zaharul
catvas si scura caisile bine de apa si le pune in zahar si le fiarbe

cu foc iute, pana ce va veni zaharul la fiertura lui.

Agres verde. intr-acestas chip sa face si agresul, casicaisili. I
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INVATATURA DE A FACE
APA DE TRANDAFIR MIROSITOARE.

a flori de trandafir parti 2 si de soc, zvantate la soare, parte
1, de leustean parte pol, tai-le toate marunt si le pune intr-o
oald zmantuitda cu cuisoare s§i scortisoard pisate, de
fiestecare cate dram<uri> 40, si le pune la soare sa stea zile 8.
Deci le pune in caldare si scoate // apa, si la gura tevii pune

moscos au belgioin au storace licfida cand vei scoate apa.

Alt fel. Sa iai flori de trandafir cu floarea lor cea galbena
denlauntru, oca 1, cuisoare dram<uri> 8, belgioin dram<uri>
4, scortisoara dram<uri> 12; toate acestea piseaza-le bine si le
amesteca cu florile de trandafir si le pune in caldare de scoate
apd, cu foc lin, pana ce va esi toatd humezeala trandafirilor.
Anoi, apa ce vei scoate pune-o la soare sa stea o luna sa sa
limpezeasca si vei vedea lucru frumos.

INVATATURA
DE A FACE CERNEALA DE SCRIS BUNA.

A

nvatatura lui Fior Avanti. Sa iai gugosi de cerncald, si le
pisezi gros si sa le pui amoiu in apa, sa stea ceasuri 24.
Deci sa le fierbi pana ce vor scadea a treia parte si, dupre
aceia, la fiesce litrda de apa sa pui piatra cailor dram<uri> 16,
comid dram<uri> 4 si fiarbe pana ce sa va topi §i piatra si
comidul, apoi sa-1 strecori ca iaste facuta; iar fiind groasa, pune
apa de trandafir.
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61v Alt fel. 1l Ta gugosi de cerneald si le piseazd gros,

dram<uri> 40, piatra cailor di cea verde, dram<uri> 24, comid
dram<uri> 16, sare dram 1, pune-le toate intr-o oald zmantuita
cu 5 lit<re> de vin alb tare, cald cat sa va putea sa arza,
astupand bine oala, si o lasd vara la soare, iar iarna pe soba, sa
stea zile 15, mestecand cu un lemn in toate zilele.

Alt fel. Ta gugosi de cerneald dram<uri> 24, piatra cailor
dram<uri> 16, comid dram<uri>4 si panla 6, vin alb onte 33.
Gugogsile sd le pisezi catvas si sa le pui in vin sa stea zile 8§,
amestecand de doao ori zioa, si mai de multe ori, insa nici la
soare nici la foc sa le pui, iar comidul sa-1 pui amoi in vin de
cel ce sus s-au zis, sa-1 acoperi, lasandu-1 cat si gugosile, ames-
tecandu-1 in toate zilele, pdna ce sd va topi, pe urma sd nu mai
amesteci gugosile, fara cat sa le stricori pentr-o carpa si sa
amesteci vinul cu comidul bine. Deci apoi sa pui piatra cailor
pisata si sa le pui iar in oala, sa mai stea zile 4, au si mai mult,

62 // amestecand iara in toate zilele, si apoi va fi facutd cerneala.

INVATATURA DE A SPALA ARGINTURILE,
VASE DE COSITOR I DE ALAMA I DI CIOAE.

rginturi. la sare suptire pisata si cu drojdii uscate dupre bute
1$i o amesteca bine, fa praf suptire, si cu acest praf freaca
bine arginturile, apoi le sterge bine cu o carpa uscata, au

aba mai bine.

Alt fel. Sa iai cenusd cernutd si cremotartaro si sa faci lesde
foarte iute. Deci, cand vei vrea sa speli arginturile, sa faci
spuma cu sapun cu acea lesde si, cu o carpa, freaca bine argin-
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turile. Si de vei vrea sa le lucesti, sa faci de otel ca un dinte de
caine si-1 uda intr-acea lesée, si cu acela sd le sclivisesti.

Vasele de cositor. Sa faci lesie foarte iute, cu cenusa, si
sd o fiarbi bine, si-ntr-acea lesie sa speli vasile, apoi sd le stergi.
Deci, cum le vei sterge: sd iai un petec de pasld au de aba

uscatd si le freaca bine, Intorcand cu iutime inprejur // vasele 62v

ca sa sd luceasca.

Alama i cioae. la lesae foarte iute si-nlauntru sa pui la o
litra de lesde dram<uri> 8 de piatrd acra. Deci ia o carpa si o
uda intr-acea lesde si freaca-le bine; si dupre ce le vei curati
bine de pete, spala-le si le.sterge bine, apoi dupre ce le vei
sterge, sa iai pamant de cel ci fac oale, sd-1 faci praf suptire;
deci ia o carpa si o presard bine cu praf de acela si freacad bine
vasele, cd atata sa vor spala si luci, cat iti va parea cad sant noao.

Alt fel. Caramida noao pisatd suptire si legata intr-o carpa de
in, si cu aceia frecand alama au cioaia, o faci ca cand ar fi noao.

INVATATURA
PENTRU SPALATUL ARMELOR RUGINOASE.

a sticla de cristal parti 3, cremene parti 2, si ie fa praf. Deci
ia 0 bucatd de piale au de postav si o stropeste cu apa de
clei intdi, de cires au de alt fel, apoi o presara cu praful

de cel ce s-au zis, // i sa o lasi sa sa usuce si, dupre ce sa va 53

usca, cu acea piale sa freci rugina Intdi dupre arme. Dupre
aceia, sd ei piatra acrd dram<uri> 6 pol, magnit, piatra pomice
<I>, colofanio, unt de scorpie ana dram<uri> 4 pol, untura de
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cerb dram<uri>45. Dupre ce vei face prafcele ce sant de facut,
sd-1 amesteci cu untu de scorpie si cu untura de cerb, cu care
amestecatura de iznoava bucata de piale ce s-au zis sd o
stropesti si sd o usuci cat va tribui, si apoi sa freci armele.

Alta. Cand rugina va fi patruns arma de nu sa va putea
sterge, tribue sa nu o strici cu rasul, ci sa o ungi intai cu unt de
tartariu, cum de licfio si sa o lasi sa stea catvas, apoi sa o freci
cu acele ce s-au zis.

A PASTRA ARMELE LUCII SI CURATE,
CA SA NU RUGINEASCA.

a iai cositoriu calcinat, sa fie curat, far de plumb,

dra<muri> 8, untudelemn dram<uri> 32, unt de ceara

destilat dra<muri> 8, amesteca bine si lasa sa stea zile 8
au 10. Deci sa le pui in baligad de cal calda sa stea zile 40, apoi
il dezgroapa si scura partea cea // mai limpede si incalzeste
armele la foc, d-abia sd nu arza, si le unge cu acest unt, ca nu
vor mai rugini.

Untul de ceara destilat, singur, pastreaza foarte bine
metalurile de rugina.

Alt fel. 1a ceruza pisata si o amestica cu catran §i unge
armile cu aceia, ca foarte <bine> le pastreaza de rugina.

Alt fel. 1a untura de ramator, untudelemn, ceara noao,
biaca, adeca ceruza, amestecéa-le toate dinpreuna si le topeste
pe foc lin. Deci cu de aceastd unsoare unge armele, ca le
luceste si le pazeste pururea lucii si curate de rugina.
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INVATATURA DE A FACE IARBA DE VANAT,
PENTRU FUZIE I DE PISTOALE.

a iai silitrd dra<muri> 190, pucioasa dram<uri>23, car-
buni de lemn cainesc dram<uri> 27, piseaza-le dupre

obiceiul erbii.

Alt fel. Silitra parti 10, carbuni, pucioasd de fiestecare cate
parte 1, si fa iarba dupre obiceiu.

Alt fel. Sa iai silitra litre 3, lamurita cu apa fiarta, cu
iarba ce sa chiama canfora, pucioasd dram<uri> 32, carbuni
de alun dram<uri> 48, canfora dram<uri> 4, si fa iarba, dupa
obicei.
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GLOSAR

acioae, cioae = aliaj (bronz, dar nu numai) din care se fac diferite
obiecte de uz casnic, clopote etc.

agrise = fructele albe sau negre, cu gust acrisor, ale unui arbust
autohton, de gradind sau de camp.

agurida = struguri necopti, acri.

amoiu = macerare, inmuierea in apa, otet sau vin.

amomo = ghimbir, planta erbacee aromatica, din regiunile sub-
tropicale.

ana = cét..., cat, de fiecare cate..., in parti egale.

andidii = andive, radacini de cicoare.

anghelica = planta erbacee aromatica, autohtond, intrebuintata si ca
leac.

anghinare = planta erbacee spinoasa, autohtona, in parte comestibila,
intrebuintata si ca leac.

apena =putin.

arm, armuri - partea piciorului unui animal intre genunchi si sold.

au = sau.

belgion = smirna, rasina extrasa din scoarta unui arbore exotic.

boranza = planta comestibila autohtona.

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, cocos castrat.
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cardamomo = cardama, drobusor, planta erbacee, folositd drept
colorant (in albastru?).
carlina = plantd din familia compozitelor.
caldare dc scos apa = alambic, pentru distilarea alcoolului.
cennamomo V. kennamomo.
chitra = grepfmit.
cicoare, radacini de ~ = andive.
timbir= cimbru, de gradina sau din flora spontanee.
cioae = vezi acioac.
clean = peste de apa dulce, din familia crapului.
condimd = condiment.
craniaz, carmdz= fructe mici rosii sau negre ale unei plante erbacee.
folosite drept colorant.
cremotataro sau ,,unt de tartariu" = crema de tartru.
cubebe - fructul unui arbust, asemanator cu boaba de piper.
cucunari, coconari - seminte ale unei varietati de pin, din sudul
Italiei, Greciei, Asiei Mici.
cura, a ~= a scurge (apa din legume, carne etc); a curati.
dram = unitate dc masura pentru greutate (cea 3 grame) si pentru
capacitate (intre 3,22 - 3,80 cm’).
dres, dresuri= mirodenii; plante, fructe sau seminte aromatice, ori
cu gusturi picante, folosite ca ingrediente.
felegean, filigean - ceasca turceasca pentru cafea, fara toarta.
Fistic, Fisticuri = samburi ai unor fructe de arbust din tarile calde, de
culoare galben-verzuic, cu gust exotic.
frunzisoard = foaie de dafin.
fuzie= arma, pusca.
galanga - rizomul unei plante medicinale.
ginepro=ienupar.
giulep = salep, sirop.
giumertu = darnic, generos, a nu fi zgarcit.
gran = unitate de masura, a 50-a parte dintr-un dram.
hancui, a ~ (corect, hacui) = a tdia in bucati mici, a toca marunt.
hartie de fereastra= o hartie mai rezistenta si probabil transparenta,
care se punea la ferestre, in loc de sticla; pergamentoasa.
i=si.
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iproci - si altele.
ispec (in expresia tdiat ~ ) = tdiat marunt, tocat.

iznoavd, dc ~= din nou.
indcz.at - indestul
inluzion = infuzie.

jales = planta erbacee cu frunze ovale si flori purpurii.
Jjugastiv = peste de rau dc munte.
kennamomo sau kiunulea amomo = scortigoara.
lamura = in expresia a sta la ~ = a sta la scurs.
lamuri, a ~= a curata (scurge) de partile impure continute, a alege
partea buna; a limpezi.
laurusca = vita de vie salbatica.
licfida - lichid.
litra = a patra parte dintr-o oca, egala cu 100 dramuri.
lostota=lostrita, peste rdpitor, asemandator pastravului.
matdcind, mdtdaciune - plantd erbacee aromatica, roinita.
mdneca lui Ipocrat = saculet folosit pentru filtrarea lichidelor.
mirodii = mirodenii, ingrediente, condimente.
moiu = vezi amoiu.
molotru - sulfina.
moscos - planta erbacee cu flori galbene-verzui, cu miros de mosc.
muselcz,, musilez = vin fiert cu scortisoara si cuisoare; sos facut
cu vin, pentru fripturi s.a.
naramza, naramzd = varietate de citrice, asemanatoare portocalei,
cu gust dulce-amarui.
nojag- probabil un anumit grad de fierbere (a carnii).
nucsoara= fruct exotic, folosit drept condiment, asemanator unei
nuci mici.
oca = unitate de masura pentru capacitate si greutate, variind dupa
regiune,
oca pol = 0 ocd si jumatate.
onte = uncii.
ostropiel = sos picant preparat cu diferite ingrediente, adaugat la
fripturi.
patlageane mohordte =patlagele vinete.
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pdine frecatd = pesmet.
piftie = aspic.
pimpinela = planta erbacee aromatica; anason.
plachie=. aici cu sens de vas de bucatarie; tava.
podet = peste de rau de munte, scobar.
pol= jumatate.
pomice, piatrd ~= piatra ponce.
posmag = paine taiata felii, uscatd sau prajita; pesmet.
ramator = porc.
ranza = stomac, abdomen/continutul lui.
rodie = fruct de import, de marimea si aseméanarea unui mar.
rozmarin = arbust aromatic.
sacdz = colofoniu, rasind de conifere.
santal = lemn rosu si galben, din arbore originar din Extremul Orient.
sarpunel = planta aromatica.
sclivisi, a ~= a lustrui.
scortisoard - scoartaunui arbore oriental, folosita drept condiment.
spanaci = spanac.
storace = stoarce.
sofran - planta erbacee din care se extrage o substanta aromatica
si coloranta.
tenchiu = a patra parte dintr-un dram.
tigva = fructul unei plante erbacee din familia cucurbitaceelor.
udagaci= lemn de.aloes.
undd, ada~= a da in clocot, a opari.
vin ipocratic = vin preparat cu plante aromatice; medicinal.
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POSTFATA

entru a spori interesul cititorului fatd de aceasta Carte de

bucate, dam aici cateva repere despre ceea ce insemna modul

de trai al protipendadei societatii in epoca brancoveneasca si
in tot secolul fanariot, timp in care a circulat manuscrisul, evident cu
accent pe obiceiurile legate de bucatarie si servitul mesei de fiecare
zi, de sarbatori sau festinuri.

Ochiul strainului care a poposit mai mult sau mai putin pe
meleagurile noastre a inregistrat o serie mare de aspecte ale vietii
cotidiene de pe toate palierele societatii, inclusiv deci din casele
boieresti in care a fost primit cu multa generozitate, iar memoriile
sau relatarile lui de calatorie (unele de nivelul studiilor.de sociologie
ori etnografie), scrise pentru publicul occidental, se constituie, cu
unele rezerve, intr-un izvor de prima categorie pentru tema in dis-
cutie. Cronicile sau documentele interne, prin natura lor, nu ne puteau
lasa decat informatii sumare §i cel mai adesea indirecte in acest do-
meniu. Exceptie face istoricul si savantul domnitor Dimitrie Can-
temir care se adreseaza, insa, In binecunoscuta sa Descriptio Molda-
viae (Descrierea Moldovei) unui cititor strain'. Abia operele literare
din a doua jumatate a secolului al X1X-lea, care evoca perioada
fanariota din ultimele sale decenii de existentd, folosind documenta
de arhivd si memoria colectiva inca vie, completeaza cu detalii,
retrospectiv, imaginea societatii din perioada amintita.’

Ceea ce impresioneaza pe strain este ospitalitatea boierilor (va-
ditd mai ales in Moldova’, placerea lor deosebita de a intinde mese
si de avea multi musafiri’, de a le oferi ce aveau mai bun (desigur
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si din orgoliu, din dorinta de a epata). Dar foarte multi autori, veniti
dintr-o lume cu alt grad de civilizatie si cu deosebire in a doua ju-
matate a secolului fanariot, au cuvinte deloc mégulitoare referitor la
gustul bucatelor sau la conditiile de igiend In care acestea sunt
preparate ori servite la masa.’

Una din componentele principale ale vietii mondene erau vizitele
si, legat de acestea, organizarea de mese bogate cu sau fara ocazii
speciale. Marea boierime (prin definitie, marii dregatori) isi trdia un
capitol important din viatd prin participarea la mesele si ospetele
organizate intotdeauna cu un anumit ceremonial si cu fast. mai mic
sau mai mare, la Curtea domneasca, prilejuite de multele sarbatori
religioase de peste an, de evenimentele din familia domnului (nunti,
botezuri, care nici ele nu erau putine) sau grandioasele festinuri
oferite 1n cinstea nenumaratilor soli/ambasadori strdini in drumul lor
spre sau dinspre Constantinopol’, festinuri la care comesenii se
numadrau cu sutele.

Cronicarul brancovenesc Radul Grecianu consemneazid 1in
,Istoria" sa zeci de asemenea ospete ce aveau loc anual, fara sd dea
insa detalii. Spre exemplu, despra nunta din 1706, a fiului cel mare
al domnului Tarii Romanesti cu ,,0 cocoand a lui Balsu stolnecul"
din Moldova, nas fiind vestitul om de cultura, stolnicul Constantin
Cantacuzino, eveniment de mare anvergura, nu spune decat ca a durat
12 zile ,facindu-se foarte frumoasd si minunatid oradnduiald si
domneasca podoaba"’. La fel de parcimonios relateazd si despre
nuntile altor opt odrasle ale lui Constantin Brancoveanu, ca si despre
mesele pe masura ce au urmat unor festivitati ocazionate, spre exem-
plu, de sfintirea in 1707 a bisericii Sfantul Gheorghe din Bucuresti
(ctitorie brancoveneascd, invitat fiind insusi patriarhul Ierusali
mului’); ori despre ,,banalele" ospete ce se tineau lant in anii de pace
in ,,preumblarile mariei sale", ce puteau dura si cate 20 de zile, in
sotit de marii boieri, pe la diverse mosii §i manastiri’.

Unele amanunte despre asemenea ospete avem, in schimb, de ! «
florentinul Méria-Antonio Del Chiaro, bun cunoscator al vietii de 11
Curtea lui C. Brancoveanu si a domnilor urmatori (Stefan Cantacu-
zino si Nicolae Mavrocordat), unde a functionat timp de peste sa”e
ani (din primavara 1710) ca secretar de limba latind si italiand. Pentm
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a nu altera frumusetea expunerii atator detalii, reproducem aici pasaje
ceva mai largi din bine cunoscuta sa lucrare Storia delle moderne
revoluzioni della Vallachia (revolutie, cu sens de schimbare,
cf. N. Iorga). Iatd cum descrie banchetul oferit de domn boierilor
in zi de Paste, ceremonial ce se repetd, de altfel, in toate zilele de
sdrbatoare: ,,.Dupd slujba religioasa, la ora mesei, traimbitasii dau
semnalul, si se aduc in sala cea mare mancarurile. Boierii de primul
rang, impreund cu domnitorul, sunt serviti intr-o odaie vecind cu
vutcd si dulceata <ca aperitiv! — 1.0, dupa care 1si spald, in ordine,
mainile, isi desbraca hainele care raman prinse la gat numai in copca,
cu manecile atarnate la spate, dupa care pranzul este anuntat. in
frunte cu principele se indreapta toti spre sala de mancare, isi ocupa
locurile, dupd demnitatea fiecaruia, afard de cei ce stau in picioare
la spatele principelui pentru a1 servi. De se intdmpla un patriarh la
masa (cum a fost cazul pe timpul meu, cu cel din Erusalim sau
Alexandria), acesta ocupa capul mesei, la dreapta principelui. in
lipsa patriarhului, mitropolitul Valahiei ocupa un fotoliu cu spatar,
langa domnitor, in capul mesei. Urmeaza apoi marii dregatori, dupa
rang, unul in fata altuia."

Réaman in picioare cu anumite atributii: spatarul (comandantul
cavaleriel) — tine sabia §i cuca domneasca; postelnicul (maresalul
Curtii) — gata sa dea ordine; paharnicul — toarna vin domnului;
stolnicul — serveste bucate domnului; medelnicerul — ii tine lighea-
nul pentru spalatul méainilor; aga (comandantul infanteriei) — gata
sd dea ordine ,,militiei". Acestia, dupa un ceas de servit pe domn la
masa, se retrag 1n altd sald, unde sunt serviti, la randul lor, cu aceleasi
bucate si onoruri, dupa care se reintorc la masa domnului, unde incep
toasturile.

Separat, in apartamentul doamnei, are loc o altd masa, ,,cu aceeasi
oranduiald, cu jupanesele care ocupa locurile sau servesc ca si res-
pectivii lor barbati".

in timpul toasturilor, toti comesenii se ridica in picioare, cu ex-
ceptia mitropolitului. Primul inchind mitropolitul in séndtatea dom-
nului. Al doilea toast este pentru ,,imparat” (termen intentionat am-
biguu: pentm sultan, ori imparatul de la Viena?). Apoi, domnul bea
in sanatatea fiecarui (!) boier. Astfel se toasteaza si se bea timp de
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vreo trei ore, dupa care domnul inchina ultimul pahar in slava lui
Dumnezeu, ,,care prin mila sa am ajuns sanatosi aceasta sfanta zi, ne
rugdm sa ajungem la anul la aceeasi zi sfanta, cu sanatate si pace".
Primele toasturi sunt insotite fiecare de salvele a 12 tunuri si a 2 000
de pusti, urmate de ,,muzicile de afard": trambite, tobe, timbale, flaute
etc; induntru se cantd muzicd bisericeascd. ,,Se da porunca si celei
tiganesti, cu vioara si cobzad, si se cantd si din gura, dupa dorinta
domnului".

Dupa ce descrie si obiceiul legat de masa din ziua de Sf. Vasile
(vezi placinta cu ravase si impartitul darurilor), Del Chiaro face si
unele generalizari si da si alte detalii: o datd incheiate toasturile si
salvele, armata din curte pleaca spre cazarmi, fiecare companie cu
steagul ei. Masa continud ,,tot mai aprinsa de vinurile cele mai bune
si lichiorurile care la mesele lui C. Brancoveanu erau dintre cele mai
alese din Europa. Mancarurile erau gustoase si preparate dupa
bucataria franceza, nemteasca si italiana. Era o veche datina, ca la
zile solemne sau la nuntda boiereasca, farfuriile sa nu se ridice de
pe masa, ci se puneau una peste alta, si se formau coloane de farfurii
atat de nalte, ca boierii, chiar in picioare, nu vedeau pe cei de cealalta
parte a mesei. Domnul si chiar boierii trimiteau zilnic de la masa lor
cate unui protejat, mai ales strdinilor, cate un fel de mancare sau

n oo

cateva sticle cu vin".

Incredibil, si totusi explicabil, un ceremonial aproape identic
se desfasura in zi de sarbatoare si la Curtea domneasca din lasi.
D. Cantemir descrie, poate cu ceva mai mult talent literar, aceleasi
tipicuri: ,,Sunetele trambitelor si darabanelor aratd ca mancarile sunt
gata; stolniceii, avand in frunte pe vataf si pe stolnicul al doilea, le
primesc de la bucatarie si le dau marelui stolnic sa le ageze pe masa".
Soseste domnul, mitropolitul rosteste rugaciunea, medelnicerul toarna
domnului apd sd se spele, boierii se asaza dupa rang, sfetnicii si
dregatorii de prim rang raméan in picioare sa-1 serveasca pe domn
pana la al treilea pahar etc. Se tin toasturi (cu aceeasi ambiguitate
referitor la imparat), in timp ce se aud salvele de tun si muzica de
afard, si aga mai departe".

In timpul sau dupa ospetele mai deosebite, se dau spectacole
de teatru si de circ, se danseaza, iar de pe la mijlocul secolului
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al XVIII-lea, noaptea, se fac iluminatii si jocuri de artificii. Un
negustor de cristaluri (sticla de Boemia), ajuns cu marfa sa la
Bucuresti in ziua nuntii domnitei Ilinca (a treia fiicd a lui Branco-
veanu), la care participa insotind un consilier ordgenesc trimis sa faca
daruri de nunta din partea orasului Brasov, are ce povesti”: ,,A fost
o veselie si aveai ce vedea..., cdci dupa terminarea ospatului, in
aceeasi sald in care se pranzise, a fost ridicata o cetate impresurata
de turci, iar in cetate erau nemti”... Si s-au facut si multe alte jocuri
si tot felul de dansuri turcesti, ardbesti, chinezesti (!), frantuzesti,
spaniole si lesesti".

L. F. Marsigli, trimis al Curtii de la Viena in misiune diplomatica
la Constantinopol, in drumul sau de intoarcere, din anul 1691, este
primit de C. BraAncoveanu cu mare interes §i cu un ,,ospat maret",
care 1l impresioneaza foarte placut pe strdin, inclusiv spectacolul mu-
zical: ,,M-a cinstit apoi cu un ospat maret, la care au luat parte mai
multi arhiepiscopi de rit ortodox, mai multi dregatori ai sai $i mai
multi boieri ai tarii. Bucatele au fost alese si vinurile de mare pret,
si toate provenind din acea tard (s.n.- 1.C.); muzica, desi impartita in
muzica crestind, turceasca si persand, a fost totusi foarte placuta prin
diversitatea sa... Dupa ce s-a sfarsit ospatul, domnul s-a retras cu
mine intr-o altd odaie, unde stand turceste (!) pe perne, am vorbit de
lucruri felurite, timp doua ceasuri cu cafea si tutun"".

Despre obiceiurile legate de servitul mesei Intr-o casa boiereasca,
Del Chiaro se referd de cateva ori, cu amanunte uneori pitoresti, de
care numai un strain ar fi putut face caz. Descriind interiorul unei
locuinte, autorul noteaza: lipsa scaunelor este suplinita de niste banci
fixate de-a lungul peretilor, acoperite cu postav divers colorat (rosul
era interzis, fiind la cea vreme apanajul Curtii domnesti) ce imbraca
si zidul pentru a servi de reazim. ,,Masa pe care se mananca seamana
cu acelea din trapezele calugarilor, (caci) romanii nu folosesc mese
ovale sau rotunde in mijlocul odaii". Comesenii se asaza de o parte
si alta a mesei, cat tine lungimea ei, in ordinea rangurilor ce le detin,
in capul mesei, pe un scaun (totusi!) cu spatar, std gazda, iar in
dreapta sa una din persoanele de vaza, daca se intdmpla sa fie; ne-
lipsit este un preot. Fata de masa este ,,dupa obiceiul tarii", din pan-
za de in, foarte fin tesuta, ca si servetelele. Cand numarul comese-

183



nilor este mai marc, se foloseste un fel dc fata de masa ingusta ce
acopera de la un capat la altul, dc jur imprejur, toate tacamurile si
farfuriile, clin care fiecaie 1si prinde, in momentul asezarii la masa,
cate o bucatd Iu brau. Pana sa se ase/.e la masa, in timp ce se aduc
bucatele, oaspetii sunt Intretinuti de gazda intr-o alta incapere, unde
li se serveste vutca (,,rosolin") si li se aduce apa pentru spalatul
mainilor. in semn dc bunacuviinta, la fel ca la Curte, oaspetii isi scot

anteriul si 1l prind intr-o copca la guler. Preotul spune .. Tatal nostru™
si binecuvanteaza masa, dand apoi semnalul inceperii mesei inmuind
o bucata de paine in unui din felurile de mancare. Toti ceilalti, facan-
du-si mai intai cruce si o plecaciune spre stapanul casei. incep sa
manance. 1n zi de sarbatoare, se tin toasturi. ,,La valahi nu e obiceiul

sa se ceard de baut. ci se asteapta invitatia gazdei care oferd de baut
in acelasi pahar, care trece din mana in mana; strainul deprins cu alta

igiend se acomodeaza cu greu la acest obicei".

Face apoi observatii privind bucataria: ,,Mesele lor sunt foarte
imbelsugate, dar mancarurile nu sunt bine gatite si ceea ce e mai rau,
e ca sunt servite destul de reci, caci in Valahia bucatariile sunt in fun-
dul curtilor si deci departe de casa". Dupa terminarea mesei, trec din
nou in prima odaie, unde li sc aduce apa pentru spalatul mainilor si
al gurii, dupa care li se mai serveste inca un pahar de vin. cafeaua
si narghileaua. in final, isi imbraca anteriile, aduc multumirile cuve-
nite gazdei, Incaleca pc cal si se duc acasa sa se culce, ,,somnul de
dupa masa, obicei ce existd nu numai in zilele lungi de vara, ci si
in cele de iarnd. Somnul e usurat si de vinurile servite din belsug la
masa, fard Insa sa fi ametit pe invitati"."”

Se mananca mult si cu pofta, probabil si din cauza condimentam
exagerate a preparatelor, a vutcilor si a vinului. La o masa obisnuita
se serveau 10-12 feluri, dar la sarbatori, cate 60-70 de feluri, iar la
festinurile domnesti se ajunge, dupa marturiile calatorilor, la 400
feluri de mancare.

Mesele abundente si lipsa de miscare (boierii si familiile lor nu
mergeau niciodata pe jos, oricat de mica ar fi fost distanta de parcurs,
acest lucru tinand si de rang!) influentau nu numai starea de sanatate,
ci si aspectul fizic si costumul celor apartinand clasei boieresti: erau
grasi, lenti, purtand acele anterie largi care conveneau abdomenelor
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proeminente. Era o rusine sa fii slab, chiar si pentru fetele tinere.
Charles Joseph Lamoral. principe de Ligne, slujind ca ofiter in armata
rusd in razboiul ruso-austro-turc din 1787-1791, are prilejul sa
cunoasca bine protipendada ieseana, cu nimic deosebita de cea
bucuresteana: ,,Acesti domni <boicri — I[.C> nu umbla niciodatd pe
jos. Ei sunt cu totii lenesi, intocmai ca turcii. Femeile s-ar putea lipsi
de a avea burta atat de mare. Aceasta insusire este atat de mult pre-
tuitd a fi un semn de frumusete, incat o mama mi-a cerut iertare ca
fiica sa nu o capatase inca. «Dar nu va mai intarzia mult, mi-a spus
ea, caci acum c o adevarata rusine, este dreapta si subtire ca o
trestien"".

Cunoscutul medic Constantin Caracas, care a ocupat functii de
varf in organizarea vietii medicale si a protectiei sanatatii publice
la sfarsitul secolului al XVIII-lea si inceputul celui urmator, in Tara
Romaneasca, a scris un adevarat tratat despre conditiile starii dc
sdnatate a societatii din vremea sa. Printre altele, referindu-se la
regimul alimentar, descrie astfel un pranz obisnuit intr-o casa
boiereasca: se incepea cu conserve de peste de marc (ca sardele,
lacherda, licurini, caracatitd etc), sarat sau afumat si bine
condimentat, sau icre, masline, salam de Italia sau frantuzesc,
branzeturi (locale sau de import). Urma supa dc came de pasare sau
de vita, cu mustar, hrean ,,sau alte sosuri", aluaturi sau placinle, dupa
care, renumitul pilaf turcesc, cu iaurt sau smantana ori naut. Ca desert
se serveau dulceturi si, dupd masa, fructe dc sezon. Pranzul se incheia
cu rachiu, vutca si cafea. in timpul mesei se bea ,,5i cate putin vin
usor”, ori la inceputul mesei vin pelin; vinurile strdine (din Franta,
Italia si Grecia, din cauza preturilor, ,,desi sunt prefacute") si Ic
permit foarte rar, chiar si cei bogati, numai la banchete”. Cam la fel
se manca si la cind, o ord inainte de miezul noptii.

Aruncand o privire in bucataria caselor boieresti, medicul este
scandalizat de lipsa de igiena In care se pastrau si se gateau alimen-
tele: din neglijenta slugilor, ncsupravegheate, alimentele erau
necurate, lasate sa se altereze, ncacoperite, la discretia roiurilor de
muste nestingherite, pregatite in vase dc arama nu bine spoite etc.
,Numai la negustori si la alti cativa, bucatariile se pazesc mai curate,
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fiindca privegheaza insesi femeile lor", nedispunand de atatea slugi
ca familiile boieresti”.

La fel de socati erau si calatorii straini de modul grotesc in care
se manca la masa, dar care, pentru a amuza pe cititorul occidental,
ingroasa adesea realitatile. Marele negustor vienez Jenne Lebprecht,
venit In 1786 sa prospecteze piata tarilor romane, descrie in termeni
duri o masa intr-o casa boiereasca: ,,Boierimea da ospete cu multe
castroane cu feluri de mancare gatite fara gust, cu unt ranced, pe o
fata de masa neagra ca pamantul, acoperita de muste, si cu o singura
lingura de lemn, precum si cu un singur pahar de vin ce trece din
mana In mand; vezi cum doamnele si domnii isi bagd cu lacomie
mainile In castroane ca sa scoatd o bucatica de carne sau sa inmoaie
o bucata de paine in sos". Contactul unora cu societatea bragoveana,
remarca acelasi célator, 1i invata cu obiceiuri noi, ,,nemtesti": pun
fatd de masa curata, cel putin oaspetilor strdini le oferd cutite si
furculite si stau pe scaune in jurul mesei”.

in acelasi stil malitios descrie in 1792 si William Hunter obi-
ceiuri legate de masa intr-o casd boiereasca: in lipsa furculitelor si
a cutitelor, comesenii rup carnea cu degetele, fapt ce face necesar ca
un lighean si un ibric sa fie purtate mereu in jurul mesei. Invitat la
masa de parcalabul oragului Galati, este, la randul lui, scandalizat de
murdaria care domnea: ,,toate lucrurile intr-adevar aveau un aspect
asa de murdar si neingrijit ca, in ciuda belsugului bucatelor, mi-am
pierdut pofta de méncare inainte de a fi méancat". Despre bucate
spune: ,,S-au facut multe feluri de mancare fara a putea descoperi
din ce erau facute, si cand primele erau ridicate de pe masa, erau
inlocuite cu altele la fel de greu de definit"*.

Si totusi, in ultimele decenii ale secolului al X VIII-lea, modelul
european de a se servi la masa de tacamuri™' si a sta pe scaune in
jurul unei mese patrunde din ce In ce mai mult in casele boieresti
si la Curtea domneasca. Mult-voiajata englezoaica Lady Craven este
placut impresionata de masa in stil european la care a fost invitata
de Nicolae Mavrogheni, la Bucuresti: se sta pe scaune, domnul la un
capat al mesei, ea la celalalt, prezenta este si doamna; vesela este de
argint, probabil de provenientd englezeasca, sfesnicul de pe masa din
alabastru incrustat cu flori de rubine si smaralde etc.”
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O data cu cresterea gustului pentru lux si fast, spre sfarsitul
secolului al XVIII-lea, vesela din marile case boieresti incepe sa
fie din portelanul cel mai fin, de import”, mai ales serviciile de cafea,
dintre cele mai scumpe™. intr-o lista a obiectelor de import alcatuita
de L.St. Raicevich, aflam pana si unelte de bucétarie din Nurnberg,
Viena, Franta si Anglia. Aldturi de acestea, Raicevich descrie vasele
autohtone de lemn de tisa, impenetrabile, comparabile cu cele de
sticla”. Foile de zestre, dietile, ca si inventarele bunurilor
manastiresti aduc i ele marturii despre existenta furculitelor,
cutitelor, lingurilor de metal (,,albe" sau de ,,madem"), a farfuriilor
si castroanelor de ,,marmura"*’, a platourilor de argint etc.

Marile case boieresti aveau un numeros personal domestic, unele
de ordinul sutelor, printre care un loc important il detineau slugile
cu atributii speciale la bucatarie ori la servitu} mesei, precum si
bucatari calificati, deseori tigani, angajati cu simbrie si scutiti de bir
sau de alte sarcini publice (,,navalele"). La Curtea domneasca si a
celor mai mari boieri, in afara acestora, erau adusi bucatari straini
ce-si cuceresc faima cu arta lor. Astfel, se cunoaste ca la Curtea lui
C. Brancoveanu era unul neamt”’, iar la cea a lui A1. Ipsilanti, unul
celebru, francez™.

O data cu infiintarea consulatelor straine (dupa.1783), pe langa
alti mesteri strdini, au venit cu regim de suditi (nesupusi obligatiilor
catre tard) si numerosi bucatari, ,,din cei cu stiintd de mese si de
bucate evropenesti, de se incarca <insarcineaza — 1. O cu mesile
cele mari, care din vreme s-au Inmultit"”.

in orase, existau, la fel ca si alti mestesugari, bucatari calificati
solicitati la nunti si alte praznice (,,zaiafeturi") ale obstei, dar si de
casele boieresti si mai ales de Curtea domneasca. Din timpul lui Ale-
xandru Ipsilanti, cei din Bucuresti se organizeaza (1782), dupa
modelul vremii, in breasla, cu un statut riguros de functionare §i cu
un staroste pus sub ,ascultarea" ispravnicului Curtii domnesti,
intrucat ,,Curtea gospod are mai adesea trebuinta de bucatari"”.
Supusa unei concurente dure si neloiale (!) din partea bucatarilor
straini, breasla celor pamanteni (greci, romani, tigani) se destrama'
cu timpul, iar incercdrile unor bucatari domnesti, ca vatafi, de a o
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reinfiinta, sunt respinse atat de loan Caragea (in 1818), cat si de Gri-
gore Ghica (in 1823)”, considerata depasita.

Asa cum reiese si din Cartea dc bucate, dar mai ales dupa cum
relateazad majoritatea martorilor straini, in casele celor instariti se
manca multa carne in zilele de dulce si peste in zilele de post, iar
ponderea acestora in regimul alimentar creste spre sfarsitul secolului
al XVIll-lea, o data cu procesul de occidentalizare/modernizare a
modului de trai din mediul orasenesc, in general, dar cu deosebire al
boierimii si al marilor negustori.

Credinta ortodoxa cerea respectarea multor posturi”, care
insumau doua treimi din zilele anului (30 de sdptdmani!), posturi
ce presupuneau in primul rdnd renuntarea la carne: miercurea si
vinerea, uneori si lunea, apoi in cele patru mari posturi de peste an,
unele durdnd si cate 40 de zile in gir”’, plus altele de mai mica
importanta. Dar §i aceste posturi erau luate de pretext pentru orga-
nizarea de mari petreceri in ajunul lor, unele de amploarea carna-
valurilor™, inainte de ,intrarea" in posturile mari, se tinea ,,sapta-
mana untului”, timp 1n care totul era gatit cu unt — cu rol de pansa-
ment gastric, ,,ca s nu-si vateme stomacul cu un post prea strict"”.

Abuzul de carne a fost intotdeauna privit ca un mare pacat de
moralizatorii timpului, asociat obiceiurilor ,,paganesti": turcesti si
tataresti”’, mai apoi nemtesti si frantuzesti, ca si luxul si desfraul”.

Doctorul Constantin Caracas, in a sa monografie sanitara, reda
lista alimentelor obisnuite in acea vreme, descriind uneori $i modul
de preparare a lor si influenta ce o pot induce asupra starii de sa-
natate:

Se consuma n primul rénd carnea de oaie, sub influenta orien-
tala, aproape deloc miel, iar cea de berbeci batrani ,,neintorsi" (ne-
castrati), ca si cea de capra, era pentru ,,uzul poporului de jos". Car-
nea de porc se manca mult in lunile de iarna™, vara aproape deloc,
iar cea de vitd era mai putin apreciatd, fiind mai asprd. Nu se taiau
viteii, cum in general nu se taia puietul (nici la oi, porci, pasari),
protejat pentru asigurarea cresterii septelului.
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Gama varietdtilor de carne era Intregitd cu cea dc vanat. Cum
mai mult de doua treimi din teritoriu era impadurit, fondul cinegetic
era deosebit de bogat. Pietele oraselor in timp de iarnd gemeau de
caprioare salbatice (ocupau primul loc in preferintele gastronomice
boieresti), ciute, cerbi, mistreti, dar cei mai numerosi erau iepurii (se
si exportau cu sutele de mii in Transilvania). Dintre pasarile salbatice
autorul enumera: gainusile (vdnate mai mult toamna, umplu tarabele
targurilor), cocosii salbatici, ieruncile (a caror carne este asema-
natoare cu cea a fazanilor), porumbeii salbatici, turturelele (in august-
septembrie sunt grase si foarte gustoase), potarnichile (atit de multe,
ca se prindeau cu plasa, si foarte mult apreciate la mesele boieresti),
prepelitele (se vanau in iulie-august, ,,grase si dulci", preparate cu
sosuri sau pilaf), ratele si gastile salbatice, dropiile foarte numeroase
la campie etc.

Dunarea cu salba ei dc balti (mai intinse §i mai numeroase decat
astdzi), iazurile morilor i helesteele nelipsite de pe orice mosie™,
ca si raurile mai mici sau mai mari asigurau cantitati imense de peste,
nu numai pentru pietele orasenesti, ci si pentru locuitorii satelor. Era
mai ieftin si se consuma mai mult decat carnea.

Morunul si nisetrul, pescuiti Tn Dunare toamna, iarna §i o parte
din primavara, erau destinati in primul rand meselor celor avuti, dar
fiind grasi, medicul nu-i recomanda s fie consumati prea des. Unele
exemplare atingeau 300 de kg greutate, incat, dupa relatarile engle-
zului Bargrave, trebuiau sase sau opt bivoli pentru a-i trage la mal®.
Cei mai multi se pescuiau printre stancile muntilor in judetul Me-
hedinti si la gura lalomitei ori la Braila". Icrele lor (caviarul), foarte
mult cdutate, erau accesibile chiar si paturilor mijlocii ordsenesti, iar
cererea era mare in zilele de post, incat se §i importau cantitati
apreciabile din Rusia. Batogul si ,,nervii" de sturion se exportau cu
deosebire in Transilvania. Cega avea un gust mai placut, mai fin, era
mai digestd, dar usor perisabild. Alaturi de alte soiuri de peste din
Dunare sau din baltile ei (crap, lin, stiuca, somn etc, toate de
dimensiuni uimitoare), sturionii se aduceau in mari cantitati, cu
carele, in cosuri, pe pietele targurilor si ale capitalei, dar dupa cele
doudsprezece ceasuri de drum, ajungeau alterati deseori; desi agia
supraveghea calitatea marfurilor — observa medicul —, negustorii
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reuseau sd-si vanda marfa depreciatd ,,poporului de jos, multumit de
un pret mai mic"".

Din paraicle repezi de munte erau adusi pastravi, pastruga,
lipanul si alte soiuri, uneori vii, transportati in apa, dar in cantitati
mici §i destinati numai bogatilor. Targurile gem insd de soiuri ca
plevusca, cosacul, caracuda, bibanul, rosioara etc. ,,mult cautate de
popor"*.

Multimea baltilor si helesteelor mai daruia populatiei scoici, raci
(de dimensiuni impresionabile) si melci — hrana tipica a zilelor de
post. Desi au o came greu digerabila, dar fiarta, friptd, tocatda marunt,
preparata cu ulei si multe condimente, capata un gust foarte placut;
pot produce totusi, spune medicul, ,,varsaturi, dureri de stomac, boli
grele si mai ales friguri rele". Melcii mai erau culesi si din paduri
si cranguri, dar mai ales din insulele Dunarii.

Nu putem starui asupra celorlalte alimente ce intrau in meniurile
boieresti. Observam insad ca legumele, solicitate cu precadere doar
in zilele de post, cu timpul se diversifica, apar bamele, dovleceii,
conopida, diverse soiuri noi de varza, rosiile si altele necunoscute la
inceputul secolului al XVIII-lea, si, ca atare, nementionate in Cartea
de bucate pe care o publicam aici.

Se mananca multa paine, fabricatd de obicei in brutarii, rar in
casd, plamadita cu hamei, pe care C. Caracas o gidseste gustoasa,
pufoasa si da reteta de preparare a ei. Din mercurialele pietei bucu-
restene, introduse din timpul lui A 1. Ipsilanti (15 noiembrie 1775),-
aflam o gama mare a produselor de panificatie. Spre sfarsitul seco-
lului al XV UI-lea, apar, ca aliment de lux, pastele fdinoase, importate
la preturi foarte ridicate (ca cele de Venetia). in timpul lui loan Voda
Caragea, functiona la Bucuresti o fabrica de fidea i macaroane, dupa
reteta celor din Creta si Cipru, de calitate superioara celor produse
la Galati*.

La desert, 1si fac loc prajiturile si inghetata, cu deosebire la me-
sele festive si la bufetul balurilor. Retete apusene sunt aduse de
bucdtarii §i cofetarii strdini angajati la Curte §i in casele mari
boieresti, dar care capata licente sa deschidd localuri publice
(cafenele, cluburi, restaurante). Sunt cunoscute, spre exemplu,
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,prajiturelele cu miroase" pe care buciatarul francez de la Curtea lui
Al. Ipsilanti le desfacea in cafenelele bucurestene”.

Moda turceasca introdusese in obiceiurile inaltei societdti bautul
cafelei, moda ce se extinde cu timpul si in casele mijlocii ordsenesti.
Se bea si de mai multe ori pe zi, probabil si datorita vizitelor foarte
numeroase, care dupa regula vremii se faceau sau se primeau, in
timpul cédrora conversatia, de obicei sdracacioasd, era suplinita de
tratarea obligatorie cu cafea, serbet™, dulceata si ciubuc ori nar-
ghilea”, imposibil de evitat chiar daca o persoana facea si zece vizite
in aceeasi zi. Imitand ceremonialul de la Curtea sultanului, domnul
oferea inaltilor oaspeti, inainte de toate, cafea, serbet si tutun. Gestul
domnului de a invita pe unul sau pe altul dintre marii boieri dimineata
la cafea, cu care prilej se discuta si politica, este considerat ca o mare

cinste ce li se facea acestora, dar cronicarul dezaproba obiceiul lui
Constantin Mavrocordat de a cinsti in felul acesta si pe boierii mazili
si pe cei mai marunti®.

in timpul mesei, dar mai ales dupa masa, se bea vin, rareori
ajungandu-se la betie. Se bea mult la sat (dumineca, la carciuma),
ceea ce explica vastele plantatii de vitd de vie §i stradania stapanilor
de mosii de a-si impune acel riguros drept de monopol asupra
carciumilor, una dintre cele mai mari surse de venit ale mosiei, uneori
chiar principala. Dar tehnica de preparare §i pastrare a vinurilor este
primitiva si ele nu rezistd mai mult de un an sau doi. in Tara Roma-
neascd erau totusi renumite vinurile de Cerneti, Dragdsani, Focsani
s.a., iar in Moldova, cele de Cotnari si Odobesti, care puteau rivaliza
cu vinurile straine. Dintre cele de import, intalnim la inceput de secol
al X1X-lea, sampania frantuzeasca si vinul de ,,Bordon"”.

Bauturile alcoolice distilate, din fructe ori cereale, incep sa fie
apreciate abia pe la mijlocul secolului al XVUI-lea, in special de ,,cei
de jos", dar o data descoperit gustul, extinderea plantatiilor de pruni
si numarul crescand al velnitelor devin o amenintare pentm cultura
cerealelor si a hranei populatiei, cu deosebire in perioadele cala-
mitate, iar domnia ia masuri in repetate randuri de prohibire a acestui
fenomen.

191



Berea era o bautura noua la sfarsitul secolului al XVIII-lea, dar
fabricarea ei este sporadica si fara piatd de desfacere (nefiind apre-
ciatd) la inceputul secolului urmator.

Vara, apa si vinul erau racite cu gheata, pastrata din timpul iernii
in ghetarii (beciuri speciale). La Curtea lui C. Brancoveanu era
stipendiat un ,,ghetariu" ce-si facea slujba la ,legnitd" (ghetarie) *.

Asadar, una dintre marile placeri ale vietii erau mesele imbelsu-
gate, iar resursele mosiilor si ale pietei locale abundente erau com-
pletate cu imense cantititi de produse alimentare de lux aduse din
cele mai indepartate colturi ale lumii, atat din Orient, cat si din
Occident. Registrele vamale indica mari cantitati din cele mai diverse
condimente, fructe exotice (aldturi dc butoaiele de zeama sau de
coaja de lamaie ori naramza), zahar (de Venetia), ulei, cafea, vinuri
etc, toate la preturi excesiv de mari, indrcptatindu-le numele de
,bucate cu cheltuiala".

Starea de insecuritate, in conditiile dominarii turcesti si a
regimului fanariot, descuraja acumularile banesti si investitiile in
economie, si de aceea marile sume provenite din dregatorii sau din
veniturile mosiilor erau cheltuite pentru organizarea de banchete, ca
si pentru afisarea unui lux vestimentar orbitor, pe trasuri ruinator de
scumpe, ori risipite la joc de carti. Aceasta, alaturi de multi alti fac-
tori, a dus la decaderea marilor familii boieresti si ascensiunea altor
paturi sociale, fenomen zugravit magistral dc Nicolaec Filimon in
romanul sau Ciocoii vechi si noi, o izbutita frescd a societatii din-
tr-o altd perioada de tranzitie.

Spre delectarea intelectuala a cititorului dc astazi, reproduce,
in incheiere, un pasaj edificator si pentru istoria gastronomiei
romanesti, in care este descrisa masa emblematicului personaj Dinu
Paturica, din vremea lui Ioan Voda Caragca, masa ce depaseste in
extravaganta pe cea a stapanului sdu: ,,Masa era asezata intre doud
paturi si impregiurata cu scaunele pe care erau sd saza onorabilii
oaspeti ai lui Paturica. Pe masa erau randuite o multime de farfurii
cu mezelicuri dc tot felul: marinatd de stacoji, farfurioare mai mici
cu icre proaspete de morun, licurini jupuiti, sardele muiate in
untdelemn de Mitilene, amestecat cu piper si zeama de lamai de
Messina, masline dulci de Tessalia, gramadite in forma piramidala,
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icre tari dc chefal, smochine de Santorini, halva de Adrianopole;
nimic din delicatetile gastronomice ale Orientului nu lipsea pe masa
ciocoiului, mai impodobita chiar decét a stapanului sau. Toate aceste
mezelicuri erau asezate dupd o reguld militara, avand la fiecare
distanta de doua palme cate o carafa cu vin galben de Dragasani,
cu pelin rosu din viile manastirei Bistrita si cu vinuri orientale de
diferite colori si gusturi, fara a lipsi papornitele (butilii imbracate cu
papurd — n.a.) cu anason de Chio si cu mastica de Corint... Patru
tigdnusi, curat imbracati, aduceau bucate la masa, si doua tigance
tinere si frumusele erau insarcinate a turna prin pahare nectarul care,
de la caderea zeilor din Olimp Incoace, a luat prozaicele nume de vin
si rachiu..." Dupa ,,mezelicuri", este adusa ciorba dc stiuca fiarta
in zeama de var/a cu hrean, apoi ,,doua farfurii lunguiete cu mihalti
si pastravi rasol, muiati in otet si undelemn; aduserd mai multe vase
de cositor pline cu iahnii, cu plachii, cu morun gatit in masline si foi
de dafin, cu crapi umpluti cu stafide si coconare si alte felurite
mancari care se ziceau in vechime ,,bucate cu cheltuiala"®.
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NOTE

1) Dimitrie Cantemir, Descriptia Moldaviae, Bucuresti, 1973,
vezi cu deosebire cap. VIII, Ospetele domnilor (p. 231-233) si
cap. XVII, Despre obiceiurile moldovenilor (p. 309-315).

2) Nicolae Filimon, Ciocoii vechi si noi, Bucuresti, 1863; lon
Ghica, Scrisori catre Vasile Alecsandri s.a.; G. lonescu-Gion, Istoria
Bucuregtilor, Bucuresti, 1899; Radu Rosetti, Amintiri, editie ingrijita
de Mircea Anghelescu, Ed. Fundatiei Culturale Romane, 1996 etc.

3) Abatele A. D'Hauterive, Memoircs surVetat de ia Moldavie...

en 1787, Bucuresti, 1902, p. 87: ,,nici un popor nu este mai primitor
de oaspeti" ca cel din Moldova. Vezi si alte aprecieri ale strainilor
in nota 17, de la p. 317, din D. Cantemir, Descriptio Moldaviae,
ed. cit. Referindu-se la obiceiurile moldovenilor, autorul noteaza:
,....trebuie sd fie laudatd si ridicatd tot timpul in slavi ospitalitatea pe
care o arata strainilor §i drumetilor. intr-adevar, cu toate ca sunt foarte
sdraci din pricina vecinatatii cu tatarii, totusi nu refuzd niciodata
oaspetelui paine si gazduire, hranindu-1 si pe el si caii lui timp de trei
zile fara nici o plata... Ba sunt unii care isi amana pranzul pana la
al nouilea ceas din zi (= ora 15 — n.n., [.C.) si, ca sa nu manance
singuri, pun slugi de-a lungul drumului ca si pofteasca la masa si
la gazduire orice calator ar intalni pe-acolo". Numai despre vasluieni
nu are cuvinte de lauda. Ibidem, p. 313.

4) 1. St. Raicevich, secretarul de limbi europene la Curtea lui
Al. Ipsilanti si dascalul copiilor acestuia, apoi (din 1783) primul
consul (agent) austriac in tarile romane, nota ca pe ceva exotic
obiceiul boierilor de a da adesea ospete, de a avea multi comeseni i
ca oricine vine intamplator in casa este invitat lamasa. Osservazioni
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storiche, naturali e politiche intorna la Valachia e Moldavia, Neapole,
1788, p. 258-259. Traducere la Institutul de istorie ,,N. lorga". D.
Cantemir caracteriza astfel pe moldoveni: ,,De betie nu se dau in
laturi, nici nu se prapadesc dupa ea; placerea lor cea mare este totusi
sd Intinda mese de la a sasea ord din zi (= ora 12, n.n. — 1.C), pana
la a treia din noapte (= ora 21), uneori chiar pand in zorii zilei".
Op. cit., p. 309.

5) Asupra acestui aspect vom reveni.

6) Domnii tdrilor roméne erau obligati sa le organizeze nu numai
un ceremonial deosebit, care sa le evidentieze rangul, dar s le si asi-
gure gratuit cazarea, masa si nutretul pentru cai pe tot parcursul dru-
mului pe teritoriul romanesc. Unii soli erau insotiti de mii de persoa-
ne, din suita lor facand parte nume de marca (,,gentilomi" si ,,domni
cavaleri"), corpul de garda (foarte numeros, avand in vedere drumu-
rile nesigure prin codrii ,,merei" etc.) i un numeros personal de ser-
viri, nelipsind bucatarii si muzicantii! Trei mii de persoane insoteau
astfel solia imperiald din decembrie 1699, in drumul ei spre Constan-
tinopol, trimisd pentru ratificarea pacii de la Carlovitz. Calatori straini
despre tarile romdne, voi. VIII, Bucuresti, 1983, p. 147. in
continuare, va fi citat Caldatori.

7) Radu logofatul Greceanu, Istoria domniei lui Constantin Basa-
rab Brdncoveanu voievod (1688-1714), ed. Aurora llies, Bucuresti,
1970, p. 156. Vezi si p. 230.

8) Ibidem, p. 163.

9) lbidem,p. 155.

10) Anton-Maria Del Chiaro Fiorentino, Revolutiile Valahiei,
editie S. Cris-Cristian, lasi, 1929, p. 32-35.

11) D. Cantemir, op. cit., p. 231.

12) Calatori, Vin, p. 127-128.

13) Imitatie dupa spectacolele ce aveau loc la Poarta, in care se
mimau lupte si victorii ale ostirii turcesti. /bidem, p. 128.

14) Calatori, p. 56.

15) Anton-Maria Del Chiaro, ed. cit., p. 21-23.

16) Calatori, voi. I1X, in ms. la Institutul de istorie ,,N. lorga".
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17) Vezi traducerea (din greceste) de Pompei Samarian, O veche
monografie sanitara a Munteniei de dr. Constantin Caracas
(1800-1828), Bucuresti, 1937, p. 102-105.

18) Ibidem, p. 105.

19) Calatori, voi. IX, in ms. la Institutul de istorie ,,N. Iorga".

20) Ibidem.

21) Obicei introdus cu reticenta in Franta abia la Curtea lui Ludo-
vical X1V-lea. Georges Mongredieu, Viata de toate zilele in viemea
lui Ludovic al XIV-lea, Bucuresti, 1972, p. 107.

22) N. lorga, Istoria romanilor prin calatori, Bucuresti, 1981,
p. 396.

23) Ibidem, p. 478.

24) Foarte mult apreciate, o datd cu descoperirea gustului pentru
cafea, sau mai corect spus a adoptarii acestei mode, serviciile de por-
telan chinezesc sau englezesc devin si obiect de cadou, alaturi de
ceasuri, blanuri, casete din metale pretioase etc. Moda cadourilor
in cadrul unei vizite la Curtea domneasca sau la Poarta, pe langa sub-
stratul ei corupator, avea si o functie politica.

25) 1. St. Raicevich, op. cit.,, p. 134. Din documentele vamale,
aflam ca in 1803 se importau si ,,moriste de cafea". V. A. Urechia,
Istoria romdnilor, voi. X1, Bucuresti, p. 231.

26) in inventarul preluat de noul egumen al manastirii Snagov,
din anii 1786-1790, figurau si ,,24 cutite cu furculite albe, 24 linguri
de madem" (=metal) etc, ca si fete de masd s.a. Biblioteca
Academiei Romane, Ms. rom. 1259, f. 91 v. intr-o foaie de zestre din

1792, erau mentionate si 12 ,,zarfuri" de argint (suport pentru cestile
de cafea) si 12 ,,felegene" (cesti dc cafea fara toartd), doua ibrice
de argint pentru cafea si lapte, o lingura mare de argint pentru servitul
ciorbei, solnita si alte piese ale serviciului de masa din argint, precum
si 36 de servetele de masa si ,,menesterguri” (pentru sters mainile

lamasa). Documents greco-roumains. Le fonds Mourouzi d'Athenes,

doc. 160, in ms. la Institutul dc istorie ,,N. Iorga".

27) N. lorga, op. cit., p. 374.

28) Louis Etienne Meynard, care pregatea mese fastuoase, desi
C. G. Ludolf, trimisul extraordinar al regelui celor doud Sicilii la

196

Poarta, le gaseste ,,dintre cele mai rele". A. Otetea, Contribution d la
question d'Orient, Bucuresti, 1930, p. 343.

29) 1. Cojocaru, Documente privitoare la economia Tarii
Romdnesti, 1800-1850, Bucuresti, 1958, p. 268.

30) V. A. Urechia, op. cit., voi. I, p. 441.

31) I. Cojocaru. voi. cit., doc. 172.

32) ,,...caci Intr-aceasta constad credinta lor, tinerea posturilor fiind
mai presus decat orice dogma crestind", romanii, chiar cand sunt
bolnavi, prefera sa moara decat sa calce postul, mai putin unii boieri,
relateaza calugarul minorit conventual Giovanni Bartolomeo Frontali,
trimis de Congregatia de Propaganda Fide, ca misionar in Moldova,
in 1742. Calatori, voi. I X, traducere in ms. la Institutul de istorie
,IN. Torga". Relatari asemanatoare, si la Erasmus von Weismantel,
ofiter in campania lui Carol al XH-lea al Suediei, impotriva lui Petru I
al Rusiei. Ibidem, voi. VIII, p. 353.

33) Ibidem, p. 634; v. si C. Caracas, op. cit., p. 100, si Del Chiaro,
ed. cit.,, p. 55.

34) Del Chiaro, ed. cit., p. 145.

35) Calatori, voi. VIII, p. 353, nota 250.

36) Ion Neculce, zugravindu-1 1n culori negre pe batranul domn
al Moldovei Dumitragcu Cantacuzino, 11 denuntd, parca: desi nu avea
dinti (avea proteza!) ,,carne in toate posturile culurcii dinpreuna
manca". Editie Zamfira i Paul Mihail, Chisinau, 1993, p. 75.

37) Puritanul cronicar, dascal si mestesugar, loan Dobrescu,
intr-o nota din februarie 1814, condamna cu asprime ,,ndravurile cele
rele" ale orasenilor, adica portul european (nemtesc si frantuzesc),
podoabele ,,dracesti", lectura lui Voltaire ,,uratul de Dumnezeu" si
nerespectarea posturilor, necredinta in Dumnezeu, ci numai ,,in
ziduri, in haine, in Ingalatorii, In mancari bune, in betii". Editie Ilie
Corfus, In Studii si articole de istorie, voi. VIII, Bucuresti, 1966,
p. 341.

38) Medicul C. Caracas relateaza: de sarbatorile Craciunului,
,,fiecare roman taie unul din porcii lui cei grasi" si numai in rastimp
de doud saptamani o familie il consuma in intregime, ,,frigand din el
de mai multe ori pe zi si band vin", obicei ce face ca ,,de atata
maéancare, mai ales dupa 40 de zile de postire, sd li se vateme

197



sanatatea" (op. cit., p. 101). in restul anului insa, taranul este con-
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specific etnic regimului alimentar taranesc), lapte si cateva legume
(fasole, varza, ceapa). O afirma toti calatorii si cronicarii acelor vre-
muri, punand in antiteza austeritatea mesei taranesti cu opulenta si
risipa din casele boieresti. Desi gospadaria taraneasca este principalul
producator de bunuri alimentare, el, taranul, este silit direct i indirect
sa vanda aproape tot ce produce, oprind pentm hrana sa ce era mai
prost, In nevoia stringenta de a face banul necesar noianului de dari.

39) Calatori, V111, p. 372-373.

40) Paul Cernovodeanu, Societatea feudala romdaneasca vazuta
de calatori straini (secolele XV-XVII), Bucuresti, 1973, p. 199.

41) C. Caracas, ed. cit., p.41; V. si Raicevich, op. cit., p.

42) Ibidem,p. 41-43.

43) Ibidem, p. 45.

44) C. C. Giurescu, Istoria romdnilor, Bucuresti, 1946, voi. ID72,
p. 576.

45) G. lonescu-Gion, op. cit., p. 234.

46) Serbetul era, de fapt, limonada, foarte aromata cu ulei de
trandafiri sau alte parfumuri, pe care unii straini o gasesc detestabila,
altii, dimpotriva.

47) Fumau mult, chiar i femeile (grecoaicele) si prelatii. Cala-
tori, VIII, p. 188.

48) Ioan Neculce, ed. cit.

49) in lista de cheltuieli a casei Sandu Sturza din anii 1809 si
1816. Arh. St. Iasi, Documente, 536/3 si 10.

50) Studii si materiale de istorie medie, V, Bucuresti, 1962,
p- 359. Un pasa turc ce trece prin Moldova spre Hotin, in 1750,
pedepseste cu bataia pe marele ban Dumitragcu Calmasu (responsabil
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APPENDIX I

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 -4 5 ; 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 lamb chunks and grilled venison - 48;
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Icmon juice saucc to be eaten with warm roast. partridge, pigeon,
chick.cn - 48; butler 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; grcen sauce - 48v; dricd
prunc sauce - 49; aromatic herb sauce - 49; dried ong-lasting saucc
that can bc carried around every where - 49v.

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
-53.

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 lecmon - 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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