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STUDIU INTRODUCTIV

ZBIBLIOTECA™
* ACADEMIEL *)
\_ ROMANE _/

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

Romiénia, 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 intrebdrile sale in
aparentd fard insemndtate. Sanda Stolojan 1si aminteste in
cartea ei Cu de Gaulle in Romania:

»Tdcerea fu intreruptd de intrebirile pe care Generalul le
punea lui Ceaugescu: ,,Cati locuitori are Bucurestiul? Ce
indltime au clidirile? Cine construieste? Cu ce credite? Exist3
metrou?”, iar Elenei Ceausescu: ,,Care este mincarea roma-
neascd tipicd?"; aceasta rispunse: , Depinde, sunt multe.... Ge-
neralul : ,,Sunt mai degrabi fripte, sau in sos (rago@t)? Elena C.:
.In s0s, da“. Generalul: ,,Dar in mamadligd, se pune totusi ceva?*
Elena C. ezitd, nu rispunde. Dupi o vreme, dupi ce vorbise in
stanga sa cu Ceausescu, Generalul se intoarse din nou citre
Elena Ceausescu: ,,Se minanci totusi cu ceva, nu? E. C.: , Da,
da, cu unt, cu branzi...“ Generalul: »o1 cu lapte? E. C. : ,,Cu
lapte al&turi, da“. (1)

Aceste intrebdri, care o cam incurcau pe Elena Ceausescu,
nu erau doar conversatic banali de salon. Ele mi-au fost puse
si mie de francezi, asa cum au fost intrebati si alti romani. Obi-
ceiurile alimentare si bucitiria specifici fiecirei tiri nu sunt,
asa cum s-ar putea crede la prima vedere, preocupiri mirunte:
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ele caracterizeazi un popor tot atit cat limba, arhitectura si arta
sa traditionald. Gingis Han avea obiceiul si spuna;

»Dupd noi, oamenii din neamul nostru vor imbrica ves-
minte aurite, vor manca manciruri grase si dulciuri, vor inci-
leca armdsari de rasi, vor strAnge in brate cele mai frumoase
femei, si vor uita ¢i noui ne datoreazi tot. )

Avem aici cea mai buni expresie a frugalititii marilor cu-
ceritori care se multumcau cu lapte de 1apd fermentat si carne
crudd, bitutd de sca pe dosul calului, dupd cum arabii din vre-
mea lui Mahomed se hrineau cu came de capri, curmale si lap-
te fermentat. Civilizatia unui popor produce $1 0 gastronomie
corespunzdtoare nivelului siu de culturi.

Reductionismul este insi, si in acest caz, extrem de peri-
culos: a reduce bucitiria italiani la pizza, cea arabi la cuscus
si cea spaniold la paélla, sub pretextul ¢i ar fi ,,mancare natio-
nald®, este tot att de inexact ca si cum am reduce traditia cu-
linard romaneascd la mimiligd. Mai fntai, mamadliga cste
cunoscutd si de altc popoare: de bulgari, de piemontezi (care
0 numesc ,,meliga‘), de friulani si, In fond, de toti tdranii me-
dievali $i moderni din Europa care coceau indelung fiertura
de mei (de unde si numele piemontez si regional roméanesc,
,»mdliga®) in care mai puneau cate o bucati de slinini sau de
carne. (3)

Romaénia este situati, geografic vorbind, la punctul de
intalnire dintre Europa Centrali si cea de Sud-Est. Pe plan ali-
mentar, aceastd pozitie se traduce prin sinteza realizati aici
dintre bucitiria balcanici (numitd si ,,bizantind* sau ,,otoma-
nd") si cea central-europeand, ungureasci si german. Din sud
ne-au venit mancdrurile de legume in care intrd vinete, rosii,
ceapa si ardei, bame si gutui, prune etc. (ghiveciul, imam), ba-
ialdi, musaka), pilafurile, ciorbele de tot felul, drobu] de miel,
prdjiturile din foi zise de plicintd, miere si nuci (baclavale,
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sarailii, cataif), serbetul si cafeaua. Plicinta este o mostenire
romand, numele derivi clar din ,,placenta”, in sensul de pungd
umplutd, nume reintrat ca neologism in domeniul medical.

Avem in comun cu Europa Centrald méncérurile de toamni
si dc iarnd bazatc pe varzd dulce si murati, mai apoi cartofii,
afumdturile de tot felul din carne de porc (inexistentd la Mu-
sulmani, dar comund Sérbilor si Bulgarilor, ca si tdranilor din
Europa Centrald si Occidentald), salamul si sunca, prijiturile
cu friscd, 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 si, mai ales, in prepararea pestelui si a
icrelor, mancdruri strivechi, specifice nsd si Romei si Bizan-
tului, dar si Rusiei si Imperiului otoman. Nu au adoptat, dc
exemplu, frigéruile de tipul sis-kebab si sosurile cu nuci si
coriandru pe care le intilnim in bucdtiria din Orientul Apropiat
(Liban, Georgia), dupd cum nu au cunoscut bucitiria chine-
zeascd.

Spatiul roménesc este astfel ancorat in doud lumi, com-
ponenta sudici fiind si cea mai prestigioasd. Buc#tdria bizan-
tino-otomand poate sta aldturi de celelalte doud mari traditii
culinare mondiale, cea chinezd si cea francezi, dezvoltati din
sinteza realizati 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 si hrineascd, si
impresioneze, sd distreze si s fidelizeze nobilimea domesticitd,
atrasd la Curte pentru a nu complota in castelele ei din provin-
cie. Marile receptii, impreuni cu vanitoarea, balurile si spec-
tacolele de tot felul — focuri de artificii, teatru si operd,
dar si scamatori si alti ,,pehlivani® — ritmeazi aceastd viajgfl de
Curte tot atat cat ceremoniile religioase si campaniile militare.
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Rolul fundamental al banchetului in aceastd lume nu mai
are nevoie si fie subliniat: de la monarhiile persane, elemst.lce
si romano-bizantine, pand la Cavalerii Mesei Rc?tun.de sila
iorzii care 1si hrinesc, la propriu, vasalii cu ,,férﬁnntljn“, laAre-
gele-Soare care trimite unui favorit o ciOZ\A'ﬁrtﬁ.rupta cu ména
lui pentru a-$i marca bunévoinga} de‘ la mchl.narea cgpe}og
pentru s#nitate intovirdsite de lovituri de tun §i de pAugtl pand
la prezentarea, in spatiul roménesc, a fe.l_urllor.de maéncare cu
alai de l4utari care improvizeazd melodii speciale pentru ?ele
sirate, piperate, ardeiate sau dulci (4), banchetul reprc?zmté
punctul culminant, apoteoza unei zile de sér'bﬁtoare religioasd,
de victorie in luptd, de regisire intre cei alesi. Bdutura .Qezleagé
limbile, reveld caracterele, face si strdluceascd ochu.d?an?-
nelor, dezinhibd pe cei timizi, incurajeazd véna retoricd, bi-
ciuieste imaginatiile.

La randul lui, monarhul profitd de aceste momente pentru
a-si cunoaste mai bine sfetnicii si apropiatii, pentrg a innoda
sau deznoda intrigi, pentru a transmite mesaje. Deja Neagoe
Basarab sfituia pe fiul sdu Theodosie: ' )

. Fitul mieu, eu am géndit ci asa sid cade domnului sd sazd
la mas3 cu boiarii s#i cei mari si cu cei mici. Candu §a.devdom-
nul la mas3, intdi pohteste trupului lui sd mE.mﬁnce si sd bea.
Apoi pohteste si veselie multd. Iar tu, ﬁitl'll nlteu, sd nAu cumva
si-ti slobozesti mintea de tot spre veselie, cd orr‘lul in lumea
aceasta sade intre viatd si intre moarte. Pentr-aceia si cade si
te socoté§ti foarte bine, si nu-ti slobozesti mintea fie tot spre

veselie, nici iar spre intristdciune. C4 di te vei intrlst.a foa.rtev,
deacii toti din casa ta si toate slugile tale s%i vor Intrista sisd
vor ingrija; iar de vei vrea si faci voia lor“§1 sd te veselesti cu
totul, acea veselie fir-de mdsurd va méaniia pre Dumnezelf_sl
se va osebi sufletul omului de la Dansul. Ci in vremea 'ilcela,
mai bine s# fie plicutd veseliia ta lui Dumnezeu, decat oa-
menilor.
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C4d nu te-au ales, nici te-au unsu oamenii, spre domnie, ci
Dumnezeu te-au ales si te-au unsu a aceluia plicere si faci.
Deci cénd vei siddea la masi, te socotéste si fie toate veseliile
tale plécute lui Dumnezeu. Si langd tine, mai sus, s sazi tot
boiari si sfétnici buni si alesi; iar oameni nebuni si rdzvratiti
nicicum si nu tii 14ng4 tine. (...)

»91 1ardsi sd cade domnului s3 aibi la masa sa multe feliuri
de tobe si de vioare si de surle de veselie. (...

»91 88 nu-ti ingreuezi trupul cu betii, ¢ multi zic: «Buni
iaste biutura cea multi»“. (...) Iar slugilor tale le da si bea din
dastul si cat vor vrea. Si tu incd si béi, ce cu masurd, ca si
poatd birui mintea ta pre vin, iar nu si biruiascd vinul pre
minte; si s cunoascd mintea ta pre mintile slugilor, iar si nu

cunoascd mintea slugilor pre mintea ta.

»La betie pre nimeni si nu daruiesti, mécar de te-ar fi slug
cét de dragi. Sau de veti avea manie pre cineva de la trezvie,
tu sd nu o aréti pre sluga ta la betie si si-1 urgisesti. Sau de vor
vrea sd pérascé cineva pre altii Ia tine la betie, iar tu si-i ingi-
duesti pani la trezvie. Sau de-ti va gresi vreo slugi, fiind beat,
tu-1 ingédue, pentru ci tu l-ai imbitat, asa-i si ingiidue. (...)

»Asijderea cind sdzi la masi si vei s3-ti asezi la masi bo-
iarii cei mari si cei al doilea si cei mai mici $i pre altii pre toti,
iar tu de atuncea s3 pizesti locurile, ci la a doao sddere si nu
le schimbi randurile, cici ci deacy pui sluga ta la masi intr-un
loc, iar al doilea randu tu-1 pui mai jos, décii intr-acel ceas i si
Intristeazd inima si sd scarbeste. Cici ci el si nddijduia
dentr-acel loc ce au s#izut intai si castige alt loc mai sus, iar tu,

pentru unul carele-ti iaste tie mai drag, tu-1 dai mai jos. Pentru
acéia i sd intristeazi inima si sd vatdmai ca cu o rani, ¢ inima
omului iaste ca sticla, decii sticla, deaci si sparge, cu ce o
vel mai carpi? Drept acéia, fitul mieu, cand vei tocmi boiarij
s1 slugile-ti la masi si-ti vor veni cineva din cei ce-ti vor fi mai
dragi si vor sta in vorbi, si nu cumva s% muti pre vreunii din
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cei sidzuti mai jos si pre ceialalti sd-i pui sd sazd mai sus. Cei
ce sunt la masi, aceia s sazd; cd pre acela i-ai tocmit si i-ai
asizat. lar celorlalti, care sunt tie dragi si stau in vorbd, tu ia
p;?\ine si bucate den naintea ta si vin si le dd cu ména ta sz“?
mandnce si sd bea. Deacii, deacd le vei da bucate, tu lc di si
cuvinte bune den gura ta“. (5) ' .
In istoria romédneasc#, banchetele domnesti sunt uneori
ocazia unor decapitiri de boieri considerati tradatori: la Pastele
anului 1458, Vlad Tepes invitd la un banchet in palatul dom-
nesc din Targoviste un mare numdr de boieri, 500 potrivit po-
vestirilor germane contemporane. La sfarsitul ospdtului, vo-
ievodul intrebd pe boieri, incepand cu cel mai virstnic, citi
voievozi si domni cunoscuserd pe tronul Tarii Romanesti, mai
precis cite schimbdri de domnie. Réspunsurile Va.riazé intre
sapte si 30. Cel mai tindr boier isi amintea de cvcmment‘e pe-
trecute cu 27 de ani Tnainte — sapte schimbari de domni, toti
morti de moarte violentd: printre ei, tatdl si fratele mai mare al
lui \}lad Tepes. Drept care, voievodul i acuzi pe boieri df: afi
cauza acestei mari instabilitdti politice: ,,Vina o poartd rusinoa-
sele voastre dezbinidri®, le-ar fi spus el, dupd care ordond sd 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 numdr cel putin dublu .de
cildi nu ar fi putut niciodatd incdpea la mese in acest spatiu.
De aceca, numirul victimelor poate fi redus la 50, ceea ce
reprezintd totusi o veritabild hecatombd. (6) ) .

Banchete singcroase mai sunt cunoscute din domniile lu%
Mircea Ciobanul (1545-1554, 1558-1559), a fiului si urmasului
siu la tron, Petru cel Tanir, sub tutela mamei sale, doamna
Chiajna, a succesorului sdu, AAlexandru Mircca (1568—1577):
stranepot al lui Vlad Tepes. In Moldova au rdmas de pomind
micelurile de boieri ordonate de Alexandru Liipusneanu si de

10

Stefan Tomsa, tot la ospete. S3 nu uitdm ci la Roma imperiald
si in Italia Renasterii banchetele erau si ele folosite pentru eli-
minarea adversarilor politici, desi aici otrava Juca un rol im-
portant cdci asigura o discretie aproape total. Cele mai celebre
cazuri de otrdvire la banchete din istoria Tirii Romanesti au
fost atribuite stolnicului Constantin Cantacuzino, un personaj
despre care va fi vorba mai departe: el a fost acuzat de adver-
sarii sdi politici c¢d s-ar fi descotorosit astfel de doi din proprii
sdi frati, Jordache si Serban, domnul tirii intre 1678 si 1688.
Nu toate erau insi manjite de sange: banchetul lui Trimalchio
din Satiriconul lui Petroniu a rimas pand azi ca un model ne-
depdsit, imitat la noi de nuntile domnesti si boieresti care durau
intre trei zile si o siptdmani.

Toate acestea erau insd apanajul monarhilor st al marilor
seniori. Numai ei aveau mijloacele de a intretine o armati de
bucitari si servitori, de a cheltui sume colosale pentru produse
rare, aduse de departe in perioada in care sunt mai bune de
mancat, infruntand distantele si 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 bucitarul
tigan si a decapitat pe ajutorul lui deoarece i ratasersf 0 man-
carc rard si scumpd. (7)

Téranii si ordsenii sunt mult mai frugali, desi nu Tntotdea-
una din siricie: adeseori intervine calculul, necesitatea de a
pdstra animalele si pisirile pentru vanzare, plata impozitelor
si achizitionarea de produse si unelte necesare gospodadriei. (8)
Burghezii ménancd modest din spirit de economie, din lipsa de
convivialitate; din acest punct de vedere, burghezii flamanzi
reprezintd o exceptie bine studiati de Simon Schama.

La randul lor, domnii romani nu fac exceptic de la regula

monarhilor centralizatori. Consilierul italian al lui Petru Cercel
(1583-1585), genovezul Franco Sivori, scrie cif

11



,Muntenii obisnuiesc mult sd facd mese mari cu multd
mancare si bduturd, si la banchetele lor e multd muzicid dupd
obiceiul l’or, mai curdnd barbard decit altminteri [chestie de
gust — M.C.]. Mancirile lor sunt alese si bine gitite; cu toate
acestea, principele (Petru Cercel) obisnuia sd mindnce ‘tott
deauna feluri gitite italieneste si tinea in acest scop servitori
italieni si francezi foarte iscusiti.* (9)

Este pentru prima oard cd aflim de existenta unor bucétari
italieni si francezi la curtea din Targoviste; astfel de servitori
vor mai fi avut si alti domni veniti n 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 incepénd cu a doua
jumdtate a secolului urmdtor. Un diplomat francez de la I§tan-
bul, secretarul De la Croix, este unul din aceastd categoric de
informatori, foarte probabil el insusi un amator de méncare
bund. Aflim astfel cd pe la 1674, mesele se tineau in camera
numitd ,,spitiria“, unde au loc si judecitile. Sub Brancoveanu,
tavanul acestei incperi fusese pictat cu stele si planete, de unde
numele ,,spétdria cu stele®.

,,Cand vine la divan®, scrie De la Croix, ,,domnul este pret
cedat de maestrul de ceremonii (= marele postelnic) si de mai
multi portirei cu ghioagd pe care 1i numesc aprozi... Domnul
este urmat de spétar cu copiii de casd: boierii se ridicd pentru
a-l saluta si in acelasi timp fiecare isi ocupd locul. .

,Domnul se¢ aseazd in jiltul sdu, avind o masa in“faga ll.llv.
Spatarul st la dreapta sa, postelnicul la stinga si copiii fie Sasa}
dupd scaunul siu. De amindoud partile salii se afld banci
acoperite cu postav rosu, pe care se ascazd, la drealpta,
mitropolitul, episcopii si cei opt boieri de divan, iar la stdnga
cite un agd turc si boierii care nu mai sunt n slujba.
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»Domnul ia masa in aceeasi sali unde 1 imparte dreptatea,
$1 vine cu acelasi ceremonial ca la divan, afari de faptul ci
marele postelnic si marele spitar nu vin decit la mesele ofi-
ciale, si cd domnul este servit de loctiitorii lor.

»Cand s-a asezat domnul i se d4 si se spele pe miini, si
apoi la toti cei ce stau la masi cu el: dregitorii ce sunt in slujbd
stau la dreapta, iar boierii care nu mai sunt in slujbi stau la
stinga, si dupi ei cipeteniile armatei.

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

»Cand se servesc felurile, stolnicul ia o bucati si 0 dd celui
ce aduce méncarea si o minance. Cand bea domnul, ceilalti
boieri toti se scoali In picioare cu capul descoperit; patru copii
de casd in genunchi tin ficlii aprinse; sufragiii (= écuyers
tranchants) vin in jurul mesei pentru a tiia carnea, si mai mu1t1
boieri cautd si se facd plicuti domnului in timpul mesei.*

De la Croix precizeazi ¢ domnul muntean ,,d3 trei ospete
mari in cursul anului: in ziua de Criciun, la Boboteazi sila
Pasti, dupi ce a luat parte cu ceremonialul solemn la slujba
bisericeascd”. Un alt martor ocular, diaconul sirian Paul din
Alep, care a vizitat Muntenia intre 1653 si 1656, adaugi la
aceastd listd si ospdtul de Anul Nou.

»In timpul ospdtului solemn pe care il di domnul in zilele
de Criciun, de Boboteazi si la Pasti®, continui De la Croix,
»cl minéncd singur la o misutd pusi la capitul uneia foarte
lungi. Este servit la masi de cétre postelnic. Ceilalti dregitori
scrvesc la masa cea lungi si ei au pe brat o bucati de tafta rosie
de doi coti lungime, in loc de servet.

»Mitropolitul binecuvénteazi bucatele si se ascazd la masa
cea mare in partea dreaptd, cu tot clerul si cu fostii dregitori;
dregitorii si ceilalti boieri sunt de cealalti parte a mesei.
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,In timpul ospatului, domnul trimit§ fe‘luri dc‘ manc;?;z cjlel
la masa sa favoritilor s#i, si altora le tr‘1.m1te farfuru p ine e
cele mai bune bucate, pe carc iciog]a‘nn le pAun.m fagil oriUi
semn de pretuire din partea domnulu}. La sfarsltu} cI;rdnzucrit,
unul dintre marii dregitori se ridicd si bea cu capAu cs‘coup o
in sinitatea doamnei; toti ceilalti fac la fel, pe rand, si ram
in pici And ce se termina. '
" pj;?)?;ilﬁ)la;zpunde in bubuitul tunurilor, al fanfarei trompe-

i lor. )

teloi§s§§i§l se sfarseste prin inchinarefl in 'sz”maflta?a Flo;npui;;@.
se intinde un covor la picioarele sale, si totl b01en3 vin (1)1agcﬁ
doti, cu capul descoperit, sd ingenuncheze, ca sa-si %0 e1 fic_
paharul, si se intorc la locul lor; domnul le multumeste s

care se retrage”. (10)

Banchetul de Criciun se ficea ('iupé 0 mar‘e Yﬁnatoa;z
despre care Paul din Alep, care a vizitat Muntenia in vrem
lui Matei Basarab, scrie urmdtoarele: ' ) .

,,...este un obicei strivechi al .domr‘ulor sd deavm.:1 prrnn ésc
ajunului Criciunului si al Sambetei lvummate un ospag 0 ness
din vanatul lor, in a doua zi de sérbatovare. ‘Erale pgste zcc; -
de osteni alesi dintre cei mai vitejt si rpzu nemfflcagx. arbi,
Bulgari, Albanezi, Greci, Unguri, Tlirgl, Muntlem.u .

,,Scara s-au Intors cu mare pompd. Ir} spat'e c tras_ o
nesti vencau care incarcate cu Vénzxvt: ngstrcp, 1ep1‘1r1,v\‘1uipS éi _
urs,i pentru peirecerc, apoi pasari silbatice: cocori, gain

i bei si altele. A )

batligﬁlt)(()ircusr;re b(;ierii din Tara Moldovei 31 "[ar'ix Rf)marzleazgarl:

ei au obiceiul si aducd domnului, cu tre zile Tnainte de

bitoare, daruri, fiecare dupa rangul sé'u.. o .
,,Cat despre domn, in dimineata zilei de sdrbdtoare ,

M (13
el le diruia vesminte de onoare™.
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Dupi slujba din biserica domneasci din Térgoviste, Matei
Basarab arunca bani, ,,dupi datini*, ostenilor si sdracilor. Ur-
meazd banchetul la palat:

»Atunci, domnul a Imbricat pe boierii tdrii sale cu vesminte
de cinste dupa obiceiul regilor la marile sirbitori. in zZiua aceea
ei au slujit la masi de la inceput pani la sfarsit, cici acesta
este obiceiul lor de sdrbitoarea Créciunului, Anului Nou,
Bobotezei si Pastilor. Dar a doua zi de sdrbdtoare, boierii stau
la masi cu el (= domnul) si altii i slujesc, asa cum se face in
celelalte zile ale anului.

,»Cénd se aduceau farfuriile cu bucate de la bucitiric in sala
de mancare situati sus, se biteau tobele, tamburinele, se canta
din fluiere, se sunau trambitele, iar muzica le intovirdsea. Se
fdcea tot astfel ori de céte ori bea domnul. Dupi ce canta
muzica, se trigeau trei lovituri de tun de se cutremura paman-
tul. Aceasti petrecere a tinut pand seara. Matei Basarab stiitea
cu capul descoperit. S-a biut la acest mare 0spdt cu cupe mari

de o oca de vin (= 1,288 1), mai inti fiecare cite trei cupe in
cinstea sirbitorii, in al doilea rand alte trei cupe in sinitatea
domnului nostru patriarh (Macarie al Antiohiei), in al treilea
rand mai multe cupe in cinstea numelui domnului. Nimeni nu
putea sd refuze sd bea, cici datina cerea ca oricine sti cu el
la masi si bea in felul acesta pénd in clipa cind se aduceau
lumandrile, acesta fiind semnalul plecirii.

»Domnul didea 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 tirii care este primit in tot cursul anului la
Masa sa, pentru cd In afard de acesta nimeni altul nu-i bine-
cuvénta masa“. (11)

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

Mese mari se mai dddeau si cu ocazia nuntilor de la Curte,
ale copiilor domnesti sau ale fiilor de boieri. Din condicile vis-
tieriei lui Constantin Brincoveanu, afldm ¢4 numai in perioada
1694-1704 s-au celebrat la Curte cincizeci de nunti, afari de
cele noud ale beizadelelor, sapte fete si doi baieti (11-bis),
precum si ale altor fii de boieri pani la 1714. La aceste nunti
se cheltuia intre 34 si 704 taleri austrieci, 0 monedi 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, si amintim c3 in acea
vreme un bou (sau o vaci) costa intre 6 si 10 taleri, o oaie un
taler, o banitd de griu 45 de bani (banita fiind cam de 28 de
kg), un cintar 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 masi
circa 300 de taleri, restul mergdnd pe stofe, haine, voalul mi-
resei (sovon), tulpanul femeilor miritate, 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), Rdducanu, fratele siiu, ambii fiii stolnicului
Constantin (679 de taleri, in 1703) si Toma, in 1695, la a ciirui
nuntd au fost cheltuiti 704 taleri. (12)

Nuntile copiilor voievodului erau probabil si mai fastuoase,
desi nu cunoastem detalii asupra cheltuielilor, ele fiind asi-
gurate de ,,cdmara“ domneasc3. La nunta domnitei Ilinca, fiica
lui Constantin Brancoveanu, a participat si un mester sticlar
din Boemia, care o descrie astfel:

»A fost veselie si aveai ce vedea, tot lucruri vrednice a fi
védzute, cdci dupd terminarea ospitului, in aceeasi salii in care
se pranzise, a fost ridicatd o cetate impresurati de Turci, iar in
cetate erau Nemti. Turcii biteau cetatea cu tunuri si bombar-
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de si-i sileau s se predea si sd ceard pace. Si s-au ficut si multe
alte jocuri si tot felul de dansuri, turcesti, ardbesti, chinezesti,
tatdresti, frantuzesti, spaniole si poloneze si au tinut toatd noaptea
pand la ziud; nu le pot descrise pe toate céte au fost.” (13)

Alte ospete se diddeau in cinstea ambasadorilor striini care
au fost In general zgirciti cu amdnuntele. O exceptie o
formeaza ambasadorul suedez primit in 1657 la Targoviste de
Constantin Serban. Iatd cum descrie receptia ambasadorul Clas
Brorsson Ralamb:

»A doua zi as {i vrut sd-mi urmez cilitoria, insd am fost
retinut de domn, care m-a poftit la un ospdt in gradina sa. Cand
am ajuns cu trdsura la poarta gridinii, am fost intimpinat de
cinci maresali (= diversi dregdtori vornicei) cu toiege de argint
in mand. Domnul insusi m-a primit la usa chioscului sdu, unde
masa era intinsd. Afard se aflau dregdtorii, curtenii si cteva
companii de infanteric nemteascd (dorobanti, din germanul
,»1Trabant®).

,Indatd ce am intrat, domnul m-a condus la masi, unde
ne-am asezat pe doud jilturi inalte; trimisul Transilvaniei s-a
asezat pe o bancd obisnuitd. Pe masd nu se aftau decat patru
tdvi de argint cu capace de fier. Dupd ce am stat astfel catva
timp vorbind impreund, ni s-a adus mancarea. Atunci s-au
asezat la masi si cei doi membri din suita mea, care obisnuiesc
sd stea cu mine la masd, dimpreund cu cei mai insemnati
dregdtori ai domnului. Noud ni se servea méncarea pe patru
pani la sase talere de argint; ceilalti méncau in talere de cositor.
Felurile erau bune si bine gitite si In vremea mesei sc schimbau
mereu. Cand a venit vremea sd se inchine paharele, s-a ridicat
intdi paharul pentru sultanul trcesc, insd nu fird ca domnul
sd-mi fi cerut iertarea pentru aceasta; apoi am béut n sindtatea
maiestdtii sale regelui, pentru care domnul a desertat doud
pahare, pe cand nu biuse decat unul pentru sultan. Apoi am
baut in sdndtatea principelui (Gheorghe) Rakoczy, a lui
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(Bogdan) Hmelnitki si a domnului Moldovei (Gheorghe Stefan).
La fiecare pahar s¢ fdcea mare zgomot cu scripce, buciume,
tobe, timbale si alte instrumente turcesti ce cantau laolalti.
Dupd sanatatea lui Hmelnitki au propus si se bea in sinitatea

domnului; ¢ind au biut dregdtorii, au asternut dous perne pe jos;

in fata voievodului, si toti acei care beau se sculau de la masj si
ingenunchiau cite doi pe pernd, si dupi ce-si goleau paharui,
sdrutau mana domnului, urindu-i sinitate, apoi se intorceau la
locul lor. La mijlocul mesci au fost adusi tn fata chioscului doi
ursi mari, care fuseserd vanati de vanitorii domnului. Bl insusi
i1 cinsti dndu-le un pumn de aspri [= bani turcesti]. ,

»Chiar langa chiosc se afla un cort mic pentru cei ce doreau
sd se retragd. Cand secretarul meu Hlingen s-a sculat de la
masd in acest scop, a fost primit indati de doi marcsali, care,
purtand toiegele lor de argint, l-au condus pand la cort. Ei au
rdmas 1n picioare in ‘faga cortului pand la iesirea sa. Atunci unul
din maresali il intimpind cu un lighian si dupd ce secretarul s-a
spilat, l-au condus iarisi pand la masi.

»Ospdtul a tinut dela orele 10 jumditate pand la 7 seara, cand

mi-am luat rimas bun dela domn, care mi-a aritat tot atita
atentie si atunci ca si in tot restul mesei. M-a imbrétisat de douj
ori si m-a sdrutat. Apoi m-am intors tot in calecasca domneasci
pand la locuinta mea, insotit fiind de toti curtenii si ldutarii
domnului.“ (14)

fn 1702, solul englez William Paget a fost si ¢l onorat cu
un ,,0spdt strdlucit la Curtea lui Constantin Briancovcanu.
Capelanul sdu, Edmund Chishull, a descris astfel receptia:

»25 aprilie. Azi dimineati la orele nou, Excelenta Sa a
intors vizita domnului care l-a primit in capul scirii si1 l-a
Intretinut mai intai vreo ord si jumitate stand de vorbi cu el,
dupid care Exc. Sa a fost condusi in sala de mancare, undc era
intinsd 0 masd lungi si bogat Inciircati, la care s-au asezat la
cind domnul si Excelenta Sa, la dreapta lui. De partea ccalaltd
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a Exc. Sale sedeau cei doi fii mai mari ai domnului (Constantin
si Stefan), ginerele sidu (Radu Ilias) impreund cu ceilalti boicri
al Curtii. De cealaltd parte a domnului sedeau in ordinea
cuvenitd membrii suitei ambasadorului impreuni cu meh-
mendarul” nostru, contele Toma (Cantacuzino) si altii. Masa s-a
prelungit mai bine de sapte ore in care timp au urmat multe
randuri de bucate deoscbite constind din manciri alese si
scumpe cu belsug de vinuri minunate si cu Inchinarea ceremo-
nioasd a multor sdndtiti, mai intdi pentru Sultan, Impdratul
Germaniei $i regina Angliei, toate pe rind insotite de salve trase
de solddtimea din curtea aldturatd. Aici am fost martorii unor
dovezi neobisnuite de curtenie, ospitalitate si purtare amabild
din partea boierimii romanesti, dar indeosebi din a domnului
insusi, care a but in sdndtatea si norocul fieciruia dintre striinii
dela masd. La incheierca receptici a imbricat Exc. Sa un contis
lung de mitase ficut dupd moda din Tara Roméaneascd si
cdptusit cu o bland de samur foarte frumoasd, dupd care Exc.
Sa si toatd suita s-au intors la locul lor de gizduire. Palatul
domnului cu apartamentele si gridinile ce tin de el sunt
intr-adevar mandre si mérete, si desi nu pot fi comparate cu cele
ale unor alti principi crestini, sunt insi cu mult mai presus de
acclea in care Turcii neluminati se complac cu atata ifos*. (15)

Banchetele obisnuite de sirbétori la Curtea lui Constantin
Brincoveanu (nu avem mdrturii despre cele din vremea lui
Serban Cantacuzino) si-au gisit un cronicar atent in persoana
secretarului sdu italiain, Anton Maria Del Chiaro, care a lisat
o importantd descrierc a ospitului de Anul Nou. Aflim astfel
cé acesta dura 5-6 orc si era ocazia unor formidabile libatiuni,
mai rafinate decét cele din vremea lui Matei Basarab si Con-
stantin Serban:

* Dregitor insiircinat cu primirea si gizduirea oaspetilor de seamit.
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X

»De Indatd ce printul s-a asezat la masd*, scrie Del Chiaro,
»care a fost in prealabil binecuvantati de prelatul cel mai inalt
in grad, in incinta mare a Curtii se face un concert de trimbite
si tobe «alla tedesca» (dupd moda germané) si acesta dureazi
pand cénd printul bea primul pahar. In acest moment, toti co-
mesenii se ridicd n picioare cu exceptia mitropolitului, care
arc de obicei privilegiul de a bea inaintea printului, inchinand
Insd In cinstea acestuia pe scurt cu urdri de fericire cu ocazia
acelei zile solemne, si atunci bea si printul. Printul bea apoi in
sdndtatea fiecdrui comesean potrivit cu rangul sdu, si acesta,
pand cénd bea printul, sti in picioare si tot asa bea el insusi.
Accste toasturi dureazi aproape trei ore, dupi care se face
semn marelui cupar, care oferd un pahar printului si fn acelasi
timp mitropolitului si, pe cind cu totii se ridic in picioare,
acestia, tindnd in mand paharul, rostesc un scurt discurs in
cinstea lui Dumnezeu cam asa: ,,in cinstea si slava Domnului
Dumnezeu care prin mila Sa ne-a ficut si ajungem sindtosi in
aceastd sfantd si solemnd zi, si {l rugdm ca l1a fel si putem
vedea acest an urmitor cu sindtate si pace”. Apoi, dupi ce
mitropolitul a biut impreuni cu printul, se slobozesc 12 tunuri,
apoi se trage o salvi de pusti care uneori, in vremea printului
Constantin (Brancoveanu), erau in numir de dous mii si mai
multe. Cind s-a terminat salva, canti toate instrumentele, adici
trambite, tobe, timpane, flaute si altele. In vremea aceasta, toti
nobilii rdmén in picioare pani cand si-au biut paharul, si intre
timp cantéretii bisericii Curtii cantd o melodic bisericeasci,
dupd care se aud instrumentele cu coarde, pe care cantd Tiganii
intr-o armonie deplind, si canti inci alte cantece la dorinta
printului.

»Cand se ajunge la al doilea pahar, care este pentru sdné-
tatea ,,basileului*, adici a impératului (prin acest cuvant echi-
voc, Turcii inteleg ci e in sinitatea sultanului, iar crestinii in
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aceea a impdratului) si atunci se trag tunurile, apoi pustile si
se bat tobele si timpanele.

»Al treilea pahar este inchinat in sinitatea printului si un
toast asemdndtor ¢ ficut de patriarh in sin#tatea nobililor tirii
etc. Domnul Constantin Brancoveanu obisnuia si bea in cinstea
maiestitii sale Tmparatul, fir a rosti acest lucru deschis, dar
se diddeau obisnuitele salve de tunuri si muschete. La 1 ianuarie
(sdrbdtoare la ortodocsi, fiind ziua sfantului Vasile), daci
vreunul din comeseni strinuti la masi, i sc aduce indati un
pahar de vin si pe deasupra i se dii o bucati de postav fin si una
de atlas ca si-si facd anteriu si haind de desubt: strinutul tre-
buie si fie firesc, nu stdrnit anume cu tutun sau altceva, cici
daci ar fi asa, in loc sd primeasci daruri, acel boier ar fi luat
in rés de toti ceilalti; dar dacd strdnuti domnul, atunci marele
vistier este silit si-i diruiascd un brocard de aur pentru o haini.
In aceeasi zi sc mai obisnuicste a se face si o altd ceremonie
foarte curioasi, care aduce multd veselie nu numai domnului
¢i si comesenilor lui. Pentru incheierea ospitului este adusi
o plicintd foarte mare facutd din foite de aluat si in care au fost
bagati cu mestesug, in locuri diferite, cincizeci de ughi (gal-
beni) sau techini si inc si diferite bilete, asemaniitoare cu cele
de loto, avand scrise pe cle citeva cuvinte ariitind un semn
bun sau riu in acea zi de inceput de an. Si astfel, cind domnul
imparte plicinta, unuia ii cade vrcun ban de aur, altuia vreun
bilet al cdrui cuprins trebuie si fie citit cu glas tare de boierul
cdruia i-a cdzut din intimplare, ca de pildi: , betie, ingdmfare,
prefacitorie sau fitdrnicie, pretentii la tron etc.” si aceasta i
inveseleste nespus de mult pe toti, cu atit mai mult cu cit dom-
nul se foloseste de acest prilej pentru a spune vreo vorbi de
duh ca sd sporeasci veselia.

»Aceleasi ceremonii se petrec si la masa doamnei, unde,
dupd cum am mai spus, se afld sotiile boierilor comeseni ai
domnului. Dupd ce s-au sfarsit inchindrile festive si salvele de
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tunuri si muschete, soldatii pleacd, fiecare companie urmﬁn:
du-s1 st’cagul pand la casa stegarului sdu. Masa nsd urmeazd
cu fot mai mare veselic, sporitd mercu de belsugul V1nur119r
celor mai bune (intre care, in timpul domnului Constaptm
Brancoveanu se serveau din belsug cele mai alcse bauturi pe
care le produce intreaga Europd). Mancdrile sunt fuoartc .mu'1t6
si bine gitite, dupd moda nemteasci, frantuzeascd sau italie-
neasca.

Era un foarte vechi obicei ca la banchetele solemne dela
Curte, ca si la nuntile boicresti, sd nu se ridice fgrfuriile de
pe masi, cand se schimbau felurile de mﬁnca‘rvc, ¢l se puneau
una peste alta, cat era masa de lungd, incit se tagea uP cdjhcl.u
de farfurii asa de inalt, ci boierii comeseni, chiar stdnd in pi-
cioare (cu pr’ilejul inchindrilor de care am ar.nintit mai sus)Z nu
se putcau vedea dintr-o partc in alta a mesei. DE'II‘ acest valC'il
a fost parasit in vremea mea, pentru a inldtura orice nepllace‘rl -

Tot Del Chiaro mentioncazi generozitatca Roméanilor fatd
de striiinii locuind in tara: o

Socot c# as face un act de nedreptate si de nerecunostintd
fatz“i”de ei, dacd a@ trece sub ticere marea atentie pe care 0 a‘riltz“l
str’éinilor, si indeosebi acelora care ocupd vreun post mai in-
semnat si a’u stiut s#-si cistige unele merite in slujba b01‘er‘1lor.
Afard dé plocoanele pe care le trimit aproape Zilnic.strémulloF,
dela masa lor, mai trecbuic notat cd la Pasti obisnuiesc s tri-
mitd acestor striini un miel sau un ied frumos, viu, toamna
o bute de vin, si la Criciun un porc viu, glini vii si ceva vﬁvnat,
asa ¢ un strilin pripdsit n acea tard poate usor .Sﬁ—.SI pund dc
o parte provizii bune pentru masd, si cu tampl Zx}mc dcv carne
si celelalte ce i sc dau, poate trdi in belsug si fard multd chel-
tuiald”. (16)

Del Chiaro era curios din naturd, de altfel un om cu ma-
niere plicute, $i care si-a atras simpatia marilqr bo'ieAri din tja—
miliile importante ale T#rii Romanesti. Accstia, si in special
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Cantacuzinii, pentru care el are numai cuvinte de laudi, 1l
invitau adesea la ci si se distrau copios cind 1l ficeau si ro-
seascd cu glumele lor; Del Chiaro era foarte sensibil si s¢ in-
rosea repede, ceea ce i ficuse pe contemporanii sdi munteni
sd-1 porecleascd ,,curcanul“. (17) Din frecventarca marilor case
boicresti ale acelor vremi, secretarul florentin si-a Inregistrat
numeroase amdnunte pitoresti cum ar fi descrierca unui ospdt
dat, foarte probabil, de stolnicul Constantin Cantacuzino sau
de un alt mare dregitor:

.»Masa pentru méincare, scrie cl, ,,se pune de obicei in oda-

1a numitd de ei «casa cca mare». Toate casele boicresti au de
obicei un pridvor sau foisor, cu o privirc incantitoare jos in
gradind, si acolo obisnuicsc si minance in timpul verii, la
rdcoare. Masa pe care se mindncii scamini cu acelea din
trapezele célugdrilor, cici Romanii nu folosese mese ovale sau
rotunde in mijlocul odiii. Comesenii sed de o parte si de alta
a mesei cit tine lungimea ei. in acest scop, se punc o banci cu
spiltar si carc la ospete se acoperil cu un covor. Stdpanul casei
sade pe scaunul cu spiitar, locul din capul mesei fiind l#sat
stdpanci casci sau vrcunei persoanc de vazi. Fata dc masi este
de panzi dupi obiceiul tirii, adicd din bumbac foarte fin, ca si
servetele; cand acestea nu ajung pentru numirul comescnilor,
se foloseste un fel de fatd de masi dc o ldtime ceva mai mici
de un brat, care cuprinde masa de jur imprejur si cu care se
acoperd de obicei toate tacAmurile si farfuriile; fiecare din
comeseni isi prinde o bucati din ea la briu.

»Pand cind se aduc mancirile la masi, invitatii isi petrec
timpul stand de vorba cu stdpanul casei in odaia lui, unde sc
obisnuieste sd se dea fieciruia, la rand, rachiu, dupi care se
aduce apd pentru maini, si apoi fiecare isi scoate anteriul si-1
prinde numai de gat, Iisind manccile lungi sd atime pe spate;
$1 acesta este un act de buni cuviin(d, care trebuic ncapirat
sdvarsit de invitati. Cand ¢ de fatd preotul (care de obicei nu
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lipseste niciodatd), el spune ,,Tatdl nostru™ pe greceste sau
slavoneste, apoi binecuvinteazi masa. Ficcare sc ascazd dupd
rang si, dupi ce preotul a inmuiat o bucatd de péine in vreo
mancare, toti ceilalti (ficAndu-si mai intdi cruce si o pleciciune,
inclinandu-si usor capul spre stipanul casci), incep sd madnance.
Daci e zi de sirbitoare, obisnuiesc sd-si ureze unul altuia
sinitate si pentru la anul, iar stipanul casei, dupd ce-si face
cruce, repetd urarea cAnd bea primul pahar de vin. La Roméni
nu este obiceiul s ceard si li se dea de biut, ci fiecare trebuie
si astepte bunul plac al stipanului casei, dupd care paharul
trece din mani in mani la altii si astfel un singur pahar este
folosit pentru toti; este o apuciturd cu care greu s¢ poate de-
prinde un striin fnvitat cu obiceiurile civilizate din pértile
noastre.

, Mancirurile lor sunt foarte Imbelsugate, dar nu sunt binc
giltite, ceea ce-i $i mai rdu, se minanci reci, dat fiind ¢i in Tara
Roméneasci bucitiria se afld intr-un colt al curtii si deci foarte
departe de casd. Roménilor le e scarbd si mdnance broaste,
broaste testoase si melci; de curdnd au inceput sd se obisnu-
iascd cu acestia din urmi si-i minancd cu atita pldcere (mai
ales in Postul Pastilor), incat la Targoviste sunt trimisi soldati
in gridina périntilor franciscani si caute melci pentru bucitiria
domnului.

,Dupi terminarea mesei, comesenii se intorc in aceeasi
odaie unde au biut rachiu, si aici li se aduce api ca si se spele
pe maini si cu acest prilej ei obisnuiesc si-si spele si gura
(pentru care lucru ei folosesc lighiane fdcute dupd moda tur-
ceascl, din arami cositoritd, cu capacul giurit, lucrat cu multd
mitiestrie Indeosebi in orasul Serai (Saraievo) din Bosnia...

,,Dupi ce s-au spilat toti, se aduce cafeaua; fnaintea ciireia
unii mai obisnuiesc sd mai bea un pahar de vin, i dacd cineva
doreste o lulea de tutun in timp ce-si bea cafeaua, i se aduce.

,La sfarsit, dupd ce isi imbracd anteriile §i aduc multu-
mirile cuvenite, fiecare incalecd si se duce acasi ca si se culce,
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lucru obisnuit in Tara Roméineascd nu numai vara, cind zilele
sunt lungi, ci chiar si iarna. Boierii obisnuiesc sd bea destul
de mult si vinurile lor ajutd desigur la somn, dar nu ingreu-
neaza capul®. (18)

Toate aceste mirturii ne permit si facem céteva constatiri
interesante: mai intéi, observim ci femeile participau aldturi
de bérbati la mesc 1n casele particulare si boieresti, dar ele sunt
absente de la Curtea domneasci. In schimb, la ospitul oferit de
Nicolae Mavrogheni unci aristocrate engleze, Lady Craven in
1786, participd si doamna tirii, servitd de noud femei. (18 bis)

Absenta mesclor rotunde si ovale (folosite de Greci la
Istanbul in 1760, dupd cum ne incredinteazi baronul de Tott),
precum si a scaunelor, si mentionarea bincilor cu spdtar estc
o caracteristici romancasci pand in anii 1830-40, cind boierii
incep sd-si procure mobile occidentale si scaune, pe care insd
nu stiau s3 stea. Constantin Cantacuzino, viitorul caimacam
dela 1848, isi rade barba si invitd la masd pe pictorul Miklos
Barabas care 1si aminteste:

,,Cand l-am vizitat odatd dupd aceastd metamorfoz3, intrand
in camer3 abia m-am putut retine si nu pufnesc in rds. Vreo
zece boieri, toti cu niste ciubucuri lungi in gurd, sedeau turceste
pe dusumea, 1ang4 céte un scaun, cu jobenul in cap si cu aripile
fracului intinse in ldturi pe podea. El, ce-i drept, stitea pe
canapea, dar celorlalti boieri le era mai convenabil si stea pup
(= pe jos, turceste) dupd vechiul obicei... si fiindcd in trecut
turbanul nu-1 luau din cap, nu li-a venit in minte si dea jos nici
jobenul. Merita aceasti scend umoristici sd fic eternizatd“. (19)

Pe de altd 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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Mirturiile citate mai sus nu ne dau suficiente informatii
asupra ustensilelor de masd si de bucitirie: am vizut ci
ambasadorul suedez Ralamb a mancat in 1657 in farfurii de
argint, in timp ce restul comesenilor foloscau farfurii de cositor.
Foile de zestre date copiilor lui Constantin Brancoveanu — in
total noud, sapte pentru fete si doud pentru cei doi baieti mai
mari la nunta lor — inregistreazi servete cu flori de fir, altele
cu flori de mitase, ,,mahrame de méini 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 aramd, 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 spdlatul minilor, sfesnice de argint si de arami cu mu-
cdrile lor; 1n uncle foi de zestre apar si nastrape de argint (vas
de baut), o fatd de masi pentru ,,dulceti®, cu flori de fir, fete
de masi , lesesti“ (poloneze), altele ,.de tard*, deci cusute n
Muntenia, mahrdmi de maini ,,una cu flori de fir de Tarigrad*.
in sfarsit, ficcare copil mai primeste ,,un ghiuluptan si un bu-
hurdan de argint, poleite”, adic4, respectiv, un recipient con-
tindnd @pd de trandafiri pentru spilat méinile si barba, i un
recipient In care se ardeau mirodenii, timaie si smirn3, o cituie
deci cu picior. (21)

Existenta furculitelor plaseazi curtea Iui Brancoveanu pe
un picior de superioritate fati de contemporanul siiu, Ludovic
al XIV-lca, care refuza sd se serveasci de acest instrument s
prefera degetele pentru tocinita de pasire, 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 ci e
vorba 1n special de vinuri ,,tinere, care nu s¢ conservau multi

ani si erau baute dupd maximum 5-6 ani de la punerea lor
in butoi. (23)
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O problemi fundamentald este: ce si ¢t se ménca? O primd
precizare care trebuie ficutd aici este ca Roménii rcspc'ctau cu
strictete peste 200 de zile de post pe an: postul Pastllor‘ ('40
de zile), postul Sfintilor Apostoli Petru si Pavel (intre durmmcat
Sfintei Treimi si 28 iunie), postul Adormirii Maicii Domnului
(31 iulie-14 august) si postul Criciunului, lung de paFruzi:ci de
zile, dela 15 noiembrie pand la 24 decembrie. Se mai adau‘gau‘
apoi zilele de miercuri $i de vineri, afard de cele.cu harti, 51
diverse ajunuri de sdrbdtori mari despre care va fi vorba mai
departe. . N

Acest fapt a fost constatat de mai multi martori oculari, im-
presionati cu totii de aceastd practicd, intr-o vreme cﬁ.nd Europa
occidentald, care avea si ea, sd nu uitdm, 166 de zile de post
pe an decretate de Biserica catolicd, tindea sd le ncglije.z'e sut?
influenta Reformei, a rdspandirii ireligiozitatii si a spiritului
laic. ‘

O primd mirturie apartine lui Franco SiVOr.l, secrctarul'
genovez al lui Petru Cercel, si dateazi de la sférsitul secolului
al XVI-lea: ,,Muntenii‘, scrie ¢l, ,,sunt foarte grijulii cu pos-
turile mici si mari, astfel cd s-ar lisa mai bine sd moard decét
sd calce o Z,i de post, chiar daci ar fi siliti la acest lucru st de
foame, si de boli necrutdtoare. (24)

Con,sulul austriac Raicevich constata acelasi lucru la 1788:

,,Punctul principal, si acela care caracterizeaﬁzi ccl mai bim?
religia lor, este de a respecta in cursul anului ‘patru p(.)sturl
foarte aspre in cc priveste calitatea, dar nu cantitatea alimen-
telor, si si ajuneze doud zile pe siptimand“. (25)

in ’sférsit, William Wilkinson, consulul englez dela Bucu-

resti, scria In 1820 cd
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,Existd circa 210 zile de sdrbitoare pe an, si locuitorii le
respectil cu strictete, cel putin in ce priveste incetarea oricdrei
activitdti“. (26)
Un izvor complet in aceastd privintd 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:
,.Ei tin patru posturi mari pe an, si acestea nu numai in ceea
ce priveste mancarea, dar si abstinenta.
,,Postul mare se cheama in roméneste «paresima» (paresimi)
si € 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 in ziva de dupd duminica
Sfintei Treimi (cind la ci se cclebreazd sdrbatoarea Tuturor
Sfintilor (Mosii), astfel cd sus- -zisul post al Sf. Petru este mai
lung sau mai scurt dupd cum Pastele cad mai devreme sau mai
tarziu. ...In acest post ei pot manca peste, afard de miercuri si
de vinerl, si doar dacd Sf. loan Botezitorul (24 iunie) nu cade
in una din aceste zile.
Al treilea post este cel al Adormirii Preacuratei si dureazd
14 zile; nu se minancd peste decat in ziua Schimbdrii la Fatd
a Domnului (6 august)...

,In sfarsit, al patrulea este cel al Créciunului, care dureazd
40 de zile: se minanci peste cu exceptia zilelor de miercuri
si vineri, cu exceptia sirbitorilor de Sf. Nicolae (6 decembric)
si Sf. Spiridon (12 decembrie), dacd se intAmpld si cadd in-
tr-una din aceste zile®.

,In ajunul Criciunului si al Bobotezei ei tin post, care in

limba romani se numeste ,,ajun‘, si minanca doar o datd pe 7i,

tarziu, dar nu peste. De asemeneca mai au doud zile in care
(daci nu cad intr-o zi de simbiitd sau duminicd) sc abtin si dela
peste cu sange, adici la 29 august, sdrbitoarea Tiierii Capului
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Sf. Ioan Botezitorul, si la 14 septembrie, cind se sdrbitoreste
Iniltarea Sfintei Cruci.

De altfel, ei au multe zile privilegiate (harti) cdnd consuma
carne, care nu sunt comune cu ale catolicilor nostri. ...Deci
Grecii, si prin urmare si Romanii, consumi carne unsprezece
zile consecutive, adicd din ziua Créciunului pind in ajunul
Bobotezei exclusiv, si tot atdtea zile intr-a treia sdptdméand din
paresimi. In plus, toat3 siptiméana Pastilor si a Rusaliilor. Este
totusi adevirat cd in ultima sdptdmand a Carnavalului (car-
nilegi), incepand de luni, nu consuma carne, ci numai oud si
verdeturi, si aceasta pand in ultima seard a duminicii urmétoare,
care ¢ la ei ultima zi din Carnaval.

»Retin ca un lucru cert pentru ca fiecare sd fie bine in-
format, cd cine tine ritul Bisericii rdsdritene consumd carne
sAmbidta, respectand 1nsd abstinenta miercurea si vinerea. Toate
sus-zisele zile de abstinentd si de dispensd sunt comune cu cele
ale cdlugdrilor, cu singura diferentd ci acestia nu minanca
niciodatd carne decét in caz de boald grea®. (27)

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

,Deci, pentru aceasta trebuie sd ne postim [a se observa
forma reflexivd a verbului}, pentru ca sé nu avem pértésie cu
diavolul; cé nu s-au ficut nimeni invitat sau intelept, din cei
ce s-au rdsfatat in mancdri, nici din cei ce au alergat la veselie
s-au facut ucenic bunitétilor, nici iubitoriul de rasfaticiuni,
sfint; nice cel ce vietuiaste trupéste, partas impdratiei ceriului.

»Pentru aceasta dard, tot omul credincios si iubitoriu de
Dumnezeu®, cu bucurie si cu veselie sd vie la zilele céle de
post, pentru cici nici unul din cei tristi nu iaste viteaz la ince-
putul strddaniei. Nu te face trist ca copiii ce-i duc la scoald; nu
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rapsti ( = murmura) Impotriva zilelor celor curate; nu cerca
sfarsitul sdptdmanii, ca sfirsitul ernii venirea verii; nu pohti
sdmbata pentru betii, ca si Jidovii; nu numdra zilele postului,
precum asteaptd argatul cel rau plata simbriei; nu te ntrista
cici nu fumegd cuhniia ta, sau bucitdria cdci n-au stdtut 1anga
foc.

,»Md rusinez a spune de posomorirea cclor manciciosi, in
ce chip sd tdnguiesc in zilele céle de post; cascd adésc, si culcd
putin si iard sd scoald; dorm 1n sild si silesc s treacd zilele si
sd nu le priceapd. S Ingreuiazd asupra soarclui, cici zdboveste
a fnopta; numesc zilele postului mai mari decat célialalte; sd
fac cum ci au durere la stomabh si ameteli de cap si striciciune
obiciaiului lor, carele nu sunt sémne ale postului, ci ale
nesatiului. Cu nepohtd si duc la masi; rdpsesc asupra verzelor,
injurd legumile zic4And: «in zadar s-au adus In lume». S& fac si
cunoscitori de firi; iubitorii de mincéri beau api fir-de ra-
suflare, ca si cand ar fi luat dela dohtor vreo bauturi fir-de dul-
ceatd de vindecare. Si cei mai multi mestersuguesc béutura,
mangdindu-si pohta lor unii cu bragd, altii cu bere, altii cu
serbet, altii cu livej (= sirop), altii cu mied®. (28)

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

»o1 cdnd mergem sd ne ispoveduim nu spunem duhov-
nicului cd mincdm carnea si munca fratelui nostru, crestinului,
si-i bem singele si sudoarea fetei lui cu licomiile si cu nesatiul
ce avem, ¢i spunem cum c-am mancat la masa domneasca,
miercurea si vinerea, peste si In post raci si untdelemn, si am
badut vin“. (29)

Aceste precizdri sunt necesare pentru a intelege marea

varictate de mancdruri de post, un post care nu excludea, cum
am vizut, melcii, pestele si racii.
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Revenind la intrebarea ,,ce se minca?, trebuie si consta-
tdm cd nu ni s-au pdstrat izvoare dirccte pentru Muntenia si
Moldova péand in secolele X VIII si XIX. Avem ins# din fericire
uncle izvoare indirecte anterioare Cirtii de bucate publicate
mai jos, izvoare din secolul al XVI-lea, si mai precis socotelile
oraselor ardelene Brasov, Sibiu si Cluj.

Astfel, in 1526, la nunta lui Radu de la Afumati cu domnita
Ruxandra, fiica lui Neagoe Basarab, Sibienii trimit la Targoviste
doud vase mari cu vin, peste proaspit, doi boi, 32 de miei, pui
de gdind, fiind, paine si ovdz. In 1556, Brasovenii trimit lui
Pdtrascu cel Bun giini, gaste, otet si fructe; boicrii munteni pri-
mesc pdine albd si neagrd, gdini, gaste, pastrivi, fructe si otet.
In decembrie 1558, aceiasi Brasoveni trimit voievodului mun-
tean ,,poma granorum®, probabil rodii, si doud recipiente de
sticld cu portocale (narancia, Tn romaneste ,,ndramze’).

Lui Alexandru Mircea i se trimite, din Turnu-Rosu, paine,
fdind, préjituri, mighiran, apd de trandafiri si rachiu (in 1569).
Vdduva lui Pitrascu cel Bun primeste heringi, carne, fiind,
pdine, vin si giini. (30)

Privilegiile de comert acordate Brasovenilor de domnii
munteni incepand din 1413 mentioneazd printre produsele ex-
portate marfurile ,,de peste mare®, deci orientale: piper si so-
fran. Mai aproape de vremea care ne intereseazi, catastiful
vimii de la Caineni din 1675-6 si 1691 inregistreazi sofran,
piper, orez, 1amai, smochine, ulei, roscove, stafide, anason,
aldturi de vite, branz4, vin, rachiu, miere, pesti (morul etc.),
seu, cereale, in si cAnepd: alte izvoare amintesc de scortisoari
si cuisoare. (31)

Mai interesant este insd de vdzut ce se oferea de mancare
solilor i voievozilor romani in trecere prin orasele transil-
vanene. Ei veneau uneori cu proprii lor bucitari, dar, din pi-
cate, socotelile ordsenesti inregistreazi doar alimentele furni-
zate, nu si mancdrurile preparate. Astfel, in 1551, boierul mun-
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tcan Stinild si insotitorii sdi primesc de la Brasoveni pdine, vin
si peste. Un sol de la Mircea Ciobanul aduce, in acelasi an,
drept cadou vin de Malvoisic (Monemvasia), coniac sau vinars
(vinum sublimatum) si pdine albd. Lui Radu Ilie, pribeag in
1552, i se dau 40 de vase (vedre) de vin, iar trei mari boieri
primesc ca tain pine albd, géini, giste si un bou. in septembrie
al aceluiasi an, doi soli de la voievodul muntean primesc, tot
la Brasov, paine, peste proaspit, raci, camne si vin. Cateva zile
mai tirziu, boierul Nicolae are dreptul la péine, carne, peste,
giini, raci, icre negre, giste, vin, otet si condimente, fird altd
precizare. Pentru acelasi Mircea Ciobanul, Brasovenii trimit in
mai multe rAnduri cadou prijituri cu miere numite ,,Kuchen
Stretzel“, probabil Streusel-Kuchen de astdzi. in martie 1554,
in zi de post, un servitor al lui Pitrascu cel Bun este ospitat cu
piine, peste, ulei, prune si icre.

De la Brasov si Sibiu se importau in tirile roméne in acceasi
vreme geamuri (foarte rare, cici in general se foloseau bisici
de porc), sfesnice, oglinzi, mese, scaune, cergi, orologii si cea-
sornice, oale si vase, cupe, pahare, cesti, farfurii, ba chiar si sd-
pun fin. (32)

Aceste mirturii sunt insd prea sumare. Mult mai bogate
si mai precise sunt in schimb socotelile orasului Cluj dintre
1556 si 1624 cind solii munteni si moldoveni in drum spre
Buda si Viena, ca si la Intoarcere, sunt gzduiti si ospatati dupd
rang. (33) Alimentele si bauturile care 1i se oferd sunt inre-
gistrate atit cu pretul lor cit si cu cantitdtile consumate, ceea
ce permite o incursiune unicd in lumea gastronomiei roménesti.
Spunem ,,roménesti deoarece este clar cd ordsenii clujeni
ofereau Muntenilor si Moldovenilor alimente cunoscute aces-
tora, pe care uneori le si reclamau in cantitiiti sporite (mai ales
vin), si pe care le consumau si acasd. latd tabloul lor:
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Carne si produse din came: giini, uncori fierte in zcami de
varzd, miruntaie; pui de giiind, giste si miruntaic de gisci,
rate si boboci de ratd; miei, oi, berbeci; vaci, miruntaie si intes-
tine; vitel, o carnc ce nu se consuma in cele doud tiri romane
(34); iepure, pulpd de iepurc, tapi, porci, cirnati, caltabosi, sli-
nind ,,noud” si ,,rancedd* (probabil afumati); carne de ci-
prioard.

Peste: crap, caras, morun, somn, somon, scrumbie, stiucd
proaspdtd si sdratd, tipari, posari, ,,peste mic*, ,,peste de So-
mes‘; raci.

Legume: varza proaspitd si murati, salatd verde, ridichi,
sfecld, hrean, ceapd albi si rosie, usturoi, castraveti, mazire
uscatd sau in pdstaic (pois gourmand?), linte.

Fructe: nuci, alune, castane, stafide, struguri, prune proas-
pete si uscate, lubenitd, pepeni, piersici, portocalc, 1imai, pere
crude sau fierte, mere de masi si pentru gitit, migdale, coacize,
cirese, agrise si visine.

Ierburi, condimente: patrunjel, capere, salvie, tarhon, nuc-
soard (,,floarc de nuci timaioasi‘), mirar, sdmanti de ,,had“(?),
piper, ghimber (gingembre), sofran. Apoi zahir, zahir de
trestic, mierc de trestie, ulei de in, untdelemn, otet, orez.

Bauturi: vin de mai multe categorii (cel mai bun este cel
»al Nemtilor), must, vin pelin, bere, mied, vinars utilizat si la
frectii, rachiu. ,

Branzeturi, lactate: cas, cascaval, brinzj, lapte, unt, sman-
tand, plus oud.

Dupd cum sc vede, Muntenii si Moldovenii in trecere prin
Cluj aveau parte de toate buntitile: observim doar ci vanatul
se reducea la carne de ciprioard si, eventual, de iepure; ci
dintre legume lipseau morcovii si fasolea (35), dar si cele ,,tur-
cesti” ca pdtldgele vinete, rosii, ardei, iar dintre fructe caisele
si gutuile. La ierburi este inexplicabild absenta cimbrului (nume
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dacic, se pare) si a rozmarinului, ca si a chimionului, foarte
rdspandit in Europa centrald.

Aceste alimente se gidsecau si in Tara Romaneasci. Paul
de Alep in 1653-1656, ca si Evlia Celebi, ctiva ani mai tirziu,
vorbesc despre ele. Astfel, palatul mitropolitan din Targoviste
avea o curte plind de psiri si o grddind cu trandafiri si vitd de
vie, meri, peri, gutui, ciresi, pruni (numiti ,,inimé de porum-
bel), zarzavaturi: bob, varzi, pitrunjel. Bogitia in vite si peste,
vénat si volatile, nu mai are nevoie de detalii. Boierii munteni
oferd patriarhului Antiohiei Iamai, portocale, stafide, smochine,
alune, peste si vin, mere si pere. Paul de Alep mai aminteste
de mdsline, murdturi i rodii, importate din Rumelia, de mig-
dale si zahdr. (36) Evlia Celebi pomeneste si de curcani, ori-
ginari din Imperiul otoman, ca si porumbul (,,griu turcesc®),
importat tot de la Turci cel mai tarziu in vremea lui Serban
Cantacuzino (1678-1688). (37)

Sd vedem acum cam ce méanca si in ce cantitdti un personaj
de vazi. Pentru Mihai Viteazul, George Basta, Mihai Szckely,
principele de Teschen si suita lor care stau aproape o sip-
tdménd (intre 11 si 16 august 1601), Clujenii furnizcazi 2 984
funti de carne de vitd (o tond si jumitate), 6 vitei, miere de
trestie, 30 kg de orez, stafide, ceapi rosie, usturoi, patrunjel,
tarhon si salvie, otet, unt, miere, fiind albi, o mie de oui, 200
de gdini, 200 de pui de gdind, 100 de gaste, 300 cipitani de
varzd, luméniri, 40 de 1dmai, mere, pere in mancare si de masd,
agrise, sldnind noud, mei (casa), mazdre, prune, cas in fiecare
zi lui Basta si lui Szekely, peste sdrat 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), branzi, untdelemn
(32 de funti), 3 sticle cu apd de trandafiri, 564 tipdi (pAini mari),
6 funti de piper, un funt si jumdtate de cuisoare, un funt de
scortisoard, unul de nucsoard, 15 funti de migdale, vinuri di-
verse, vin rosu pentru conducitori, otet pentru Basta si Szekely.
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Din picate, aceste tTnsemndri nu ne dau numérul persoa-

nelor scare primeau o anumiti cantitate de alimente. Existd insi
cazuri cind acest numir este indicat, ccea ce ne permite si
vedem cit mancau acesti oameni.

Astfel, Ia 24 iulic 1594, vine la Cluj un sol muntean cu
sapte persoanc si trei Insotitori, in total unsprezece guri. Ei
primesc la pranz 8 kg de carne pentru fiert si fript, 2 giini,
varzd muratd, | kg de morun, prune uscate, pesti mérunti, sare,
ceapd, fructe, 10 litri de vin, tipii si paine.

Scara li sc oferd 8 kg de carne pentru fiert si fript, 2,5 kilo-
grame de ridichi, ceapd, patrunjel, 2 gdini, raci si tipari, tipii
si pdine, fructe, 1,35 litri de mied si 13,5 litri de vin.

Din acest exemplu se pot vedea cantititile cnorme pe care
le mancau Muntenii in secolul al XVI-lea: peste 750 de grame
de carne fiartd si friptd in medie de persoani, atat la prinz ct
si seara, ccea cc face un kilogram si jumitate pe zi; doi litri de
vin pe zi de persoand, afard de giini, peste, raci, fructe si painc.

La 25 iulie 1594, un alt sol din Muntenia cu 12 persoanc
s un grup insotitor transilvincan vin la Cluj, in total 14 per-
soane. Acest grup primeste la pranz 9 kilograme de carne de
vitd, un kilogram de morun, slinind, scrumbii, castraveti, unt,
orez, otet, tipdi si pine, iar de biut 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 ficcare masa de pranz
s1 scard intre 18 si 24 de cupe de vin (deci intre 24 si 32 de litri)
si intre 8 $i 10 cupe de bere (11-14 litri), si consumi accleasi
cantitdti pantagruelice de alimente.

La 1 august 1594, o altd solie, formatd din doi boieri, un
bucitar si 15 insotitori, in total 18 persoane, std doud siptimani
la Cluj si consumd la fiecare masi de pranz si seara: 10 kilo-
grame de carne de vitd pentru fiert si fript, varzi, slinind, prune
uscate, ulei de in, peste sérat si proaspit, doud giini, o gasci,

35



tipai si paine, fructe, vin de pus in mancare (1,35 1), 12 litri
de otet, ccapd; de biut, 31 de litri de vin la ficcare masi. in zi-
lele urmdtoare, consumul de vin si bere variazi intre 14 si 41
de litri de vin, si Intre 3 si 12 litri de bere la fiecare masi.

Pentru banul Mihalcea Caragea, important sfetnic al lui
Mihai Viteazul venit la Cluj in iunie 1600, socotelile orasului
prevdd ca feluri de mancare ,,0ale” — probabil o mincare
indbusitd, gata preparatd —, se cumpiri o fatd de masd si un
servet, precum si un pahar de cristal; apoi icre negre, migdale,
coacdze, nuci, stafide, zahir de trestie, vin ,,din cel al Nemtilor*,
raci, diversi pesti: somon, stiuc#, scrumbii, podut etc. Banul
respecta postul Sfintilor Apostoli si venise cu mai muld inso-
titori al cidror numdir total nu-1 cunoastem: sunt mentionati
bucitarul, pajii, servitorimea, vizitiii, ba chiar si un Sarb.

Se poate deci observa un consum de piine, carne, peste si
vin in cantitdti impresionante fati de media de astizi. Aceasta
desigur in cazul marilor boieri; servitorii sunt tratati cu paine,
peste si vin, pe lingi resturile ospatului stipanilor. Din
1613-1614 apar in aceste socoteli ale Clujului mentiuni precise
despre Munteni carc respectd postul, atit boieri cit si servitori.
Acest fapt explicd, credem noi, intemperanta de care dideau
dovadd boierii roméni la masa: privati de carne si alimente ,,de
dulce* practic doud zile din trei, ei se ,,revansau® cu varf si
indesat in restul timpului, consumand la pranz si seara cantititi
de carne pe care un stomac neantrenat nu le-ar fi putut suporta.
Un fapt curios cste absenta oricdrei mentiuni a micului dejun:
in orice caz el nu este mentionat in socotelile Clujului. Este po-
sibil ca Muntenii si fi bdut supe la micul dejun, asa cum se
intdmpla in Europa occidentald inainte de a se adopta alte biu-
turi exotice: cafea, cacao, ceai.

In orice caz, excescle alimentare erau comune intregii no-
bilimi europene, mare consumatoare de carne (Fernand Braudel
vorbea despre ,,Europa carnivorilor* pentru perioada anterioard
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anului 1550-1600) si de vin. Tipul nobilului medieval este un
individ cu burta proeminentd, cu filci puternice si ceafa groasi,
sangvin si violent, suferind de gutd, de ficat si de tulburiri ale
circulatici, adeseori victimi a congestiilor cerebrale (dambla).
Este cazul si unor domni munteni si moldoveni din sccolele
XVI si XVII, ca Radu cel Mare (1495-1508), bolnav de guti,
Gheorghe Duca, Ieremia Movild si Istratic Dabija.

In a doua jumitate a secolului al XVII-lea, Curtea dom-
neascd din Bucuresti, reficutd si infrumusetatd de Gheorghe
Duca, cunoaste o perioadd de splendoare exceptionald in vre-
mea domniilor lui Serban Cantacuzino (1678-1688) si Constan-
tin Brincoveanu (1688-1714). O politici de fast, de constructii
fdrd precedent, de mecenat cultural si artistic, fac din aceste
céteva decenii un adevdrat cintec de lebddi al vechiului regim
nobiliar, al noilor dinastii apirute dupd stingerea Basarabilor,
anume Brincovenii si Cantacuzinii. Grupul dominant de pe
scena politicd munteand este articulat in jurul clanului Canta-
cuzino — frati (cei sase fii ai postelnicului Constantin), cum-
nati, veri, gineri si ncpoti — ridicat la aceastd pozitie gratic
unei strategii politice si matrimoniale initiatc de Mihai zis
Saitanoglu si de fratele siu loan (Ianc banul). Fiul lui Mihai,
Andronic, devenit mare bancher la Constantinopol, negociazi
numirea lui Mihai Viteazul la tronul Munteniei, implineste
functiunile de ban al Oltenici si de vistier, se refugiazi aici
dupad rcvolta lui Mihai contra Turcilor si cade victimi rifuic-
lilor sdngeroasc de dupi ciiderca acestuia in 1601.

Dupd un deceniu de pribegie, Cantacuzinii revin in tdrile
romine Tn vremea lui Radu Mihnea, domn in cele doud prin-
cipate Intre 1611 si 1626, concomitent si urmat de fiul siu,
Alexandru Coconul: vin astfel in tari Constantin, Toma si lor-
dache, intemeigtorii respectivi ai ramurilor muntene si moldo-
vence. Aldturi de ei mai apar unchi si veri: lane, Dumitru si
Mihai, carc insd vor paridsi Muntenia si Moldova in vremea

37



marilor miscéri antigrecesti ce au precedat urcarea pe tron a
lui Matei Basarab si Vasile Lupu. (38)

Cei trei frati — Constantin, Toma si lordache — au rdmas,
deoarecc se Insuraserd cu pamantence si erau astfel ,,natu-
ralizati roméni: prin cdsitoria sa cu Elena Mirgineni, fiica
voievodului Radu Serban (1602-1611), Constantin Cantacuzino
a intrat in poscsia unei enorme averi mostenite de la boierii
Craiovesti si Margineni, strimosii sotiei salc. Prin functia sa
de mare postelnic, in fapt maestru de ceremonii al Curtii dom-
nesti, si sfetnic de taind al domnutui, functie pe care a ocupat-o
vreme de cteva decenii (Intre 1625 si 1654, apoi 1660-1663),
in alternantd, la Inceput, cu cea de mare paharnic (1624-1625
si 1627-30 in Moldova), Constantin Cantacuzino nc apare ca
unul din principalii actori ai transformdrii domniei traditionalc
in acea monarhie de inspiratic bizantind realizatd de Radu
Mihnea. (39)

Toti cei sase fii ai postelnicului si-au inceput cariera ocu-
péand functii legate de aprovizionarea Curtii si a mesei, de ser-
viciul direct pe langd domn: Dréghici este sulger (responsabil
cu aprovizionarea cu carne) in 1652, insd datd fiind vérsta lui
era mai probabil un ,,écuyer tranchant; Intre 1659 si 1664 este
mare paharnic, deci dregétorul care se ocupa cu umplerea
cupelor si paharelor domnului cu vin. Serban, viitorul domn,
este cupar in 1649, cand avca 16 ani, postelnic intre 1656 si
1658, mare postelnic 1665-1667; Constantin II, ndscut prin
1640 dacd nu putin mai inainte, este postelnic al Ii-lea in 1663
si 1665-1672, dupd care ocupd toatd viata functia de mare
stolnic (1675-1716), deci responsabilul cu masa domneasca si
tot ce se tinea de accasta; al patrulea frate, Mihai, viitorul spd-
tar, este si ¢l postelnic in 1665 si mare postelnic in 1668-1672;
Matei este postelnic in 1665 si cupar in 1669, iar lordache cstc
si el postelnic in 1665 si mare stolnic intre 1682 si 1686. (40)
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Nu c deci greu de dedus cd tatdl celor sase frati Cantacu-
zino i-a pregitit pentru aceste functii de incredere si de mare
rdspundere pentru care i recomandau educatia lor si bunele
maniere invitate cu dascidli greci dar si, foarte probabil, din
lectura cirtilor de ceremonial si ale Invititurilor lui Neagoe
Basarab, traduse in roméneste in Muntenia pe la 1635. Este
adevdrat, totusi, cd 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 adevirat cd al treilea fiu al postel-
nicului, numit tot Constantin, a ocupat toatd viata sa adultd
functia de mare stolnic pe care un contemporan o definea astfel
in 1688:

»Marele stolnic, mai mare peste bucitdrie (culinae praefec-
tus), are sub el pe sufarul cel mare care este boier si € cum ar
fi mai mare peste bucdtari, si multi alti stolnici®. (41) Un alt
contemporan, Dimitrie Cantemir, desi moldovean, arc cuvinte
asemdindtoare pentru definirca atributiilor marelui stolnic care,
scrie el, este ,,mai marele peste ospete. El este in fruntea intre-
gii bucatirii a domnului, si a tuturor ajutoarelor lui. In zilele
de sdrbdtoare, sau daci are loc vreo solemnitate mai mare, el
oranduicste bucatele la masa domnului, gustd cel dintai din
mancdri si rimane in picioare la masé pénd la al treilea pahar.
Pe langd alte venituri, i se dau si anumite provizii dela bucétdria
domnului®. (42)

Dar Constantin Cantacuzino stolnicul era cel mai Invitat
om al vremii sale din Muntenia, studiase la Scoala patriarhald
din Constantinopol (1665-1667) si la Padova (1667-1668), a
scris o savanti istorie a Tariit Roménesti, a alcétuit o hartd a
Munteniei, tipdritd la Padova 1n 1700, a adunat o remarcabild
bibliotecd si a Intretinut o bogatd corespondentd stiintificd si
diplomatica. (43) Ca si tatdl sdu postelnicul, Constantin Canta-
cuzino a rdmas stolnic toatd viata, o demnitate secundard (al
saptelea in rang din sfatul domnesc) si care nu corespundea
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deloc situatiei sale reale de sfetnic principal. Fratii sdi Draghici,
Serban, Mihai si Iordache ocupd cu totii demnitdti prestigioase,
mare spatar (a patra in ordinea importantei) si chiar marc
logofdt pentru Serban, care devine domn in 1678. Numai Con-
stantin se multumeste cu acest titlu de stolnic care trebuie insd
sd fi corespuns unei pasiuni mai putin cunoscute $i anume gas-
tronomia.

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

Aceastd carte de bucate au fost a vornecului lordache
Popescul, scoasd dupd o carte a spdtircsii Stancdi, $i acum au
rdmas a jupdnesii Saftii binesii. Si-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 perioadd, personajele mentionate
mai sus sunt urmitoarele: vornicul Iordache Popescu este fiul
cronicarului Radu Popescu si a fost ,,redescoperit” in 1945 de
istoricul Ton Ionascu. (44)

Jupaneasa Safta baneasa, ultima proprictard a cdrtii, este
sotia acestui Tordache Popescu si a supravietuit sotului ei (mort
intre 1724 si 1729) vreme de aproape 50 de ani: Intr-adevdr,
ea era inci 1n viatd la 1776. La acea datd murise si fata ei, Sma-
randa, si sotul acesteia, marele comis Constantin (Costache)
Rosetti (Ruset).

Mai interesantd este insi precizarea din insemnarea de mai
sus ¢ lordache Popescu avea cartea de bucate de la spitireasa
Stanca. Si in acest caz, genealogia este singura care ne permite
sa identificim aceastd persoand, prima proprietard cunoscuta
a ciirtii de bucate. Aceastd Stanca spitdreasa se ndscuse in
familia boierilor Brezoianu, ca fiica a marelui ban Pitrasco,
ctitor al bisericii Brezoianu din Bucuresti, ddrdmati in 1960
impreund cu alte patru pentru a ldsa loc Silii Palatului si
blocurilor din jur.
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Existenta acestei femei, atat cit o putem reconstitui din
putinele informatii de care dispunem, este de un dramatism rar
intilnit in istoria noastrd, atat de bogatéd in nenorociri, 0 exis-
tentd scandatd de morti si de tragedii exact In momentul cand
sc pdrca ca viata 1i surddea. Nu cunoastem anul nasterii ei, care
poate fi insd plasat prin 1685-1688. Tatdl ei, fiu de boieri din
Brezoaia Hlfovului, era pe atunci postelnic si vitat de aprozi,
demnitati mdrunte la Curtea domneascd a lui Serban Canta-
cuzino. Pdtrasco Brezoianu avea mai degrabd chemare citre
meseria armelor, céci il vedem rdnd pe rind cdpitan de lefegi,
deci dc mercenari, devenind apoi mare cépitan de lefegii
(1688-1096). (45) Desi inrudit cu familia Baldceanu, dusmand
a lui Constantin Brancoveanu, Pitrasco a rdmas credincios
domnului sdu si a fost avansat de acesta in dregdtorii tot mai
inalte: mai inti militare — mare setrar (1697-1705), dregétorul
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 cisdtorit cu Radu, zis Radu-
canu, fiul tnvitatului stolnic Constantin Cantacuzino. Aceastd
aliantd matrimoniald explicd ascensiunca politicd a lui Patrasco
Brezoianu, desi o altd fatd a sa, Ilinca, se cdsdtorise cu lon
Biildceanu, fiul agidi Constantin, ucis de Brancoveanu in 1690.

Nu stim cine a fost sotia sa, mama Stancdi st a Ilincdi, dar
¢ foarte probabil ci se trigea dintr-o familie putin cunoscutd,
de vreme ce izvoarelc vremii sunt mute asupra originii ¢i. Dar
iardsi e foarte probabil ca Stanca si Ilinca trebuie si fi fost
foarte frumoasc, de vreme ce ele au fost petite de cei mai bogati
fii de boieri ai vremii din familiile Bildceanu si Cantacuzino.

in schimb, tAnirul Riducanu Cantacuzino era unul din cei
mai invatati fii de boieri ai vremii sale. Nascut pe la 1680-1682,
el a invitat carte slavond si greceascd cu dascili alesi cu grijd
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de tatdl sdu: slavona cu Damaschin dascilul, profesor la Scoala
de slavonic din Bucuresti (in 1696), iar greaca la Academia
domneascd de la Sf. Sava intemeiatid de unchiul s3u Serban
Cantacuzino. Acolo, ne spune Del Chiaro, , fiii de boieri erau
initiati (ammaestrati) in gramatic¥, retorici si filosofie* de
dascélul Sevastos Kymenites din Trapezunt.

in aprilie 1697, Raducanu era logofit in cancelaria dom-
neascd si cumpdrd opt pogoane de vie in dealul Bozienilor.
Printre martorii acestui act semneazd si Pitrasco Brezoianu,
mare sdtrar, viitorul sdu socru, care avea si el vie acolo. (47)

in acelasi an, Raducanu pleaci la studii in striinitate, ur-
mdand astfel exemplul tatilui sdu: la Scoala patriarhali din
Constantinopol, vreme de doi ant, si de acolo la Venetia si Pa-
dova unde 1l gdsim inscris la drept (Collegium jurisconsulto-
rum) sub numele ,,Rodulfus Cantacuzenus Constantincpoli* in
anul 1699-1700. La Venetia el locuia la preotul Nicolae Com-
nen Papadopulos impreund cu Hrisant Notaras, nepotul patriar-
hului Dositei al Ierusalimului, care urma cursuri de filosofie,
teologic si drept canonic cu gazda sa, profesor el insusi la
Collegium jurisconsultorum. Este probabil ci si Riducanu
urma acelcasi discipline ca si mai varstnicul Hrisant (niscut in
1663), carc juca rolul de preceptor pe langi tanirul boier mun-
tean. De altfel, Hrisant Notaras s-a ocupat de tipirirca la
Padova in 1700 a hértii Tdrii Romanesti alcituiti de stolnicul
Constantin. (48)

La 8 aprilic 1700, Nicolae Comnen Papadopulos scria pa-
triarhului Dositei Notaras ¢a ,,preaiubitul meu Hrisant a plecat
cu preanobilul domn Rédducanu in martea mare a lui aprilie,
dupd calendarul din Italia, si, pornindu-si cilitoria la Celti (=
Francezi), mi-a luat, cu inima mca, plicerea si slava disciliei
mele*. (49) In cursul acestei cilitorii, Riducanu merge si la
Roma unde predd cardinalului Giovanni Francesco Albani
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(viitorul papa Clement XI, 1700-1721), o scrisoare de la Con-
stantin Brancoveanu. .

Nu avem nici un detaliu asupra cilitorici si sederii lu
Riducanu in Franta, dar ¢ de presupus cd 1-a urmat pe pre-
ceptorul siu in vizitcle pe carc acesta le-a facut diferitilor
teologi gallicani, iezuiti si, printre altii, dominicanului Michel
Le Quien, autorul cunoscutei opere Oricns Christianus, tiparitd
postum la Paris in 1740. 50

Sederca lui Riiducanu la Paris s-a prelungit ccl putin un an:
la 25 martie 1701, Nicolac Comnen Papadopulos scria stolni-
cului Constantin Cantacuzino:

_Prcanobilul domn Riducanu, floarca nobletei si chinte-
senta tuturor virtutilor in Europa, imi scrie dela Paris o scri-
soare in limba italiani, pe carc cunoscitorii de aici ai acestei
limbi au admirat-o ca pe o limbi italianissimd, iar scrisoarea o
trimit si la Roma pentru ca cei imbrécati in rosu (= cardinaﬂlii)
s admire pe cel carc a invitat limba intr-un singur an, p:: cind
cei mai multi nu o pot Invita nici mécar dupd zecc ani™. (&2))

Din cilitoriile sale in Occident, Riducanu si-a adus In tard
mai multe cirti din care C. Dima-Drédgan a identificat treispre-
zece titluri, italienesti si latmcqtl (52) Nu stim cat timp a stat
Riducanu in Franta: in orice caz, in ianuarie 1703, el se cdsa-
torea cu Stanca Brezoianu. Nunta s-a ficut la Curtea domncas-
ci din Bucuresti, nasi fiind Constantin Brancoveanu si doamna
Marica: cu aceastd ocazie visticria a cheltuit 679 de taleri
pentru ceremonie. (53)

Fericirea tincrilor soti a durat cxact doisprezece ani:
Riducanu face o frumoasi carierd politicd la Curtea vérului
sdu Constantin Brancoveanu: al doilea logofit, apol mars:
comis (1712), deci responsabil peste caii si grajdurile domnesti.
Din cisitoria 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 alerti: Constantin Brancoveanu este
mazilit $i dus la Constantinopol cu intrcaga familie. Stefan
Cantacuzino, fratele lui Radu, este numit domn st intrigd pentru
a-1 pierde pe virul sdu: rezultatul este executia lui Brancoveanu
cu ccei patru fii ai sdi si cu sfetnicul siu, Ianache Vicirescu. In
ziua executici, 15 august, doamna Piuna, sotia lui Stefan Can-
tacuzino, cumnata lui Rdducanu, arc o viziune la manistirca
Dintr-un Lemn si innebuneste, ceea ce a fost interpretat ca un
semn dumnezciesc.

Sub domnia fratelui siu, Riducanu devine mare spitar. Nu
pentru multd vreme, dcoarece moare la 25 februarie 17153, in
varstd de 33-35 de ani si estc inmormantat in biserica manis-
tirii Cotroceni. (54) Del Chiaro isi aminteste cd ,,la moartea
fratelui sdu, Stefan Cantacuzino a poruncit si bati toate clo-
potele bisericilor din Bucuresti, si a cliberat pe toti cei arestati
din inchisori, atat pentru delicte civile, ¢t si criminale: aceasta
se face ori de cite ori moare o ruda apropiati a voievodului,
pentru ca cei sdrmani sd s¢ poatd ruga lui Dumnezeu pentru
sufletul sdu*“. (55)

Nu cunoastem cauza mortii lui Riducanu, dar se pare ci
nu a fost o moarte brusci, ¢i mai degrabd o suferintd de mai
lungd duratd, de genul tuberculozei. Spunem aceasta deoarcce
numai asa credem cid se poate explica venirea. in ianuaric 1715
la Bucuresti, a lui Hrisant Notaras, devenit intre timp patriarh
de Ierusalim. Hrisant venea din Moldova, unde se afla din
ianuaric 1714, si plecarca lui precipitati la Bucuresti s-ar putea
explica prin deteriorarea stirii sdndtdtii lui Riducanu. (56)

Un an mai tarziu, nenorocirea se abate si asupra Cantacu-
zinilor: stolnicul Constantin si fratele siu Mihai spitarul (cti-
torul spitalului si mandstirii Coltea din Bucuresti), Stefan si
cumnatul sdu, Radu Dudescu, sunt arestati, condusi la Constan-
tinopol si Adrianopol, torturati si executati (iunie 1716). Noul
domn al Tdrii Romanesti, Nicolaec Mavrocordat, s-a comportat
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in accastd nefericitd ocazie cu aceeasi duritate pe care o ardta-
scra Cantacuzinii fatd de Briancoveanu. Banul Mihai Cantacu-
zino, genealogistul familiei sale, scrie despre aceste eveni-
mente:

Nicolae Mavrocordat s-a purtat atit de bine in Moldova in
prima lui domnie, ,,incat Moldovenii il numeau Sfantul Nico-
lae, el cra intelept si un mare filosof. Acest intelept om in Tara
Roméaneascid s-a purtat de tot rdu si impotriva: ¢l mai intéi,
dupi priipddenia acelor mai sus ardtati btrani Cantacuzini, a
adus capigibasa si a vandut la mezat toate accle miscdtoare
averi alc comisului Mihai Cantacuzino, ale spdtdresei Stanca,
viiduva spdtarului Riducanu 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 viduvele lor
tiindu-le sub strajd“. (57)

Del Chiaro, care a triit si el drama caderii celor doud case
domnesti muntene, a consacrat un paragraf din cartea sa in-
tAmpldrii prin care trecuse cu aceastd ocazie fiul lui Riducanu
si mama sa:

’ ,Un biiat mic al rdposatului conte Ridolfo (= Riducanu),
fratele printului Serban Cantacuzino, in vérstd de 8 ani (md
fngrozesc sd scriu aceste lucruri vizute cu ochii mei), a fost
smuls cu forta din bratele propriei sale mame in manastirea
numitd Mihai Vod3, unde aceasta fusese inchisd, si amenintatd
cu sabia in mand cd i se va omorf copilul sub ochii ei dacd nu
plitea suma de cinci pungi, adicd 2 500 taleri imperiali®. (58)

Dar suferintele Stancdi nu aveau sd se opreascd aici. In
septembrie al aceluiasi an, tatdl ei, marele vornic Pdtragco
Brezoianu, cste ucis de Nicolae Mavrocordat care il bianuia cd
ar fi participat la un complot destinat sd-1 izgoneascd din tard.
Lucrurile s-au petrecut astfel: un zvon care circula n Bucuresti
in august cum ci niste detasamente austriece, aflate in rizboi
cu Turcii, ar fi trecut Carpatii cu scopul de a ocupa capitala,
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il face pe domn sd se refugicze la Giurgiu. Cea mai mare parte
din boieri, precum si mitropolitul Antim Ivircanul, refuzi si-1
intovirdscascd pe Nicolac Mavrocordat, care revine dupd
cateva zile la Bucuresti Tnsetat de rdzbunare:

»o1 iesindu-1 boierii cei de tard Tnainte la Fantdna Radului
Voda*, scrie Istoria anonimd a Tdarii Romdanesti, ,,iar el ca o
heard sdlbaticd indatd au tdcat pe Pitrascu vel dvornic Bre-
zueanul acolea in drum®.

Un alt contemporan, cdlugirul grec Mitrofan Grigoras,
scrie la randul sdu ci

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

Razbunarea lui Nicolae Mavrocordat s-a abitut si asupra
mitropolitului, care a fost arestat, caterisit si rispopit, iar apoi
asasinat, probabil la ménastirea Snagov. (59)

Lovitura datd casclor Brincovenilor si Cantacuzinilor i-a
imprdstiat pc supravictuitori: Stanca Buhus, vaduva stolicului
Constantin, ajunsese sd cerseascd fdind de la noul proprietar al
conacului de la Filipesti; doamna Piuna si cei doi fii ai sii,
copiil lui Stefan fostul domn, s-au refugiat in Austria dupd ce
trecuse prin Italia unde papa Clement XI o primise foarte bine,
in amintirca lui Rdducanu, desigur, pe care il cunoscuse in
1700. La randul i, Stanca si-a crescut cei trei copii in sdrécie,
in Muntenia.

Dizgratia Cantacuzinilor munteni a durat peste zece ani de
zile, ani pentru care izvoarele sunt mute asupra destinelor
acestei familii, cu o singurd exceptie: lordache, fiul mic al lui
Serban Cantacuzino, fusese numit de Austrieci mare ban al
Olteniei ocupatd de acestia prin pacca de la Passarowitz din
1718. Abia in 1727, Nicolae Mavrocordat, simtindu-si situatia
consolidatd, s¢ hotéri sd facd pace cu puternicii Cantacuzini,
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ba chiar si se alieze cu ei prin césdtoria fiului sdu Constantin,
viitorul domn reformator, cu Smaranda, fiica lui Radducanu si
a Stancdi. Ndscutd la 21 septembrie 1710, Smaranda (sau Sma-
rindita cum era ea alintatd), se logodea in august 1727 cu
Constantin Mavrocordat. Aceastd aliantd pecetluia impdcarea
dintre ccle doud familii: ce va fi fost atunci in sufletul Stancdi,
doar Dumnezeu stic. Cronicarul Radu Popescu, desi retras la
manistirca Radu Voda sub numele de Rafail monahul, a in-
registrat stirca in cronica sa. Nici el nu era un obscrvator
neutru: intr-adevar, tatal sdu, vistiernicul Hrizea Caridi Popes-
cu, fusese omordt in chinuri groaznice de Serban Cantacuzino,
care il jefuise de toatd averea sa In 1680. Fard indoiala ca dupd
47 de ani, dupa ce fusesc martorul cdderii Brancovenilor si
Cantacuzinilor si renuntasc la deserticiunile acestei lumi, Radu
Popescu vedea lucrurile cu oarecare filosofic. latd ce scrie el:

»Dupd aceaia, n-au trecut la mijloc zile multe, ¢i in luna lui
august (1727), de vreame ce fiiul Mariei sale cel mai mare
Costandin beizadea venise la virsta de cisdtorie, au socotit
domnul Tnsusi din bund voia Miriei sale de l-au logodit cu
cocoana Zmaragdita, fiica rdposatului Radului Cantacuzino biv
vel spdtariu, fratele lui Stefan vodd Cantacuzino, si fiiul rdpo-
satului batrdnului si vestitului Costandin Cantacuzino biv vel
stolnic, fiind de neam blagorodnic si mai cinstit intru toate
neamurile boerimei Térii Rumanesti. De care tot neamul acela
s-au bucurat, dind slavd lui Dumnezeu pentru bund voirea
domnului ce au binevoit de au facut, cunoscind ci toti vor fi
trasi si apropiiati spre mila Mdriei sale si sprc cinste precum
au si fost“.

Nunta a avut loc in anul urmdtor, 1728:

,Intr-acest an, la leat 7236, vara, pe luna lui iunie, scrie
tot Radu Popescu, ,,ficut-au domnul nunta fiiului Mérici sale
cel mai mare Costandin beizadea, insi intr-aceale zile s-au
intdmplat de au venit Marici sale dela puternica imparatie
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mucarer, adecd tnnoire domnieti, viind dela Tarigrad cu caftanul
si cu fermanul impdératesc Pascali vel cdpitan za seimeani, si
cum au sosit caftanul, indatd s-au inceput si nunta. Si la iunie
9, 1n zioa de Sfanta Troitd, au fost zioa cununiei, ddndu-i sotie
pre fiica rdposatului jupan Radul Cantacuzino biv vel spitariu,
fratele lui Stefan vodd, fiiul raposatului Costandin Cantacu-
zino biv vel stolnic. Si i-au ficut nunti foarte frumoasai, fiind
nun mare insust sfintia sa preafericitul patriarh al Ierusalimului,
chir Hrisanth, cunundndu-i In bisearica domneascd de jos: la
care nuntd facutu-s-au mari si multe veselii“. (60)

Se pdrca ca reveniserd timpurile bune pentru Cantacuzini
si mai ales pentru Stanca, rdmasd viduvi si care nu se mai
remdritase. Cinstea pe carc i-a ardta patriarhul Icrusalimului
era exceptionald dar nu incxplicabild: doar era vorba de Hrisant
Notaras, acelasi coleg de studii, preceptor si tovaris de drum
al lui Rdducanu la Padova si in Franta. Ales patriarh al Ierusa-
limului in 1707, Hrisant nu mai venise in tirile roméane dc la
tragedia Brancovenilor si Cantacuzinilor din 1714-1715, cand
alergase la cdpdtaiul lui Rdducanu, 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 carc sc vede ci patriar-
hul Ierusalimului i mustrase amar pentru faptele lor.

Dar impicarea dintre Mavrocordati si Cantacuzini n-a durat
mult: fa 6 iulic 1729, abia un an dupd cédsitorie, Smirindita
murea ,,din pricina boalei ce-i zic ofticd“ si era ingropatd ,,in
groapa preafericitului tatdlui dumniaei la mandstire la Cotro-
ceni, cu multd pompd si cu mare cinste, ca pe o doamni ce

era“. (01)
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In acelasi an murea si Constantin, singurul fiul al Stancii: era
in virstd de abia 22 dc ani, si mergea pe urmele tatilui si
bunicului sdu. Nicolae Mavrocordat il facusc logofit al doilea
atunci cand incepuse ,,a ardta multd dragoste cétre familia
Cantacuzinilor™, scric banul Mihai citeva decenii mai trziu. (62)
Constantin a fost si el ingropat la Cotroceni, sub o lespede
aruncatd, impreund cu cele ale tatdlui si celorlalte rude ale sale,
o datd cu ddrdmarea bisericii din ordinul lui Nicolae Ceausescu
in 1984. (63)

Mai rdmdnea Safta, fata cca mai mare, niscutd in 1708 si
botezatd astfel in cinstea bunicii ei pe linic paternd, Safta
Buhus, sotia lui Constantin stolnicul. Viata nefericiti a accstei
femei a fost rezumatd de banul Mihai Cantacuzino, primul
genealogist al familici sale:

,waafta Cantacuzino, ce era cea mai mare fati a numitei
Stancii Spitiresei, era miritati dupi Barbu, fiul cluccrului
Ianache Viciarescu (cel decapitat la 1714 si canonizat in 1992
sub numele de ,,slujitorul Ianache™!); care tot atunci, peste pu-
tind vreme, s-a despdrtit de el, in anul 1732... Safta ...avca dela
dénsul o fatd, care a murit mica copild. '

»oafta s-a méritat In anul 1733 dupd fratele logofatului
Negel de la Moldova si s-a mutat la Valahia, care, peste ani
doi, murind el, a rdmas Safta tAndrd viduva si fard copii, pani
la anul 1739. Atunci, prin sfatul varu-siu, Costandin Dudescu,
s-a mdritat pentru bogitie dupa un Pantazi paharnicul, om
bitran, trecut peste ani 60; care peste sase luni a murit, si asa
numita Safta a mai trdit vdduva si fird copii pand in anul 1753,
si a murit in varstd de ani 45%. (64)

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

»lar ticdloasa (= nenorocita, nefericita) mumai-sa Stanca,
care a gustat atatea morti: a socru-sdu, a cumnatu-sdu Stefan
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Voevod, a sotului ei Ridducanu, a fiilor si ginerilor ei, tot i s-a
mai prelungit viata pand in anul 1756, (65)

In realitate, Stanca a mai trit pand prin 1764-1765: 1a 8§
august 1760, ea imprumuta o sumi de bani de la nepotul ei
Constantin Filipescu biv vel medelnicer, sumi pentru care
punea zilog partea ei din mosia Filipesti din Prahova. (66)
Cinci ani mai tirziu, la 24 junic 1765, Constantin Filipescu
cedeazd aceastd parte de mosie lui Radu Guliano, rudi siel cu
spdtdreasa Stanca, foarte probabil decedati la acea dati. (67)
Nu i sc cunoaste mormantul, desi e foarte probabil cid a fost
si ea ingropatd aldturi de sotul si de copiii ei in biscrica ma-
ndstirii Cotroceni.

Cu accasta se incheie o pagind din istoria Cantacuzinilor,
0 ramurd stinsd fnainte de vreme, siricita si lipsita de noroc.
Toatd viata jupanesci Stanca dupi moartea sotului si a celor
doi copii — Smaranda si Constantin — a fost, pe cét o cunoas-
tem din putinele documente care au ajuns pénd la noi, un lung
sir de suferinte si de lipsuri. (68) Si totusi, in mijlocul atitor
necazuri, aceastd femeie mai giisea ocazia si faci o faptd buni,
cum a fost, in 1731, cliberarea din rumanie a lui Nedelco, fe-
ciorul lui Vasile din satul Filipestii de Padure:

»Pentru cd intdmplandu-se de I-am luat noi in casi de mic
dela tatd sdu*, scrie Stanca, ,,dandu-1 la invatdturd de au Invitat
carte si cintdri, si procopsindu-se el cu invdtitura, l-am iertat,
de vreme ce pentru multe picatele noastre intamplandu-se
desdvarsit stingere casei noastre cu moartea prea iubitului meu
fiu Constantin Cantacuzino vtori logofit si rdimaind numai cu
fic-mea Safta, care si dela dansa pani acum din voia lui Dum-
nezeu si din nenorocirea noastri neavand nici un copilas; si de
s-ar intdmpla ca si ne miluiasci Dumnezeu cu nescariva co-
pilasi, nepoti ai mei, din fii-mea Safta, si fie Nedelco 1n pace
si de cdtre ei. Iar carc s-ar ispiti din neamul nostru a-1 supdra,
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anatema sd fie si afurisit; ficrul, piatra si putrezeasci, iar trupul
lui Tn veci sd nu putrezeascd™. (69)

Contemporanii au incercat sd explice cidderca Cantacuzi-
nilor din Muntenia si stingerea descendentei stolnicului Con-
stantin ca un semn al maniei ceresti: Ton Neculce inregistreazi
opinia comund cand scric ,,Si au agiuns si (pe) c¢i osinda Bran-
covanului, cdci 1l vandusi ¢i pre dansul®. (70)

Radu Popescu, adversar inversunat al Cantacuzinilor care
1i omordaserd tatil, aruncd vina tuturor nenorocirilor tot pe
Constantin stolnicul pe care il numeste constant ,,hotul cel bi-
tran*. Cand vine capigiul de la Poarti ca si-1 mazileascid pe
Stefan Cantacuzino, bdtrnul siu tatd intrd in panicd si
mdrturiseste cd el si-a otrdvit doi frati, pe lordache in 1667 si
pe Scrban in 1688, deoarece voiau si se rizvritcascd impotriva
Portii in aliantd cu Austriccii. Si tot el il denuntase pe Constan-
tin Brancovcanu, nepotul siu de sord, pe care il crescuse ca pe
un fiu al siu, cind acesta Tncheiase conventii secrete cu Petru
cel Mare si cu Tmpdratul Leopold. (71) Stingerea ncamului siu
— cdtiva copii 1i muriserd de mici, incd din 1703 (72) — era
deci pedcapsa divind pentru intrigile care loviserd in cei mai
apropiati ai sii.

Oricare ar fi adevirul, stolnicul Constantin riméine marca
figurd politicd si intclectuald a Munteniei din acea vreme,
comparabil, pe planul preocupdrilor cérturiresti, doar cu Dimi-
trie Cantemir. Prin insdsi functia sa de stolnic, el era obligat,
ca si tatdl siu postelnicul, si vegheze ca ceremonialul de la
Curtea domneasci sd imitc pompa bizantind si si reflecteze
splendoarea monarhiei lui Matei Basarab (in cazul tatilui siu),
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, scric ¢ acestia indepértaserd de la Curte pe
toti adversarii lor

»pentru ca sd facd ce Ic va fi voia, cum si ficea, nu numai
boierilor, c¢i tocmati si ticditului (= nefericitului) domnului
Antonie vodd, ca atdta ii scurtase toate veniturile, cat nici di
mancare nu era satul si di bauturd, ci-i da cat vrea ei: in zi
da dulce, carnc de vacd cu api si cu sare, in zi di sec, linte si
fasole cu apd si cu sarc; vin ii da fnputit, ci trimitca in targ
Antonic voda si fie-siu Neagul vod3 cu bani refenea (= chel-
tuiald de masd) dd cumpdra vin de bea, ci da fic-siu mai mult
la refenea, cici 1i zicea tatd-sdu ci el are doamni si coconi,
ci sd dea mai mult; si asa victuea bictul Antonie vodi“. (73)

Aceastd stare de lucruri s-a schimbat dupd 1678 si stolnicul
Constantin este acela care comanda lui Hrisant Notaras,
preceptorul si prietenul lui Rdducanu, si traduci din bizantini
in neo-greacd tratatul dc ceremonial bizantin al lui Pscudo-
Codinos, un text din secolul al XIV-lea (traducere incheiati la
28 decembrie 1691). Aceastd operd trebuia si constituie
indreptarul necesar pentru aplicarca regulilor de Curte impe-
riale la Curtea domneasci din Muntenia. (74)

De la Bizant s-a luat astfel obicciul cantirii imnurilor re-
ligioase corespunzand sirbitorii la care se da banchetul (Del
Chiaro), asezarea domnului la 0 masi deosebiti (modelul fiind
masa de aur a impdratului Constantin cel Mare), distribuirea
de cadouri, mai ales haine de pret dregitorilor, dintre care multi
aveau titluri de origine bizantind (logofit, vistier, spitar), sau
imprumutate de la Bizant prin filiera sud-slavi cu traducerca
lor. Eticheta bizantini a fost aplicatii de stolnicul Constantin
Cantacuzino cu ocazia primirii ambasadorului englez, lord
Paget In 1702. (75)

Asa cum s-a preocupat de eticheta si ceremonialul Curtii,
tot asa se pare cd stolnicul Constantin s-a Ingrijit si de compu-
nerea felurilor de méincare ce sc serveau la mescle oficiale.
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Cartea de bucate pe carc o publicdm aici a fost, credem noi,
Indreptarul sdu pentru intocmirea meselor domnesti in zilele
de sdrbitoare dar si de post, atdt de numeroase la Romani. Si
el trebuie s fi fost acela care a oferit o copie jupanesci Stanca
la nunta ei cu Ridducanu, dacii nu cumva ¢ vorba chiar de exem-
plarul sdu, imprumutat sau mostenit dupi moartea sa.

Aceastd carte prezintd puternice influente italiene, influente
prezente si in altc domenii ale victii de curte din vremea lui
Constantin Brancoveanu: arhitecturd, astrologic, filosofie si
stiinte, ba chiar si gradindric (76). In biblioteca stolnicului se
aflau numeroase cirti italiene, latinesti si greeesti cumpdérate
in Italia, in anii studiilor, sau mai tarziu prin comenzi specialc;
la fel colectionau cirti occidentale si alti membri ai familiei
sale, Constantin Brncoveanu si cei doi fii ai stolnicului, Stefan
s Rdducanu. (77) Din picate, cercetdrile de pan3 astizi nu au
dus la descoperirea nici unei astfel de cirti in biblioteca stol-
nicului atat cit a fost reconstituiti de Corneliu Dima-Drigan.
E drept ci o astfel de lucrare nu putea rezista multi vreme:
cititd, recititd si rdsfoitd la numeroasc ocavii, ca a fost tird doar
si poate tradusd si adaptatd dupd cum erau gdtite mancéruri noi,
sc addugau condimente, sosuri si ingrediente diferite. Si ne
gandim doar cum arati cirtile noastre de bucate, din ziua de
azi: pdtate, pline de pete de unt si de gdlbenus de ou, cu notite
si foi indoite pentru a retine o retetd mai complicati. In plus,
stolnicul era generos cu cirtile sale pe care le imprumuta
adesea, astfel i, rafturile sunt goale* putea el si scrie in 1708
lui Hrisant Notaras. (78)

Pe de altd parte, s3 nu uitdm ci nu toate titlurile din biblio-
teca stolnicului au fost identificate pand azi; multe figureazi
in cataloagele manistirii Mirgineni sau Horezu, rezumate si
stalcite de copisti. Un exemplu este ,,Mensa gaclorum opus*
din catalogul din 1839 al manistirii Mirgineni, care ar putea
fi o carte de bucate frantuzeasci tradusi in latineste. (79) De
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asemcnea, comparatiile pe care le-am ntreprins prin sondaj cu
cele mai cclebre opere ale gastronomicti italiene din secolele
XIV-XVII nu ne-au permis s identificdm izvoarcle manci-
rurilor din cartea noastra de bucate. (80) Rdméine ca un cerce-
tdtor mai ribditor si mai norocos si le descopere, dacd
intr-adevdr un asemenca izvor unic a existat, si daca lucrarca
de fatd nu cste intr-un fel opera experientei de patru decenii
a stolnicului Constantin Cantacuzino.

Condicile vistieriei lui Brincoveanu si izvoarele vremii nu
ne ajutd nici ele prca mult in aceastd directie. Afldm astfel ca
unul din bucitarii lui Brincovcanu s¢ numea lon neamtul carc
cra platit, in 1703, cu aproape 200 de taleri pe an. (81) in
schimb, nu stim ce functic indcplinea la Curtea domneasca
»frantosul Geran®, care primea, in 1702, o simbric de 15 talert
pe lund. (82)

La riandul lui, marele clucer lanache Vicarescu primea di-
ferite sume pentru ,,bucatele achizitionate cu ocazii speciale:
in 1698 i sc pliteau 98 de taleri ,,pentru bucatele ce s-au luat
la bal“, iar in 1700, 167 de taleri ,,pentru bucatele ce au luat de
la Beciu (= Viena) mai nainte si acum®. (83) Un oarecare Hagi-
Chezi primea, in 1698-99, 204 taleri ,,pcntru bucatele ce au
trimis*, fard alte preciziri. (84)

Condicile domnesti nu ne permit sd ne facem o imagine
foarte precisd a organizdrii Curtii a cdrei conducere era Incre-
dintatd ,,boiarilor zvolearnici*: marele spdtar, postelnicul,
paharnicul, stolnicul, cuparul, clucerul, sufarul (mai mare pcste
bucitirii). Aceste demnitdti erau atribuite de preferintd rudelor
domnesti, atat in vremea lui Serban Cantacuzino cét si in cca
a lui Brancovcanu. Era vorba de functii legate direct de per-
soana domnului si a familiei sale, de hrana, bdutura si Intre-
tinerca lor. Astfel, pentru a ne limita doar la domnia lui Con-
stantin Brincoveanu, intdlnim pe urmadtorii boicri rude cu
domnul: Mihalcea Candescu, ginercle lui Draghici Cantacu-
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zino, estc mare pitar si mare stolnic; Dumitrasco Corbeanu,
frate cu unchiul dupd mami al domnului, este mare paharnic
intre 1679-1680); Constantin Corbcanu, vir cu Brancovcanu,
este mare pitar intre 1694 si 1709; altii ca Matei Filipescu, Radu
Izvoranu, Diicu Rudeanu, Preda Parscoveanu, Constantin Stirbei
si lanache Vicidrescu sunt stolnici, pitari, cluceri, sulgeri si
paharnici, deci titulari ai demnititilor care se numeau in Franfa
,»Ja bouche du roi*, gura regelui, in fond un termen intraductib‘il
dar foarte expresiv pentru a defini atributiile lor. (85) Ei aveau
in subordinea lor un mare numir de auxiliari — stolnicet,
pitirei, sulgerei, clucerei etc. — care trebiluiau fiecare in
domeniul sdu. Personalul mirunt al Curtii se afla sub
responsabilitatea unui vitaf, un fel de intendent: in vremea lui
Constantin Brincoveanu accastid functic putin glorioasi este
indeplinitd totusi de un autentic artist, sculptor si machetist de
talent, boicrul moldovean Gligore Cornescu, care si-a legat
numele de restaurdri (Curtea de Arges) si sculpturi in piatri in
vremea lui Serban Cantacuzino si a urmasului siu la tron. (86)
in rezumal, cartca de bucate a fost, foarte probabil, oferiti
de stolnicul Constantin Cantacuzino fiului siu Riducanu si
sotici sale Stanca, ndscutii Brezoianu, la nunta lor in 1703 cél
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, mostenitd de la tatil siu
postelnicul Constantin, mort in 1663. De la Stanca, mentionati
singurd, deci foarte probabil dupi 1715, data mortii lui’R'Zldu-
canu, cartea de bucate a fost copiatd de/sau pentru Iordache
Popescu, fiul cronicarului Radu Popescu. Acest fapt in aparcnti
mdrunt ascunde si el o Impicare, o ,,normalizare® a relatiilor
dintre Cantacuzini si boicrii Popesti, adversarii lor. Déspre
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viata lui lordache Popescu nu se stia nimic pand in 1945, cind
insisi existenta lui a fost semnalata de profesorul Ion lonascu.
Se stie doar ¢ lordache a murit in vremea cand tatdl sdu sc
cilugirise la Radu Vodid din Bucuresti, adicd din a doua
jumitate 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 lordache a fost
cel care a imprumutat cartea, iar nu sotia sa, Safta, care este
indicatd doar ca mostenitoare a ei dupd moartea lui Iordache.
Potrivit opiniei lui George D. Florescu, istoriograful orasului
Bucuresti si genealogist crudit, Safta era si ea ndscutd in familia
Brezoianu, fiind deci rudd indcaproape cu spdtireasa Stanca.
Insemnarea, nedatatd, a lui Sandul, ,,sluga dumncalor®, a fost
ficutd dupd moartea lui Iordache.

Un alt cititor al cirtii de fatd a fost Mihai logofitul din
Greci din casa lui Alexie, fost marc clucer de arie, in 1749,
probabil si copistul manuscrisului. (87) Or, tot gencalogia ne
permite sd afirmdm c# si Alexie clucerul era rudd cu Canta-
curzinii. Intr-adeviir bunicul sotici sale, Ilinca, era un cunoscut
negustor de abale din Nicopole, pe nume Gheorghe (Ghinea,
Ghincea) Ghetea, zis si Rustea (de la bulgarul , rustiste”,
postav, aba) precum si Vileanul, dupd mosia Vilenii din Olt.
(88) O fati a sa, Maria, a fost sotia lui Serban Cantacuzino,
domnul Tirii Roménesti (1678-1688), unchiul dupd tatd al lui
Riducanu. Un frate al Mariei, Velisar cdpitanul in vremea lui
Brancoveanu, este tatil Ilincii, sotia lui Alexie, clucerul. (89)

Un alt cititor al cirtii de bucate, Gheorghe Copilul ,,0t
cruce Costache Ruset, estc un servitor al Smarandei, unica
tiicd a lui lordache Popescu si al sotiei sale Safta. Un document
din 8 octombrie 1772 precizcazi ¢ la acea datd Smaranda cra
moartd, ca si sotul ei, de altfcl, ldsind cateva fiice pe care le
crestea bunica lor, Safta Popescu, ajunsd in sdrdcie la o varsta
foarte Tnaintata. (90)
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In lumina tuturor acestor informatii, ne putem intreba daca
Stanca, sotia lui Rdducanu Cantacuzino, si Safta, maritatd dupa
Iordache Popescu, nu crau surori, fiind ambele fiicele lui Pa-
trasco Brezoianu. Am ardtat mai sus cd George D. Florescu
ajunsese la concluzia cd Safta Popescu era néscutd Brezoianu,
concluzie trasd din lectura a mii de documente si spite dc ncam
sau increngdturi, cum fi pldcea sd le numeascid. Dacd aceasta
ipotezd se verificd — si ea are toate sanscle sa fie exactd —
atunci atribuirea paternitdtii cdrtii de bucate stolnicului Con-
stantin Cantacuzino si fiului sdu Rédducanu este confirmata in
mod sigur. Intr-adevir, dacX Stanca si Safta erau surori, cum
se explicd faptul cd doar prima a posecdat aceastd carte de bu-
cate si nu si cea de a doua? O traditie pastratd pand in acest
secol in Romdnia fécea cd bunicile si mamele ofereau fetelor
lor la cdsitoric o carte de bucate manuscrisd, rod al experientei
lor de o viatd, care se transmitea astfel din generatie in
gencratie. Aceasta pand cand Sanda Marin, autorul anonim al
celor 1501 feluri de mdncare apiruti in 1935 (Editura Univers,
cu prefatd de Constantin Bacalbasa; autorul sau autoarca se
ascunde sub sintagma ,,Dictatura gastronomica™) si alti pionieri
ai gastronomiei, urmand pe Kogilniccanu si Negruzzi (Bucate
cercate, 1844) si pand la neuitatul Pdstorel, toti acesti autori au
facut caduce vechile caiete manuscrise unde retetele copiate
cu ména erau adesea insotite de mentiuni ca: ,,Si se mananci
cu plicere” (Comunicare Serban Papacostca).

Prin urmare, la originea acestei cirti de bucate std Constan-
tin Cantacuzino, marcle ordonator al mesclor de 1a Curtea
domneascd din Bucuresti vreme de 40 de ani, maestru de cere-
monii si, 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 acestcia, Costache Ruset, la Ale-
xie clucerul a cdrui sotie se inrudca prin aliantd cu Cantacu-
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zinii, si asa mai departe, la un oarecare Nicolac C. Ghica, logo-
f3t al doilea, care se semneazd si ¢l pe ca, pand la librarul Visa-
rion. De la acesta a cumpdrat-o filologul Moses Gaster care a
publicat cel dintdi fragmente din ea, si a donat-o mai apoi
Bibliotecii Academici Roméne, unde sc¢ pdstreazd pani azi.

B

O privire de ansamblu asupra cirtii de bucatc sugereazi
ciiteva observatii de ordin general dar si citeva de detaliu care
permit incadrarea ci in cultura gastronomici a timpului.

O primd constatare cste ci textul de fati este mai mult decat
o carte de bucatc: intr-adevir, ultimele capitole, care trateazi
despre curdtarea armelor, a obiectelor metalice si confectiona-
rea de cerneluri, il situeazd mai degrab3 in categoria asa-numi-
tclor Ménagiers.

O altd 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
bucitdria medievald“, dupd expresia lui Jean-Louis Flandrin:
iute (forte), realizat de mirodenii, dulce (zahir, miere etc.),
siacid.

Aroma putcrnicd a mirodeniilor (numite si ,,mirodii*, sau
~dresuri®) este prezentd in aproape toate retetele: piper, scor-
tisoard (apare odatd sub forma docti »kennamomo*, ,,cenna-
momo*, transcris ,kianulea amomo*, f. 53v°), cuisoare,
nucsoard, ,,ierburi mirositoare*, apar cel mai des. Le urmeazi
belgioin (forma italiand pentru smirni, Styrax Bezoin),
busuioc, flori de boranzi (sau borati, iarbi numiti si limba
mielului), caculea (cardamomum vulgare), calamo aromatico,
capere, cardamon, ceapd, chimen, cimbru (apare si forma
cimbir), cubebe, cucunari (sau coconari, semintc de pin),
hatmatuchi, ienupér (numit si ginepro, formi italian), izmi
(creatd sau pelin), jales (salvie), ldurusci (flori de vitd
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silbaticd), lcustcan, limba boului, méigheran, foi de méiticiune,
migdale, molotru (ramuri verzi sau uscate, simantd si varfuri
de), moscos (musc), pétrunjel (foi sau raddcini), pimpinela
(cebarca), rozmarin, spanac (varfuri, pentru salatd), sarpuncl
(cimbrisor, soponcl), sofran, tlori de soc, apd sau otet de trandafiri
sau de garoafe, usturoi.

Dulccle este obtinut prin adaos de zahdr (circa o sutd de
retete dintr-un total de 293), micre, prune uscate, stafide, lapte
de migdale.

In sfarsit, elementul acid este prezent in peste jumétate din
retete: agrise, rosii sau verzi, agurida (struguri verzi, boabe sau
zeamd), chitra codima (varictate de ldmadic), ldmaie, ndramzi
(portocale acre), mdcris, otet, vin alb, ,,muselez” (sau musilez),
probabil de la vin de Mosella (reteta £. 55), visine uscate.

Ce concluzii se pot trage din accste prime constatiri? Mai
intdi, cd preocuparca pentru integrarca unei dimensiuni acide
este comund cu traditia culinard franceza, care a inlocuit nsi
zeama dc aguridd (,,verjus®), utilizatd in Evul Mediu, prin
ghimbecr (gingembre), absent din cartea noastrii de bucate.

In schimb, atractia pentru dulce este comund cirtii de
bucate cu practicile intilnite in Anglia si Italia, unde sinteza
acru-dulce (,,aigre-doux®) este foarte ciutati.

Un numir destul de important de retete din cartea de bucate
pe care o cditim acum contine o altd compozantd, proprie Italici
de Sud s1 Peninsulei Iberice, si anume presararea de scortisoari
si zahdr (uncori separat) la sfarsitul preparatici: o intdlnim la
peste (f. 12v°, 13, 13v), icre (f. 14v°), raci (f. 15, 15v°), limbi
de vitel, spatd, picioare, piept si coaste de vitel, cipdtind de
oaie, coaste si spatd de oaie, gdini si clapon, oud etc.

O altd retetd arabd, adoptatd de bucitarii din Italia de Sud,
este utilizarca laptelui de migdale, ca si a migdalelor pisate,
a apci de trandafiri si a sucului fructelor acide.
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Catre acecasi lume mediteraneand ne trimite si masiva
utilizare a untului si a smantanii la mancarurile de dulce, in
spetd la carne. Potrivit definitiei lui Bruno Laurioux, pe langd
Europa ,,zahdrului®, despre care am vorbit deja, mai exista,
la sfarsitul Evului Mediu, si o ,,Europd a untului®. Triada cla-
sicd a grdsimilor folosite in Occident — sldnina de porc, untul
si untdelemnul — determind anumite tipuri regionale unde pre-
domind una sau alta. Astfel, Italia de Sud adopta untul, in timp
ce Italia de Nord preterd uleiul, o situatic aparent paradoxali
dar verificatd de documente. Pe dc altd parte, existd regiuni
unde untul a fost adoptat ca grisime de post (Anglia si Franta
de nord), ceea ce nu ¢ cazul in lumea ortodoxa.

In cazul cirtii noastre de bucate, alimentele de post sunt
gdtitc cu ulci (numit invariabil ,,untudelemn™), in timp ce
pentru cele de dulce sunt preferate untul si slinina (tdiatd
mdrunt si numitd ,,ispec”, sau ,,ispic*, de la germanul Speck,
trecut insd probabil prin intermediar unguresc, de unde
prefixul i-). Utilizarca celor trei tipuri de grisimi constituie
incd o dovada a caracterului de sintezd al gastronomiei noastre
si In domeniul acesta. :

O altd caracteristicd a cdrtii noastre de bucate este
importanta datd unor legumc practic necunoscutc aiurea sau
prca putin utilizate In mancare: astfcl hameiul, utilizat doar
pentru fabricarea berii, este reprezentat cu cinci retete (f. 19v°-
20v®), ca si napii cdlugdresti (doud retete, tf. 24-24v°) i tigvele
(Lagenaria vulgaris, sase retete, ff. 22-23v°®). Nu va mira in
schimb prezenta anghcnariilor si a vinetelor (,,patlagéne™, sase
retete), nici a salatelor extrem de bogate (ff. 49v°-50v°) si a
mancdrurilor 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 bazi ca pastele
tdinoase si orezul, acesta din urmi mentionat doar o dati
(f. 40), si nici micar la pilaf. In schimb, capitolul despre vitel
(ff. 24-32), in carc se spune ci toate retetele sunt valabile si
pentru carnca de vaca, trddeazi un model italian, din carc vom
cita mai jos un exemplu.

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

O altd problemi interesanti este aceea a influentei turcesti
s1 grecesti In cartea de bucate de fatd: putem afirma ci, la lec-
tura unor retete, originca lor orientald, balcanicd, este evidenti.
Ca termeni turcesti intdlnim bamie, cArmaz, cascaval, cheftea
(se da si sinonimul ,,perisoare”, ceea ce inscamni ci impru-
mutul era recent), fistic, giulep (si sugiulep), literalmente ,,api
de trandafiri“ (f. 56v°, unde este de coajd de ldmdie),
hatmatuchi, iahnic, odagaci, papari si patlagéne (tc. patlygau)
(patldgele vinete), in sfarsit ndut (sub forma ,,nahut*, f. 40v°)
sacdz si saldul, peste de apd 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 cintirea un sfert de dram, oca.

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

in schimb, termeni familiari intrati in limb4 din turceste nu
apar in cartea de bucate: lipsesc astfel, pentru a da citeva
exemple, arpagic (cxistd forma ,,cepsoari‘ insi), boia (de ardei
rosii), bostan, but (coapsi de berbec; existi insd forma veche
romaneascd ,,arm, armuri®, ff. 36-38, 50), calcan (apare forma
»caracudd”, . 7), ciamfistic (cam fystygy, seminte de pin,
pentru care se foloseste forma greacd ,,cucunari, f. 3), ciorba,
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ciulama., dovleac/bostan, farfurie, ghiveci, iaurt, maruld, mu-
saca, orsav (pentru ciorbele de pere sau mere), pastrama, pilaf,
sarmale, schembea (sau schimbea, mate de vacd sau de oaic),
susan, tarhon, telcmea, trahana, tuzlama, zarzavat si altele. (92)
Reiese deci ¢if acesti termeni au intrat in limba roménd dupa
1749 — data ultimei copieri a cirtii de bucate —, 0 concluzie
de naturd sd intircasci observatia lui Nicolae lorga asupra
primelor decenii ale domniilor fanariote carc reprezintd deci o
continuare a cpocii lui Brincoveanu si Cantemir, iar nu o rup-
turd cu trecutul, vizibild dupd 1750. (93)

Terminologia dominantd a ciirtii de bucate este roméneascd
si doar ararcori italiand si greceascd, acestea din urma vizibilc
in special in ultimele retete, de vinuri, ,,vutei®, cerneald si pro-
duse de curitat metalele si armele (ff. 52-63v°), despre care sc
pune intrcbarea dacd sunt contemporane cu restul cirtii. Astfel,
in reteta pentru ,,vin doftoricesc si criesc™ (ff. 53-53v°), formu-
larea este italo-greceascit: cardamomo, ,kianulca amomo®, pro-
babil 0 copiere gresitd pentru ,,cennamomo* (eventual , kenna-
momo*), numele doct pentru scortisoard care apare in forma
romaneasci de nenumirate ori. ,,Udagaci (ff. 53v° si 56v°)
este mai apropiat de originalul turc ,,6d(ud) agagy™, lemn de
aloes, decit ,,odagaca“ mentionat in 1693. (94) Forma ,,gc-
nepro® (din it. ginepro, ff. 53v°, 55v°) este in contradictic cu
ienupir” (,ghenuperi®, f. 48v°). Formula ,,ana®, pdstratd din
greceste, are aici scnsul 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 estc 0 IAmaic dulce, din ngr. kitra
konditon, si comid (f. 60), din ngr. komidi, guma arabica. (95)

Vinul ,.ce s zice bozun® (f. 54v°) prezintd o formd parti-
culard pentru tc. ,,boza“ (buza), bragd, formd carc aminteste pe
cea francezi si italiand ,,bosan”. (96) Tot la vinuri avem $i ,,vin
ipocratic, (f. 55), fr. hipocrass, it. ipocrasso, o dovada cd tradu-
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citorul stia si identifice numele filosofului grec Hippocrat de
o IntAmpldtoarc aseminare cu ngr. ,.krassos, vin amestecat cu
apd, risind (retina) ctc.

Tot astfel, ,,maneca lui Ipocrat” (f. 55v°) este un instrument
de farmacie numit $i ,,manga‘, care consti intr-un filtru de 1ani
sau postav, uneori de forma conica.

Numirul cuvintelor italiencsti este mai ridicat — circa 24 (97)
— si e normal si fie asa, dacil ne gandim ci atat stolnicul
Constantin, cit si fiul siu Riducan Cantacuzino au studiat la
Padova si au petrecut mai multi ani in Italia, dar si la Constan-
tinopol.

Mai intdi insd, o precizare privind trei termeni desemnénd
actiuni de gatit: ,,a da undi” (f. 20 si altele) inseamni a fierbe
o datd, scurt timp, o leguma care va fi apoi prijiti sau gititi in
sos. Expresia s-a picrdut in roméina modernd, si o origine
italiand ar putea fi luati in consideratie, daci nu am gési la
un autor latin din secolul IV, agronomul Palladius, ,,unda“ in
sensul de ,.ficrbere, ficrtura“ (De re rustica, citat de L. Qui-
cherat, A. Davcluy si E. Chétclain, Dictionnaire latin-frangais,
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 indicd a+ *moiu, post-verbal din ,.a n;uia“). in
schimb, ,,a infdina“ (f. 14 si altele) este sigur derivat din it.
winfarinare”, de comparat si cu francezul ,.enfariner”, ca si ,,s4-1
tierbi apena” (f. 57), adicd ,,putin“, din it. ,,appena‘. ‘

Termenii de origine italiand pistrati aidoma sunt, in ordine
alfabetica: ,,belgioin“ (f. 60), din ,»belgiuino, belgioino®, sau
»benzoino™ (Styrax Bezoin®, in romaneste ,,smirni*), ,,biaca®,
in it. ,,biacca” (f. 63v°, unde se precizeaza ,.adicd ceruzi®);
,»calamo aromatico” (f. 54); ,,capere* (f. 2); ~caponi“(f. 39v°),
azi ,,claponi®; ,,cardamomo® (f. 53v°®); ,.carlina® (f. 56v°), in
romdneste ,,turtd” (Carlina acoulis); ,,colofdnio* (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®, esentd
extrasd dintr-un lichid; ,,genepro®™ ( f. 53v°, 55v°), ,ienupar;
Hgrane (f. 56v°), ,grdunte”, unitate de madsurd pentru
cantdrirea 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*; sdrpunel” (f. 13) pare a fi it. ,serpillo®,
,serpello”, in roméaneste ,,cimbrisor sau ,,soponel®; ,,sirop*
(f. 58) derivd mai degrabi din it. ,,sciroppo* decdt din fr.
,»sirop”; ,,unt de scorpie” (f. 63) traduce it. ,,0lio di scorpione®,
iar ,,unt de tartariu“ (f. 63) traduce pe ,,cremor(e) di tartaro®
intalnit cu o foaic mai inainte ( f. 62v°). In legiituri cu acest
,unt de tartariu cum de licfio® (f. 63), credem cd e vorba de
produsul decantat, purificat (din deliquo-are), termen latinesc
dar utilizat atit in italiand, cat si In alte limbi cand 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) pare a fi o retetd
de vin de Moselle (Mozela); rdimane cu semn de intrebare
yrasolinul frantozesc* (f. 56v°): ,,rossolis” sau un ipotetic
,,rosselino®?

Cand stolnicul Constantin Cantacuzino ajunge la Venetia
in 1667, tocmai apdruse acolo (in 1666), la editorul Giovan
Giacomo Hertz, a doua editie din I’ Arte di bon cucinare de
Bartolomeo Stefani, bucitar la curtca marchizilor Gonzaga dela
Mantova. (Prima editic apdruse la Mantova in 1662). Potrivit
lui Emilio Faccioli, care a reeditat o parte din acest text, opera
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lui Bartolomeo Stefani ,,reprezintd ultimul text de bucitirie in
care este conservatd linia de continuitate cu traditia italiand
care avea sd fie in curdnd inlocuitd cu cea francezi“. (98).

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

Exemplul ales este cipitana de vitel (ff. 24v°-26v°) pentru
care gdsim mai multe retete. Pentru a vedea cum a procedat
traducitorul, vom reproduce aici intreg pasajul din tratatul lui
Bartolomeo Stefani:

»ount multi bucétari care, pentru a prepara o cipitin3 firi
oase, o invelesc intr-un servet si apoi cu un bt i rup oasele:
multi incredinteazd aceasta ajutoarelor si le ordoni si nu rupi
pielea, dar mie mi se pare imposibil ca pielea si nu se rupd mai
intéi si oasele pe urma.

»De aceea, dupd judecata mea, as zice ci trebuie si iei
cpdtina bine curdtatd si si o pui pe un servet alb si, cu un cutit
bine ascutit la varf, sd o dezvelesti incepind de unde e tdiati,
ridicand pielea citre bot, si cind ajungi 1angi bot cu pielea
ridicatd, taie toate oasele tari ale cip3tanii, grijind si lasi tot
botul intreg, iar apoi deschizi craniul, scoti creierul si umpli
ochii cu grasime pentru a putea apoi si-i pui la locul lor; apoi
scobeste limba si o umpli cu urmitoarele condimente.

»Luati doud livre de pulpd de vitel bine tocati, sase uncii
de sldnind, evitdnd pe cea rincedd, ierburi mirositoare, izmi,
mighiran, sdrpunel si alte ierbusoare diverse toate bine tocate
fmpreund, cas parmezan, trei uncii de miduva de bou, o livri
de ricotta (= urdd) proaspitd, o livrd de pastd de migdale, o
livrd-de 1dmaie candel, sase uncii de seminte de pin, trei uncii
de stafide, trei sferturi de livra de scortisoard pisati, o uncie si
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Jjumadtate de cuisoare pisate, putin piper, nucsoard si sare la
discretie.

,»€ ia apoi creierul curitat de piele si fiert, se repune la
locul lui natural, se iau patru oud proaspete, se toacd totul si se
amestecd; apoi se ia piclea de pe zisa capdtini si se umple cu
compozitia de mai sus, grijind s pui ochii la locul lor, si apoi
invelitd in servet se géteste intr-o supd (brodo) buni, ficand
dedesupt un pat de felii de paine prijite in unt si unse cu lapte
de fistic, sméintand si suc de ldmaie, impodobeste talerul cu
felii de carne de porc si felii de paine auritd (indorata), grijind
sd impdnezi limba cu sldnind 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 cértii de bucate izvorul italian. El a urmat destul de fidel
indicatiile lui Stefani in ce priveste tocitura de creieri cu carmne
de vitel; intr-adevir, transformand cantititile din reteta lui
Bartolomeo Stefani, observdm ci cele doud livre de pulpi de
vitel nu corespund exact unei ocale si jumatate, in schimb sase
uncii de slinini fac exact 48 dramuri, trei uncii de miduvi
de bou corespund celor 24 de dramuri din reteta roméneasci,
la fel cele sase uncii de cucunari (= 48 dramuri), cele trei uncii
de stafide (= 24 dramuri). Cateva ingrediente lipsesc din reteta
romdneascd, care dd in schimb descrierea completd a ceea ce
trebuie sd intelegem prin ,,brodo®.

In concluzie, aceasti Carte de bucate este influentatd de
mai multe modele italienesti, dar si grecesti si turcesti, dintre
care I’Arte di ben cucinare a lui Bartolomeo Stefani este doar
unul. Altele au servit la retetele pentru cerneald, pentru vinuri,
vutci, ,,vdpsirea vutcilor”, la dulceturi, la fabricarea apei de
trandafiri, la curiitarea metalelor si a armelor etc. Pe de alti
parte, Cartea de bucate este vizibil incompleti, din ea lipsind,
cum am vizut, pastele fdinoase, pilaful, vanatul (cu exceptia
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iepurelui), anumite pisdri — rate, giste, curcani —, ciorbele
etc. O influentd germand, poate prin filiers transilviineans, se
véddeste si din utilizarea formei ,,sldnind tdiatd mirunt ispec
(sau ispic) (ff. 24, 30, 34), pentru »apeck®.

Pe langd extraordinara bogitie in mirodenii, legume, fructe
si tot felul de preparate, Cartea de bucate ne mai ofers si citeva
indicatii interesante asupra ustensilelor de bucitirie. Firi 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 Roméaneasci: intalnim astfel
tingiri numite si ,,plachie (f. 17v°), oale ,,zmintuite” (pentru
smaltuite) si de pimant, instrumente ca ,»p10“ sau ,,pio de mar-
murd” (ff. 12, 51v°), deci o piud, termen din care a iesit prin
diminutivare piulita de azi; ,,sucitoriul* (f. 53) este facdletul;
in sférsit, ,,buriul“ (f. 55), un butoias continand intre 8 si30 de
vedre, de obicei de vin, al cirui nume pare a fi totusi latin, iar
nu bulgar cum gésim in DEX. (100)

in fine, textul de fatd ne mai furnizeazi si doud informatii
despre vechea civilizatie romaneasci: aflim astfel ci pentru
fabricarea afumiturilor de porc se utiliza hartia de ferestre
(f. 51), o noutate cénd stim ¢ Romanii puneau in general bi-
sici de porc, si foarte rar geamuri, rezervate palatelor si bise-
ricilor bogate.

O retetd de vin aromatic (ff. 54-54v°) precizeazi ci ,,de
acest vin fd supd dimineata si bea un pahar in loc de cafea®.
Prin urmare, cafeaua era prezenti la micul dejun, inlocuind, in
vremea lui Constantin Brancoveanu cel putin, supa obisnuiti
incd la tard si astizi.

Existd si citeva cuvinte si expresii pe care nu le-am putut
Intelege, ele lipsind din dictionarele clasice ale limbii romane
vechi. Astfel, pentru mancarea de clapon sau giind, se folosesc
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,»cucunari Intregi, fierti ja f4 dulci cu gdlbeniri de ou* (f. 40).
S& fie oare italienescul ,,gia fa(tti)* (deja ficuti)?

) Intalnim apoi ,,apa indezati“ (f. 16) si unt ,,topit si indezat
bine* (ff. 26, 31). Dacd pentru unt se poate imagina ci era
»indesat*, cum rdmane atunci cu apa?

Un ostropiel de ,,maririnile” (f. 32) ar fi un sos special care
- nu figureazi insi la capitolul respectiv din carte. Originea lui
ostropiel, datd ca necunoscutd de DEX, ar trebui poate ciutati
in actiunea de a stropi méincarea, asa cum nastrapa este un
recipient pentru virsat apa.

Limbile de porc trebuie sd stea la ,,Jamurd* vreme de 15
zile (f. 51). Si fie oare sensul de ,,in sus*?

Vorbind despre o carne prost gititi, autorul nostru preci-
zeazd cd ,,de multe ori carnea iaste fiartd, iar nojit nu* (f. 53).
Dictionarele dau numai cuvantul ,,nojiti“, curea de piele, care
nu are insd aparent nici-o legdturd cu reteta noastri, unde
»NOjdt* pare a sugera o carne bine pitrunsi, usor de mestecat.

in sfarsit, cercetdrile noastre au rimas infructuoase in ceea
ce priveste ,,piatra cailor, verde* (ff. 61-61v°).
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cervelle”. Precizdm ci cei doi bucitari erau tigani. Si autorul comen-
teazd urmdrile acestui omor: ,,De pareils faits n’ont pas besoin de
commentaires. L’affaire s’ébruita, mais 1égérement, puis bientdt on
n’en entendit plus parler. La rumeur publique nous rapporta que le
boyard tenait de prés au hospodar, et qu’on s’était contenté de 1’ad-
monester vivement*.

Radu Rosetti (1853-1926) povesteste si el o istorioars »Zastro-
nomicd“ auzité in copildria lui de la preceptorul francez Bury:

»El (Bury) se afla la inceputul regimului regulamentar, in calitate
de profesor, in casa marelui logofit Neculai*. Intr-o dupi-amiazi,
trecind pe dinaintea ferestilor deschise ale sofrageriei, a zirit pe so-

VERVIPN

fragiul tigan, firi Tnsi a fi viizut de acesta, ficand salata. Chiar atunci
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ispriivise s-o amestece si, depunénd lingura si furculita pe o farfurie,
si-a suflat delicat nasul cu degetele, apoi cu aceleasi degete a netezit
fn saladier salata de curechi rosi. Bury, foarte indignat si desgustat,
n-a spus nimica, cici stia ci, dacd vorbia, sofragiul ar fi fost intins
la scard si ar fi mincat o groaznicd bitaie, procedeu pe care, in
calitatea lui de francez, fin al Revolutiei, il reproba cu desivarsire;
s-a multdmit sd nu méindnce din salata lui de predilectie. Au trecut
zece ani si Bury tot in casa logofétului Neculai* rimisese, logofatul
fiind nzestrat cu copii numirosi. Se vorbia odati, 1a masi, pe cand
servia acelas sofragiu, de tigani, de lcnea, de betia, de cumplita lor
lipsd de curdtenie. Deoarece trecuse zece ani de cand se petrecuse
faptul ardtat mai sus, Bury a crezut cd, chiar pentru un rob tigan,
pedeapsa cuvenitd trebuia sa fie prescrisd si a povestit istoria cu
netezirca salatei de curechiu ros. Dar se nsela amar! Rezultatul
povestirii a fost ci, indatd dupd masa, logofitul a chiemat pe vitavul

" de ogradai si, istorisindu-i faptul, i-a poroncit sd intindd pe sofragiu

la scard si sd-i tragd un numdr de nuiele care numai mic nu era®.
(Amintiri, 1. Ce-am auzit dela altii, last, f.a., p. 174-175).
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matérielle, économie et capitalisme, XVe-XVllle siécle. I, Les
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tdrile romane, 11, Bucuresti, 1971, p. 17-18. Se va cita in continuare:
Calatori strdini.

(9 bis) In 1574, cilitorul francez Pierre Lescalopier este primit
la Curtea din Bucuresti a lui Alexandru Mircea, dupé care este con-
dus la rezidenta sa unde, scrie el, ,,ni s-a pregdtit o masi minunata
(grande chére) de cdtre un bucitar al principelui trimis anume.
(Cildtori straini, IL, p. 427).

(10) Cilatori strdini, VII, p. 265.

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

(11 bis) Pentru aceste nunti si foile de zestre ale fiecéruia, a se
vedea Stefan D. Grecianu, Radu Greceanu, Viata lui Constantin vod4
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 a vistieriei dela Ieatul 7202-7212 (1694-1704), Bucuresti, 1873,
p. 92,387, 692.

(13) Cildtori strdini, VIII, p. 127-8.

(14) Calitori strdini, V, p. 611.

(15) Cilatori strdini, VI, p. 197, 220.

(16) Istoria delle moderne revoluzioni della Valachia, Venetia,
1718; reeditare de N. Iorga, Bucuresti, 1914. Traducere partiald in
Cildtori strdini, VIII, p. 381-3.

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

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

(18) Cilatori strdini, VIIL, p. 377-8.

(18 bis) Acesta este un caz exceptional deoarece oaspetele era o
femeie. Doamnele si vor face aparitia la ospetele Curtii domnesti in
secolul al XIX-lea, dupd restabilirea domniilor pidméntene (1821).
Un caz interesant de banchet cu dame la Curtea domneasci din
Bucuresti a fost descris de Dionisie Eclesiarhul in Cronograful sdu
sub data ianuvarie 1799:

»Deci intr-acea vreme au venit cdpitan pasa (= Kapudan pasa)
cu agalele lui la Bucuresti si acolo, petrecind doao séptdmani,
ficutu-i-au vodi (= Constantin Hangerli) zaefeturi; si au zis cépitan
pasa lui voda si cheme pe boerii cei mari cu cocoanele lor la zaefet.
Si chemand vodd boerii, au venit, dupd poruncd, fird cocoane. Voda,
vizénd cd n-au venit cu muerile lor, nu i-au silit, ci au trimis pe pos-
telnicul cel mare si pe cdmirasu de au adus mueri podirease, curve
si cdrciumarese; Insd au ales mueri mai chipese $i mai frumoase si
le-au imbrécat cu haine frumoase din cdmara lui voda, figaduindu-le
daruri domnesti sd fac# toatd voia lui clipitan pasa si agalelor lui si
si sd sloboaze la chefuri. Deci, la vieamea measii, le-au poftit la masé
s# saza cu boerii si aducindu-le vel postelnicul le-au numit cd sunt
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cocoanele boerilor, aritind: ,,Iatd, aceasta ¢ Brincoveanca, aceasta
Goleasca, aceasta e Corneasca, aceasta e cutare §i aceasta e cutare,
Filipeasca.

,,Cipitan pasa, vdzandu-le, s-au bucurat; si sdzand toate la masd
cu boerii si voda si ciipitan pasa cu agalele, zicdndu-le muzicile la
masd. Si dupd ce au méncat, s-au sculat si, rddicdnd masa, au poruncit
cipitan pasa s# joace boerii cu cocoanele lor; §i au jucat si tiind jocuri
pand seara. Si iardsi, puind masa, si dupd masd jucénd, pand in pu-
terea noptii; si incetdnd, au zis ciipitan pasa lui vodd sd-i opreascd pe
una mai aleasd pentru culcare, ci stie el ci sunt bucurestencele iubi-
toare de Inpreunare; si asa s-au si ficut. Si cealelalte le-au dat la patu-
rile agalelor. Si boerii s-au dus la casele lor, poruncind vodd postel-
nicului s spue muerilor si le fie (Turcilor) cu voe. lar dimineata
au diruit Turcii pe mueri bine, socotind cd sunt cocoanele boerilor,
si le-au slobozit. Apoi cimdirasu le-au dezbricat de hainele cu care
le-au fost inbricat si le-au dat drumu.” (Dionie Eclesiarhul, Hrono-
graf (1764-1815), editie de Dumitru Bélasa si Nicolae Stoicescu,
Bucuresti, 1987, p. 72).

(19) George Potra, Bucurestii vizuti de calatori strdini (secolele
XVI-XIX), Bucuresti, 1992, p. 145.

(20) F. Braudel, op. cit., 1, p. 173: ,,La politesse ancienne voulait
que I’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 bdieti ai lui Brincoveanu, Radu si Matet,
nu au mai apucat si se csdtoreascd si au pierit cu tatil si fratii lor
in 1714. Pe de altd parte, o cercetare sistematicd a vechilor foi de
zestre ar duce, fird indoiald, la rezultate interesante asupra vechii
noastre civilizatii, de masi, dar si de mobilier etc.

(22) F. Braudel, op. cit., 1, 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
fnregistratd de Paul din Alep, vezi Céldtori strdini, VI, p. 44. in
studiul nostru am limitat exemplele la Muntenia, deoarece nu ni se
parc evident c¢d un fapt constatat intr-una din tdrile roméne este
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valabil in mod automat si pentru cealaltd. Cazul furculitei este un
astfel de exemplu.

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

(24) Cilitori strdini, 1L, p. 18. Preda Brincoveanu, 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 sd bea altceva decét apd.” (Céldtori
striini, V1, p. 216).

(25) Voyage en Valachie et en Moldavie, avec des observations
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’italien par M. A. M. Lejeune, Paris, 1822, p. 128.

(26) Tableau historique, géographique et politique de la Mol-
davie et de la Valachie, Seconde édition, 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 lorga 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 materialc
de istorie medie, V, Bucuresti, 1962, p. 446-447.

(32) Radu Manolescu, Comerful Tdrii Romanesti si Moldovei
cu Brasovul (secolele XIV-XVI), Bucuresti, 1965.

(33) Stefan Metes, Domni i boieri din tdrile romane in orasul
Cluj si Roménii din Cluj, Cluj, 1933. Paleograful care a copiat $i tra-
dus aceste notite este insi David Prodan, care povesteste faptele in
Memorii, ed. Aurel Ridutiu, Bucuresti, 1993, p. 46.

(34) A se vedea in acest sens mdrturia lui Erasmus Heinrich von
Weismantel despre Moldova din anii 1710-1714, in Cilatori strdini,
VIII, p. 349.
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(35) Poate fiindcd erau mincdruri de siraci, cf. o scrisoare din
1714 a stolnicului Constantin Cantacuzino in Hurmuzaki-lorga,
Documente, XIV/1, p. 615.

(36) Cidlitori strdini, VI, p. 120-1.

(37) Caldtori strdini, VII, p. 722-3. N. Iorga, ,,Vechimea culturii
porumbului la noi*, in: Revista istoricd, VI (1920), p. 170-175.

(38) Pentru Cantacuzini, pe 1ang# lucrdrilc mai vechi ale lui
N. Iorga si Ioan C. Filitti, vezi monografia recentd a lui Ion Mihai
Cantacuzino, O mie de ani in Balcani. O cronicd a Cantacuzinilor in
valtoarea secolelor, Bucuresti, 1996. Pentru cariera lui lane, Dumitru
si Mihai, a se vedea N. Stoicescu, ,,Lista marilor dregdtori moldoveni
(1384-1711)*, in: Anuarul Institutului de istorie si arheologie
A.D. Xenopol din lagi, VIII (1971), p. 401-424; Idem, Dictionar al
marilor dregdtori din Tara Roméneascd si Moldova. Sec. XIV-XVII,
Bucuresti, 1971, p. 134-135 (pentru Dumitru, care emigreazd in
Crimea unde va Intemeia o ramurd a Cantacuzinilor titar).

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

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

(41) Cildtori strdini, VI, p. 455. Edmund Chishull, care a vizitat
Muntenia in 1702, scrie ci stolnicul Constantin ,,tine slujba de mare
stolnic sau intendent al acestei Curti‘. (Calatori strdini, VIII, p. 196-7).

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

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

(44) Ton Ionascu, ,,Mdrturii relative la cronicarul Radu Popescu®,
in: Revista istoricd romand, XV (1945), p. 17-27.

(45) O descriere a Térii Roménesti din 1688 spune ci , iefegiii
sunt Sasi transilviineni care fac de strajd la poarta doamnei®. (Cél4tori
strdini, VI, p. 456).

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

(48) C.C. Giurescu, ,,Harta stolnicului Constantin Cantacuzino.
O descriere a Munteniei la 1700%, in: Revista istoricd romand,
X111 (1943), p. 3-26.

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

(49 bis) Hurmuzaki-Slavici, Documente, IX/1, p. 366-367, scri-
soare a papei citre Constantin Brancoveanu din 1701 prin care se
aminteste mesajul adus de virul siu (consobrinus). Vezi si Corneliu
Dima-Drigan, Biblioteci umaniste romanesti, Bucuresti, 1974,p.45
si nota 26.

(50) Pentru corespondentii occidentali ai lui Hrisant, vezi N. Ior-
ga, Istoria literaturii romane in secolul al XVII-lea, ed. cit., 1, p. 39-40.
Pentru opera lui Hrisant vezi mai recent Gerhard Podskalsky,
Griechische Theologie in der Zeit der Tiirkenherrschaft 1453-1821,
Miinchen, 1988, p. 317-319.

(51) Corneliu Dima-Drigan, Biblioteci umaniste romanesti, p. 45.

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

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

(54) Inscriptia a fost publicatd de N. lorga si sund astfel:
JFev. 25, 7223(=1715). Radul Spdtariul, pérdsind lumea cea
treciitoare, in floarea viirstii, s-au ales partea vecuitoare; pre stolnecul
cel 1iudatu, aviind firescu pirinte pre Costandin Cantacuzino, bogatul
fntru minte. Multd Intristare au adus a lui jalnicd moarte lui Stefan-
Vod4, fritine-siu, celui deplin In toate, care aici l-au astrucat cu
cinste frumoas3. Cu pompi mare 1-au adus domnilor cuvioasd, jale

sotii lui 1¥sandu-si tangueli nespuse, coconilor i neamului suspinuri
necuprinse. Pre Dumnezeu dar si-1 rugém in veaci sd-1 odihneascd
si, la Tmpiritia sa viindu, s3-1 pomeneascd™. (Despre Cantacuzini,
Bucuresti, 1902, p. 333, nr. 4: altd editie, amelioratd, la Alexandru
Elian et alii, Inscriptiile medievale ale Roméniei, Orasul Bucuresti,
I, 1395-1800, Bucuresti, 1965, p. 237, nr. 87).
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Banul Mihai Cantacuzino, genealogistul familiei sale din secolul
al XVHI-lea, scrie despre Rdducanu: ,,El a fost mai norocit, cd a
murit in domnia frate-sdu, la anul 1715: n-a trdit a se tAngui cu tatil
si cu fratele sdu Stefan Voevod®. (N. Iorga, Genealogia Cantacuzinilor,
ed. cit., p. 315). Deasupra mormintului sdu a fost pusd o candeld
de argint aurit, cf. Al. Elian, op. cit., p. 241, nr. 98.

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

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

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

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

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

(60) Radu Popescu, Istoriile domnilor T4rii Romanesti, ed. Con-
stantin Grecescu si Dan Simonescu, Bucuresti, 1963, p. 283, 299.

(61) Aceastd informatic constituie singura mentiune a mortii
Smarandei, intruct nu ni s-a péstrat piatra et de mormaint. Ea se
datoreazd unui servitor al familiei Cantacuzino, Dumitru Creteanu,
strimosul unei familii boieresti care a dat Roméniei pe diplomatul
Alexandru Creteanu si pe fratele sdu, istoricul Radu Creteanu. O re-
producem aici pentru dramatismul ei: ,,Septemvrie 21 de zile, anul
7219 (= 1710), joi, la un ceas din noapte, in ziua ce se prosliveste
fericitul apostol Condrat, la Targoviste fiind, s-au niscut cocoana
Smirindita, fica preafericitului Radului Cantacuzino vel spitar. lard,
cénd era cursul anilor 7237 (= 1729), mai 9, in ziva Sfeta Troitd,
duminecd, s-au mdritat dupd prealuminatul Costandin beizadea, fiul
domnului nostru Io Niculae Alexandru Voevod, luind tot neamul
dumniaei pentru dumniaei multd bucurie. Iard la 6 iulie 7237 (= de
fapt 7238, deci 1729), duminecd, la 11 ciasuri din zi, au rdposat din
pricina boalei ce-i zic oftica, 1dsand la tot neamul dumniaei multa
si nespusd jale si tdnguire, si marti, 8 iulie, s-au astrucat In groapa
preafericitului tatdlui dumniaei la méandstire la Cotroceni, cu multd
pompi si mare cinste, ca pe 0 Doamnd ce era.
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Dumnezeu sd o ierte; i am scris eu Dumitru Creteanul, sluga
dumnialor®. (Reprodusi in Revista istoricd, VII (1921), p. 148, dupd
revista Tara-de sus, 1, articol semnat D.P.)

(62) Cred cd banul Mihai Cantacuzino comite o croare cind scrie
cd Nicolae Mavrocordat ,,a boerit pe fiul ei (= al Stancii Cantacu-
zino) ce atunci era In varstd de 16 ani ficindu-l logofit al doilea;
$i a inceput a ariita multd dragoste citre familia Cantacuzinilor”. (Ed.
N. Iorga, Genealogia Cantacuzinilor, p. 324).

Reamintim ¢ in acest caz, Constantin ar fi fost ficut logofit
in 1723.

(63) Pe piatra sa de mormant sti scris: ,,t In floarea tinereatilor,
in vérsta voiniciei cumplita moarte au ripit din cinstea boeriei pre
tinerel Costandin, odrasla cea aleasd a Radului biv vel spitar. Oh jale
tdnguioasd! Din rodul Cantacuzinescu trigindu-si nemurirea, aici cu
cinste astrucat, ca pentru pomenire: de doad 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, 14séind suspinuri multe neamului
sdu si maic#-sa in tristdciune mare i lacrimi de-a puriurea, firi de
inicetare. Hristoase Dumnezeule, varsd-ti milostivirea de-i odihneste
sufletul, dendu-i tu méntuirea; 1729.“ (N. lorga, Despre Cantacuzini,
p- 333, nr. V; alté editic la Al. Elian, Inscriptii Bucuresti, p. 237-238,
nr. 88 cu corecturi). Deasupra morméntului a fost pusi o candeld
de argint aurit care permite datarea exacti a mortii (sau a fnmormén-
tdrii): 2 august (Al Elian, op. cit., p. 241, nr. 99). Candela are sculp-
tatd o acvild bicefali pe ea. Mormintele cantacuzinesti au fost
deschise in 1984 cand s-a didrdmat biserica. Arhitectul N. VIidescu
a descris accastd operatie: ,,Osemintele au fost depuse in cite un mic
sicriu din lemn, ciiptusit cu tabli de zinc si imbricat la interior cu
plus visiniu. In fiecare sicriu, pe o tidblitd de alami au fost gravate
numele si anii de domnie sau de viatd, iar plicuta introdusi intr-un
bloc de risind sinteticd transparentd, spre buna conservare. ...Ose-
mintele au fost inhumate in 1985 in biserica Fundenii Doamnei,
ctitorie a aceluiasi Mihai Cantacuzino-spitarul*. 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 inainte de 1749. Pentru el a se¢ vedea loan C. Filitti, Arhiva
Gheorghe Grigore Cantacuzino, Bucuresti, 1919, p.13-14 si 62,
nr. 202 a.

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

(66) Biblioteca Academiei Romane, CVII/137. Actul se afld astizi
la Arhivele Statului din Bucuresti. Rezumatul siu in volumul Academia
Roméind, Cresterea colectiunilor 1920-1932, Bucuresti, 1936.

(67) Biblioteca Academiei Roméine, CVII/143; Cresterea
colectiunilor 1920-1932, op. cit.

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

(69) L. C. Filitti, op. cit., p. 62, nr. 202.

(70) Letopisetul Tarii Moldovei si O samd de cuvinte, editie de
G. Strempel, Bucuresti, 1982, p. 652. )

(71) Radu Popescu, ed. cit., p. 212-214.

(72) A se vedea inscriptia de pe piatra lor de mormant la N. Ior-
ga, ,,Biserica si palatul dela Afumati (Ilfov)*, in Buletinul Comisiunii
monumentelor istorice, XXIV, p. 34; Al. Elian, op. cit., p. 199-200,
nr. 2.

(73) Radu Popescu, ed. cit., p.142-3.

(74) Andrei Pippidi, Traditia politicd bizantind in {4rile roméne
in secolele X VI-X VIII, Bucuresti, 1983, p. 30. -

(75) Dan Simonescu, Literatura romineascd de ceremonial.
Condica lui Gheorgachi, 1762, Bucuresti, 1939, p. 68.

(76) Vezi mai recent Mario Ruffini, L’influsso italiano in Vala-
chia nell’epoca di Constantino Voda Brancoveanu (1688-1714),
Miinchen, 1974 (Societas academica dacoromana, Series historica).
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La 1700, Ion Francu gridinarul primea de la vistierie leafa de 50
de taleri pe sase luni, C.D. Aricescu, Condica de cheltuieli, p. 540.
(77 C. Dima-Drigan, Biblioteci umaniste romanesti, p. 40-48.
S& nu uitdm cd Stefan Cantacuzino poseda un exemplar din tradu-
cerea roméneasci a Invititurilor lui Neagoe Basarab, azi ms. 109 al
Bibliotecii filialei Cluj a B.A.R., cf. Fl. Moisil, D. Zamfirescu si Gh.
Mihiild, Invétiturile lui Neagoe Basarab, p. 105-108. ’

(78) C. Dima-Drégan, M. Caratasu, ,,Les ouvrages d’histoire
byzantine de la bibliothéque du prince Constantin Brancovan®, in:
Revue des études sud-est curopéennes, V (1967), p. 445.

(79) C. Dima-Drigan, Biblioteci umaniste romanesti, p.169,
nr. 248.

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

(81) C.D. Aricescu, Condica, p. 715.

(82) 1dem, ibidem, p. 661.

(83) Idem, ibidem, p. 452 si 566.

(84) Idem, ibidem, p. 525. O Tnsemnare din august 1698 inregis-
treazd plata simbriei pentru doi sofagii greci (40 de taleri) si simbria
lui Matei Neamtul sofagiul. Credem ci e vorba de o greseald de lec-
turd pentru ,,sofragii®, deci slujitori care serveau la masi. Idem,
ibidem, p. 426, 443. Alituri de ei, condica vistieriei mentioneazi
simbria lui Stavrino cantdretul (p. 327), a tunarului si trAmbitasului,
nemti amandoi (p. 540). Cheltuielile pentru jignite (depozite de fiin)
si sulgerie, aprovizionarea cu carne a Curtii, apar la fiecare semestru,
dar nu ne permit nici un fel de concluzii.

(85) N. Stoicescu, Sfatul domnesc si marii dregétori din Tara
Roméneascd si Moldova (sec. XIV-XVII), Bucuresti, 1968, p. 98.
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(86) I-am reconstituit viata si activitatea in articolul ,,Influenta
decoratici in piatrd dela Arges in activitatea sculptorului Grigore
Cornescu®, in: Mitropolia Olteniei, XIX (1967), p. 730-742. I se
atribuie, pe 1ingi macheta cetitii Camenita in 1672 destinati sulta-
nului care o cucereste in acel an (faptul este povestit de Neculce),
apoi manistirea Cetdtuia din Iasi. Adus in Tara Roméaneascd de
Gheorghe Duca, Grigore (el semna Gligore) Cornescu reface soclul

" si pietrele sculptate de la biserica manistirii Curtea de Arges in 1682.

Intre 1694 si 1702 este parcilab al Curtii domnesti din Bucuresti.
I-am atribuit reintroducerea sculpturii in piatri in Muntenia in vremea
lui Serban Cantacuzino si Constantin Brancoveanu si am emis
ipoteza cd a lucrat la biserica manistirii Cotroceni, la biserica Doam-
nei din Bucuresti, la pridvorul bisericii méanistirii Dintr-un Lemn,
la Filipestii de Pidure, si c4 a sculptat mai multe inscriptii §i pisanii
in care apar forme moldovenesti de limba.

(87) Gabriel Strempel, Catalogul manuscriselor romanesti, IV
(1062-1380), Bucuresti, 1967, p. 123-4.

(88) N. Stoicescu, Dictionar al marilor dregdtori, p. 184-5.

(89) 1.C. Filitti, Arhiva Gheorghe Grigore Cantacuzino, p. 54,
nota 4; vezi si p. 185, nr. 589.

(90) 1. Tonascu, Mdrturii relative la cronicarul Radu Popescu,
p. 27.

(91) Jean-Louis Flandrin, Massimo Montanari, ed., Histoire de
I’alimentation, Paris, Fayard, 1996, p. 363, 466 si urm.

(92) Lazir S#ineanu, Influenfa orientald asupra limbei si culturei
roméane, I1. Vocabularul, Bucuresti, 1900, passim.

(93) N. lorga, Istoria Romanilor, 7., Reformatorii, Bucuresti,
1938, impinge aceastd perioadi pand in 1774. Vlad Georgescu. Ideile
politice si iluminismul in principatele romdéne, 1750-1831, Bucuresti,
1972, considerd ci anul 1750 reprezintd o etapd noud, de criticd a
sistemului fanariot si de redactare de texte continénd idei de reforma
a societitil.

(94) L. S#ineanu, op. cit., p. 276.

(95) Du Cange, Glossarium ad scriptores mediae et infimae
graecitatis, Lyon, 1688, c. 698, 702.
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(96) L. Sdineanu, op. cit., p. 59.

(97) Gheorghe Chivu, in: Studii §i cercetdri lingvistice, 4/1983,
p- 341-346.

(98) L’Arte della cucina in Italia..., Torino, 1987, p. 651.

(99) Idem, ibidem, p. 653-4.

(100) Cf. francezul ,,baril* si barrique®, Alain Rey (ed.), Dic-
tionnaire historique de la langue frangaise, Paris, Le Robert, 1992,
vol. I, p. 183-4 (s.v. baril).

MATEI CAZACU
Centre National de la
Recherche Scientifique, Paris
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PREFATA”

A

n tezaurul manuscriselor romanesti conservat la Biblioteca Aca-

demiei Romane, cercetitorul descoperd, nu fird un oarecare

amuzament initial, o Carte de bucate databild de la sfarsitul
secolului al XVII-lea sau inceputul celui urmitor, carte ce se dove-
deste, in final, un extrem de pretios izvor pentru cunoasterea modului
de trai al elitelor societitii romanesti din epoca brincoveneascd, fiind
totodatd un inestimabil document lingvistic si literar.

Manuscrisul este in alfabet chirilic, poartd numdrul de inregis-
trare 1120 si se intituleazii Carte intru care sd scriu mancdrile de péste
i raci, stridii, melci, legumi, erburi si alte mancdri de-sec si de dulce,
dupre ordnduiala lor. Contine 64 de file scrise pe ambele fete si are
dimensiunile 20,5 X 15,5 cm. Prima si ultima fild constituie un fel
de copertd, vizibil de altd facturi decit cea a manuscrisului,
confectionati dintr-o hartie groasd, de proastd calitate, cenusie, pe
care s-au ficut o serie de insemndri ale diversilor posesori de-a lungul
a doud secole. Titlul cirtii, titlurile capitolelor si initiala primului
cuvant al fiecdrei retete sunt scrise cu tus rosu, iar restul
manuscrisului in tus negru, de o singurd méind, experimentatd (copist
de profesie). Hartia manuscrisului propriu-zis este usor gilbuie si de
foarte buni calitate, iar gradul de conservare, exceptional, fird nici

* Prefatasi Postfata au la baz comunicarea stiintificd prezentatd de
autoare in cadrul Simpozionului de bibliofilie, tinut la Tg. Mures, in anul
1984.
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cea mai micd patd, de parcd retetarul ar fi servit doar la lecturd, nu
si in bucitiirie, ceea ce n-ar fi exclus.

Provine din colectia cunoscutului filolog dr. Moses Gaster(!?,
care il prezintd incd din 1882 1n lucrarea sa de pionierat Literatura
populard romand (Bucuresti, p. 536), eronat datat ca fiind din anul
1749, apoi publici din el 14 retete in Crestomatia roménd, vol. 11,
Bucuresti, 1891, p. 42-46 (reeditatd in 1983).

Asupra manuscrisului s-au mai oprit, printre putini altii, un istoric
al culturii medievale roménesti si un lingvist: Gabriel Strempel,
pentru a-1 semnala in Catalogul manuscriselor romanesti (vol. IV,
Bucuresti, 1967, cu aceeasi eroare de datare — 1749) si a se ocupa
de copistul Mihai logofétul, in lucrarca sa Copisti de manuscrise
roménesti pind Ia 1800 (vol. I, Bucuresti, 1959, p. 151) si, respectiv,
Gh. Chivu, pentru a excerpta cuvintele de origine italiani®,

Cartca de bucate, pe care o publicdm pentru prima datd in ex-
tenso, este o copie dupad un manuscris mai vechi si a circulat vreme
de cel putin doud secole, dupi ea ficindu-se o alti serie de cépii,
pand dupd jumitatea secolului al XIX-lea, asa cum mirturisesc unele
insemniri de pe prima si ultima fild. Astfel, din insemnarea de pe
fila 64, cu o grafie de pe la jumitatea secolului al XVIII-lea, aflim
c# acest exemplar a apartinut vornicului Iordache Popescu(®, copiat
dupd un altul al spétdresei Stanca, iar ,,acum* a rdmas al Saftei bi-
neasa®:  Aceasti carte de bucate au fost a vornecului Iordache
Popescu, scoasd (copiatd — n.n. [.C.) dupd o carte a spétiresii Stan-
cili, si acum au riimas a jupdnesii Saftii bénesii. Si am scris eu,
Sandul, sluga dumnelor*.

La 18 mai 1749, Mihai logofét consemna pe fila t cd dupd acest
exemplar a scos o altd copie, la comanda lui Alexie, fost mare clucer
de arie'>, personaj cunoscut in epoci®: , I pis az <si am scris eu>
Mihai logofit ot <din> Greci, dum<nealui> Alexie biv vel <fost
mare> 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 ci scrisul copistului Mihai logofat
nu este acelasi cu al manuscrisului in discutie.
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Pe aceeasi fil# 1, se mai poate descifra o iscaliturd trzie, apar-
{inand probabil lui Nicolae Cretulescu vel logofat™, posibil, la
vremea lui, posesor al manuscrisului.

Pe verso filei 1, cu un scris de pe la 1860 (intrucét contine si unele
caractere latine), mai sunt reproduse doud retete pentru curdtatul
pestelui: ,,N.B. <caractere latine> Speli linu (peste) cu apd rece, pe
urms torni api fiartd pe dansul, si albeste; atunci s curdtd solzii; N.B.
Somnul il speli cu ap¥ rece de bale, pe urmd il freci cu cenusd pand
se curdtd negreata dupd dansul®. Aceeasi mind noteazd §i unele
indicatii pe marginea catorva retete din interiorul cirtii spre a fi
copiate si inserate altfel, in rubrici speciale privind preparatele de post:
pe fila 46v., marginal, ,,N.B. Cele de sec trebuesc puse la un loc, adica
la cele de post*, iar pe fila 47v.,,,N.B. Sosuri“. Este o altd dovadd
ci dupi acest exemplar s-au ficut probabil numeroase alte c6pii.

Pe fila 1v., o alti mAnd mai consemna, in obiceiul timpului un
eveniment de familie: ,,f Oct<ombrie> 17 dni, 7275 <1766>, au
murit Pani ficiorul®, iar in josul filei 63: ,,Am citit-o si eu, Gheorghe
Copilul ot <= la> cruce Costache Rusetu*“®.

*

Cartea de bucate, pe care o prezentdm, s¢ dovedeste a fi o cu-
legere de retete, foarte multe traduse, indiciu fiind neologismele
folosite, din limba italiand, francezi si germand, intr-o splendida si
pitoreascil limbi romani, péstrand si unele cuvinte netraduse: italiene
(cel mult 24, indeosebi in retetele privind prepararea dulceturilor, a
apei de trandafiri sau unele sfaturi practice(g), frantuzesti (,,rosolin
frantozesc*, ,,infuzion“, ,,fuzie* etc.), ca si cuvinte neo-grecesti si
turcesti ce intraserd la acea vreme in limba roménd, unele ddinuind
si astdizi (,,sclivisi“, ,,ana”, ,,mirodie”, ,,dram" etc.), apoi termeni refe-
ritori la veseld (,.felegean®, ,,plachie®, ,tipsie”, ,tingire* etc.). Este
important de observat faptul cd retetele nu par a fi simple traduceri,
ci o redare a lor adaptatd la conditiile tehnice si disponibilitdtile
bucitiiriei roménesti din acea vreme.

C4 manuscrisul este o culegere de retete, cd nu sunt redactate de
un singur autor, rezultd si din aceea cd ele nu sunt formulate dupd
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un singur tipic: in unele se indicd foarte precis, ca la farmacie, can-
titatea ingredientelor, in altele doar cu aproximatie, iar 1n altele nici-
decum; apoi, nu sunt folosite aceleasi unititi de mésurd etc. Astfel
de retetc mai pot fi intalnite si in Tnsemndri rézlete pe diverse file de
carte veche sau pe diverse alte manuscrise ori tiparituri.

Moda culegerit de retete culinare Intr-o singurd carte de bucate
(impresionant cum denumirea aceasta s-a pastrat pini astdzi) este
foarte veche in Europa, ca si Tn Transilvania, inclusi atunci in zona
de influentd a civilizatiei occidentale, primele cunoscute datind din
secolul al XV-lea. La Praga, spre exemplu, a fost deschisi, in anul
1983, o expozitie originali de cirti de bucate, cea mai veche datind
aici din 1591, scris¥ in limba cehd(!). In Franta este semnalatj
multimea cirtilor de bucate care circulau in secolul al XVII-lea, unele
cu numeroase editii si in secolul urmitor(! Y. Manuscrisul pe care
il publicim acum este cea mai veche carte de bucate romaneascd
pistratd pind la noi, cu o ,,varstd” de cca 300 de ani. Alte cirti de
bucate cunoscute, mai vechi decat secolul nostru, dateazi abia din
anii 1840: amintim celebra culegere de retete frantuzesti traduse si
,cercate” de Mihail Kogdiniceanu si Costache Negruzzi, 200 refete
cercate de bucate, prajituri si alte trebi gospoddresti, tipérita la Iasi
in trei editii succesive (1841, 1842, 1846) si retipdritd de M. Zaciu

"1n 1973, 1a Clyj (cu o postfatd de G. Célinescu). Cam iIn acelasi timp,

la 1846, tot la Iasi, apdrea si culegerea altor 500 de retete din
bucitiria francezd ,,cercate” de cunoscutul economist §i cronicar
postelnicul Manolache Drighici, intitulatd Refete cercate in numdr
de 500 din bucdtiria cea mare a lui Robert, intdiul bucdtar al Curtii
Frantei, potrivit pentru toate stirile.

Numiirul mare de editii a acestor cdrti intr-un réstimp de numai
cinci ani, in tiraje mari pentru acea vreme, dovedeste interesul
crescut, In societate, pentru literatura gastronomicd, dar si lipsa de
pdnd atunci a acestui gen de literaturd.

*

Cititorul de astizi giseste n acest vechi manuscris ce i-1 aducem
aproape, nu atét retete culinare pe care si le abordeze, ci, in primul
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rand, splendide pagini de istorie gastronomicé si, mult mai mult,
va descoperi o lume intreagi, cu gusturile, rafinamentele si obiceiu-
rile ei culinare, tehnici de preparare a hranei, unele perene, prin
secole, pand astdizi; poate desprinde, de asemenea, informatii indi-
recte privind influenta occidentald asupra modului de viatd al elitelor
societdtii romanesti, asupra limbii culturale etc., dar si despre influen-
telc orientale predominante, ca si despre importul din Orient a mari
cantitiiti 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 bucitirie, veseld,
reguli pentru servitul la masi, tabieturi etc. In plus, isi poate face o
imagine asupra starii de sdnitate a omului acelor vremi, capabil si
ingurgiteze ,,delicatescle® 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
séndtate 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 si multe mirodenii picante, cu
rol terapeutic si in acelasi timp de excitare a sucului gastric, servite
ca aperitiv.

Cartea de bucate contine 293 de retete, dintre care 64 numai
pentru peste (un indiciu in plus c se consuma mult peste), de 0 mare
diversitate, de la cel mai ieftin la cel mai scump, si anume: crap,
stiucd, saldu, biban, lin, caracudd, podet, clean, jugastru, pistriv si
lostritd; 13 retete sunt pentru nisetru, postrugd, cegi si ,,ceguliti”;
apoi doud pentru prepararea icrelor de sturion (caviarul), 10 pentru
raci, 6 pentru stridii, 6 pentru melci!?),

Urmeazd 20 de refete pentru prepararca legumelor, fird carne,
de post, si anume: 5 pentru hamei, 6 pentru patldgele vinete, 6 pentru
tigve, 1 pentru anghenarii, 2 pentru napi cilugéresti. Ca legume, in
diverse alte retete 1a méncirurile din carne, mai apar: ceapa, foarte
rar usturoiul, spanacul, mazirea, bobul. Nu intdlnim insa varza si
fasolea, legumele cel mai frecvent folosite si nu numai in hrana celor
sdraci, dar trebuie de presupus cd aici sunt inserate numai retete
pentru prepararea delicateselor. Despre rosii sau cartofi, nici nu putea
fi vorba, desi la acea datd acestea erau deja cunoscute in Europa, dar
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in Tara Roméaneascd si Moldova abia la inceputul secolului al
X1IX-lea incep sd intre 1n culturd, iar in alimentatia curentd a
populatiei, numai dupi alte trei-patru decenii. Lipsesc, de asemenea,
bamele, dovleceii, conopida si altele, pe care abia documentele din
a doua jumaétate a secolului al XVIII-lea le consemneaza.

Pentru prepararea cdrnii, sunt redate 65 de retete: 33 pentru
carnea de vitel (vezi cu deosebire pitorescul limbajului in retetele
referitoare la spalarea si pregitirea c&pdtanei de vitel, apoi pentru
creier, limbd, intestinul gros, spat3, piept, coaste, rinichi, ficat, pi-
cioare), 7 pentru pregitirea cérnii de vitd, socotindu-le valabile si pe
cele indicate la carnea de vitel, 9 a cimii de oaie, 4 a celei de iepure
si 12 pentru pésari (claponi, gdini, pui, porumbei, lipsind curcanii,
géstele si ratele).

Urmeazi nu mai putin de 26 de retete pentru prepararea oudlor,
dintre cele mai rafinate, multe valabile si astdzi: oud umplute, oud in
. aspic, omlete colorate, ochiuri Tn unt sau apd etc.

Sase retete sunt pentru mancéruri de post si de dulce preparate
din fructe proaspete sau uscate, dupd 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 a-1 purta
pretutindenea si std mult®, ca si ,,ostropielul de griunte de ghenuperi
care si minincd cu gdinusi de padure, cu sturzi, mierle si alte pi-
sdruici‘ etc.

12 retete sunt pentru salate (unele nu difer cu nimic de cele de
astdzi), preparate din cele mai diverse plante de culturd ori de cimp:
laptuci, foi de boranzi ori de miticiune, flori de limba boului, iarbi
grasd, varfuri de molotru, izm4, foi de bob si alte ,,ierburi ce vei mai
vrea®, unele in amestec, altele aparte, dar si de andive, sparanghel,
sfecld rosie, morcovi etc., toate bine condimentate si stropite cu apa
de trandafiri, de zmeurd ori alte ,,parfumuri®.

Mai sunt reproduse 7 retete, extrem de interesante si amuzante,
totodatd, prin detaliile care se dau, dar mai ales pentru stilul in care
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sunt redate, privind prepararea carnatilor si conservarea cirnii (prin
presarc, uscare la vant, alumare). .

11 retete cuprind ,,invitituri de a face vinuri frumoase si de
folos“ (citeste ,,medicinale®), iar alte 16 pentru ,,vutci®, tot pe bazi
de vin, plante medicinale si condimente, precum scortisoara, cui-
soare, foi de dafin, ienuper etc., strecurate prin ,,méineca lui Ipocrat*
éi ,,vipsite* (colorate) in rosu, galben, verde. Vezi cu deosebire
,,Vuici de stomabh si de cap folositoare®.

Dulceturile, atit de ,,la modi* in societatea din acea vreme, dar
mai ales in secolul fanariot, servite dups moda turceascd inevitabil
in orice viziti, aldturi de cafea si tutun, fac obiectul a 15 retete, unele
cu recomandiri de procedee rapide, ,fiind de grab®. Se fac dulceturi
din fructe autohtone: prune, piersici. caise, gutui, cirese, visine, zar-
ziire, agrise, mure etc., dar si din citrice de import: 14mai, ndramze,
chitre (grepfruit).

Pentru apa de trandafiri ,,mirositoare*, mult apreciatd la prepa-
ratele din came, din oud, salate etc., dar si la spélatul méinilor {nainte
si dup# masi, sunt inserate doud retete. X

Cartea mai cuprinde in finalul ei, ca un fel de apendice, ,,Invi-
titurd de a face cerneald de scris, bund‘ (trei retete), 10 sfaturi prac-
iice pentru lustruitul argintiriei, a vaselor de cositor si de ,,acioae”
(bronz), pentru lustruitul armelor de foc ,,ruginoase”, ca si trei reFete
pentru fabricarea prafului dc puscd (,,iarbd de vanat pentru fUZiC.‘l' de

_pistol®), toate acestea, ca si cele pentru vinuri si lichioruri, fiind
evident traduceri din italiand.

*

Ceea ce socheazi pe omul de astdzi, chiar la cea mai fugard
lecturi a retetarului, este in primul rand numirul mare de ingrediente
— cate 10-12 la un singur preparat, fic el din peste, carne, legume
ori fracte — cu gusturile si aromele cele mai diverse si contradictorii:
in acelasi timp dulce, acru, iute, piperat, sdrat, dar si extrem de
aromat/parfumat (cu apd de trandafiri, de zmeurd s.a.), si frecvent
colorat, folosind cu precidere sofranul, probabil dupd moda turceas-
¢i(19)_ Scortisoara si zah#rul, aproape nelipsite din orice retetd, erau
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de asemenca un specific al bucitiriei turcesti, remarcat si de striinii

care ne-au vizitat(!4), ‘

Al doilea element ce frapeaz este tehnica laborioasH si sofisticat3

di: prepafare a diferitelor feluri de mancare. Unele retete’ recomandi

cate doud-trei si chiar patru procedee succesive la un éingur preparat:

mafefare, indbusire sau fierbere, coacere, prijire, incét le dai dreptate;
strdinilor ce}re nu reusesc si defineasci ce méncau (vezi Postfata)
.Impresmneazé, in schimb, in mod plicut, arta cu care unel,e I;la-

t.ou.n s¢ recomandau a i prezentate la mas#, omate cu flori (comes-
Elblle), cu preparate divers colorate (dandu-se retete pentru colorare
in verde, galben, rosu) si folosind uncori aspiail (,,piftia*). Gustul
pentru culoare il intdlnim si la prepararea vinurilor si a lichi.orurilor
(.vutcilor*), un paragraf fiind special consacrat retetélor de ,,vdpsire*
alorin C}]lOrilC mentionate mai sus, si chiar in alba,stm (vezi gla 56v.)

'I\./Ian surp.rize ne rezervd unele retete pe care le binuim ca desc;»‘
periri ale rafinamentului culinar contemporan noud, eie dovedin-
du-se deci a fi fost cunoscute inci de secole. Vezi ;pre exemplu
retetele pentru prepararea oullor umplute, a omlet;:lor coloratz a’
suﬂffurilor, a aspicului (numit piftie), ca si fierberea Tn oalj Sl’lb
presulune (fila 34), a supei ,,praf*, a paneurilor sau snitelelor, chiar
da“cavr?u sunt numite astfel (dar ce putea rezulta din x;nféina,rea si
,,tzi\./.ahrea in gélbendri“ de ou bitute cu diverse ingrediente, a (;i
prdjirea lor?), a perisoarelor si chiftelelor (chiar asa numite D x;logul
de pregitire a salatelor etc. ’ .

‘ De nefinteles este insi lipsa retetelor pentru supe sau ciorbe si
pllaf', care din relatdrile contemporanilor ficeau parte obligatoriu di,n
meniurile zilnice, dupd moda turceasci ori greceasci. Lipsesc de
assn.lenea retetele pentru sarmale, ca si pentru mult obisnuitele
plicinte cu diverse umpluturi si ale altor aluaturi. Del bhiaro
secretarul domnesc de limbd italiani, aminteste la inceput de secol,
XVIHI, (?ontemporan cu retetarul nostru deci, de cosurile cu cozonaci
»gustosi” ce se aduceau la nunti, ,,ficuti din nise'stea, lapte, zah#r

si gilbe * i aci i i i
.81 galbenus de ou®, ca si de plicintele mari cu rivase si bani care
] v b4

dupd traditie, incheiau ospi 4
tie, pdtul domnesc de Sfantul Vasile, f4 i
foite de aluat“.(}5) e feute . din
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*

Pentru a inlesni cititorului o imagine cuprinzdtoare asupra
disponibilititilor bucdtiriei unei case boieresti de primi categorie i
ale Curtii domnesti la sfarsitul secolului al XVII-lea si inceputul celui
urmstor, am alcdtuit lista completd cuprinzand in ordine alfabeticd
legumele, fructele, ingredientele la care retetele fac referire, precum
si categoriile de carne, peste si brinzeturi, ca si inventarul de
buciitirie, pe care o reddm in Anexa L. in Glosar am explicat termenii
vechi, unii iesiti din uz, altii cu care astdzi suntem mai putin fami-
liarizati. In plus, pentru o orientare mai rapidd, am redat intr-un
Sumar titlurile capitolelor, aga cum sunt ele formulate in Carte,
ficAnd trimiterea la numirul filei manuscrisului. Vezi Anexa II.

Intrucét publicarea acestui inestimabil document se adreseazd, prin
tema sa incitant, nu numai unui grup de specialisti (istorici, filologi,
lingvisti, etnografl), ci si unui larg cerc de cititori, pentru a da cursivitate
lecturii am transcris alfabetul chirilic in cel latin dupd urmdtoarele
norme, simplificatoare, fird a face rabat rigorilor stiintifice, respectind
in principiu pe cele stabilite de fostul colectiv de la Institutul de istorie
. Nicolae Iorga*“ la editarea documentelor din secolul al XVIII-leal!®),
Printre altele: 1) am redat prin é semnul chirilic denumit fati cu valoare
fonetici de ea, in cuvintele in care acest diftong a evoluat in e.
Exemple: peaste = péste, deaget = déget, aceastea =. acéstea ctc.;
2) am redat prin 4 semnul chirilic denumit ior, cu valoare foneticd de
4, in cuvintele in care sunetu} a evoluat in 4. Exemple: méncare =
mancare, cit = cit, mind = mand; 3) am eliminat u {inal a cirui
valoare fonetici s-a pierdut, ca si al doilea i din cuvintele deci, filarbe,
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 adiugat de mine spre o mai bund intelegere a
textului; 5) am ldsat netraduse in text cuvintele slave, turcesti, grecesti
etc. intrate In limba romAni la acea vreme, acestea putand fi gésite
traduse in Glosar; 6) am aplicat normele ortografiei in vigoare astdzi.
Am notat marginal numdrul filelor manuscrisului (v insemnéand
verso), dat probabil de lucritorii sectiet de Manuscrise a Bibliotecii Aca-
demiei Roméane, marcand sfarsitul ficcirei pagini cu doud bare (//).
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NOTE

1) Moses Gaster (1856-1939), niscut in Bucuresti, unde isi des-
fdsoard activitatea pand in 1885, dupi care pleaci la Londra. A pu-
blicat in reviste roménesti si strifine cu deosebire studii de literaturi
romand veche si ebraici.

2) Gh. Chivu, Cuvinte de origine italiand intr-un manuscris roma-
nesc din prima jumdétate a secolului al X VIII-lea, in ,,Studii si cer-
cetdri lingvistice, Bucuresti, 1983, nr. 4, p. 341-346. Nu subscriem
la concluziile d-sale atét de categorice: ,,Fird putinti de tigadX cX
acest vechi manuscris romén este tradus in intregime din limba ita-
liand“, desi acceptdm ideea ci multe retete sunt traduceri evidente
din limba italiand.

?») Matei Cazacu, intr-o comunicare tinuti in anul 1996, in cadrul
unui simpozion de genealogie de la Iasi, atribuie lui Iordache
Popescu un grad de rudenic cu boierul cronicar din secolul al
XVIl-lea, Radu Popescu. Vornicul era un dregitor cu atributii
precumpdénitor judecitoresti. ’

4) Safta bineasa trebuie si fi fost nora Saftei Brincoveanu (fiica
domnitorului Constantin Brncoveanu) si a lui Iordache Cretulescu,
deci sotia lui Toma Cretulescu, ajuns prima oari mare ban la 4 oc-
tombrie 1763, de unde deducem ci insemnarea este posterioard aces-
tei date. Manuscrisul a rdmas, probabil, in cele din urm in posesia
familiei Cretulescu, fapt ce pare a fi atestat de o iscilitur} de pe la
Jumitatea secolului al XIX-lea a lui Nicolae Cretulescu mare logofit
(f. 1v.). Stanca spétireasa, posesoarea cirtii dupi care s-a copiat acest
manuscris, probabil si fi fost din familia Cantacuzino, de pe la sfar-
situl secolului al XVII-lea. Banul era marele dregitor al Olteniei si
ocupa primul loc dupd domn. Spitarul era comandantul ostirii Sl
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ficea parte din sfatul domnesc, ocupand locul al patrulea in ierarhia
rangurilor dregétoresti.

5) Marele clucer de arie ocupa in aceastd vreme locul al optulea
in ierarhia dregétorilor de prim rang. fi revenea ca atributie, printre
altele, aprovizionarea Curtii domnesti cu grau, vin si, in general, cu
alimente. De notat ci printre nevoile Curtii se numdra si asigurarea
grandioaselor festinuri organizate in cinstea oaspetilor strdini de mare
rang, la care mesenii se numérau cu sutele.

6) Alexe fost mare clucer de arie, iar Tnainte fost mare cipitan
de ,,margine* (de hotar), este si unul dintre semnatarii istoricului act
de abolire a ruméniei in Tara Roméaneascd, din 5 august 1746. Vezi
Documente privind relatiile agrare in veacul al XVIII-lea, vol.1, Tara
Roméneasc#, Bucuresti, 1961, p. 464.

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

8) Se ntelege ci ficeau parte dintr-o categorie fiscald privilegiatd
(breasld), impusi solidar la plata unei sume fixe ciitre vistierie, notati
in rolul fiscal ambii cu o singurd cruce. Acest sistem fiscal a func-
tionat pani la Regulamentul organic. Se deduce cd insemnarea
dateazi dinainte de 1831. In catalogul lui G. Strempel s-a redat gresit
crucer (clucer) in loc de cruce.

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

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

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

12) Secretarul de limb italiand de la curtea lui Constantin Bran-
coveanu, florentinul Antonio-Maria Del Chiaro, nota in documentata
sa lucrare: ,,Roménilor le este scirbi sd ménance broaste, broaste
testoase si melci; de curénd au inceput sd se obisnuiascd cu acestia
din urmi si-i minanci cu atata pldcere (mai ales in postul Pastilor),
incat la Targoviste sunt trimisi soldati in gridina printilor franciscani
s4 caute melci pentru bucitdria domnului“. Cildtori strdini despre
tirile romane, vol. VIII, Bucuresti, 1983, p. 378.
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13) Vezi o reteti turceascd de prepararea pilafului, de pe la 1709:
,.care sc giiteste cu carne de berbec sau gding, porumbei si orez, §i
se fierbe in unt... si o coloreazi cu sofran sau cu altceva in galben
sau rosu, unii 1i lasd chiar culoarea naturali®. Céildtori strdini...,
vol. cit., p. 270.

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

15) Vezi editia din 1929, a lui S. Cris-Cristian, Iasi, p. 40.
Atragem atentia ci sdrbitoarea 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, vol. cit., p. 11-13.

JIOANA CONSTANTINESCU
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ANEXA I

LEGUME, FRUCTE, CONDIMENTE AMINTITE IN
CARTEA DE BUCATE: Agresi (rosii si verzi), aguridd, alune,
anason (pimpinela), andive (cicoare), anghelicd, anghenarie,
apd de flori (de naramzi, de trandafiri), bob (foi si boabe),
boranzi (flori de ~ ), bureti, busuioc, caculea, caise, capere,
cArmaz, castane, ceapd, chimen, chitrd, cimbru, cimbrigor
(sirpunel), cirese, coconari, coliandru, cuisoare, dafin, (foi de ~
»frunzigsoard*), fdind, fistic, gutui, hamei, hasmatuchi, hrean,
ienuper (ginepro, graunte de ~ ), ,,ierburi mirositoare*, izmd,
jales (foi si varfuri), lapte, limaie (coaja, frunzele, zeama),
ldptuci, 15urusci, leustean, limba boului (florile), magheran,
mazire, micris, miticiune (foile), mere, migdale (sdmburi si
lapte de ~ ), molotru (uscat, verde, sdmanti de ~ ), morcovi,
moscos, mure, mustar, napi cilugdresti, naramze (coaja, florile,
sucul), ndut, nuci (sdmburii si laptele de ~ ), nucsoara, orez,
orz, otet (de garoafe, trandafiri, zmeur}), pitligele vinete,
pitrunjel, pesmet, piersici, pimpinela (anason), piper (alb,
negru), prune (parguite, uscate), rodie, rozmarin, saciz,
sirpunel (cimbrisor), scortisoard, sfecld rosie (rdddcina si
frunzele), soc (florile), spanac (,,varfuri de spdnaci”), sparan-
ghel, stafide, sofran, tigve, usturoi, vin (ca ingredient), visine,
zahdr, zmeura.

Lactate (ca ingrediente): cas, cascaval, lapte, smntana.

Carne: de oaie, porc, vitd (,,dobitoc”); de pasdre: clapon,
curcd, gdind, pui de gding, porumbei (plus oud). Vénat.
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Peste: cegd, crap, clean, jugastru, lin, lostritd, morun, pas-
triv, podet, postrugi, stiucd; melci, raci, scoici, stridii.

Grisimi: undelemn (de misline), unt, sldnind topitd
(untur#), smantana.

Inventar de bucitirie: alambic (,,cdldare de scos apa®),
borcan, buriu, copaic (pentru friméantat carnea de camati), cup-
tor, filigean, frigare, gratar, hartie (,,de scris” si ,,de ferestre”,
pentru pregdtirea stridiilor, afumatul cérnii etc.), linguri, lin-
gurite, oale (,,zmintuite”), pand (pentru uns), piud, piulitd,
plachie (platou), rdzuitoare, sitd, sob# (fird plitd), strachind,
strecuritoare (,,maneca lui Ipocrat®), sucitor, tavi, tigaie, tin-
gire, tipsie, test, ulcele, vase de cositor, de sticli.
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ANEXA 1I

SUMARUL CARTII DE BUCATE

Mancéri de péste. Crap — fila 2; stucd — 4v; saldu, biban —
5v; lin — 7; caracudd — 8; clean, podet, jugastru — 9;
pastriv si lostotd — 10; nisetru, postrugd, morun si
cegd — 11; pentru ca sd fiarbd unturile si laptii lor —
14; pentru ca s3 faci pldcintd de icre de nisetru si de
postrugd i de morun — 14v; cegulite — 14v; raci —
15; stridii — 16v; melci — 18v;

<Mancdri de post>. Himeiu — 19v; patlagéne — 20v; tigve
— 22: anghenarii — 23v; napi cilugdresti — 24.

<Miancéri de carne>. Vitel: cipitana — 24v; creirii de vitel —
26v; limb4 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. Vaci sau bou: 33; muschi —
33v; uger — 34. Mancare de oae: cipitana — 35; piept
de oae au coaste — 36; spatd de oac — 36v; piept de
oae au coaste — 36v; altd mincare de spatd de oae —
37v. Epure — 38.

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

Invitdturd de a face multe feluri de mancdri de oao. Plicintd
— 41v; 0ao ochiuri in unt — 43; ochiuri in apd — 43v;
oao umplute — 44.
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fnvatiturd de a face multe feluri de pdpdri in zi de dulce. Papara
verde — 44v; pipari de oao — 45; pdpard de erburl —
45; pipard de molotru — 45v; pipard de coceni de
l3ptuck au de andidii — 46; pipard de lapte — 46;
papard de orzu — 46v.

Minciri de poame uscate si verzi in zile de sec si de dulce —
46v.

Pere si gutui — 47; cirése si visine i prune parguite i
piarseci — 47.

Invatiturd de a face multe feliuri de ostropiale. Ostropiel ce sd
chiami criescu — 47v; ostropiel de rodie — 47v;
ostropiel de sardéle care si midnancd cu péste fript pe
gritar si cu cezvarte de oae friptd si cu pisdri sdlbatece
fripte — 48; ostropiclul de zéama de 1dmae carele sd
minanci cu fripturi cald, cu potarnichi, pui de
porumbu, puisori de gdind — 48; ostropielul de untu
care si minanci cu sparanghel, coaste de oae fripte § si
alte lucruri — 48v; ostropielul de griunte de ghenuperi,
care si minanci cu giinusi de padure, cu sturzi, mierle
si alte pasdruici — 48v; ostropiel verde — 48v; ostro-
piel de prune uscate — 49; ostropiel de erburi
mirositoare — 49; ostropielul in praf de a-l purta
p<r>etutindinea si std mult — 49v.

Invagiturd de a face multe feluri de sdldturi, dupd vremi. Salatd
de liptuci — 49v; salatd de mesteciturd de ldptuci, foi
de boranzi, iarbd grasi, foi de miticind, varfuri de
molotru, izm, foi de bob si erburi ce vei mai vrea —
49y silatd de andidii — 49v; sdlatd de sparanghel —
50; silatd de sfecle rosii — 50 sdlatd de capere — 50;
silatd de ridicind de cicoare — 50v; silatd de morcovi
— S0v.
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[nvagaturi de a face spéte de rdmdtor, limbi, carnati grosi si
suptiri — 50v; crnati grosi si scurti ce sd cheamd
salami francesti — 51v; cap de rAmétor — 53.

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

Invitsturi de a face multe feliuri de vutci. Vutcd de griunte de
ginepro — 55v; vutcd de scortisoard — 55v; vutcd de
chitrd — 55v: vutcd de: coji de niramz3, anghelicd,
de flori de mirgiritirel, de trandafir, de anason, dc
cuisoare — 56; vutcd de stomah si de cap folositoare
— 56.

Invatsturi de a vapsi vutcile — 56v.

Rosolin frantozescu — 56v.

Invétituri de a face multe feliuri de dulceturi. Coji de ndramzd
i de Iimae — 57; de niramzi — 57v; de 1dmai 1 de
niramze — 57v; agres ros — 59; mure — 59; prunc —
59; piarseci — 59v; aguridd — gutui — circasd —
caisii au zarzare verzi — agresu vérde — 60.

[nvatiturs de a face api de trandafir mirositoare — 60v.

Invitsiturd de a face cerneald de scris bund — 61.

Invagiturs de a spla arginturile, vase de cositor 1 de alamd i
de cioae — 62.

Invatiturd pentru spilatul armelor ruginoase — 62v; a pdstra
armele lucii si curate, ca si nu rugineascd — 63.

Invititurd de a face iarbd de vanat pentru fuzie i de pistoale —
63v.
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CARTE JRTRY CARE SXA SCRIU
MANCARILE DE PESTE 1 RACI,
STRIDII, IMELCI, LEGUMI., ERBURI 3
ALTE MANCARI DE SEC §1 DE DULCE.
DUPRE ORARNDUIALA LOR.

MANCARI DE PESTE. CRAP.

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

untudelemn, sare, piper, putintéle cuisoare, erburi
mirositoare tocate si 0 ceapd tocatd maruntel, si apoi il fierbe.
Deci, cand va fi aproape de fiert, s¥-i pui putintel miez de paine
frecat si capere si, cand il vei turna, si-i pui pe deasupra
putintic nucsoar¥; iar3 de vei vedea cd iaste mancare zemoasd,
si-i pui pe dedesupt filii de paine prijitd.

Bupre ce vei griji péstile, s3-1 faci in patru pérti au in mai

Altd mancare. S# iai péstile precum s-au zis si sd-1 agdzi in
tingire. Deci si-i // pui untudelemn, sare, piper, cuigoare, Coji 2v
de niramz3, erburi si ceap3 tocatd, apd cdt va tribui si agurida
i putintici au otet; si, cind il vei turna, sd pui pe deasupra
| scortisoars pisatd.

Alti mancare. Dupre ce vei griji péstile, sd-1 tai cum iti
va plicea. Deci 1l prijaste au il frige pe gritar si apoi il pun:
in tingire, puindu-i untudelemn, sare, putintéle cuisoare, coaja
de niramzi si alte dresuri, paine frecatd si o ceapd intreagd,
aguridi au otet si ap3, capere au agres, si-1 fiarbe; si candu-1
vei turna, scoate ceapa $i pune scortisoard pisatd pe deasupra.

CRIBLIOT RO
31 {CA

ACABDEMI) #)
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 Altd méncare. Grijind péstile, tae-1 buciti cum iti va plicea
si-1 pune Intr-o tigae au intr-o tingire, puindu-i untudelemn,
citvas sare, bureti tieti, de vor fi, erburi tocate si dresuri,
putinticd apd, otet si apoi il fiarbe. Deci, cand va fi de jumdtate
fiert, pune-i putinéle capere si stafide méruntéle si-1 sfarsaste

3 de fiert. /

<Altd mancare > Si ei péstile dupre ce-1 vei griji si sd-1 pui
intr-o tipsie au intr-alt vas, presdrand bucitile pe deasupra cu
sare, cu coajd de ndramz3 si cu cuisoare, puindu-i si 0 ceapd
tdiatd filii, otet cald, si sd-1 acoperi bine; si asa lasi-] sd stea
s# si muréze vrun ceas si mai bine. Deci, cand vei vrea sa-1
fierbi, pune intr-o tingire vin alb oci 1 pol si mai bine, dupre
cum va fi si péstile de mare. Deci, cdnd incépe vinul a fiarbe
tare, scoate bucitile de péste de unde s& mureazd si le bagd
in tingirea cu vinul ce fiarbe, puindu-i sare cit trebuiaste, untu-
delemn un filigean plin si mai bine, pine frecatd si 0 mani
buni de capere, si-1 fiarbe; si cind va fi aproape fiert, pune o
mand de cucunari si alta de stafide miruntéle; si cu toate
denpreuni 1l fiarbe, amestecand citeodatd zeama, pentru ca sd
si amestice bine, pdzind sd nu rumpi bucdtile. Deci, dupre ce

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

zeama pe deasupra, rdzand putinticd nucsoard.

Altd méancare. Dupd ce vei griji péstile, sd-1 speli bine si
sd-1 tai buciti cum ti va plicea. Deci sd ei untudelemn, sare,
putintel otet si siméantd de molotru pisatd si le améstecd bine,
toate denpreund. Deci bagd bucitile de péste si stea amoiu 2
ceasuri, si dupd 2 ceasuri le scoate si le pune pe gritariu de
le frige cu lin foc, ungindu-le cu acel ostropiel cu o pand si
intorcandu-le citeodatd, ca sd sd poatd frige pe amandoao
pirtile, si frigAndu-se, le pune in tipsii; si incilzéste ostropielul
acela bine si-1 pune deasupra.
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Alts mancare. S iai péstile grijit, si-1 tai bucitéle ca de 3-

4 dégite de late, deci sd-1 presidri cu sare si cu praf de sdimantad

de molotru si si-1 lasi si stea putintel, pan va intra ntr-insul,

si apoi il prdjaste. Deci 1l pune in tipsie, puindu-i pe deasupra

un ostropiel facut de untdelemn cu zeamd de ldmae si cu piper
_pisat, au cald au réce, cum {ti va plicea. //

Altd méncare. S4 iai péstile grijit si tdiat, sa-1 pui in tingiri;
deci sd-i pui prune uscate, de-ti va pldcea, au cucunari si visine
uscate, ceapd tocatd mdruntel si prajitd, vin alb si aguridd au
otet, piper, scortisoard, cuisoare, sare de ajuns si putinticd apa
vipsitd cu sofran, si- fiarbe.

Altd mincare. Si iai péstile dupre ce-1 vei griji, s-1 tai bu-
cdti, méruntel, si si-1 indulcesti cu sare si las3-1 sd stea. Deci
pune intr-o tingire vin, zahar, otet, ins# la fiestecare litrd da vin
sd pui 32 de dram<uri> de zahar si 16 de otet si sare den destul,
si-1 fiarbe. Si cdnd va fiarbe mai tare vinul, atuncea pune bucé-
tile de stucd in tingire spdlate bine; si fierband, cand si cand
tot Intoarce bucitile de péste in vin. Si dupi ce va fierbe catvas,
pune untudelemn, ceapd prdjitd, cimbir, scortisoard, nucsoara,
piper, cuisoare, si sd fie toate bine pisate, si apoi il fiarbe,

‘intorcénd péstile cateodatd, ca sd sd amestice mirodiile. // Si 4y
asa 1l fiarbe p4nd sd va ca-ngrosa zeama.

Altd mancare. S4 iai péstile Intreg, dupre ce-1 vei griji sd-1
fierbi cu api si cu sare. Deci, dupi ce va fiarbe, scoate-1 si-1
curutd de solzi si-1 pune in tipsie, si puindu-i pe deasupra
patranjdi tocat marunt, untudelemn si zeamd de 1dmé4e bine date
unda.

Altid mancare. Si iai stuca, sd o razi bine si s&-i scoti matile

pe gurd si sd pdzesti sd nu-i spargi fiarea. Deci umple-o cu
umpluturd facutd de nuci pisate au migdale, piine frecati,
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splind tocatd mdrunt, erburi tocate, piper, scortisoard, sare,
stafide mirunte si putinel untudelemn, amestecéndu-le bine, o
umple. Deci tivileste-o in untudelemn, sare, cuisoare, scorti-
soard, simantd de molotru si putintel otet si putintel zahar, si
o pune pi gratar de o frige, intorcdndu-o adése, si ungandu-o
cu acel untudelemn.-Si cind vei pune in masd, pune-i ostro-
pielul acela pe deasupra, cald.

Alti mancare. Dupi ce vei griji stuca, tae-o de un déget de
5 groasid; deci presard // bucitile cu sare si le lasd sd stea 2
ceasuri, apoi le scuturd de sare si le tiviléste in fiind si le pra-
jaste. Si dupd ce le vei priji, le asazd In tipsie si le pune pe dea-
supra un ostropiel ficut di otet bun, zahar, piper, scortisoard,
sofran si stafide mirunte, fierbandu-1 intdi bine, cu tipsia, si
acopere si stea un ceas si mai bine pe spuzd cald, ca sd intre
otetul intr-insul, si asa il du la masa.

Altd mancare. Si iai péstile sd-1 faci cum s-au zis sus ina-
poi; deci, dup ce-1 vei priji, pune peste dansul in tigaia ce l1-ai
prijit nucsoard, cuisoare, scortisoard, cucunari pisati dram<uri>
24, fistichiuri intregi dram<uri> 24, apd cét va tribui si zcama
de ldmac, si asa il fiarbe, amestecindu-1 si intorcandu-1 incitisor,
ca si nu si sfirdme. Si cand il vei turna, sd pui deasupra
_scortisoard si zahar; insi sd-1 préjdsti péstile in untudelemn de
ajuns, ca si mai rdmae in tigae vreo jumdtate de filigean de
sy untudelemn cAnd vei pune céle ce sus s-au zis. /

Altd mancare. S3 poate fiarbe stuca cu ma<zd>re verde
au bob, cu api, cu ceapi prijiti, sare, zeamd de ldmée, de vei
pofti acru, si, cAnd vei turna, s pui pe deasupra scortisoard
pisatd.
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SALAU, BIBAN.

upd ce vei griji péstile, pune-1 in tingire, puindu-i untude-

lemn, apd, zeami de ldmae, sare, piper, scortisoari, visine

uscate, ceapd tocatd, erburi tocate, si-1 fiarbe. Vrand intr-alt
fel si-1 faci, in loc de visine pune-i agres au griunte de aguridi
intregi, si, cAnd va fi aproape de fiert, pune-i erburi tocate; si
pentru ca sd fie zcama can groscioard, pune-i migdale pisa£e
au nuci. ’

Altd mancare. Dupi ce vei lua péstile grijit, tae-1 cum iti
va pldcea. Deci prijaste-1 si, dupre ce-1 vei priji, pune-I in tiI{-
glre, puindu-i apd cit sd-1 acopere cumvas, piper, sare, scor-
tisoard, ceapd tocatd si prajitd, erburi tocate, agres au aguridi
au zeama de ldmae, dupe vréme, si-1 fiarbe bine. //

. Altd mancare. Grijind péstile, tae-1 buciti si-1 pune in tin-
gire. Deci pune ceapd tocati si api si-1 acopere un déget-doao,
piper, scortisoard, sare si sofran, putintel vin au‘aguridi, au
zeamd de 1dmae, si-l fiarbe. Deci, cand va fi aproape de fiert,
pune-i 0 mind de erburi tocate.

Altd mancare. Dupre ce vei griji péstile, tae-1 buciti si-1
prajlj:'agte cu ceapd tocatd si cu sare. Deci pune-1 in tingi’re’cu
prdjitura acéia, puindu-i ap3 de ajuns, putintel vin alb, stafide
madrunte, scortisoard, erburi pisate si visine uscate, si-1 fiarbe.

Altd mancare. Si ei ceapi tocati mérunt, patranjii si erburi
tocate si le pune intr-o tingire de le prijaste cu untudélemn si
sare. Deci, dupre ce-l vei griji, pune péstile tdiat buciti, ﬁin,d
mari, puindu-i 2 felegeane de vin alb si api si-1 a(,:opere,
dresuri de tot feliul, gaturi de raci, capere, cucunari pisati, toate
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acéstea amestecate, adeci stranse cu lapte de migdale, si asa-l

6v fiarbe, si pa diddsupt pune-i felii de paine préjitd in untudelemn. //

Alti mancare. Si poate face si nddusit cu vin si cu untu-
delemn, cu cuisoare si cu piper si, cind va fi aproape de fiert,
si-1 pui gaturi de rac, cucunari intregi si stridii, de vor fi, si-1
sfarsaste de fiert.

Alti mancare. Dupre ce vei griji péstile, tae-1 buciti si-]
préjaste; 51 dupre ce-1 vei griji, asazi-1 cu randuiald in tipsie;
deci in untudelemnul ce 1-ai prijit, mai pune ceva untudelemn,
otet bun, rozmarin, magheran au cimbru, stafide mirunte, sare,
putintéle cuisoare, si le fiarbe catvas cu toate cAte s-au zis, si
apoi pune ostropielul acéla peste péste.

Altd mancare. Si poate face si prijitd, presiratd cu mirodii,
cu ostropiel ficut de zeamd de ndramza acrd au de lamae,
untudelemn si sare, cald pe deasupra.

Alt# mancare. S# iai péstile si, fiind mérunt, sd nu-1 tai, si
sd-1 pui in tingire. Deci si-i pui untudelemn, vin alb, apd, sare,
ceapi tocati mirunt, mirodii si sofran, si-1 fiarbe mai mult cu
mai putini zéami decAt cu mai multd; / si, cnd va fi aproape
de fiert, pune o méind de erburi tocate.

Alt# mancare. 1a mazire au bob vérde curdtit de pdstdi si
o di undi cu api si cu sare. Deci ia péstile de-1 pune In tingire,
puindu-i mazirea acea verde, untudelemn, apd si putin vin,
sare, ceapi tocatd si priijitd, mirodii, erburi tocate, si- fiarbe;
si candu-1 vei turna, sd-i pui pe deasupra scortisoard pisata.
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LINUL.

d ei un lin mare si sd-i scoti matile pe urechei si si-1 speli

bine. Deci sd-1 umpli cu umpluturd ficutd de nuci pisate,

de pdine frecatd, de ranza lui, erburi tocate, piper,
scortisoard, putinel untudelemn, stafide mérunte si sare. Deci
dupre ce-1 vei umplea, pune-1 in tingire, puindu-i untudelemn, |
apd si vin alb, zéamad de 1dmae, atit cit si stea acoperit mai
mult de un déget, sare si mirodii si ceapi prdjitd; si, fiind
primdvard au vard, pune griunte de agris au de aguridi, iard de

va fi iarnd au toamnd, // visine uscate, si-1 fiarbe au in cuptor 7v

intr-o plachie, au pe foc in tin<gi>re.

Altd mancare. Dupre ce vei griji péstile precum deasupra
s-au zis, sd-1 umpli cu acea umpluturd ce s-au scris si si-1 legi
cu o sfoard suptire, ca si nu iasd umplutura. Deci 1l tdvilcste
in untudelemn, zahar, otet au agurid si sare, si-1 pune pe gritar
si-1 frige, Intorcandu-1 si ungindu-1 adése cu acel ostropiel ce
s-au zis. Deci frigndu-se, dezleagi-1 de sfoard si-1 pune in
tipsie, puindu-i ostropielul acela pe deasupra.

Alt4d méncare. Grijind péstile, si-1 sari i si-1 lasi si stea
cétvas. Deci stérge-1 de sare si-1 prdjaste si, dupd ce-1 vei priji,
pune-1 in tipsie, puindu-i pe deasupra otet au aguridd, zahar,
piper, scortisoard si sofran, stafide mérunte, toate acéstea bine
date und, si-1 acopere si stea si si muréze vro 2 ceasuri. Insi
de vei vrea réce si-1 méinanci, bine, iard de nu, pune-I pe spuzi
caldd sd stea. /

Altd mancare. Sa poate face si intr-alt chip: dupi ce-1

prajisti, sd-1 pui pe deasupra zéami de nidramzi acrd au de 14-
mde, piper si sare.
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Alti mancare. Si ei linul, si-1 spenteci, sd-i scoti matile
si dintii, iard s3 nu-l razi, cici dintii il face amar, si-1 spald bine.
Deci daca va fi mare, tae-1 buciti, iar de vor fi mici, pune-i
intregi, si-i pune in tingire, puindu-i api si otet atata di unul
cét de altul, si stea acoperit mai mult de un déget, si sare de
ajuns, si-1 fiarbe incet, incet; si dupe ce-l vei spuma, sd nu mai
iasd spumi, sd-1 pui piper, scortisoard si sofran, si-1 stérsaste
de fiert, ins# s# pazesti si nu-l prea fierbi. Deci, apoi asazd-1
in tipsie, puindu-i zéama pe deasupra, si-1 pune sd sd facd piftie,
asdzind tipsia si nu si clatine, ca si sd prinzd frumos; si dupd
ce si va prinde, pune migdale di céle picate pen mijloc, pe
deasupra péstelui, cum sd pune la peltea. '

Alti mancare. Caracudd. Dupre ce vei griji péstile, pune-1
in tingire, puindu-i // stafide mérunte, ceapd tocatd, cimbir si
alte mirodii, agurid3, otet si vin alb, erburi tocate si untu-
delemn, si-1 fiarbe.

Altd mancare. Grijind péstile, pune-1 in tingire. Deci pune
untudelemn 2 filigéne, vin alb dram<uri> 50, apd ocd pol,
aguridi au zeami de limée dram<uri> 25, zahar dram<uri>
24, cimbir si alte dresuri, si sare, ceapd si erburi tocate, si-1
fiarbe astupat bine, si nu risufle, si pdzéste sd nu-l prea
risfierbi.

Alti mancare. S4 iai péstile, grijindu-1, sd-1 pui in tingire.
Deci si-i pui ap# si-1 acopere, untudelemn, piper, scortisoard,
ceapi prijitd, sofran, griunte de agris au de aguridd si o méand
de erburi tocate, si-1 fiarbe.

Alti mancare. Dupre ce vei griji péstile, si-1 pui in tingire,
puindu-i apd si-1 acopere de un déget-doao, piper, scortisoard,

108

cuisoare, nucsoard, prune si visine uscate, ceapi tocati mirunt
$1 prajitd, aguridd au zeamd de ldmae, si-1 fiarbe. //

Altd mancare. S iai péstile dupre ce-1 vei griji, sd-1 sari
si sd-1 preséri cu sdimantd de molotru pisat suptire. Deci 1l
préjaste, apoi il si fiarbe ca cel de sus, si, dupre ce-1 vei fiarbe,
pune-i aguridd, ostropiel ficut de migdale pisate, miez de péine
si zahar amestecat cu aguridi au zeami de limae.

Altd mancare. Dupre ce vei griji péstile, si iai migdale,
stafide mirunte, dupe potriva péstelui, si nuci pisate bine. Deci
pune piper, sare si dresuri de ajunsu, aguridi au zeami de
ldmac, apd, ceapd prijitd, erburi tocate, si-1 fiarbe.

CLEAN, PODET, JUGASTRU.

d iai péstile dupre ce-1 vei griji, si-1 pui in tingire, deci s-i

p}li putintel vin alb, untudelemn, ap4 si putintici aguridi,

piper §1 sare, scortisoard si sofran, si-1 fiarbe bine, incet,
incet. Deci pre urmd, cand va fi aproape de fiert, s3 pui 0 mani
de erburi tocate, ceapd tocati, visine uscate si stafide mérunte,
nfzﬁind aguridd; sd poate Ingrosa zeama, // vrand, au cu migdale
pisate au cu péine frecati.

Altd mancare. Dupre cei vei griji péstéle, si-1 speli in multe
ape. Deci pune-1 intr-un ostropiel ficut de untudelemn, sare,
sdméntd de molotru pisat si otet, si stea amoiu jumdtate de
ceas. Apoi, pune- pe gritar si-1 frige cu foc lin, udindu-1 adése
cu acel ostropiel in care au stitut amoiu si, dups ce si va frige,
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pune-i pe deasupra stafide fiarte in vin cu zahar amestecat cu

ostropielul.

L. o e 4 s

Alti méncare. Grijind péstile, sd-1 pui in tingire. Deci .
pui untudelemn, ceapd prijitd, apd cat tribue, s_are, dresuri,
capere, erburi tocate, stafide mirunte, si-1 fiarbe; $1' pe deji's-u})fa
pune-i scortisoard pisatd si de diadisupt falii de paine prajita in
untudelemn.

Alti mancare. S4 iai péstile sa-1 pui in tingire; D.eci p.un'e—j
ceapi prijitd, vin, apd, cuisoare, pipv)er', n}lcgi)ara i puzglr;tlfcz;
coajd de niramzi au de ldmae usc.ata si pisatd sppgre, - ou

10 de dafin, si-1 fiarbe // si, cand il vei fiarbe, pune:l palvne frecatd
si, pe deasupra cénd il vei turna, pune nucsoard rasd.

Altd mancare. Grijind péstile, pune-1 in tingirej, pui.ndl’l-l
bureti tocati mérisori, la<p>t de crap, gaturi de raci, pugmut:;le
capere de vor fi, iard de nu, putintel ogeE, untllc_levler.nAn, I{n pzt ar
de vin, adecd dram<uri> 50, 0 cepsoara curatitd ?l 1npanevlta Acu
cateva cuisoare, putinticd coajd de ndramza }lscata au de lgm?ev,
sare, si-1 fiarbe; si cand va fi aproape de fiert, pune putintica
zeami de ldmée si, cand 1l vei turna, scoate ceapa.

ALTA MANCARE DE PASTRAV I LOSTOTA.

4 ei péstile dupd ce-1 vei griji, sd-1 Pui in tingire. Pe01 sz:11-1

pui untudelemn si apd atata cat sa-i acopere mai mult c:,

3 dégete, piper, sare, scortisoard, putinte] sofran, cez:pavl

" tocati, si-1 fiarbe; si cand va fi aproape de ﬁert, pune o manavl
de erburi tocate si putintel agris au aguridd limpede au zeama
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de limde. Si cind il vei turna, pune filii de paine pd dedesupt,

//'au de vei vrea, si Ingrosi zeama cu migdale prdjite si pisate 10v

au cu péine frecatd, cum iti va plicea.

Altd mancare. Grijind péstile, si-1 fierbi cu vin, cu untude-
lemn si cu sare de ajuns, insd si nu-1 prea risfierbi, cici ci
acest péste nu va <sic> fiertu atdta de mult. Deci si-1 scoti
dintr-acea zeamd si si-i <sic> pui in tipsie, puindu-i
untudelemn, piper, zeami de limae.

Altd mancare. Dupre ce vei griji péstile, si-1 speli bine.
Deci sd-1 tai pe spinare, in lungu, si-1 despici si si-1 presiri
bine cu sare si sd-1 pui pre o scandurd, puindu-i alt3 scanduri
deasupra cu ceva greu, si si-1 lasi si stea citvas. Dupre acéia,
scuturd-1 de sare, il prijaste si, dupre ce-1 vei priji, pune-1 in

~ tipsie si pune pe deasupra otet de trandafir, zahar, piper, foi de

dafin au rozmarin, au maghiran, cald.

Altd méncare. Si iai péstile grijit, s3-1 pui tntr-o tingire au
In oald zmantuitd. Deci si-i pui api, sare, untudelemn, piper
de ajuns, siménti de molotru pisati, prune $i visine // uscate,
putintea zeamd de limae, zahar, ceapi préjitd, si-1 fiarbe; si
candu-I vei turna, pune pe didesupt filii de paine prdjite si
deasupra scortisoard pisati.

Altd mancare. Dupre ce vei griji péstile, pune-1 in tingire.
Deci pune-i ceapd prijita, api si stea de doao dégete acoperit,
putinel otet, zahar, piper, sare, scortisoari, nucsoard, cuisoare,
untudelemn, si-1 fiarbe fird a-1 spuma; si <cand> il vei turna,
pune pe didesupt falii de paine prijiti.

Altd mancare. Grijind péstile, intreg sj-1 pui in tingire.

Decii si-i pui sare, vin, ap4 si putintel otet st dresuri, si-1 fiarbe,
nespumandu-1, si s3-1 duci rasol la masi.
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NISETRU, POSTRUGA §I MORUN §I CEGA.

4 iai péstile dupre ce-1 vei griji, si-1 asdzi in tingire. Decii
s3-i pui ceapd prijitd, vin alb dram<uri> 16, otet, apd si-1
acopere, si-1 fiarbe, nespumandu-1. Decii, cind va fi

11v aproape de fiert, pune 0 mand de erburi tocate, // piper,

12

scortisoard si sofran de ajuns.

Altf mancare. Dupre ce vei griji péstile, pune-1 in tingire
si-1 pune ceapd prdjitd denpreund cu foi de patrdnjdi si de
ajunsu vin alb, 2-3 filigéne, si untudelemn, sd stea acoperit,
dresuri de tot feliul, gaturi de raci, capere, si-1 fiarbe. Deci,
cand va fi aproape de fiert, pune stafide mirunte o mana,
migdale pisate iard atita, amestecate cu zeamd de 1dmaée, piper
si scortisoard.

Altd mancare. Grijind péstile, s3-1 tai buciti si sd-1 prajast.
Decii pune-1 intr-o tingire cu untudelemnul cela ce raméane in
tigae, ccapi tocatd, si-1 préjaste cu ceapa dinpreund, putintel.
Deci pune-i apd sd-1 acopere mai mult decat 3 dégete, aguridd
au zeami de limae si vin alb, adicite o parte de aguridd si
jumdtate de vin, piper, putintel cimbru, scortisoari, si-l fiarbe,
puindu-i si 0o ménd de erburi tocate; iard vrand sa fie zéama can
groasd, ingroas-o cu migdale pisate, amestecate cu z€ama
péstelui // au cu paine, miez inmuiat in zéamd si trecutd pan
sitd.

Alt# mancare. 1a péstile grijit de-1 pune in tingire au in oald
zmintuiti. Deci 1i pune apé oca 1, otet litrd 1, sd stea mai mult
de 3 dégete acoperit, zahar dram<uri> 40, scortisoard, piper,
cuisoare, de toate cite multecel, cimbiriu si putinticd nucsoard,
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ceapd prijita, si-l fiarbe, astupand vasul bine, sd nu ridsuflc,
pand ce vei socoti cd iaste fiert.

Altd mancare. Dupi ce vei griji péstile, tac-1 buciti si-1
presard cu sare bine, piper, scortisoard, cuisoare si nucsoard, si
pune o bucati peste alta si Ic lasd sd stea asa jumdtate de ceas.
Deci pune-l intr-o tingire au In oald zméntuitd si-i pune untu-
delemn dram<uri> 8, ap4 litrd 1, zahar, aguridd dram<uri> 8,
prune uscate, si-1 pune in cuptor cind bagi péinea, astupand
vasul bine, au il fiarbe in tingire cu foc iute.

Altd mancare. Si ei péstile ocd 1 pol, si-1 fierbi catvas cu
apd si cu sarc. Decii sd-1 toci mdrunt, iard de va fi pio, mai bine
ar fi pisat cu migdale, dram<uri> 50, cu zahar dram<uri> 25,

piper, scortisoard, sare, // maghiran, sdrpunel céte putintel; sil2v

dupre ce bine dinpreund li vei pisa, améstecd acea pisdturd au
tociturd cu 48 de dram<uri> de stafide marunte si fi perisoare
au cheftéle, cum 1iti va fi voia, si le prdjaste, infdinandu-le.
Deci, dupai ce il <!> vei priji, pune-le intr-o oald zmantuitd
si le pune api sd le acopere, ceapd prijitd, sare, dresuri, zeamd
de ldmae au aguridd, zahar, erburi tocate, si-1 fiarbe.

Altd méancare. Ia 2 oci de péste, oca 1 de spinare si oca |
de la pantece, si-1 fiarbe precum s-au zis sus. Deci z€ama acéia
in care au fiert' nu o lepada, si-1 piseazd cum sus s-au zis,
denpreund cu céle ce s-au zis si le prijaste; si dupre ce-l vei
prdji, pune-1 in tipsie, puindu-i zeamd de limae, untudelemn,
zahar, scortisoard si putinticd zeamd de céia in care au fiert
bine, acéstea dandu-le unda, si presard pe deasupra, dupre ce-l
vei turna, zahar si scortisoara.

Alti méncare. S4 iai péstile cum sus s-au zis, si-l toci mé-

runt, dinpreund cu sare, // scortisoar, nucsoari, maghiran, 13
sdrpunel, izmd, patranjil, si fd chiftéle au perisoare, cum iti va
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fi voia, si le prdjaste. Deci, dupre ce le vei priji, pune-le in tin-
gire, puindu-le cu apd, aguridi au zeami de limae, cat si le
acopere, ceapd préjitd, piper, cucunari, stafide, scortisoari, si
le fiarbe. Si cand va fi aproape de fiert, pune o mani de erburi
tocate si ceva zahar.

Altd mancare. 1a péstile grijit si-1 tae buciti. Decii presari-1
cu sare, piper si sdiméintd de molotru si le pune Intr-o oald largi,
zmdntuitd, au tingire, o bucati preste alta, si pentre buciti, puse
putintéle erburi tocate, ceapd prijitd, stafide mirunte si dresuri,
apd si aguridd au zeami de 1imae, si-1 acopere, si-1 fiarbe. Si
pre urmd, cand va fi aproape de fiert, pune putinticd scortisoar.

Altd mancare. Grijind péstile, tae-1 buciti si-1 pune intru
amestecdturd de untudelemn, sare, piper, scortisoard si simant3
de molotru. Deci fdineazi-le si le prijaste si, // dupre ce le vei
asdza bucitile in tipsie, pune pe deasupra zéami de ldmae si
zahar.

Altd méncare. Si ei péstile si-1 tai bucdti si si-1 pui si stea
amoiu intru amestecéturd ficutd de untudelemn, aguridi au
zéamd de ldmde si sare. Deci si-1 pui in frigare si si-1 frigi ca
morunul, puind un vas dedesupt si sprijdneascd grisimea si
mustul, ungindu-1 adése cu amestecituri de cea in care s-au
pus de au stdtut amoiu. Si dupd ce si va frige, ia ceapi tocati
mdrunt $i préjitd si o amestecd cu mustul si cu grisimea ce si
scurd den el si cu amestecidtura n care au stitut amoiu si pune
pe deasupra, presdrand cu zahar si cu scortisoara.

Altd mancare. S4 poate face si Intr-alt chip: si si pue si
stea amoiu in untudelemn, otet de trandafir, putintéle cuisoare,
sare $i piper si sdmantd de molotru, pisate toate acéstea. Deci,
puse pe grdtariu, ungandu-l cu acélea amestecituri, intorcandu-1
adése si pus // pe deasupra amestecitura aceasta.
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ALTA MANCARE, PENTRU CA SA
FIARBA UNTURILE $I LAPTII LOR.

d iai unturile [si] au laptii, s le speli bine. Decii s le tai

buciti si le pune intr-o oald, puindu-le zeami de limae,

ceapd prdjitd, apd, sare si putintel vin alb, si le ficrbi vreo
3 ceasuri. Deci pre urmd, cand iaste aproape de fiert, pune o
mana de erburi tocate, piper, scortisoard si sofran; si dupre ce
le vei turna, pune pe deasupra piper si scortisoari.

Altd méncare. Si iai unturile [si] au ficatii, di-le undi bine;
deci scoate den apa cea caldi si le pune in api rece si stea
putintel. Apoi le tae buciti si le pune in tingire, puindu-le api,
sare, ceapd prdjitd, putinticd zeamd de 14mée si dresuri si o
méand de erburi tocate, si le fiarbe, ingrosind zeama pre urmi
cu migdale pisate au cu miez de paine muiat in zeama celui dat
undd bine si trecut pen siti.

Altd méncare. Si poate face si intr-alt chip: laptii dati intai

und, apoi tdiati falii, infiinati si prijiti, si // pe deasupra cu 14v

zéamd de 1dmde, sare si piper. Intr-acestas chip si fac si un-
turile, numai sd nu le dai undi ca laptii.

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

a o litrd dd icre proaspete, miez de paine, erburi tocate,
putinticd ceapd mdrunt tocatd, sare, piper, scortisoari si
putinticd apd, si le amestecd bine toate dinpreuna si le f3
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plicintd si le prijaste, puindu-le pe deasupra, dupre ce le vei
asdza in tipsie, zahar si scortisoari.

Altd mancare. Si ei o litrd de icre proaspete, s le amésteci
bine cu 64 de dramuri de nuci au migdale bine pisate, putintica
apd, painc frecatd dramuri 16 si putintéle erburi tocate, sile
prdjaste. Si sd le pui pe deasupra aguridi au zeami de limae,
zahar si scortisoard, ca si deasupra, cum s-au zis.

CEGULIJE.

a fierbi cegulitele in chipurile ce s4 fierbe nisetru, si fiarbe
si rasol cu api si cu sare, pe deasupra cu otet de trandafir
au cu aguridd au zeamd // de 1dmae, sare si piper.

RACIL.

d 1ai racii, sd-i fierbi cu apd si cu sare, apoi le tae glturile

bucidti groscioare si-i pune intr-o tingire au in oald

zmantuitd, puindu-le untudelemn, erburi tocate si putintea
ceapa tocatd, dresuri, apd si agres, si-i fiarbe, presirandu-i pe
deasupra, dupre ce-i vei turna, scortisoari, si dedesupt fAlii
de péine.
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Altd mancare. Dupre ce vei fiarbe racii, si curi <= cureti>
géturile si sd-i prijasti dinpreund cu ceapd tocatd. Deci pune-le
in tingire si le pune apd, vin, aguridi au zeami de 1imée, sare
si dresuri de ajunsu, si-i fiarbe. Si cAnd vor fi aproape de fiert,
pune o mand de erburi tocate si scortisoard pe deasupra, dupre
ce-i vei turna.

Altd méncare. S& ei racii dupre ce-i vei fiarbe, curitind
géturile, toacd-le bine si le amestecd cu putintel untudelemn,
cu sare, migdale pisate au miez de paine si dresuri, si fi pe-

risoare au chefiéle si le préjaste. Deci, // dupre ce Ie vei priji, 15v

pune-le intr-o oal zmdntuitd au tingire, nefiind oal4, si le pune
ceapd prdjitd, apd, au griunte de aguridd au agres, dupe vremi,
o ménd de erburi tocate si dresuri, iar nefiind nici agres, nici
aguridd, pune stafide mirunte si putintel otet au de garoafe
au de trandafir, au de zmieurd, si le fiarbe. Si, dupre ce le vei
turna, presard pe deasupra scortisoari si zahar.

Altd mancare. Dupre ce vei fiarbe racii, ia gaturile si le tae
bucitéle de groase de un déget. Deci le udi in api si le Infii-
neazd, apoi le préjaste; si dupre ce le vei priji, pune pe dea-
supra ostropiel de erburi mirositoare tocate, cu miez de piine
muiat In otet $i cu putintel otet bun si mirositor, trecut pen sit3,
si-1 pune pe deasupra.

Altd mancare. Dupre ce vei priji gaturile precum s-au zis
sus, pune-le pe tipsii. Deci le pune foi de pitranjil prijite unde
ai prdjit racii, iar nu tocate, zeami de niramzi au de Iimae,
piper si sare.

Altd méncare. // Si ei racii, s3-i fierbi cu vin, otet, piper. Decii 1 6

curd-i ca cénd 1i curi de silati si le scoate vinele du pen gét si-i
pune In tipsii, puindu-le otet, untudelemn, piper si sare untdezat.
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Altd méncare. Dupre ce vei fiarbe cétvas racii, si ei gaturile
sd le toci bine si sd amésteci tocdtura cu putini ceapd tocati,
putine erburi tocate, sare, piper, nucsoard, stafide mirunte, si
cu grdsimea lor, si sd le amésteci toate bine si si le prijisti
s1, dupre ce le vei prdji, sd umplii cojile; si, puindu-i in tingire,
pune-le apd, ceapi tocatd, erburi tocate, sare, dresuri, putintici
tocdturd amestecatd cu apd, si-i fiarbe.

Altd mancare. Ia racii si-i dd undd cu ap si cu sare, apoi
le scurd apa acéia bine si le pune api, otet si molotru, si-i fiar-
be. Si clnd i vei turna, pune-le zeama acéia pe deasupra.

Altd mancare. Fierband racii, ia-le géturile si picioarele de
le curi si le // toack bine. Decii <ia> migdale pisate, cu zahar
si cu apd de trandafir, foi de pétranjil tocate, sare si putintici
scortisoard si piper, cu tocitura racilor, si umple cojile. Decii
ii pune in tingire, puindu-le api cat tribuie, erburi tocate, ceapi
prdjitd, untudelemn de ajuns, dresuri, sare, si-i fiarbe cum se
fierb racii umpluti.

Altd méncare. Piftie. Ia racii, pune-i amoiu in otet si stea
2-3 ceasuri, apoi scoate-i de-i pune intr-o tingire, puindu-le otet
o parte si 2 pdrti de apd, si o ceapd mare Intreagd, si-i fiarbe.
Decii pune-le si cimbir curat si tdiat mirunt, sare si piper. Deci
dupre ce vor fiarbe bine, scoate-i de-i asazi in tipsie si de iz-
noavd 1i fiarbe zeama; apoi scoate ceapa si stricoari zeama
pentr-o sitd au pen aba si o pune peste raci; deci pune-o la
rdceald, ca sd si prinza piftie.
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STRIDII.

4 ci stridiile dupre ce le vei spila bine, si Ie pui pe gritar,

sd le frigi. Decii scoate-le coaja // cea deasupra si o dizlu-

péste dupré didesupt. Deci pune-i piper, zeami de niramz3
acrd si cu apa lor ce-si lasi, calde, le du la mass.

Altd mancare. Dupre ce le vei spdla, pune-le pe gritar de
le frige pani vei vedea ci Incep a sd deschide, apoi le ja dupre
gratar si le scoate asa intregi du prin coji, insé apa lor ce-si lasi
sd nu o lépezi, ci acéia iaste gustul lor, ci si o strdngi intr-o
ulcelusa. Decii ia marginile stridiilor céle tari ce au sile piseazi
bine cu vérfuri de spanaci si le amésteci cu apa lor ce ai strans,
puind zeami de ndramzi si piper. Dupre acéia, ia miezurile
stridiilor si le prijaste cu untudelemn; s1, dupre ce le vei priiji,
pune miezurile intr-o tipsioari de arami, puindu-le pe didesupt
falii de pdine prijitd si pe deasupra zeama lor si marginile céle
pisate cum s-au zis innapoi, si o pune pe spuzi caldi ca s dea
undd, apoi le du la masi cu piper pe deasupra.

Altd méncare. S3 ei stridiile spilate, s le pui pe gritariu si
sd le // lasi pand ce si vor incilzi bine, iari nu si s¥ deschizi,
apoi le scoate du pren coj, si apa lor si nu o leapezi. Decii
ia o plachie au tingire in care pune untudelemn, un citelus de
usturoi, izmd si maghiran tocat, piper $1 scortisoars; apoi pune
in plachie stridiile, puindu-le apa lor strecuratd pen sit3 si
putintel vin bun, alb, aguridi au zeami de 13mae si putintel
zahar, si le fiarbe In cuptoriu au supt test si calde sd le duci
la masi, puind pe didesupt filii de péine prijite au neprijite,
cum vei vrea.

Altd mancare. Dupre ce le vei scoate du pren coji, cum s-au
zis, s le strangi apa ce-si lasi intr-un vas. Deci ia stridiile de
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le pune si stea un sfert de ceas in untudelemn, §z“1m§mge"1 de
molotru pisatd si piper. Dupre acéia, ia hartie de scris si o unge
bine cu untudelemn, apoi o infrange la cipitie de o fid ca o
albie si pune in hartia acéia stridiile cu putintel untudelemn,

apoi pune // hdrtia pe gritariu ca sd sd friga stridiile; si le

intoarce adése si, dupre ce sd vor frige, si le pui in tipsie,
puindu-le pe deasupra un ostropiel ficut de Zghar, ze'ame“} d?
ndramza, piper pisat, apa lor ce si-au ldsat si s-au zis s sd
strdngd, cu toate dinpreund bine améstecat'e. De vei vrea sd pui
pe deasupra filii de pdine, in voia ta va fi, ci nu va strica.

Altd mancare. S3 poate face si prdjite, infdinandu-le intﬁj,
si pe deasupra puindu-le un ostropiel ca cel de sus cve s-au zis
la stridiile fripte in hartie, au zeami de niramzi ac'ra 81 Zahar.,
un ostropiel vérde ficut de foi de patranjii, izmi i alAte erburi
pisate, amestecate cu zeamd de niramzi au de limaée, au cu
otet, si trecut pen sita.

Altd mancare. S ei stridiile sd le speli nisipul lor. Decii s3
le scoti den coji si sd le alegi cojile cele mai adénci, intru care
sd pui cite 2-3 Intr-o coaji, insd sd pdzesti apa lor ce au in-
lduntru, sd nu o Iépezi, cd-si pierd gustul. Déci si le pui untu-

18v delemn, piper, zeami de niramz3 // acrd, ci iaste mai gustoasa,

iard de nu va fi, fie si de ldmae, si le punc pd gritariu de le
frige, si calde le du la masai.

MELCI.

a mercii <!> de-i dd und4, dupre ce-i vei spila bine cu api
caldd, de pdmant; déci ii scoate den coajile lor si-i freaci
cu sare mult, pdnd ce Ie vei scoate toate balile ce au, apoi
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il spald in cateva randuri de apd caldd, ca si si curite bine de
bale, si le di sare. Dupre acéia, pune-i in tingire, puindu-le
untdelemn, piper, sare, scortisoard, sofran de vei vrea, erburi
tocate, aguridd de va fi, au zeami de limae, si apd cit si-i
acopere de 2 dégete si, astupand tingirea bine cu capac, i
fiarbe. )

Altd mancare. Dupre ce-i vei griji si-i vei scoate den coaj,
pune melcii iard pen coajd, dupre ce-i vei spdla cojdle bine in
cateva ape, si fie curate. Déci le pune untudelemn, sare, piper
si-i frige pe gritar, si asa calzi, // fir} nimic pe deasupra, ii |9
du la masi.

Altd mancare. Grijind melcii bine, precum le iaste datina
lor, care sus s-au zis, si-i infiinezi $i sd-i préjisti cu untude-
lemn. Decii, dupre ce-i vei prdji, sd-i asdzi In tipsie si si pui pe
deasupra foi de pitranjil prdjite si 2 citelusi de usturoi dati
Intai undi, apoi prijiti cu patranjdiul si amestecati cu zeam3 de
ndramzi au de limae, au cu migdale pisate si cu otet trecut pen
sitd, au cu ostropiel vérde de foi de patranjdiu, varfuri de jales
si de alte erburi amestecate cu otet de trandafir au de alt feli
mirositor si trecut pen siti, nu prea suptire, iard nici gros.

Altd mancare. Dupre ce-i vei griji cum s-au zis, si-i toci
mdrunt dinpreun¥ cu putintici ceapd si cu putintéle foi de
pdtranjiu, potrivind s fie 2 parti de tocdturd de melci si una de
ceapa cu pdtranjii, puindu-le si sare cat tribue, piper si putintici
scortisoard suptire pisati. Deci amestecd bine tocdtura cu toate

dinpreund si, dupre ce bine cojile le vei spila, le umple cu 19v

acea tocdturd si le pune untudelemn $i putintel piper pe dea-
supra si frige pe gritariu.

Altd mancare. S fac si nidusiti dupre ce s prijisc cu cea-
pé tocatd, dinpreuni si cu ridicini de pdtranjii, dresuri de tot
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feliul, cucunari Intregi si cu visine uscate si putintel otet au zea-
b4

mi de ldmae.

Alti mancare. S fac melcii si iahnii dulci, cu ceapd prajitid
mdrunt tocatd, cu rddécini de pdtranjdi, sare, piper, putintéle
cuisoare si cu scortisoard, si pe marginea tipsiei puind filii
de ldmaée si alte podoabe ce vei vrea.

HAMEIU.

a hdmeiul si-1 spald bine cu api, de padmaint, cind iaste ta-

ndr. Dupre acéia 1l pune intr-o tingire au oali de pe potriva

lui cat va fi; deci 1i pune apd cat tribue, ceapd prijiti,
rdddcini de pdtrdnjdi, sare, piper si scortisoard si putintel
untudelemn, de nu va fi ceapa usturoasd, si-1 fiarbe. Dupre
acéia, cand va fi pe jumdtate fiert, / pune si 0 méini de erburi
mirositoare si alta de stafide mérunte.

Altd mancare. Hameiul, dat putintel undi cu api si cu sare,
apoi scurs pe o scanduri de apa si fiert cu lapte de migdale, nu
prea de tot suptire, si scortisoard multa foarte, iaste mancare
frumoasa si sdndtoasi.

<Altd mancare> Dupre ce vei spila bine himeiul, si-1 dai
undd, cum s-au zis sus, apoi sd-1 scuri si sd-1 pui intr-o tingire
au oald. Deci si-i pui untudelemn, api, sare, piper, sofran, sta-
fide médrunte si-1 fiarbe; si cnd va fi <fiert>, pre urmi ingroasi
zeama cdt vei vrea cu migdale pisate au miez de pdine frecat.
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Altd mancare. Spiland si dand undi hdmeiul, si-1 infdinezi
si sd-1 préjasti. Déci si-1 pui in tipsie si si-i pui pe deasupra foi
de pétranjii, zeam4 de niramzA acri au de ldmae, piper si sare.

Altd mancare. laste bun ficut $i sdlatd: dat undi intai cu
sare, cu untudelemn mult pe deasupra si cu putin otet indulcit
cu putin zahar, // ca s nu fie prea tare, $1 presdrat pe deasupra
cu stafide méruntéle, date undi intai, si inpodobite marginile
tipsii cu ce vei vrea si avea.

PATLAGENE.

d ei patlagénele si le curi de coaja lor cea mohorat,
suptirel, apoi sd le dai und si, dupre ce le vei da unds,
sd le scuri de api bine si si le tai mdrunt; apoi le prijaste
cu untudelemn si cu ceapa tocati marunt, intr-o fingire. Deci
pune-le apd, sare, piper, scortisoard, o mani de erburi tocate,
putinel lapte de nuci si aguridi, de-i va fi vrémea, iard de nu,
zeamd de ldmde, tot in tingirea in care le-ai prdjit, si apoi le
fiarbe. Si cand le vei turna, s3 presdri pe deasupra scortisoars.

Altd mancare. Dupre ce le voi cura de coajd, cum s-au zis,
sd le tai filii in lung, cum iti va plicea, si le pune in api, si
stea o jumditate de ceas. Apoi varsd apa acé€ia si le pune ntr-o
tingire cu apd si cu sare, de le di undi. Deci scoate-le din api
$i le tinde pre o // scAndurd si si scure bine de apd, apoi le
infdineazd si le pune intr-o plachie au alt vas cu untudelemn,
puindu-le izm3, maghiran, pimpinela si pitrunjii, toate acéstea
tocate, varfuri de molotru vérde, de va fi, iar de nu, fie si uscat,
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au sdmantd pisatd mai bine, si 2 citelusi de usturoi pisati bine,
de vor fi patlagéne multe, iar de nu, ajunge unul, piper, sare
cat tribue, scortisoard si cuisoare putine, apd si aguridd au
zeamd de 1dmae, si, presdrandu-le cu zahar, le fiarbe pand vor
veni la fiertura lor.

Altd mancare. Curitindu-le cum s-au zis si dindu-le unda
cu apd si cu sare si scurandu-le pre o scAndurd de apd, sd le tai
cum fiti va fi voia; au, dupre ce le vei cura, apoi si le tai mai
bine si sd le pui intr-o tingire dupe potriva lor, cat vor fi de
multe. Deci le pune o parte de untudelemn si 3 de ap4, sare,
piper si scortisoard, si apoi le fiarbe.

Altd mincare. Dupre ce le vei cura, tai-le falii ca un déget
de gros, apoi le di undd cu apad si cu sare; si dupre ce le vei
da // undi, le scoate si le pune pre o scandurd, ca si si scurd
bine de api. Deci infdineazi-le si le prijaste, apoi le pune in
tipsie si le pune pe deasupra un ostropiel ficut de nuci pisate,
un cételus mitutel de usturoiu pisat si otet tare si putintel bu-
stioc vérde pisat, trecut pen sitd si fiert putintel intr-o tingirita.

Altd mancare. Sant bune si tdiate in doao cand sint mari,
necurate, si crestat miezul in lung si in curmezis, date apoi undi
cu apd si cu sare si scurse bine de apé, puse cu cojéle pre gritar,
si pe deasupra putinticd sare, piper si untudelemn de ajuns, si
fripte.

Altd mancare. Dupre ce le vei cura de coajd, si le scobesti
dispre varf, si le scoti miezul si le dd undd, cu miezu cu tot,
puind si putinticd sare. Deci ia miezul de-I toacd dinpreuni
cu erburi, nuci pisate si migdale, paine frecatd, piper, cuisoare,
scortisoard si un citel de usturoiu pisat, putintel untudelemn si
aguridd au zeamd de ldmae. i dupre ce bine amestecind si
tocand, cu aceastd // umpluturd s& umple patlagénile si, dupre
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i:e le vei umplea, si Ie pui in tingire, de rand, cu umplutura
In sus. Deci le pune ap#, untudelemn, sare si dresuri de céle ce
S-al'l zis la umpluturd, insi s3 vezi s3 pui al;é cat si le acopere
mai mult de jumitate. Apoi astupi bine tingirea si le fiarbe 22

Incet si, cz.md va fi aproape de fiert, pune o méni de erburi
tocate, putinticd zeami de limae ay a

guridd si putintici paine
frecati. o ’

TIGVE.

d f:i tigvele si s le rizuesti de Coaja cea vérde, apoi si le
tai bucitéle, cum iti va plécea, si Ie pune intr-o tingire cu
) 'ceapé tocatd si cu untudelemn si le prijaste fncet pe foc
cd-si lasd apa lor, intorcandu-le adése cu Iinéura' si cand sé’
st’rﬁng de mai scad, pune atuncea apd cit sj le aczo,pere de 2
d.egete $i mai bine, puind si sare, piper, scortisoars si le fiarbe
§1 cﬁle Ya fi aproape de fiert, pune o méné‘de eri)uri tocate;
si pl.mntlcé aguridd au zeami de limée cit sj fie abia acri
Cu tigvele acéstea si poate fiarbe si stiuci si lin. // |

) Alt'é mdéncare. S¥ ei tigve lungi, si le razi de coajd, apoi
sd le tai cate de o palmi proastd de lungi si le scobéste pedeo
p‘arte, pézind ca partea céialalts, adecs fundul, s3 nu-,l patrunzi
si sé.le umpli cu umplutura ce s-au zjs a patlagéne. Deci sé,
le plil ix'1 tingire, puindu-le sare, apd, untudelemn, piper, scorti-
soard, si le fiarbe. Si cand va fi aproape de fiert, ingroasi zearr’la

c'u migdale au nuci pisate, amestecand bine migdalele cu zeama
tigvelor, apoi puse peste iale.

125

" 22v



Altd mancare. Tae tigva filii si le pune Intr-o tigae cu untu-
delemn si cu ceapd tocatd si le prijaste, intorcndu-le adése,
ca si nu si arzd. Si cind vor fi jumdtate fiarte, pune sare, graun-
te de aguridi si putintici nucsoard, iard dupre ce va fi de tot
fiartd, si pui putintel otet bun, intorcindu-le de cateva ori pe
foc cu otetul.

* Altd mancare. Dupre ce o vei curdti de coaji si o vei tdia

23 filii suptiri, // pune-le intr-o tigae, sdrandu-le cét sd cade si

le pune si putinticd ceapd tocatd, apoi lasd sd stea un ceas —
doao, pani ce-si va ldsa bine zeama, fird a-1 pune pe foc. Deci
varsi apa toatd si pune untdelemn, dresuri, otet si zahar, i 0
fiarbe.

Altd mancare. Tiind tigva filii, o presard cu sare si o lasd
s# stea pe o scAnduri s3-si lase bine apa. Apoi le scurd apa bine
si, dupre ce le vei infdina, le prijaste. Deci le pune in tipsie
si le pune pe deasupra un ostropiel ficut de varfuri de busiioc,
cu molotru si cu alune pisate si amestecate toate bine cu agu-
ridd au zeamd de l3mde si date pen sitd.

Altd méncare. Dupre ce le vei face cum sus s-au zis si le
vei priji, si le pui cu ordnduiali filiile in tipsie, apoi sd le
acoperi cu un ostropiel ficut Intr-acestasi chip: ia putintéle
varfuri de busiioc, siménti de molotru, 2-3 foi de jales si le
piseazd bine. Deci, la o litré de tigve, ia 32 de dram<uri> de

23v miez de piine muiatd in // agurid au in zeamd de ldmae si le

piseazd bine cu erburile, apoi le améstecd bine cu lapte de
migdale au de nucd si le pune intr-o ulcea cu putintel
untudelemn si le fiarbe catvas, pand ce vei vedea cd sd ingroasd
si laptele, apoi le pune peste tigve si reci s le duci la masd, au
cum vei vrea, presirindu-le pe deasupra scortigoard.
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ANGHENARII.

nghenarii, fiind o roadi vartoas3 $1 spinoasi putin, au dat

bunilor bucitari a afla moduri de a-i fiarbe, tns¥ intr-
'fel,.precum sd va scrie 1n jos, sint mai bunj Adeci
ang'hl'narli $i-i dd undi bine, cu apd si cu sare aiét cat
mai fierte. Deci le scurg apa acéia §i-i,pune intr-’alt vas, a

Purie apa sa-1 acopere de 2 dégete, un feligean de untude
Insa dupe cum vor fi

cat vei fi giumertu 1

te, ia
sd fie
poi le
de multi asa s3 pui si u Ee{nn,

ti as st untudelemn, cici cy
e o glum ‘a untg@el.emn, CP zztéta vor fi mai gustosi,
si p per bine pisat, si-1 fiarbe pand ce vor veni la fiertura
lor, // ¢4 si cunosc dupe muiatul foilor.,

NAPI CALUGARESTI.

i ac?a§té rdddcind, asémenc cu anghinarii, fiind o ridicing

uscfac10asé, cu putintel gust, in 2 feluri au aflat mai buni

a f1: Ad.ecé, intéi: sd-i faci asémene mancare ce s-au zis
de‘anghlr‘larl, Cu atdta numai sj osibesti dintr-acéia cu a Ja
puvmd mai putini, ci cu cat vor fi mai cu putind zeam§ si "
pfa:]IEI d('a untudelemn, cu atata vor fi maj gu,stosi. Si asa’ iilrlrllgl
sd-1 Vduc1 la masi, iari de-ti va fi voia si fie ca}l a’cris‘ori re1
urma, aproape de turnat, pune putintici zeams de lérriée P

Al ma < o -

N la mancare. Si ei napii, si-i speli bine de pamant apoi

1 A ’\4 ne ’

]; cqafe 1n Spuza un sfert de ceas, au fi d4 undj 1n vin $i piper
CCL 11 curata si-i tae buciti, cum iti va fi voia, si-i pur;e intr-

v v e . °
0 i
ala zmantuita au tlnglre, cu untudelcmn, sare si piper si
* ’ s

-1
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prijaste incet, incet. Deci pune-le pre urmd putintici zeama de
1imae au aguridd, muselez, de va fi, au vin si zahar, si-i fiarbe

24v de tot. // Si cénd 1i vei turna, sd pui pe didesupt falii de paine
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prdjite.

VITEL.

dpdtana. Dupre ce-l vei junghia, indati sd-i ei cipitana,

sd o jupuesti cu apd indezatd si s o curdtesti de singe si

de alte pelite, puindu-i pe néri untdelemn ca si si scuri
bine de toatd groziviia. Deci infésor-o intr-o panzi de in curati,
ca sd sd facd albd, si nu sd ddzlége si o pune de o fiiarbe intr-o
tingire cu apd, fir de sare, spumand-o adése; si sd pui si un
picior de vitel pentru ispitd. Deci, daca nu va mai esi Spl.lmfi,
pune sare cdt tribue, si cautd cand vei vedea piciorul ci 1as.te
mai fiert, cdpdtina atuncea iaste fiiartd. Deci scoate-o din
tingire si o dezviléste de panzd si o pune in tipsie, inpodo-
bind-o pe deasupra cu flori de boranzi si cu foi de patranjii,
au cu ce fel sd vor afla.

Altd mincare. Grijind-o bine cipatina, si o pui intr-o tin-
gire, puindu-i zeamd de carne, sd stea mai mult de jumitate
cdpdtina in zeamd, puind $i ceapd tocatd, unt proaspit au
sldnind tocatd si // spatd de ramdtor tdiatd mirunt ispec, prune,
visine uscate, cucunari, piper, sare, scortisoard, nucsoard de vei
vrea, si sofran. Deci astup-o bine cu capacul si o pune pe
cdrbuni de o fiarbe Intorcand-o cateodata si, dupe ce va fiarbe,
pune-o in tipsie si pune zeamd pe deasupra, presérﬁnd'cq
scortisoard. Toamna, in loc de prune si visine, pune gutui si
pére nu prea coapte, iar vara, graunte de agurida au agres.
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Altd mancare. Dupre ce vei griji cipitina, ia un cutit ascutit
si binisor o jupuiaste dupre os, despre grumazi spre nas, pizind
nici pialea si o tai, nici ochii s3-i strici, intregi si-i dezlupesti
de la locurile lor. $i dupre ce o vei jupui, si rimae numai testul,
sd scoti creirii, s-i pui pe o scAnduri si sd-i toci bine. Deci
sd ei pulpd de vitel oca pol, unt proaspdt au sldnind dram<uri>
48, izmi, maghiran si sdrpunel mirunt tocat, 4 gélbeniri de ou,
mdduvé de bou dram<uri> 24, urdi proaspéti litrd 1, cucunari

// pisati dram<uri> 48, stafide mirunte dram<uri> 24, sare, 25y

cuisoare, piper, nucsoari si scortisoard. Deci piseazi céle ce
sant de pisat si toacd ce sant de tocat, améstec3-le bine cu
creirii si umple pialea, intorcand si ochii la loc, si o coase, ca
sd nu cazd umplutura, si o pune in tingire, puindu-i zeami de
carne, erburi tocate, ceapd prijiti cu unt, dresuri si sare, si 0
fiarbe. Deci dupre ce va fiarbe, punc-o in tipsie, puindu-i pe
didesupt filii de paine prijite in unt, udate cu lapte de cucu-
nari, amestecate cu zmantini si cu zeamd de ldmae, impo-
dobind tipsia pe margini cu limba friptd, tdiati filii, cu filii de
paine tivilite in gilbeniri de ou bitute cu apd de trandafir si
prdjite in unt. : ’

Altd mancare. Dupre ce o vei griji bine, s o despici pe
didesupt, si-i scoti creirii si limba, iar testul deasupra si stea
intreg. Deci spali creirii bine si-i dX undi, apoi ia creirii de-i
tae bucitéle si-i amésteci cu unt proaspdt, // cu gdlbeniri de 26
ou, zahar, sare, scortisoard, piper, foi de pdtranjdi si maghiran
tocat, stafide mirunte si, amestecandu-le bine, si speli locul
unde au fost creirii si nasul in multe ape, si apoi sd umplii locul
in locul creirilor cu aceasti tocituri $1 coase cpdtina ca si nu
cazd umplutura. Deci o pune in tingire, puindu-i api de ajuns,
au mai bine zeamd de carne, scortisoars intreagd, cimbir, piper,
cuisoare, ceapd tocatd si prajiti, erburi tocate, si o fiarbe. Deci,
cand va fi aproape de fiert, pune aguridi au otet de trandafir si
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zahar, si astupd bine tingirea, sd nu rdsufle, si o sfarsaste de
fiert.

<Ia> creirii de-i curd de pelita ce are imprejur si-i dd unda;
deci 1i tae falii si-i pune intr-o tipsie, puindu-le 3 gdlbendri
de ou bitute, cascaval rizuit, de-ti va placea, dram<uri> 32,
scortisoard dram 1, putinticd sare, fiind, dram<uri> 24,
zmintind dram<uri> 4 <sic>; toate acéstea, amestecindu-le
bine cu gdlbendrile de ou, sd le torni peste creiri. Deci sd aibi
in tigae unt proaspit topit si indezat bine, si ia cu lingura faliile
/I de creiri de le pune in tigae, le prdjaste denpreund cu
amestecdtura ce peste €i s-au pus, si asa, calzi, cu zahar pe
deasupra puindu-le, sd-i duci la masd.

Cereiri de vitel. Dupre ce-i vei da unda si-i vei tdia falii, cum |

sus s-au zis, tdvileste-i in gdlbendri de ou bitute, amestecate
cu pdine frecatd si erburi mdrunte frecate, si-i préjaste, puin-
du-le pe deasupra, cnd i vei duce in <!> maséd, zeami de
niramz3 acrd au zeamd de 14mée, piper, scortisoard si zahar.

Limb4 de vitel. Ia limba si o grijaste bine, deci scobeste-o

cu un cutit suptire despre partea cea grosd, si scobitura acéia,
denpreund si cu carne macrd, cu sare, gilbendri de ou, erburi
tocate si cu dresuri de tot feliul, toacé-le bine si umple limba,
cosiandu-o sd nu cazd umplutura; si, dupre ce o vei umplea,
pune-o in tingire cu unt proaspait, ceapd tocatd si o prijaste
nu de tot. Deci pune-i zeama de carne, visine uscate, o mani
de erburi tocate, sare si dresuri, si o fiarbe. Si cand o vei turna,
pune filii de pdine préjite pe didesupt, si pe deasupra
scortisoard. //

Altd mancare. S3 dai undd limba dupre ce o vei curdta de
piale si 0 scobéste precum s-au zis sus. Deci scobitura acéia s
o toci bine, puindu-i unt proaspdt, sare, 2 gdlbendri de ou,
putintei cucunari intregi, dresuri, si o umple. Deci coace-o si
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O pune in tingire, puindu-i unt proaspit dram<uri> 48, zeamj
de carne de ajuns, varfuri de sparanghel, ceap3 tocati, agres,
s1 o fiarbe, ingrosind zeama pre urmi, cind va fi aproape de
fiert, cu gélbendri de ou.

Altd mancare. Grijind bine si jupuind limba, bate-o cu un
bit sd sd frigizeascd. Deci inpineaz-o cu slinind mirunti si
o pune in tingire, si-i pune unt proaspit de ajuns, de o can pri-
Jaste cétvas, nici de tot, puindu-i piper, cuisoare si saciz, cind
incepe a s priji. Deci, dupre ce o vei priji cum se-au zis, cat-
vas, nu de tot, pune-i putintel vin alb, ca un feligean de cafea,
au zahar, erburi tocate si putintei napi cilugiresti, si o sfirsaste

de fiert. Si cand o vei turna, presard pe deasupra scortisoara. / 27y

Altd mancare. Dand-o undi dupre ce o vei griji, o tac filii
$1 0 prdjaste in unt. Deci pune-o in tingire si ia gilbeniri de ou
bdtute cu aguridd au zeami de 1dmae au otet, zeama de carne,
zahar, scortisoard, sare, sofran si untul in care ai prijit-o; toate
acéstea, bine amestecandu-le, pune-le peste limbi si o fiarbe
pénd ce sd va ca-ngrosa zeama si ia va fi fiarti, amestecand
adése, cu lingura, bucitile. $i cdnd o vei turna, pure pe deasu-
pra scortisoard si zahar.

Altd mancare. Dupre ce o vei griji cum sus se-au zis,
pune-o in tingire si-i pune zeama de carne s3 o acopere, piper,
scortisoard, sare, sofran, agres au griunte de aguridi, erburi
tocate, si o fiarbe. Si, cand va fi aproape de fiert, ingroasi
zeama au cu paine au cu migdale pisate, au cu gilbeniri de ou.

Matul cel gras <!> al vitelului. Ia matul de-I freaci cu sare
si cu fdind, bine, apoi il spald in multe ape si-1 pune fntr-o
tingire cu apd, fir de sare, de-1 di undi, spumandu-1 des. Apoi

-scoate-1 din tingire si-1 // pune n apa réce si stea putintel. Deci 28
tac-1 bucitele si-1 pune intr-altd tingire mai mic3 cu zeami de
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carne, puindu-i sare si piper, si-1 fiarbe. Si, cand va fi aproa-
pe de fiert, pune o mini de erburi tocate si gdlbendri de ou,
si candu-l vei turna, pune pe deasupra cas rdzuit au piper.

Altd mancare. Dupre ce-1 vei griji bine, di-1 undi bine.
Deci il tae buciti can miricéle si le taviléste intr-o ameste-
cturd facutd de gilbeniri de ou bitute cu apd de trandafir, vin
alb, sofran si sare, i le prijaste. Deci, dupre ce le vei priji,
pune-le intr-o tingire, puindu-le zeami de carne, ceapd tocatd
mdrunt, dresuri si sare, si le fiarbe. Si cénd va fi aproape de
fiert, pune otet de trandafir, cit de abia si fie acre, erburi tocate,
cucunari intregi, stafide mirunte, si astupi bine tingirea, si nu
rasufle, si le sfirsaste de fiert, presirand pe deasupra, ¢ind le
vei turna, zahar si scortisoars. //

Altd mancare. Grijindu-le si prdjindu-le cum sus s-au zis,
pune in tipsie, presirandu-le deasupra zahar $i scortisoard, si
calde le du la masi.

Altd mancare. Dupre ce si va spila si griji matul, dan-
du-<I> undi cu api si cu sare, cat si fie de jumatate fiert, tae-1
bucdtéle mirunte si-1 pune intr-o oal, puindu-i zeam3 de carne,
sldnind tocatd au unt proaspiit, erburi tocate, putintici izmd,
sare, piper, si-l fiarbe. Si cand il vei turna, pune pe didesupt
falii de paine prijite in unt si pe deasupra cascaval rizuit, iar
neplidcand cascaval, pune scortisoari pisata.

Spata de vifel. Spata iaste mai buni fiarti, nddusitd cu gra-
sime de vacd, cu gutui tiiate filii, cu prune si cu visine uscate,
cu sare si cu dresuri. Si cand va fi aproape de fiert, s3 o nidu-
sdsti cu putintel otet bun, puind pe didesupt, cind o vei turna,
félii de pdine prijite in unt si pe deasupra zahar si scortisoari.
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Altd mancare. S4 poate face si friptd, fnpdnati marunt cu
sldnind, presirati pe deasupra cu sare si simantd de molotru
pisatd suptire, inviluiti intr-un prapor uns cu unt proaspit si
friptd in frigare, puindu-i un vas didesupt, ca s3 si sprijineasci
mustul i grisimea ce din ia si va scuri. Si asa, dupd ce s va
frige binc pe di parte, si o pui in tipsie, puindu-i mustul si grii-
simea cea din ia care s-au scurs pe deasupra, storcind si ni-
ramze au 1dmai inliuntru, fn must.

Altd mancare. S4 ei spata, si o umpli cum si umple cu
umpluturd ficutd de rinichi si pulpi bine tocats si 4 gdlbeniri
de ou, sare, piper, scortisoari si cuisoare pisate putintel, erburi
tocate, statide mirunte, putintici zeami de 1¥mae vapsitd cu
sofran, toate acéstea bine tocandu-le si bine amestecandu-le,
umplutd spata. Deci infisur-o intr-un prapor // de oae au de 29v
porc, uns cu gilbendri de ou bitute cu apd de trandafir, uns
pe denlduntru, si dupre ce-1 vei infisura, si-1 ungi si pe dinafar
praporul. $i o pune spata intr-o tingire cu unt proaspit si cu
ceapd de o can prijaste putintel, intorcind-o ca si. prinzi fati
pe de améndoao pirtile. Deci pune-i zeami de carne, stafide
mari, sare, dresuri, erburi tocate, si o fiarbe.

Pieptul si coasta de vitel. Si faci nddusit pieptul de vitel cu
zeamd de carne, cu slinini tocati au unt, cuisoare, nucsoara,
putintel piper, sare, un pahar de vin alb, napi cilugiresti tieti
bucdéle, cucunari Intregi, prune si visine uscate.

Altd mancare. Ia carne de o tae bucitéle si o pune in tingire
Cu unt proaspdt au cu sldnind, de-ti va plicea, tocati mdrunt,
s1 le prijaste incet, cu ceapi tocata, vrun sfert <de ceas>. Deci
pune-i zeamd de carne s le acopere, scortisoard, sofran si sare

sile fiarbe, // §i, cand va fi aproape de fiert, de va fi vara, pune 3¢

agres au graunte de aguridd si o man3 de erburi tocate, iar fiind
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iarnd, pune prune si visine uscate si aguridd au zeam# de limae,
nefiind agurida.

Altd méncare. Dupre ce vei tdia carnea bucitéle, dd-o undi
cu apd si cu sare. Deci prijasti-le cu unt au cu slining tocati
mdrunt si, dupi ce le vei priji, pune-le in tingire dinpreun¥
cu altele in care le-ai prijit, puind zeami de carne s3 le acopere,
dresuri si sare si le fiarbe, cu tingirea astupatd. Deci cind va fi
mai fiarte, piseaz3 bine migdalele, la fiestece litrd de carne
jumdtate de litrd de migdale, cu 38 de dram<uri> de miez de
paine muiat in zeama lor si aguridX au zeam3 de ldmée; ames-
tecandu-le bine, treci-le pentr-o sit} si pune peste carne si
fiarbd, pand ce si va ca-ngrosa zeama si carnea va fi fiarti.

30v Si cand vei turna, pune dresuri dulci pe deasupra. //

Altd méncare. Ia pieptul au coastele de le 3 buciti si le
pune intr-o tingire cu vin alb si le acopere si le fiarbe pani
ce sd va scidea jumdtate vinul. Deci pune un ténchiu de saciz
si un ténchiu de cuisoare, putintel sofran si dram<uri> 24 de
zahar, putintei napi cilugiresti, cucunari si prune, si-1 fiarbe.

Ranichi de vitel. 1a ranichii si-i d4 undi intai, cu apd si cu
sare; deci tae-i bucdtéle cum iti va plicea si-i prijaste in untu
proaspdt cu ceapd tocati médrunt si cu spati de rAmitor tiiati
ispic gros. Si dupre ce 1i vei priji, pune-i in tingire, puindu-le
erburi tocate, zeami de carne, sare, piper, gdlbendri de ou bi-
tute cu aguridd au zeami de 13mde, si-i fiarbe.

Altd mancare. S iai rinichii cu grisimea lor, si-i presari
cu sare bine si cu sdméntd de molotru, suptire pisati. Deci
pune-i in frigare de-i frige pe de parte, sprijinind dedisupt intr-un
31 vas griisimea ce sd scurd; // si dupi ce si vor frige, pune-i in

tipsie. Deci ia ceapi tocatd mirunt si o prijaste in untura
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ce s-au scurs din ei i, prajind, pune putinticd aguridi au zeam3
de 1dmée si indezati bine pune peste ranichi. -

Altd méncare. Ia rinichii si-i d undi cu apa si cu sare. Deci
tai-i bucdéie au filii, cum iti va plicea, si-i pune in tingire cu
unt proaspdt $i cu ceapi tocati si i prdjaste catvas. Dupre acéia,
pune peste ei zeamd de carne, putintel maghiran au sirpunel,
cucunari bine pisati, putintea api de flori de niramz3 au de
trandafir, 2-3 gilbendri de ou bitute, cuisoare, piper, sare, si-i
fiarbe, astupand bine tingirea. Deci cand va fi mai fierti, pune
putinticd zeami de limae si o astupd, ca sd nidusasci. Si cand
i vei turna, pune dedesupt f3lii de paine prjite In unt proaspit.

Ficat de vitel. Ia ficatul si-1 toaci bine. Deci stropeste-1 cu

/I putintel otet si-1 presari cu sare, piper si simanti de molotru 31v

pisatd. Dupre acéia, amesteci-le cu foj de pdtranjdi tocate si cu
alte erburi mirositoare, stafide mdrunte, grisime dupe rinichi,
gdlbendri de ou, si le améstecd bine, cu toate acéstea
denpreund, si 3 cheftéle au perisoare de mari cat gibenarea de
ou rdscoaptd, si le pune in tingire cu unt proaspat, puindu-le
zeamd de carne si le acopere, piper, sare, scortisoars, sofran,
erburi, ceapi tocati si prdjitd, agris au aguridi au zeam3 de
lamae, si le fiarbe.

Altd mancare. S4 iai ficatul si dispre partea cea mai groasi
sd-1 scobesti cu un cutit ascutit si suptirel la varf, si scobitura
ce vei scoate din el o toaci mirunt cu grdsimea dupe rinichi,
cuerburi tocate, cu cucunari pisati, stafide mdrunte, zahar, sare
$i putintéle dresuri de tot feliul, 3 gélbendri de ou; cu toate
acéstea, bine // amestecand, umple ficatul si-1 invéléste tntr-un 32
prapor, ungdndu-1 intdi bine cu unt, adecy praporul, si apoi,
presdrandu-1 cu sare, scortisoar si putintel zahar. Deci, dupre
ce-1 vei inbrica in prapor, pune-1 intr-o tigae uns3 cu unt si-1 pune
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pe cirbuni, dand foc lin, ungéndu-1 si intorcandu-1 adése. Si du-
pre ce sd va prdji, pune-1 in tipsie, storcandu-i pe deasupra limée.

Altd mancare. Sa face fript ficatul in frigare, inpinat cu
sldnind mdruntd, presdrat cu sare si cu simanti de molotru
pisatd, ungindu-1 adése cu o pand unsi in unt. Si dupi ce si va
frige, sd-1 pui pe deasupra cu ostropiel de marinile <?>.

Altd méncare. la ficatul spalat bine de sange si-1 dd undi
cu apd si cu sare. Deci tae-1 falii si-1 tdvileste in fdini
amestecatd cu putinticd sare si cu simantd de molotru pisati,
si-1 prdjaste. Deci pune-I in tipsie si-i pune de deasupra aguridd
neagrd si zahar. //

Picioare de vitel. 1a picioarele de le grijaste bine cu api in-
dezatd, nu le parli, apoi le dd undi cu api si sare; si dupre ce
le vei da und4, le préjaste cu unt proaspat. Deci le pune tot in
tigae. Dupre ce le vei prdji bine, <pune> gélbeniri de ou bitute
cu zeamd de 1&mde au aguridi, scortisoard, piper, sofran, zahar
si ceva zeamd de carne cit sd le acopere ca de 2-3 dégete, si le
fiarbe. Si, cind le vei turna, pune-le pe deasupra zahar si
scortisoard.

Altd mancare. Sa pot face si nddusite in chipul ce s-au zis
de cdpitind si de piept.

Altd mancare. Dupre ce le vei griji, sd le desparti in buciti
si sd le fierbi cu api si cu sare bine. Dupre acéia, s3 le tdvilesti
bine intr-o amesteciturd facutd de gilbendri de ou, pline
frecatd, piper, scortisoard, sofran, foi de patranjdi, izmi, pu-
tinea ceapd tocatd mdrunt, si apoi le prijaste in unt proaspit,
puindu-le // de aceastd amestecdturd pe deasupra cind le vei
prdji si, intorcandu-le pe céialalti parte, pune si pe acéia, ca cu
acea amestecdturd dinpreund sd sd prijasca. Si, dupi ce si vor
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prdji, s le pui pe deasupra zeamd de ndramzi au de ldmée,
zahar si scortisoari, si pe didesupt cu filii de ldmée <sic>.

Altd mancare. Grijind bine picioarele, s le fierbi cu apd si
cu sare. Deci sd le pui in tipsie, puindu-le pe deasupra ostropiel
ficut de unt proaspdt, gilbendri de ou batute cu putinel otet,
hrean rdzuit, putintel zahar, nucsoard si cuisoare, toate
impreunate si date undi bine, si cald pune peste iale.

VACA SAU BOU.

e vréme ce vitelul iaste un bou au o vacid micd, putine

fierturi riman a si scrie la vaca si la bou mare, de vréme

ce bogate s-au zis de toate pirtile la vitel, pre care
invitituri poate urma la toate partile si ale boului si ale vacii,
fari cat de doao lucruri riimane a si scrie la acéste dobitoace,
/I de muschi si de uger.

De muschi. S& iai muschiul cu grasimea lui si sd-1 stropesti
cu vin si cu otet de trandafir, si, stropindu-1, sd-1 presari cu sare,
piper, scortisoard, cuisoare, nucsoard si simantd de molotru,
toate acéstea suptire pisate, si-1 lasd sd stea citvas asa. Deci
il frige in frigare, sprijinind mustul ce va curi din el si, cAnd
va fi aproape de fript, can crud, ia-1 den frigare si-1 pune intr-o
oald, puindu-i 2 feligéne de zeamd de carne si jumdtate de
feligean de otet si unul de muselez au zahar, pune, neavind
musilez, visine uscate, stafide mdrunte, cimbir si mustul ce din
el se-au scurs, si ceapd préjitd cu unt proaspit, tocatd mdrunt,
si cu toate acéstea si-1 fierbi. Si cand 1l vei turna in tipsie,
pune-i z€ama pe deasupra si scortisoard.
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Altd mancare. Dupre ce le <!> vei presdra si le-1 frige bine,
desdvarsit, sa-1 <!> pui // In tipsie tdiat bucdti cum iti va pldcea.
Deci sd ei mustul ce s-au scurs din el si sd-1 amésteci cu
putintel otet, vin si zahar, si sd-1 pui deasupra cald.

Altd mancare. la muschiul si-1 tae buciti, apoi 1l spald cu
otet, vin si apd, si spdldtura o treci pen sitd. Deci pune muschiul
n tingire cu spildtura acéia, puindu-i si sare, piper, cuisoare,
nucsoard, scortisoard, cimbir, falii de spatd de rAmator, putintel
must fiert au zahar, ceapd datd unda si tocatd, si lasd sd stea 2-3
ceasuri, apoi astupd oala cu capacul si o inprejureaza cu aluat,
sd nu rasufle, si o fiarbe incet, Incet, 2 ceasuri. Deci cind va
fi aproape de fiert, punc stafide médrunte si lc sfarsaste de fiert.

Uger. Ia ugerul si-1 dd unda cu apd si cu sare, apoi il tae cum
iti va pldcea si-1 prajaste cu unt proaspit, puind si ceapd tocatd
mdarunt. Deci dupre ce-1 vei priji, 1l pune intr-o tingire si-i pune
zeami de carne // si-1 acopere de 2-3 dégete si 2-3 gilbendri de
ou bitute, de vei vrea acru, cu zeamd de ldmae, iard de vei vrea
dulci, cu zeamd de carne, sare, piper si de alte dresuri, si-1 fiarbe.
Si, cand il vei turna, s& presari zahar si scortisoard.

Altd méncare. Dupre ce le-i fiarbe cum sus s-au zis, si-1 tai
fdlii de groase ca muchia cutitului. Deci si le tdvilesti bine
in gélbendri de ou bdtute cu zahar, apd de trandafir, scortisoard,
sofran si paine frecata, si le prdjaste In unt proaspdt, si prijin-
du-le, calde le duci la masd, pe deasupra cu zahar si cu zeama
de ndramz3 acrd au de 1dmae si cu scortisoara. '

Altd méincare. S3 ei ugerul si sd-1 frigi In frigare nu prea bine,
apoi sd-1 tai cum 1ti va pldcea si sd-1 pui intr-o oald zmantuita,
cu zeamd de carne si-1 acoperi de 2-3 dégete, sare, putintel otet
si putintel vin alb, ceapi prijitd tocatd marunt, dresuri de tot

felul, stafide mirunte, cucunari au migdale, zahar, si-1 fiarbe. /
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Altd mancare. Fierbandu-1 cu apd si cu sare, sd-1 scoti si
sd-1 pui intr-o oald au tingire, tdiat cum iti va plicea. Deci si
pui zeamd de céia in care au fiert si-1 acopere, putintel otet
amestecat <cu> vin alb, sldnind tdiatd ispec, zahar si 3-4
cepsoare intregi date intdi undd, piper, scortisoard, cimbir,
cuisoare si nucsoard, si fiarbe cu vasul astupat. Si cind le vei
turna, pune pe didesupt, de vei vrea, filii de paine prijite in
unt proaspdt si pe deasupra scortisoard si zahar.

MANCARE DE OAE.

dpdtana. Dupre ce o vei griji bine cu apd indezatd, si-i

scoti creirii binisor si sd-1 fierbi cu apé si cu sare. Deci

sd-i lasi sd s rdceascd si, dupre ce sd vor rici, sd-i toci
marunt, amestecandu-i cu foi de pitranjii tocate, cimbru, izma
si cu dresuri de tot feliul, puind si 2-3 gélbendri de ou, si cu
toate dinpreund, amestecandu-i bine, sd umpli #ar capdtina si
sd-i pui // oasele la loc, legdnd-o cu o sfoard sd nu sd dezlége,
apoi sd o pui in tingire dinpreund cu picioarele, puindu-i zeama
de carne sd o acopere de 4-5 dégete, si sd-1 pui si dresuri si sare,
graunte de agres au aguridd, dupre vremi, iard iarna visine
uscate, ceapd prajitd cu unt, erburi tocate, si o fiarbe.

Altd mancare. Dand unda cépétana cu api si sare, dinpreu-
nd si picioarele despicate in doao, si o pui intr-o tingire si sd
o prijésti cu unt proaspit. Deci 1i pune zeami de carne cit vei
socoti ci va ajunge si fiarbd, oca 1 pol si 2, ca sd nu fie nici
prea zemoas3, nici prea putind zeamd, sare, cuisoare, nucsoard
si scortisoard, cucunari pisati si 0 mand bund de fistichiuri,
de vor fi, iar pre atéta, 6 gilbeniri de ou bitute cu zeamd de
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ldmae, si o fiarbe. Si cind o vei turna la masi, si-i pui pe dea-
36 supra scortisoari si zahar. //

Piept de oae au coaste. Ta pieptu si-| tae buciti, apoi il spal
si-1 prdjaste cu unt proaspit dinpreund cu ceapi tocatd, ca un
sfert de ceas. Deci il scoate si-1 pune in tingire au in oal zmin-
tuitd, puindu-i zeami de carne sj-1 acopere bine, sare, piper
$i scortisoard, si-1 fiarbe cu vasul astupat. Deci cand va fi
aproape de fiert, punc agres au graunte de agurid, fiind vara,
iar iarna, visine uscate, si 0 mani de erburi tocate, si-1 fiarbe.

Altd mancare. Dupre'ce-l vei prdji cum s-au zis sus si-] vei
i pune in tingire cu dresuri si cu zeami de carne ce s-au,zis, s
cand va fi aproape de fiert, si iai 0 man3 buni de migdale biﬁc
sd le pisezi dinpreuni cu ceva miez de paine muiati in zcami
de carne. Deci s3 iai putinea aguridi au zeami de limae, sd o
amésteci cu migdalele si s le treci prin sitd, si s3 le pui peste
carne si sd o fierbi.

Spatd de oae. Si iai spata de oae s3 o inpénezi, de vei vrea,

36v cu citei de // usturoi, iar de nu-ti va plicea, o cresteazi numai.

Deci ia slinind, si o tai mirunt si-ntr-insa si prajasti ceapd

tocat.é au mai bine in unt proaspit; si, dupre ce o vei préji, si

ovp'u1. prest.e spatd cu sldnind au cu unt, cu ce o vei priji. Deci

$d 1a1 gutui o parte si mére cretesti alt parte, curate, si le tae

fdlii, apoi jumdtate s3 pui pbe supt spatd si alta pe deasupra,

puind sare, piper, stafide mirunte au di céle mari, vin ct si

9 acopere, apoi o fiarbe; si, parandu-ti prea acri, pune si putin-
ticd zeamd de carne au ap4.! ,

l 2 . v . .
In continuare, se repets, din eroare, primele doui retete de ,»piept
de oae”. ‘
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<Altd mincare.> la carnea de vacd <!> si o tae bucitéle 37
si 0 pune 1n tingire. Deci pune preste ia o litréd de vin alb,
Jjumdtate ocd de zeamd de carne si jumdtate de ocd de lapte
dulce, sare, zahar si dresurt, si o fiarbe. Si cand o vei turna,
sd o torni peste fdlii de paine prijite si pe deasupra si presari

scortisoard.

Altd mancare. la coastele si le pune intr-o tingire. Deci le
punc zeamd de carne sd le acopere de 3-4 dégete, apoi le pune
putintel unt proaspdt au zmantind si ceapd tocatd mirunt, visine 37y
uscate, sare, piper, scortisoard, cuisoare, // nucsoard, si o fiarbe,
astupénd tingirea bine, si o Intoarce citeodatd. Si cind o vei
turna, sd pui pe deasupra scortisoard.

Altd mancare. 1a coastele de oae tdiate marunt si le dd unda
cu apa si cu sare, apoi sd le prijdsti cu unt proaspdt si cu.ceapi
tdiatd marunt; deci sd le pui in tingire si s le pui zeami de
carne, sd le acopere de 2-3 dégite, si si le pui si 2-3 gdlbendri
de ou biitute cu zeama acéia, puind si sare si piper, scortisoari
1, astupand tingirea bine, le fiarbe. Si cind le vei turna, pe
deasupra sd pui scortisoard pisati.

Altd mancare. Ia spata si o umple cu tocdturd de carne de
oae, migdale pisate, gilbendri de ou, ccapd prijitd, erburi
mirositoare, sare si mirodii, $i o fiarbe cu zeami de carne au
cu apd, nefiind zcamd, cu visine uscate, cucunari au migdale
intregi si cu capere, si o fiarbe. Deci, cand va fi aproape de
tiert, // pune un filigean de otet de trandafir, si o astupd si o 38
lasd sd dea undd; si cind o vei turna, pune pe deasupra
scortisoard si zahar.
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EPURE.

d iai armurile dinapoi si sd le inpdnezi des cu slinini,

amandoao pirtile, si sd le Inmoi in otet au in aguridi au in

zeamd de 1dmée, cu mirodii pisate si sdrate. Deci ia filii
de sldnind suptir€le de pune intr-o tingire au tigae, cit si
acopere fundul, apoi pune armurile in tingire si o pune pe foc
pénd ce va Incépe sldnina a si topi pre jumditate. Apoi, si iai
vin alb, ocd pol, amestecat cu api, ca sd vie s3 acopere carnea
mai mult dect 2 dégete, puind o ceapi Intreagi, 4 cuisoare
pisate, sare, 3-4 foi de jales au o foae de dafin uscat, si astupa
tingirea si-1 fiarbe pand ce vei vedea ci iaste fiert, intorcandu-1
adése, ca si fiarbd bine de améandoao pirtile. Deci de vei vrea
sd-1 midnanci fir de zeami, lasi-1 si si riceascd in zeami si
apoi il scoate // sec in tipsie, iard vrand cu zeami, scoate numai
ceapa si-1 toarnd cu totul in tipsie.

Altd méancare. 1a epurile si-1 tae buciti cumu-ti va plicea.
Deci le spald cu jumitate vin si jumdtate api, si spdldtura acéia
o treci prin sitd. Deci pune-le in tingire si pune spilitura acéia
peste ia, puind sare, unt proaspdt si varfuri de jales cate vei
vrea de multe, dresuri si piper mai mult, si-1 fiarbe. Deci, caAnd
va fi aproape de fiert, ia 3 gédlbendri de ou au mai multe, dupre
cum le va fi fiertura de mare, si pre atita iard filii de paine
bine prdjite, insd nu arse, ci uscate la foc, si fi-le praf in piu-
litd; apoi ia zeamd putind si o amestecd cu pdinea si cu gil-
bendrile de ou, bine, si o pune in fiertur3, si-1 fiarbe péand va
fi fiert.

Altd mancare. Ia epurile, partea denainte, si-1 tac maruntel.
Deci si-1 spildcesti cu jumdtate vin — jumdtate api. Deci asa-

zd-le in tingire si-i pune spéldtura pe el // strecuratd pin sitH,
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puind sare, piper, cuisoare, scortisoard pisatd, putintel unt
proaspit, citeva varfuri de jales si putintéle stafide, zahar si
visine uscate, si astupd vasul bine si-1 fiarbe. Si cind va fi pe
urmi, de vei vrea sd Ingrosi zeama, o ingroasd cu migdale pi-
sate au cu filii de pdine prdjite muiate In musilez si in putintel
otet de trandafir, si apoi sd o pisczi si sd o stricori pen sitd, si
cu acéia sa Ingrosi zeama.

Altd méancare. la epurile, armurile dinapoi, si-1 tac buciti
si-1 fiarbe cu apa si cu sare. Deci lasé-le sd sd scure bine de apd
si-1 prdjaste cu zméntand sau cu unt proaspdt, dinpreuna si cu
ceapd tocatd marunt. Si dupre ce-l vei préji bine, il pune in tip-
sie, puind ceapd pe deasupra. Deci 1i pune mustar pe deasupra,
suptire, zahar si scortigsoard pisati.

PUI DE PORUMB.

.

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

chip: Intdi sd-i frigi inpdnati mirunt cu slénind, nu prea

bine. Deci de vor fi ca prepelitile de mici, sé-i lasi Intregi,
iard de vor fi mai mari, sd-i tai bucéti in patru, si-i pune intr-o
tingire. Deci le pune unt proaspdt au zméntand, sare, nucsoard,
cuisoare, scortisoard si piper mai mult, cucunari si fistichiuri
pisate bine au migdale, de care vei avea, si 5-6 gilbendri de ou
bdtute cu citiva zeamd de ldmaie, cit d-abia sd fie acri, si
zeamd de carne sd-i acopere de 3-4 dégite, si-i fiarbe, ameste-
cindu-i des cu lingura pana ce sd va can-grosa zeama $i vor
fi fierti. Deci cand 1i vei turna, sd le presdri pe deasupra zahar
alb si scortisoard pisatd.
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CAPONI, GAINI,
PUI DE GAINA 1 DE PORUMB.

a 2 caponi au gdini grase si le fiarbe dulci, si ingroasi
zeama cu cdteva gdlbendri de ou bétute cu putintel lapte de
migdale si le treci prin sitd; apoi sd pui putintel unt proaspit

40 si sd lasi sd dea // undd bine cu gdina. Si cind o vei turna, si

pui filii de péine prdjite pe didesupt.

Altd mancare. 1a pui de giini mitutei, iar nefiind mici, fie
si mari; umple-i cu orez, ceapd prijiti, stafide mérunte, ficati
de oae au de altd pasire <!>, sare, piper si de alte dresuri, si-i
fierbi dulci. Si cand {i vei turna, sd presdri pe deasupra scor-
tisoard.

Altd méncare. Ia un capon gras fript au o gdini t3iatd cum
sd tae si pune pe deasupra acest ostropiel: ia scortisoard
dram<uri> 4, cuisoare dram<uri> 2, zahar dram<uri> 15, otet
litrd 1, piseazd-le toate céte s-au zis si le pune cu otetul fntr-o
tingire si le fiarbe pand va sciddea cétvas. Deci cald il pune
peste capon.

Altd mancare. la 2 glini si le umple pe supt piiale si
inlduntru cu stafide mérunte, ficati de pasiri, zahar si cucunari
intregi, fierti jifd <!> dulci cu gilbendri de ou, au acri, bitute
cu zeamd de ldmade, rdddcini de pdtranjdi, ceapd si dresuri.

40v  Altd méncare. // 1a pui si-i frige putintel, apoi sd-i tai in 4

parti si fiesce parte o fa in mai multe pérti, cum vei vrea. Deci
le pune in tingire si ia 0 mind de migdale curate si prijaste,
apoi, pisate bine, piine prdjitd, putintici, si 4 gilbeniri de ou
si le piseazi cu toate dinpreund, insd intdi migdalele si pdinea
sd o pisezi, apoi sd pui gdlbendrile de ou. Deci pune 2 pirti
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de zeami de carne si una de otet si, turburdnd 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 méncare. Ia pui de g#ind si-i fierbi iahnii, zemosi, cu
ndhut si catastane <!> coapte, de vor fi mici si le pui intregi,
iar de vor fi mari si le tai in 4, si dresuri. Si cind ii vei turna,
sd pui pe deasupra scortisoard.

<Alti mdncare.>1a 2 géini grase fripte au pui de gdind, de
vor fi mitutei, si pune pe de marginea tipsiii filii de 1dmée
udate cu api de trandafir si cu zahar pe deasupra // presdrat. 41

Altd mancare. Ia un capon au 2 gdini fiarte dulci, ingrosatd
zeama pe urmi cu 2-3 gilbendri de ou bétute cu zeama lor §i
cu migdale bine pisate si trecute pen sitd, cu dresuri, §i pe
didesupt cu filii de paine prijite, si pe deasupra cu scortisoard.

Altd méncare. 1a pui de gdind fripti, umpluti cu pdine mu-
iatd In zeamd de carne si pisatd, amestecatd cu sare, piper,
scortisoard, stafide mirunte si cu 2-3 gilbendri de ou si putintel
unt proaspit, si pe deasupra cu capere date undd, zahar,
scortisoard, dupre ce-i vei pune in tipsie.

Altd méncare. Ia pui de porumb au de gdind si-i umple, si
apoi si nddusaste-i cu limbi de potc sdrate si cepsoare vechi
intregi, au nddusiti cu gulii.

Altd méncare. Ia pui au si alt fel de carne si o frige nu de
tot, apoi 1i pune in tingire si le pune stafide mdrunte, prune,
zahar, // scortisoard, sare si apd, iar mai bine zeamd de carne, 41v
slinini tdiati marunt, de vei vrea, au ceva unt, si-i fiarbe,
amestecand cand si cind, ca sd nu sd arzd. Deci, cind va fi
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aproape mai fierti, pune un filigean de vin si jumdtate de otet,
si sfarsaste de fiert.

INVATATURA DE A FACE MULTE FELIURI
DE MANCARI DE OAO.

lacintd. Ta 8 au 10 oao si le bate bine cu 3-4 linguri de

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

putind frunzisoard pisatd suptire, si apoi le pune in tigae
cu unt de ajuns, de le prijaste si le fi plicinti. Si, cand le vei
duce la masa, pune pe deasupra api de flori de niramzi au de
trandafir si zahar alb.

Al fel. Ia migdale si le piseazi bine si le amesteci cu pu-
tinticd apd de trandafir au de flori de naramz4, si le treci pen
sitd, care sd socotesti si fie trecitura can groscioari. Deci le
améstecd cu oaole si le bate bine, puind si ceva sare, si apoi
le préjaste de f4 placinti. De vei vrea, cand le vei bate, pune si
putintel zahar, si pe deasupra si le pui zahar $i scortisoars sup-
tire pisatd au zahar si must de naramzi acri, dupre gustul
fiestecdruia.

Alt fel. Ia oaole si le bate bine cu putintea sare, apoi le
amesteca cu pimpineld, izmd, maghiran, micris, de cel ce si
fe;se. pci 1ar§a, $1 patranjdi, bine toate pisate, si le fi apoi
placinta, puindu-le pe deasupra zahar, iar fiind primdvara, in
loc de erburi pune flori de soc.

VAIt fel. 1a 8 au 10 oao si le bate bine cu sare, apoi le amés-
tecd cu un pahar de lapte de vaci au de caprd, mai bine fiind,
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si cu putinticd izmd si maghiran bine pisat si cu 0 mini de
cucunari stdtuti amoiu si pisati bine, si apoi le fa pldcinta,
intorcind-o, ca sd fie bine prdjitd de améndoao // partile, si
pe deasupra sd pui zahar, scortisoard si must de naramz3 acri.

Alt fel. Ta 8 0ao si le bate bine, apoi ia slinini fir de sorici
<sic> dram<uri> 16 si o tae mdruntel, apoi o améstecd cu oaole
bine si, de nu va fi sldnina prea sdratd, pune si putind sare, si
apoi le fa plécinta.

Alt fel. Ia 8-10 oao si le bate dinpreund cu 3-4 linguri de
lapte si cu putintea sare si cu o lingurd de faind buna, suptire
cernutd, si le fd apoi plédcintd, intorcandu-o o dati; si dupre
ce le vei priji, scoate pre o scandurd curati si tac plicinta filii,
ungind, au altfel, cum ti va plécea, si le asazi cu ordnduiali
in tipsie, puind pe deasupra apa de trandafir si zahar.

Alr fel. Bate oaole cu sare bine, apoi pune cucunari bine
pisati, stafide mérunte si coajd de ldmae uscati, pisatd suptire,
st toate dinpreund, bine amestecindu-le si batandu-le, varsi-le
in tigae cu unt cald, si fé placintd, asupra ciriia, cAnd o vei duce
la mas, si-i pui // zahar cu citeva picituri de ap3 de trandafir
au scortisoard.

Alt fel. Ia unt proaspit, dram<uri> 32, si-1 topéste, apoi
pune 6 oao bdtute si sdrate cat tribue. Deci, cdnd vor incepe a
sd inchega, pune zmantand dram<uri> 40 si le prajaste de le fd
placintd. Si cand le vei duce la masi, pune pe deasupra api
de trandafir si zahar.

Al fel. Topind untul, sd iai cascaval bun, bine rdzuit, si si-1
bati cu oaole dinpreund; si fiind sdrat, nu tribue alti sare si-i
mai pui, iard fiind proaspdt, poti sd mai adaogi cét tribue. Deci
le toarnd in tigae de le préjaste, de le fa plicinta.
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44

Oao ochiuri in unt. Ta o tipsie au tdvsoard si pune in ca
zmantana au unt proaspdt si-1 topéste, apoi ia 0ao si le sparge
inlduntru, puind si ceva sare, si acopere tipsia, puind cirbuni
s1 pe deasupra si pe didesupt, si cum vor incépe a s albi, si le
presdri cu sare, zahar si scortisoard. De vei vrea, stoarce si ceva
must de ndramzi au de ldmée pe deasupra. /

Ochiuri In apd. S4 iai apd s& o pui si fiarbi si, cind va
fiarbe, s spargi oaole Inlduntru, cu albeati cu tot, si Ie fiarbe
cum iti va plicea, mai moi au mai riscoapte. Deci scoate-le din
apd cu lingura si le pune in tipsie, puindu-le pe didesupt filii
de pdine suptiri, prijite in unt si muiate In aguridi cu zahar si
cu scortisoard, si peste 0oao pune agurida ce va rimanea; au
s le moi faliile préjite intr-un ostropiel ficut de unt proaspit,
apd, zahar si mirodii, si pe deasupra presirate cu zahar, scor-
tisoard si cascaval ras.

Alt fel. Sd iai lapte proaspit stricurat pen sitd si si-1 dai
undd incet, apoi sparge oaole inliuntru si le fiarbe. Deci le
scoate din apd <!> si le pune in tipsie, puindu-le pe didesupt
falii de pdine unde <!> in zmantana cea cand fierb oaole iase
deasupra, si le pune deasupra zahar si api de trandafir.

Alt fel. Sd pot fiarbe si in vin alb cu zahar si cu scortisoars,
/I pe didesupt cu filii de pdine prdjitc In unt si pe deasupra
presdrate cu zahar si cu scortisoari.

Alt fel. Dupre ce Ie ver siarbe in apd cum s-au zis, si Ie pui
pe didesupt fdlii de paine prijitc in unt si pe deasupra un ostro-
piel fécut de must de ndramzi au de 1dmae au aguridi si zahar,
stafide mdrunte si unt proaspit, fiarte toate dinpreuni si viipsit
de sofran, iard de va fi primivara, in loc de stafide mirunte,
agres, s calde la masi le duci, presirate pe deasupra cu zahar
$i cu scortisoard.
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Oao umplute. la oaole si le fiarbe de le riscoace, apoi le
bagd in apd rece si stca putintel si apoi le curi binisor de coaj.
Deci le tae in doao in lung si le scoate glbenirile si le piseazi
cu putintéle migdale, cu gilbendri de ou crude, cu zahar, scorti-
soard, putinticd sare, izmé, maghiran, pimpincla si stafide ma-
runte date intdi bine unda. Si, pisdndu-le toate acéstea bine,
dinpreund, umple albeatile, si dupre ce le vei umplea, le pune

cu umplutura 1n sus in tigae de le prijaste cu zmantind au // unt 44v

proaspdt, Intorcdndu-le incitisor, ca sd nu lc cazi umplutura. Si
dupre ce le vei priji, pune-le in tipsie si le punc pe deasupra un
ostropiel fdcut de unt proaspét au zmantani, cu migdale pisate,
zahar, zeamd de ldmée, si fiert inti, si cald si-1 pui.

Alr fel. Dupre ce le vei umplea cum se-au zis la célelalte,
sd le pui in tigac cu zmantand au unt proaspit, si le acopere
pre jumdtate, si sd le prajasti. Deci, cand va fi mai prijite, f3
un ostropiel de migdale pisate, miez de pdine, gilbeniri de
ou crude amestecate cu limée au aguridd, zahar, scortisoar3 si
si-1 pui preste oao in tigae si le lasi si dea undd cu toate
dinpreund; apoi le scoate din tigac in tipsie si le pune
ostropielul acela peste iale, gustind si fie si acru si dulce, ca
sd fie gustos, presdrindu-le cu zahar si cu scortisoari.

INVATATURI DE A FACE MULTE FELIURI
DE PAPARI DE OU iN ZI DE DULCE.

dpard verde. 1a gdlbendri de ou riscoapte, ficati de pui de

gdind fierti au de // alte pasiri, patranjil, foi de boranzi 45

si alte erburi si le piseazd bine toate in piulite, apoi le pune
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in tingire, puind zeamd de carne au api, sare si scortisoard
pisatd si alte dresuri. Deci fiarbe bine si fd pipari.

Pépar4 de oao. Pune Intr-o oald ap4, sare si unt ca un ou de
mare, $i o fiarbe cétvas. Deci tae filii de paine si le pune intr-o
tipsie, puind putintéle foi de pitranjil si de méicris, si o pune
pe cdrbuni. Deci pune apa acéia piste filiile de paine ames-
tecatd cu putinticd aguridd au zeami de 1dmde, apoi rumpe
cateva 0ao, cate vei socoti cd sd vor putea coace, si lasd pipara
sd fiarbd pand ce sd vor coace oaole, tiind bine astupati tipsia.

Pipari de erburi. S4 iai ldptuci, iarb3 grasi, hatmatuchiu,
boranzi, foi de sfecld, micris si 0 ceapi tocatd mirunt. Déci
dupd ce vei spila erburile bine, pune-le intr-o oali au tingire,

45v fiarbe-le cu putintic3 apd, sare si unt // si, cdnd vor fi mai fiarte,

pune-le zeamd de carne si gilbeniri de ou bitute. De vei vrea
acrd, cu putinticd aguridd au zeamd de 1dmaée, iar nevrand acri,
cu zeamd de carne, si apoi le fiarbe bine.

Alt fel. Dupre ce le vei fiarbe cétvas, le curd bine de api si
le toaci mérunt, apoi le prijaste in unt proaspit, cu putintici
sare si cuisoare pisate. Deci, dupre ce le vei priji, pune-le in
tingire si le pune zeama de carne si gélbendri de ou, cum s-au
zis, si le fiarbe.

Alt fel. Bate gilbeniri de ou cu must de foi de sfecld si
cu putintel lapte de migdale, au cu altfel de lapte: de vacy, de
caprd 1 proci, si treci prin sitd; apoi cu putintea zeami de carne
o fiarbe, puind si putintel unt proaspét.

Alt fel. 1a zeamd de carne, gdlbendri de ou bitute cu zeami

de 1dmée au cu agurida, si putintel zahar, apoi o fiarbe pani ce
va incépe a sd ca-ngrosa.
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Pdpard de molotru. Sa iai molotru si si-1 speli in api réce,
apoi sd-1 dai unda si // dupre ce-1 vei da undi, scuri-i apa bine 46
si-1 tac mdrunt; apoi ii pune zeami de carne, sare, si-1 fiarbe.
Si, cand va fi aproape de fiert, pune-i putinel agres si doao lin-
guri de zménténd au de unt, cucunari spalati in api de trandafir
si pisati, dram<uri> 16, 4 gilbendri de ou bitute cu putintea
zeamd de ldmae si-1 sfirsaste de fiert. Deci, cind vei vrea si-1
torni, pune pe didesupt filii de paine prijite in unt si pe
deasupra presard scortisoari.

Pipard de cocéni de Idptuci au de andidii <!>. Ia cocénii
de ldptucd cativa si-i curd bine, apoi ii pune in api réce si stea

. catvas, si-i dd unda putintel. Deci le scuri apa si le pune zeami

de carne grasd, varfdri, ca o litri, de sparanghel, agres, ficati
de pui de gdind muiati in unt, 4 gilbeniri de ou bitute cu
putintici zeamd de 1dmae, si-i fiarbe.

Pdpard de lapte. Fiarbe laptele cu sare si cu zahar cat tribue,
cu putintea scortisoard si cu 2-3 cuisoare pisate. Si dupre ce va

fiarbe catvas, sd pui 3-4 gilbeniri de ou // bitute cu lapte, 46v

mestecandu-1 cu o lingurd iute ca si nu s# ingroasi, pani ce va
fi fiert. Deci toarnd-1 peste posmagi au filii de paine.

Pipard de orz. Fiarbe orzul cu api pani ce va incépe a
crdpa si zeama a si ingrosa. Deci pune-i lapte ct vei socoti ci
tribue, ca o oci pol, sare, zahar, scortisoard dupre socoteali,
si-1 fiarbe pand ce va veni la fiertura lui, si-1 toarni peste filii
de péine si pe deasupra presard scortisoar3.
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47v

MANCARI DE POAME USCATE §I VERZI,
IN ZILE DE SEC §I DE DULCE.

a prune uscate au cireasd au visine si le pune si stea amoiu

cétvas in apd caldi, apoi le scoate, spilandu-le bine si le fiarbe

cu apd, cu vin si zahar, cu cuigoare si cu nucsoari si cu scor-
tisoard, toate acéstea pisate. Si dupi ce vor fiarbe, cind le vei tumna,
sd le pui pe didesupt filii de paine prijite si pe deasupra zahar.

Pére si gutui. // S4 iai perile, si le curi de coaji si si le tai,
apoi sd le dai undi cu api. Deci le scoate din api si le fiarbe
cu vin si cu zahar pisat si cu cuisoare, si cu scortisoars intreagi;
si cand le vei turna la mas, s pui pe didesupt f3lii de paine
prdjite si zahar pe deasupra.

Meére. Mérile fiind fragide, tribue si le coci in spuzi si si
le curi de coaji, apoi si le fiarbi intregi au filii, cum vei vrea,
ca si célelalte poame ce s-au zis.

Ciréage si vigine i prune parguite i piarseci. S4 iai cirésile,
iar de ar fi cam acre, mai bine ar fi, au visine, firi coade, si le
fierbi cu vin, zahar, scortisoar3 si unt proaspit; si dupre ce le
vei fiarbe, cand le vei turna, s le pui pe didisupt falii de péine
prdjite in unt si pe deasupra zahar.

Piarseci. Piarsecile parguite, care nu sant bine coapte, s le
curi de coajd si s le tai filii, apoi s4 le fierbi in must de visine
au de ciréasd acre, cu putintel vin alb, // zahar, scortisoard si
cuisoare, si si le faci cum se-au zis de visine i ciréasd, numai
sd nu le prea fierbi.

Prunele iar parguite, nu prea coapte, si le tai in doao de vor
fi mari, iard de vor fi de céle mici, si le lasi intregi, si s le dai

152

undi bine, cu vin, zahar, scortisoara. Si cand le vei turna, si le
pui pine préjiti i zahar, ca si la célelalte poame.

INVATATURA
DE A FACE MULTE FELIURI DE OSTROPIIALE.

stropiel ce sd chiami crdesc. Si iai o ulcelusd zméntuitd

au o tingire spoitd, in care s pui 4 dramuri de scortisoarad

pisatd, 2 dram<uri> de cuisoare pisate, zahar dram<uri>
12, otet dram<uri> 8, si sd acoperi bine ulceaoa cu hértie, apoi
cu capacul, sd si nddusascd bine. Deci pune-o pe jiratec sd
fiarb3 pédnd ce va scidea pe jumdtate. Acest ostropiel cald sd
poate méanca cu tot feliul de fripturi, atdta dumésnici cét si
sdlbateci.

Ostropiel de rodie. Sd iai griunte de rodie, sd le storci si sd
ei mustu dram<uri> 50. Deci pune-1 intr-o ulcea zmantuitd si
fiarbd pe jiratec, astupatd bine, pand va scidea pe jumatate,

‘puind intr-insul un gran de moscos, // zahar alb, dram<uri> 24. 48v

Acest fel de ostropiel sd minanci cu tot feliul de pasiréle.

Ostropielul de sardéle care sd midnancd cu péste fript pe
gritar si cu cezvdrte de oae friptd si cu pasdri silbatece fripte.
S4 ei 6 sardéle sd le speli bine cu vin alb, apoi pune-le intr-o
ulcelusid cu untudelemn in zi de sec, iard de dulce cu unt proas-
pét, si le topéste pe foc. Deci pune otet dram<uri> 50, zahar
dram<uri> 24, scortisoard intreagd dram<uri> 2, si sd le fierbi
pe foc lin, acoperitd bine. Si cdnd il vei pune peste fripturi,
sd scoti scortisoara.
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Ostropielul de zeamd de limde carele sd mdinancd cu
fripturi cald, cu potarnichi, pui de porumb, puisori de gdin4.
S4 iai flori de nidramz3, au de 13mae au de chitri condimi
dram<uri> 50, sd le pisezi bine in piulite, apoi amésteci-le bine
cu zeama de ldmie dram<uri> 36, cu zahar dram<uri> 12,
scortisoard pisatd dram 1, si le treci pen sitd. Si réce il vei pune
peste friptura.

Ostropielul de unt care sd mananci cu sparanghel, coaste
de oae fripte // si alte lucruri. S3 jai unt proaspat dram<uri>
50, topéste-1 in tigae, apoi pune a patra parte dentr-o nucsoars
si putintéle cuisoare pisate, zahar alb dram<uri> 16, 3 gilbeniri
de ou zbdtute cu 12 dram<uri> de zeam3 de limae. Si cald
pune-1 peste bucate.

Ostropielul de griunte de ghenuperi, care si minanci cu
gdinusi de pddure, cu sturzi, mierle si alte pdsdruici. S% iai
graunte de ghenuperi dram<uri> 8, si le speli bine cu vin alb
si le pune apoi sd stea in vin 2 zile, mutand vinul de doao ori
zioa. Deci fiarbe-1 intr-o ulcea zmintuitd cu 50 dram<uri> otet
bun, cu 28 de dram<uri> zahar, cu un ténchiu de cuisoare
intregi si cu 2 dram<uri> de scortisoar3 Intreagi, acoperiti
ulceaoa bine sd nu risufle, pani ce va scidea a tréia parte.

Ostropiel vérde. Si iai foi de patranjil, varfiri de spinaci,
mdcris de cel ce sd face in iarbd, pimpinela si putintici izm3.
Toacd-le mérunt si le piseazi bine, cu migdale au nuci pisate,
cu fdlii de pdine prdjite. Si dupre ce le vei pisa, si pui piper
Ppisat si otet. // Deci, de vor fi bine pisate erburile, asa le vei
madnca, iard de nu, si le treci pen sitd.

Alt ostropiel vérde. S iai foi de pitranjil, sirpunel si pu-
tinticd izmd si alte erburi mirositoare si le piseazi bine, apoi le
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améstecd bine cu piper, cu cimbir pisat, sare, si turburandu-le
cu otet, trece-le prin sitd.

Ostropiel de prune uscate. S4 iai prune, sd le pui amoiu in vin
ros, cu paine préjitd. Apoi scoate-le sdmburii si le pis€aza bine,
si cu vin de cela in care au stitut amoiu si cu putintea agurida,
amésteci-le bine, puind zahar, scortisoard, si le treci pen sita.

Ostropiel de erburi mirositoare. Sd iai busiioc, patranjdi ana
dram<uri> 4, cucunari curati si pisati dram<uri> 8, 2 filii de
paine prijite si muiate in otet de trandafir i stoarse de otetul
acela, piseazi-le toate in piulite, puind zahar alb dram<uri> 8,
topit cu putintel otet si cu must de limaée.

Ostropielul in praf, de-al purta p<r>etutindinea si st mult.
Scortisoard dram<uri> 16, piper dram<uri> 2, cuisoare dram 1,

// nucsoard dram<uri> 2, coji de naramz3 dram pol, pdine 49v

prijitd si pisatd, apoi muiatd in otet si iard uscatd, dram<uri>
24, zahar dram<uri> 24, izmi uscatd dram<uri> 2. Fa toate
suptiri praf, si cAnd vei vrea sd minanci si-1 amésteci cu otet.

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

dlatd de ldptuci, pe deasupra cu otet, cu untudelemn si flori
de boranzi au de limba boului.

Silatd iar de ldptuci, tdiate In parti, puse in strachind in-
prejur, si in mijloc iarba grasi si alte erburi bune, si pre mar-
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ginele ldptucilor, flori de boranzi au de limba boului, pe dea-
supra cu otet, untudelemn, sare si zahar.

Sdlatd de amesteciturd de ldptuci, foi de boranzi, iarbd
grasd, foi de miticind, varfiri de molotru, izmi, foi de bob si
erburi ce vei mai vrea, tdiate mirunt, pe deasupra cum s-au zis
si la sdlata de liptuci.

Silatd de andidii, fiarte cu api si cu sare si pe deasupra //
cu capere date undd au filii de limée, otet, untudelemn si
zahar.

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

Sélatd de sfecle rosii, fiarte inti au coapte in spuzi, in calti
uzi, tdiate filii, pe deasupra cu capere date undi, otet de tranda-
fir, untudelemn, sare si zahar. ‘

Sélatd de capere date und4, pe deasupra cu stafide mirunte,
otet de trandafir si zahar.

Sélatd iard de capere, muiate in otet, pe deasupra cu filii
de ldmée, griunte de rodie, api de flori de naramz4 au de tran-
dafir si zahar.

Salatd iard de capere, date undi, apoi puse amoiu in otet
tare. Deci le scoate din otet si le pune in strachini, pa deasup,ra
cu falii de sfecld rosie fiarte si untudelemn numai, firs otet.

Sdlatd de falii de 1imée, puse amoiu citvas in api réce, apoi
scurse bine de apd si puse in strachini, pe deasupra griunte de
rodie, // apé de trandafir si zahar alb.

Sdlatd de rddicind de cicoare, fiarte cu api si cu sare, pe
deasupra cu stafide mérunte, otet, untudelemn, capere si zahar.

Sdlatd de morcovi, fierti cu api si cu sare, tiiati filii, 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 SUPTIRI.

50v

pétile, dupi ce le vei tdia de la rdmitor, sd le rdtunjasti
bine cu cutitul, ca si fie ritunde. Dupre acéia, si le pui
randuri intr-o copae curati, sdrdndu-le bine cu sare multd,
si apoi sd pui alt rand peste acela, ca s vie o spatd peste alta
cu fétile lor, si iard sd le sari bine de o parte si de alta,
lisandu-le si stea in sare zile 20. Deci plinindu-se acéle zile,
s4 le speli cu apd bine si sd le pui pe o scanduré una peste alta,

fatdi cu fatd, si pune // altd scandurd pe deasupra, si peste 51

scanduri pune ce lucru mai greu vei avea, au pietrii, fier, au ce
vei gisi, si le lasd sd stea sd sd tescuiascd zile 10-12, ca si le
iasd mustul tot §i toatd humezéala. Deci, plinindu-se acéste zile
ce sus s-au zis, sd le speli iard bine cu apd si le pune in vin si
le acopere de 2-3 dégete, sd stea ceasuri 24. In vin de vei vrea,
pune ceva mirodii pisate, ce fel vei pohti, ca sd ia miros. Apoi
le pune la soare au la aer si stea zile 4-5. Deci le pune la fum
stimpdrat si svintéze incd. Cénd vei vrea sd le usuci la fum,
pentru ci fumul sd nu si lipeascé de spéte, ci sd fie frumoase
si bune la gust, sé le infdsuri cu hartie de ferestri si si le legi
cu atd suptiricd, slab, cat sd nu cazd hartiile si sd le lasi sd stea
luni 3, atéta la fum cit la aer.

Limbi. Limbile, asémene ca si spétele sd fac, cu atita numai
s osibesc, cd-n la lamuri tribuesc si stea zile 15, apoi sd le
speli bine cu apd si dupre aceia si le pui la fum o zi-doao. Deci
sd le ei si si le legi peréchi // si sd le pui la vént au la aer, sd 51v
stea pand ce sd vor zvanta bine.

Cdrnati grosi si scurti ce sd cheamd salami frincesti. S3 iai
carne pulpi macrd dupre armul rdmétorului au altui dobitoc,
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ocd 3, si sd o speli bine cu musilez au vin alb, si spilandu-o,
sd o pui la teasc, ca spétele i limbile, sd stea 24 de ceasuri, ca
sd 1asd tot mustul si toatd humezeala. Deci ia unturd iari de ré-
métor, oca 1 pol, piper numai zdrobit, dra<muri> 16, scortigsoari
pisatd dram<uri> 16, cuisoare pisate dram<uri> 5, sare
dram<uri> 40; pisdnd carnea si griasimea bine in pio de
marmurd, sd amésteci dresurile bine cu carnea, stropind cu
musilez au cu vin, si sd lasi sd stea In pio ceasuri 12; apoi
umple matile spélate si grijite bine. Deci dupre ce le vei umplea
vartos, cit numai si 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 asazd sa si svintéze. // ‘

Alt fel de carnati grosi. Ia carne de curci, de gdind au de
vitel sugar de vaci, cdte parte una, apoi toaci-le bine si le
améstecd bine cu putinticd sldnind fard sorici, bine tocati. Deci
pune piper Intreg, sare cat tribue, putintel chimen i coliandru
intreg, putinticd frunzisoard pisata si améstecid-le bine toate
dinpreund; si ia un mat de vaca gros si-1 umple vartos, apoi il
pune sd stea la vant 3-4 zile. Deci 1l fiarbe in ap4, iard mai bine
in vin alb, puind si putinticd coaji de ldmée au de ndramzi, bu-
cdtéle, pentru miros. Si dupre ce-1 vei fiarbe bine, si-1 lasi sd
sd rdceascd in vin §i1 apoi sd-1 scoti si sd-1 pastrezi, mancandu-1
réce, sd stea 0 sdptimana si alta.

Cérnati mici. Ia carne macrd si grasd dinpreund, dupre
armul vacii, fird vine, ocd 2 pol, si o toacd mirunt. Deci ia sare
dram<uri> 40, Ins& cum vei vedea la gust cd iaste sdrati cat
tribue, sdmantd de molotru pisatd dram<uri> 16, piper pisat
gros dram<uri> 16, si amestecd carnea bine cu acéstea si o lasd
sd stea ceasuri 12. Deci umple matile / grijite bine si-i inpunge
cu acul ca ceialalti, si-i pune apoi la fum, timpu <!> si si usuce
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ca si limbile. Si cand 1i vei ménca, au cruzi sd-i minanci, au
fierti cu jumadtate vin, si calzi sd-i mananci.

Toate cdrnurile sdrate, cum spéte, limbi, cirnati, pastrami
si alte cdrnuri sdrate, dupre ce sd zvinteazi, sd sd pastréze in
loc ricoros si vanturos, sd nu sd strice.

Alr fel. Sd iai carnea sd o hdncuesti foarte marunt si sd
pisezi mirodii de céteva feluri, si piper, si chimen, si apoi sd
cauti o copae si sd pui un rind de carne, tot s alegi pe dégite,
puind-o in copae, tot cite putintea. $i daca vei pune un rind
de carne, sd pui peste acel rind sare si mirodii, apoi iar si pui
un rind de carne si iar sd pui sare si mirodii, tot asa, pand ce
vei pune carnea toatd. Apoi sd incdlzesti vin ca 0 océ sau mai
mult, precum vor fi cirnatii, si apoi sd tot stropesti carnea cu
vin si sd o frdiménte doi insi, si tot sd toarne cate putintel vin
si sd o frimante, pand ce si va face carnea ca aluatul, si apoi
'sd 0 acopere // pand a doao zi; apoi umple matile si sd-i pui
afard, pe supt strasini, si a tréia zi sd-i ia si sd-i 1dteascd cu mana
pe 0 masd, si iard sd-1 pue pe supt strasini; a tréia zi iard sd-i ia
si sd-i turteascd cu sucitoriul, si tot a tréia zi si-1 turteascd, pini
sd suptie. Deci sé-i lasi s stea afard pana ce incépe a ingheta.

Cap de ramdtor. Dupre ce bine si frumos cdpdtina o vei
griji-o, sd fie albi, sd o pui intr-o tingire mare cu nasul in sus.
Deci pune-i vin, otet, apd sd o acopere, sare si piper de ajuns,
pisat gros, puind si o ramurd de molotru uscatd intr-insa, au
putinticd simantd pisatd, ca sd-1 dea miros, si o fiarbe bine, 1nsd
nu pand s va ddznoda, cd nici un gust nu va avea, cd de multe
ori carnea iaste fiartd, iar nojdt nu! Si dupre ce va fiarbe, au
caldd au réce, du-o la masd si cu mustar in tipsioare.
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INVATATURI DE A FACE VINURI FRUMOASE
SI DE FOLOS.

in doftoresc si crdesc. // la radicind de anghelinid

dram<uri> 16, galanga, cardamomo [kianulea] amomo,

udagaci, ana dram<uri> 3, coji de limade, coji de ndramz4,
sdmantd de coliandru ana dram<uri> 4, griunte de genepro
dram<uri> 8, scortisoard dram<uri> 12, cuisoare dram<uri> 2.
Toate acéstea le piseaza gros si le pune intr-un siculet de panz3i
suptire, rard, si-1 leagd slab la gurd. Deci 1l spanzuri intr-un
buriu cu must de védre 10 si-1 lasd sd stea pand in priméivari,
cind sd pritocesc vinurile, si atuncea si scoti sdculetul, iard de
bdut sd si bea ca si alte vinuri noao.

Al fel. S& iai strugurii si-i pune si sd zvintéze la soare 4-5
zile, curdtind broboanele céle putrede. Deci mustésti-i de-i i
must $i 1a de acest must védre 10-12 de-1 bagd intr-un buriu si
pune inlduntru, in buriul cu mustul, acéstea: anghelici tdiatd
bucdti dram<uri> 80, coliandru Intreg dram<uri> 40, cuisoare
dram<uri> 3 si lasd-le Inlduntru sé fiarbd mustul cu dansele. //

Al fel. Sd iai rozmarin dram<uri> 36, siminti de ginepro
dram<uri> 60, pune-le in 10 védre de must cum se-au zis la
célelalte vinuri.

Alt fel. Sd iai flori de 1duruscd uscate bine la umbri, maini
2, flori de soc iar uscate, maini 2, coliandru pisat gros, maini
3, pune-le intr-un sdculet de panzd suptire, rard, si-1 spaAnzuri
intr-un buriu cu must, védre 10-12, sd ajungd la mijloc, si lasi-1
sa stea si fiarbd cu el zile 10-12, storcdndu-I in bute in toate
serile sdculetul, apoi 1l scoate si-1 astupd bine buriul.
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Alt fel. Sa iai rozmarin, jales, izmad, pelin, ana méini 2, sd
le pui intr-un buriu cu védre 10-20 vin ros, sd fiarbd cu iale,
intr-un sdculet, cum se-au zis la célelalte vinuri, si dupd ce va
fiarbe, si scoti sdculetul cu erburile si sd umplii buriul cu vin
sd stea plin.

Alt fel. Anghelicd dram<uri> 3, galanga calamoromatico
ana dram 1, scortisoard dram<uri> 4, cubebe, cuisoare, frunzi-
soard, caculea ana dram pol, coji de naramzi, // coji de 1dmée
ana dram 1, zahar ocd pol, vin oca 3. Toate acéstea, gros
pisdndu-le, pune-le in vin si stea zile 5-6. Deci stricurd-1 prin
manica lui Ipocrat, si de acest vin fi supa diminéata si bea un
péhar in loc de cafea, ci iaste foarte bun, ci intéreste capul si
stomahul, au dupe mancare bea un pdhar in loc de vutca.

Alt fel. S iai vin védre 3, scortisoard pisatd dram<uri> 20,
zahar litre 3, frunzd de limae mana 1; fd un sdculet lung si pune
scortisoara in el si-1 pune in buriu, sd nu dea de fund, si-1 lasi
sd stea 4 zile, iard zaharul si frunzele pune-le inlduntru, in bu-
riu. Deci bea den el.

Alt vin ce sd zice bozun. S iai vin védre 1, scortisoard
dram<uri> 20, cimbir dram<uri> 2, acéstea toate piseazi-le
gros; caculea nepisatd dram 1. Pune-le intr-un buriu sd nu fie
plin, ca sd sd poatd zbate in toate ceasurile, si, astupandu-1 bine,
lasa-1 sd stea 3 zile. Deci ia miare ocid 2, vin oca pol, fiarbe-o
cu vinul, de o spumeazi bine si, dupi ce o vei spuma, lasi-o //
sd sd riceascd, apoi o pune in buriu si-1 cleatind buriul bine, s
sd améstece, vreo zi. Deci lasd-1 sd stea nemiscéndu-1 nimic,
si va fi facut.

Al fel. Sa iai vin védre 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 amésteci zile 3.
Deci pune miare ocd 2 curdtitd si-1 lasd s3 s asazi.

Alt fel, muselez. S4 iai must dulce, védre 30, si-1 fiarbe
pénd ce va scidea védre 10, spumandu-1 des, apoi lasd-1 si si
rdceascd bine si-1 bagd intr-un buriu, 1dsandu-1 disért, ¢ fiarbe,
de 3-4 dégete; apoi pune in el scortisoard dram<uri> 50, cui-
soare dram<uri> 8.

Vin ipocratic. Ia vin ros au alb, védre 12, scortisoard
dram<uri> 20, cuisoare dram<uri> 4, cimbir dram<uri> 3;
toate cate s-au zis zdrobésti-le si le bagi in vin si lasi s3 fiarbd
vinul cu iale. Si dupre ce si va asiza de fiert, astupi bine buriul
ca sé nu risufle. //

INVATATURI DE A FACE
MULTE FELIURI DE VUTCL

utcd de griunte de ginepro. Ia vin alb bun, tare, oca 10,

grdunte de ginepro dram<uri> 20, pune s stea amoiu in

vin ceasuri 24, apoi scoate vutcd; ia dram<uri> 4 di
ginepro zdrobit, nu pisat, cu 5-6 grane de moscos si le pune
inlduntru in vutcd sd stea 4-5 zile Intr-o sticli, apoi o scur prin
maneca lui Ipocrat. Deci stricurdndu-o, indulceste-o cum vei
vrea de dulce, sugiulep lung, ficut cu api de flori de naramz3
au de trandafir, si o las# sd stea 8 au 10 zile si sd asaze bine,
apoi o scurd fncitisor, ca s nu si turbure, si va fi ficuti.
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Vutcd de scortisoard. Ia vin alb bun, ocd 10, scortisoard
dram<uri> 30, f4 cum se-au zis la cea de ginepro, insd dupre
ce vei scoate vutca, sd pui scortisoard zdrobitd dram<uri> 10.

Vutcd de chitrd i de l1dmée. la vin ocd 10, coji de chitrd au
de ldmaée, dram<uri> 30, fd vutcd cum se-au zis, apoi pune
dram<uri> 10 au 20, pe urmi ca la célelalte.

Vutcd de coji de naramzd4. // 1a vin oca 10, coji de naramza
dram<uri> 30, fi vutcd cum se-au zis la célelalte, apoi pune
coji dram<uri> 5.

Vutcd de anghelicd. 1a vin ocd 10, rdddcini de anghelicd
tdiatd buciti, dram<uri> 30, f4 vutcd, apoi pune dram<uri> 10.

Vutcd de flori de margdritirel. Ia vin ocd 10, flori méini 4,
fa vutcd, apoi pune maini 2.

Vutcd de trandafir. Ia vin oca 10, flori de trandafir méini
8, fi vutcd, apoi pune méini 2.

Vutcd de anason. Ia vin oca 10, anason dram<uri> 40, fi
vutcd, apoi pune anason zdrobit dram<uri> 20.

Vutcd de cuisoare. Ia vin oca 10, cuisoare zdrobite putintel,
dram<uri> 8, pune-le in vin s stea ceasuri 24, astupatd bine
cildarea, apoi scoate vutcd dupa obicéi si o indulcéste cu sirop
lung, cum iti va plécea de dulce.

Vutcd de stomah si de cap folositoare. Ia vin oci 10, calamo

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

1, scortisoard dram<uri> 8, cuisoare, frunzisoard, dram pol, lasd
sd stea infuzion zile 2, si apoi scoate vutcd. Dupre acéia,
indulceste-o cu giulep de coajd de liméae, moscos grane 3.

163



57

INVATATURI DE A VAPSHI VUTCILE.

a vutcd de ce fel vei vrea, oca 1. crimizu <= cirmaz>

dram<uri> 2, pisat bine, si-1 pune in vutcd si stea 4-5 zile

pe sobd caldd, zbidtind adése zioa, apoi o strecurd si o pune
in vase de sticld.

Alt fel. rosie. Ia sandal rosu pisat, dram<uri> 3, fi cum
se-au zis.

Alr fel, galbend. Ia ridicind de carlina pisatd, dram <uri>
4-5, 13 in chipul celor de sus ce s-au zis.

Alr tel. Ia sandal galben, dram<uri> 8, fi cum se-au zis.

Vuted verde. la must de toi de micsinéle, dram<uri> 27; £
iar ca célelalte.

Rosolin frantozesc. la rachiu de vin, nu drojdii, oca pol, si-1
pune intr-o sticld cu gatul strdmt. // Deci pune intr-insul piper
alb, grane 4, piper lung. grane 2. frunzisoard dram 1, cuisoare
dram<uri> 12, cimbir dram 1, anason, caculea ana grane 10;
toate acéstea zdrobésti-le si le pune in sticld, astupand sticla
bine. sd o las1 sd stea in pimnitd, la rdcoare, ceasuri 24, apoi sd
le stricori prin ménica lui Ipocrat, storcand putinticd limae ¢and
il vei strecura. Deci sd iai zahar dram<uri> 150 si-1 fierbi
[apena] si cu acel zahar tot, si-1 indulcesti, si iard sd-1 mai treci
prin mdnica lui Ipocrat, puind si grane 6 de moscos pisat, cand
vei pune zaharul.
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INVATATURI A FACE MULTE FELIURI
DE DULCETURL

oji de naramzd i de limde. S4 iai coji de limae groase si
s le cureti de miezul sau pelitile céle didesupt. Deci sd
le pui in apd amoi, s stea 4 zile si 4 nopti, premenind apa
de 2 ori zioa, apoi le scoate dintr-acea api si le pune in apd
cand fierbi, fierbandu-le pAnd ce sd vor muia. Deci scoate-le si

le pune in api réce si stea alte 2 zile amoiu, muténd adése // 57v

zioa apa, apoi si aibi gata la fiescare litrd de coji, o litrd si
jumtate de zahar topit si curdtit, si s3 pui cojile in zaharul acela
si, Incet, incet, le fiarbe ca un ceas, spumandu-le cu lingura.
Deci le ia de la foc si le las# s3 stea in zahar 8 zile, incdlzin-
du-le pe spuzi au pe cirbuni in toate zilele cite o datd, ca sd
pitrunzi mai bine zaharul cojile; si umpléndu-se acéle zile, sd
le pui intr-un vas si le pistreaza.

De naramzi. Asémene si fac cojile de ndramzd, numai
tribuesc si stea mai mult in apd si si sd fiarbd in doao ape, Intai
mai putin, si si lapezi apa acéia, apoi sd pui alti api si sd le
fierbi mai mult, pAnd ce sd vor muia cét tribue, si apoi urmeazd
de le fi ca cum s-au zis de cojile de 1dmae.

Alt fel, de 14mai i naramze. la 1dmaéile si naramzele si le
curi suptirel de coaj, au le rizuiaste pe o rizuitoare mdrunt,
cat si-i ias // coaja cea deasupra galbend, iard nu si strici albd
carnea. Deci, dupre ce le vei curuta <!>, si le tai in 5-6 pirti
coaja si sd le scoti miezul, apoi le pune de le fiarbe cu apd,
puind intr-acea api si un miez-doao de limie de acéle curate,
intregi, storcindu-le intdi catvas de must in apa cu cojile s,
asa, le fiarbe cat tribue. Dupre acéia, le scoate din apa unde au
fiert si le bagd in apd réce, si stea pand ce vei fiarbe zaharul
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sirop lung, apoi lc curdtd de pelite si de alt ce va avea si, spa-
landu-le bine, le pune in tingirea cu siropul si fiarbi ca un sfert,
apoi le punc intr-un borcan si stea 2 zile si 2 nopti, au si mai
mult; apoi curd zaharul si lc fiarbe iara ca un sfert au si mai
binc, apoi il pune iar pestc coji, réce, sd mai stea o zi, apoi lc
fiarbe cu zaharul citvas dinpreuni si, ricindu-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 // apd cétvas, la fiertura lor, pand ce sé va dezlupi
miczul de coji, apoi le scoate si le pune in apé réce. Deci le
cresteazd cu cutitul didesupt si le scobéste 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, pand ce vor veni la fiertura
lor, si apoi le 3 cum se-au zis sus si de célelalte tdiate filii.

Alt fel. Sa iai cojile de 1dmée i de ndramze i chitre si sd
le pui in api sd stea 8-10 zile, premenindu-le in toate zilele cite
o datd apa, pand cc cojile sd vor lucii si curate si vor piarde
amdriciunea, apoi le scurd din apd si le zvinteazi. Deci ia miare
fiartd si spumatd, cildicea, si 0 punc peste coji sd le acopere si
in toate zilele cite o datd le incdlzéste bine, pani ce le va
pétrunde miarca binc, apoi fiarbe miarea binc si o pune peste
coji si vor fi facute. lard vrand si le faci cu zahar, si fierbi
zaharul // si sd-1 pui peste coji.

iINVATATURA DE A FACE DULCETURL

rind a face dulceturi curind, fiind de grabu, si iai miare
oca 1, apd de trandafir oca pol, deci ia cite poame vei
vrea, c¢ét sd poatd incdpea, cum: pére, caisi i proci si le
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fiarbe cét tribue a fi fiarte. Deci le scoate si le pune pe deasupra
scortisoard si cuisoare pisate. Intr-acestas chip indata sd poate
face dulceturi cand ar tribui in grab.

Agres ros. Dupre ce vei curdta de coade agresul, fiarbe
zaharul au miarea, apoi pune agresul inlduntru si-1 fiarbe, pand
ce-l vei spuma bine. Deci 1l lasi sd sa rdceascd si, dupre ce sd
va rici, sfarsaste-1 de fiert, socotind zaharul au miarea si fie
fiartd cum sd cade.

Mure. Intr-acestas chip si fac si murile cind sént can rosii.

Prune. 1a prunele cand incep a sd coace, adecite parguite.
Deci inpungile si le bagd in apd caldd, puind si putin otet, si
astupd bine vasul. Deci le pune pe foc de // incilzéste bine apa,
iar s nu le fierbi. Deci cénd vor incépe a inverzi, ia-le dupre
foc si le lasd sd sd riceascd in apa lor. Apoi, dupre ce sd vor
rdci, tiind bine pururea astupat vasul cu iale, scoate-le din apa
acéia si le pune in apd réce. Deci fiarbe zaharul au miarea, apoi
curi prunele bine de api si le bagi in zahar si le fiarbe pe foc
iute. Si, dupd ce le vei spuma bine, ia-le dupre foc si le lasd
sd sd rdceascd. Deci le sfirsaste de fiert cu foc iute, pand ce
zaharul au miarea va veni la fiertura lui, apoi le scoate si le
pune in vas.

Piarseci. Fiarbe piarsecile cu apd pand ce vor incépe a li sd
lua coaja. Atuncea ia-le dupre foc si le pune in apid réce. Deci
dupre ce s vor rici, curd-le de coaji si le pune sd sd scure de
apd. Apoi fiarbe zaharul au miarea si le pune inlduntru si le
fiarbe catvas cu foc iute. Deci le lasi si sa riceascd, apoi le

fiarbe cat trebue, // pAnd ce zaharul au miarea va veni la fiertura 60

lui.
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Aguridi. Ta agurida cind incepe a si coace, fdrd coade, si
o pune in ap# réce; apoi incilzéste altd apd si pune apoi
intr-acéia, astupand vasul bine, si o fiarbe cu foc lin, pana ce
va incépe a-si piarde fata cea vérde. Deci o ia dupre foc si o
lasi si s riceasci, apoi o scoate din apa acéia si o pune in apd
réce; apoi fiarbe zaharul au miarea si, scurdnd agurida de apa
bine, o pune in zahar si o fiarbe pana ce va veni zaharul au
miarea la fiertura lui.

Gutui. Intr-acestas chip s fac si gutuiele, puind pre urma
ceva cuisoare pisate au coji de naramza.

Cirési. Si iai cirésile nu prea coapte si le curd 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 lasd si s riiceascd, apoi iar le mai fiarbe, pand ce va veni
zaharul la fiertura lui. //

" Caisii au zarzare verzi. Pune caisile in apd réce, care cum
o curiti. Deci incilzéste api si le pune in apd caldd, puind si
putintel otet, astupand bine vasul, apoi le fiarbe pand ce sd vor
ca-nverzi. Apoi tragi-le dupre foc si le lasi si sd riceascd. Deci
le scoate din api si le pune in api réce, apoi fiarbe zaharul
catvas si scurd caisile bine de api si le pune in zahar si le fiarbe
cu foc iute, pand ce va veni zaharul la fiertura lui.

Agres vérde. Intr-acestas chip s face si agresul, ca si caisili.
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iINVATATURA 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 mérunt si le pune intr-o

oald zmdintuitd cu cuisoare si scortisoard pisate, de
fiestecare cite dram<uri> 40, si le pune la soare si stea zile 8.
Deci le pune in cildare si scoate // apd, si la gura tevil pune
moscos au belgioin au storace licfida cind vei scoate apa.

Alt fel. Sa iai flori de trandafir cu floarea lor cea galbend
denlduntru, oca 1, cuisoare dram<uri> 8, belgioin dram<uri>
4, scortisoard dram<uri> 12; toate acéstea piseazi-le bine si le
amestecd cu florile de trandafir si le pune in céldare de scoate
api, cu foc lin, pdnd ce va esi toatd humezeala trandafirilor.
Anoi, apa ce vei scoate pune-o la soare sd stea o lund sd sd
lirnpezeascd si vei vedea lucru frumos.

 INVATATURA
DE A FACE CERNEALA DE SCRIS BUNA.

A .
nvdtdtura lui Fior Avanti. S iai gugosi de cerneald, sd le

pisezi gros si sd le pui amoiu in apd, sd stea ceasuri 24.

Deci si le fierbi pand ce vor scddea a tréia parte si, dupre
acéia, la fiesce litrd de apd sd pui piatra cailor dram<uri> 16,
comid dram<uri> 4 si fiarbe pand ce sd va topi si piatra si
comidul, apoi si-1 strecori c iaste ficutd; iar fiind groasd, pune
apd de trandafir.
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61v Alt fel. // 1a gugosi de cerneald si le piseazd gros,

dram<uri> 40, piatra cailor di cea vérde, dram<uri> 24, comid
dram<uri> 16, sare dram 1, pune-le toate intr-o oald zméntuitd
cu 5 lit<re> de vin alb tare, cald cit si va putea sd arzd,
astupand bine oala, si o lasd vara la soare, iar iarna pe sobd, sd
stea zile 15, mestecind cu un lemn in toate zilele.

Al fel. 1a gugosi de cerneald dram<uri> 24, piatra cailor
dram<uri> 16, comid dram<uri> 4 si pan la 6, vin alb onte 33.
Gugosile s le pisezi citvas si si le pui in vin sd stea zile 8,
amestecind de doao ori zioa, si mai de multe ori, insd nici la
soare nici la foc s le pui, iar comidul si-1 pui amoi in vin de
cel ce sus s-au zis, si-1 acoperi, 13sdndu-1 cit si gugosile, ames-
tecandu-1 in toate zilele, pand ce sd va topi, pe urmd sd nu mai
amesteci gugosile, fird cat si le stricori pentr-o carpd si sd
amésteci vinul cu comidul bine. Deci apoi sé pui piatra cailor
piéatﬁ si sd le pui iar In oald, s3 mai stea zile 4, au si mai mult,

62 // amestecind iard In toate zilele, si apoi va fi fdcutd cerneala.

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

si 0 amestec# bine, fa praf suptire, si cu acest praf freacd
bine arginturile, apoi le stérge bine cu o cirpd uscatd, au
aba mai bine.

? rginturi. Ia sare suptire pisatd si cu drojdii uscate dupre bute

Alr fel. S3 iai cenusd cernutd si cremotartaro si sd faci lesde
foarte iute. Deci, cand vei vrea si speli arginturile, sd faci
spumi cu s¥pun cu acea lesée si, cu o carpd, freacd bine argin-
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turile. Si de vei vrea sd le lucesti, sa faci de otel ca un dinte de
céine si-1 uda intr-acea lesée, si cu acela si le sclivisesti.

Vasele de cositor. Si faci lesie foarte iute, cu cenusd, st
sd o fiarbi bine, si-ntr-acea lesie sd speli vasile, apoi sd le stergi,
Deci, cum le vei stérge: sd iai un pétec de piasld au de aba

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

ca sa si luceascd.

Alamd i cioae. 1a lesde foarte iute si-nlduntru sd pui la o
litrd de lesde dram<uri> 8 de piatrd acra. Deci ia o cirpd si o
udd intr-acea lesde si freacd-le bine; si dupre ce le vei curiti
bine de péte, spald-le si le stérge bine, apoi dupre ce le vei
stérge, sd iai pdmant de cel ci fac oale, si-1 faci praf suptire;
deci ia o cirpi si o presard bine cu praf de acela si freacd bine
vasele, cd atata sd vor spdla si luci, cat iti va pdrea cé sant noao.

Alt fel. Cardmida noao pisati suptire si legatd intr-o carpd de
in, si cu acéia frecand alama au cioaia, o faci ca cind ar fi noao.

.

INVATATURA
PENTRU SPALATUL ARMELOR RUGINOASE.

a sticld de cristal pdrti 3, crémene pirti 2, si le {3 praf. Deci
ia o bucatd de piale au de postav si o stropéste cu apd de
clei intdi, de cires au de alt fel, apoi o presari cu praful
de cel ce s-au zis, // si s o lasi sd sd usuce si, dupre ce sd va g3
usca, cu acea piale sd freci rugina intdi dupre arme. Dupre
acéia, sd ei piatrd acrd dram<uri> 6 pol, magnit, piatrd pomice
<!>, colofénio, unt de scorpie ana dram<uri> 4 pol, unturs de
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cerb dram<uri> 45. Dupre ce vei face praf céle ce sant de ficut,
sd-1 amesteci cu untu de scorpie si cu untura de cerb, cu care
amestecdturd de iznoavi bucata de piale ce s-au zis si o
stropesti si sd o usuci cat va tribui, si apoi si freci armele.

Alta. Cand rugina va fi pitruns arma de nu si va putea
stérge, tribue si nu o strici cu rasul, ci s o ungi intdi cu unt de
tartariu, cum de licfio si s o lasi si stea cétvas, apoi si o freci
cu acéle ce s-au zis.

A PASTRA ARMELE LUCH §I CURATE,
CA SA NU RUGINEASCA.

4 iai cositoriu calcinat, si fie curat, fir de plumb,
dra<muri> 8, untudelemn dram<uri> 32, unt de ceari
destilat dra<muri> 8, amésteci bine si lasd si stea zile 8
au 10. Deci si le pui in baligi de cal caldi s stea zile 40, apoi
63v 1l dezgroapi si scuri partea cea // mai limpede si Inc3lzéste
armele la foc, d-abia si nu arzi, si le unge cu acest unt, ci nu
vor mai rugini.

Untul de ceard destilat, singur, pistreazi foarte bine

metalurile de rugini.

Alt fel. Ia ceruza pisati si o améstici cu catran si unge
armile cu acéia, ci foarte <bine> le pdstreazi de rugini.

Alt fel. Ta unturd de rdmdtor, untudelemn, ceari noao,
biaca, adeci ceruza, amesteci-le toate dinpreund si le topéste
pe foc lin. Deci cu de aceastd unsoare unge armele, ci le
lucéste si le pizéste pururea lucii $i curate de rugini.
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INVATATURA DE A FACE IARBA DE VANAT,
PENTRU FUZIE I DE PISTOALE.

a iai silitrd dra<muri> 190, pucioasd dram<uri>23, cir-
buni de lemn céinesc dram<uri> 27, piseazi-le dupre
obicéiul erbii.

Alt fel. Silitrd pérti 10, cérbuni, pucioasi de fiestecare céte

parte 1, si fa iarbd dupre obicéiu.

Alt fel. S& iai silitrd litre 3, 1dmuritd cu apd fiartd, cu
iarbd ce sd chiama canfora, pucioasi dram<uri> 32, cirbuni
de alun dram<uri> 48, canfora dram<uri> 4, si f4 iarbd, dupi
obicéi.
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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 gridini sau de cAmp.

aguridd = struguri necopti, acri.

amoiu = macerare, inmuierea in api, otet sau vin.

amomo = ghimbir, piantz‘i erbacee aromatici, din regiunile sub-
tropicale.

ana= cat..., ct, de fiecare cite..., in pirti egale.

andidii = andive, ridicini de cicoare.

anghelicd= planti erbacee aromatici, autohtoni, intrelguingaté sica
leac.

anghinare = planti erbacee spinoas, autohtoni, in parte comestibila,
intrebuintatd si ca leac.

apena = putin.

arm, armuri = partea piciorului unui animal intre genunchi si sold.

au= sau.

belgion = smirn, risind extrasi din scoarta unui arbore exotic.

boranzi = planti comestibili autohtoni.

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, plantd erbacec, folositd drept
colorant (in albastru?).
carlina = plantd din familia compozitelor.
cdldare de scos apa = alambic, pentru distilarca alcoolului.
cennamomo v. Kennamomo.
chitrd = grepfruit.
cicoare, radicini de ~ = andive.
cimbir= cimbru. de griadind sau din flora spontanee.
cioae = vezi acioae.
clean = peste de apd dulce, din familia crapului.
condimd = condiment.
crimiz, cArmaz = fructe mici rosii sau negre ale unei plante crbacee,
folosite drept colorant.
cremotataro sau ,,unt de tartariu” = crema de tartru.
cubebe = fructul unui arbust, aseménétor cu boaba de piper.
cucunari, coconari = seminte ale unei varietdti de pin, din sudul
Italiei, Greciei, Asiei Mici.
cura, a ~= ascurge (apa din legume, carne etc.); a curdti.
dram = unitate de mésurd pentru greutate (cca 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 = ceascd turceascd pentru cafea, fird toartd.
fistic, fisticuri = s@mburi ai unor fructe de arbust din tdrile calde, de
culoare galben-verzuic, cu gust exotic.
frunzisoard = foaic de dalin.
fuzie = armd, pusci.
galanga = rizomul unei plante medicinale.
ginepro = ienupdr.
giulep = salep, sirop.
giumertu = darnic, generos, a nu fi zgdrcit,
gran = unitate de mésurd, a 50-a parte dintr-un dram.
hincui, a ~ (corect, hicui) = a tdia in buciti mici, a toca mérunt.

hartie de fereastrd= o hirtie mai rezistentd si probabil transparentd.

care s¢ punca la ferestre, in loc de sticld; pergamentoasa.

I proci = i altele.
ispec (in expresia tiat ~ ) = tdiat mdrunt, tocat.
iznoavd, de ~= din nou.
fndezat = ndestul
intuzion = infuzie.
Jales = plantd erbacee cu frunze ovale si tlori purpurii.
Jugastru = peste de rdu de munte.
kennamomo sau kianulea amomo = scortisoard.
lamurd = in expresia a sta la ~ = a sta la scurs,
lamuri, a ~= a curdta (scurge) de pirtile impure continute, a alege
partea bund; a limpezi.
lduruscd = vitd de vie silbatica.
licfida = lichid.
litrd = a patra parte dintr-o oca, egald cu 100 dramuri.
lostotd = lostritd, peste ripitor. aseminitor péstravului.
mdatacind, mdticiune = plantd erbacee aromatici, roiniti.
méneca lui Ipocrat = siculet folosit pentru filtrarea lichidelor.
mirodii = mirodenii, ingrediente, condimente.
moiu = vezi amoijll.
molotru = sulfini.
moscos = plantd erbacee cu flori galbene-verzui, cu miros de mosc.
muselez, musilez = vin fiert cu scortisoard si cuisoare; sos ficut
cu vin, pentru fripturi s.a.
naramzd, ndramzi = varietate de citrice, aseméinitoare portocalei,
cu gust dulce-amdrui. (
nojét = probabil un anumit grad de fierbere (a camnii).
nucsoard = fruct exotic, folosit drept condiment, aseminitor unei

nuci mici.

Oca = unitate de misurd pentru capacitate $i greutate, variind dupi
regiune.

oca pol = 0 oci si jumitate.

onfe = uncii.

ostropiel = sos picant preparat cu diferite ingrediente, adiugat la
fripturi.

Patlageane mohorte = pitligele vinete.
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pdine frecati = pesmet.
piftie = aspic.
pimpinela = plantd erbacee aromatici; anason.
plachie =_aici cu sens de vas de bucitirie; tava.

podet = peste de rdu de munte, scobar.

pol = jumadtate.

pomice, piatrd ~ = piatrd ponce.

posmag = piine tdiatd felii, uscatd sau prdjitd; pesmet.

rdmdtor = porc.

ranzd = stomac, abdomen/continutul lui.

rodie = fruct de import, de mérimea si aseménarea unui mar.
rozmarin = arbust aromatic.

sacdz = colofoniu, risind de conifere.

santal = lemn rosu si galben, din arbore originar din Extremul Orient.
sdrpunel = plantd aromatici.

sclivisi, a ~= a lustrui.

scortisoard = scoarta unui arbore oriental, folositd drept condiment.
spdnaci = spanac.

storace = stoarce.

sofran = plantd erbacee din care se extrage o substantd aromaticd

si colorantd.

tenchiu = a patra parte dintr-un dram.

tigvd = fructul unei plante erbacee din familia cucurbitaceelor.
udagaci = lemn de aloes.

undi, a da ~= a da 1n clocot, a opéri.

vin ipocratic = vin preparat cu plante aromatice; medicinal.
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POSTFATA

entru a spori interesul cititorului fatd de aceastd Carte de

bucate, ddm aici cateva repere despre ceea ce insemna modul

de trai al protipendadei societitii in epoca brincoveneasci si
in tot secolul fanariot, timp in care a circulat manuscrisul, evident cu
accent pe obiceiurile legate de buciitirie si servitul mesei de fiecare
zi, de sdrbdtori sau festinuri.

Ochiul strdinului 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 societdtii, inclusiv deci din casele
boieresti in care a fost primit cu multd generozitate, iar memoriile
sau relatdrile lui de céldtorie (unele de nivelul studiilor de sociologie
ori etnografie), scrise pentru publicul occidental, se constituie, cu
unele rezerve, intr-un izvor de primi categorie pentru tema in dis-
cutie. Cronicile sau documentele interne, prin natura lor, nu ne puteau
ldsa decat informatii sumare si cel mai adesea indirecte in acest do-
meniu. Exceptie face istoricul si savantul domnitor Dimitrie Can-
temir care se adreseazd, insd, in binecunoscuta sa Descriptio Molda-
viae (Descrierea Moldovei) unui cititor striin'. Abia operele literare
din a doua jumitate a secolului al XIX-lea, care evoci perioada
fanariotd din ultimele sale decenii de existenti, folosind document>
de arhivd si memoria colectivi Inc# vie, completeazi cu detalii,
retrospectiv, imaginea societitii din perioada amintit3.?

Ceea ce impresioneazd pe strdin este ospitalitatea boierilor (va-
ditd mai ales in Moldova®, plicerea lor deosebiti de a intinde mese
si de avea multi musafiri4, 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 civilizatic si cu deosebire n a doua ju-
miitate a secolului fanariot, au cuvinte deloc mégulitoare referitor la
gustul bucatelor sau la conditiile de igiend in care acestea sunt
preparate ori servite la masi.>

Una din componentele principale ale vietii mondene erau vizitele
si, legat de acestea, organizarca de mese bogate cu sau fard ocazii
speciale. Marea boierime (prin definitie, marii dregdtori) isi trdia un
capitol important din viatd prin participarca la mesele si ospetele
organizate intotdeauna cu un anumit ceremonial si cu fast, mai mic
sau mai mare, la Curtea domneascd, prilejuite de multele sdrbdtori
religioase de peste an, de evenimentele din familia domnului (nunti.
botezuri, care nici ele nu erau putine) sau grandioasele festinuri
oferite in cinstea nenumdratilor soli/ambasadori strdini in drumul lor
spre sau dinspre Constantinopol®, festinuri la care comesenii se
numiirau cu sutele.

Cronicarul brincovenesc Radul Grecianu consemncazd in
,Istoria” sa zeci de asemenea ospete ce aveau loc anual, fird sa dea
tnsd detalii. Spre exemplu, despra nunta din 1706, a fiului cel mare
al domnului T#rii Romanesti cu ,,0 cocoand a lui Balsu stolnecul™
din Moldova, nas fiind vestitul om de culturd, stolnicul Constantin
Cantacuzino, eveniment de mare anverguri, nu spune decat ci a durat
12 zile ,ficandu-se foarte frumoasi si minunatd ordnduiald si
domneasci podoabi“’. La fel de parcimonios relateazd si despre
nuntile altor opt odrasle ale lui Constantin Brancoveanu, ca si despre
mesele pe miisurd ce au urmat unor festivitdti ocazionate, spre exem-
plu, de sfintirea in 1707 a bisericii Sfantul Gheorghe din Bucuresti
(ctitorie brincoveneascd, invitat fiind Tnsusi patriarhul Terusali
mului®); ori despre ,,banalele ospete ce se tineau lan in anii de pace
in ,,preumblirile marici sale*, ce puteau dura si cate 20 de zile, in-
sotit de marii boieri, pe la diverse mosii si miingstiri”.

Unele aminunte despre asemenea ospete avem, in schimb, de 1
florentinul Maria-Antonio Del Chiaro, bun cunoscitor al vietii de 1t
Curtea lui C. Brincoveanu si a domnilor urmétori (Stefan Cantacu-
zino si Nicolae Mavrocordat), unde a functionat timp de peste sas¢
ani (din primvara 1710) ca secretar de limbd latind si italiand. Pentru
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a nu altera frumusetea expunerii atdtor detalii, reproducem aici pasaje
ceva mai largi din bine cunoscuta sa lucrare Storia delle moderne
revoluzioni della Vallachia (revolutic, cu sens de schimbare.
cf. N. Torga). latd cum descrie banchetul oferit de domn boierilor
in 7i de Paste, ceremonial ce se repetd, de altfel, in toate zilele de
sirbitoare: ,,Dupd slujba religioasi, la ora meset, trimbitasii dau
semnalul, si se aduc in sala cea mare méncirurile. Boierii de primul
rang, Tmpreund cu domnitorul, sunt serviti intr-o odaie vecind cu
vutcd si dulceat <ca aperitiv! — 1.C>, dupi care isi spald, in ordine,
mainile, 1si desbracii haincle care rimén prinse la gt numai in copcd,
cu ménecile atirnate la spate, dupd care prinzul este anuntat. in
frunte cu principele se indreapté toti spre sala de méancare, isi ocupd
locurile, dupil demnitatea ficcéiruia, afard de cei ce stau in picioare
la spatele principelui pentru a-1 servi. De sc intdmpld un patriarh la
masd (cum a fost cazul pe timpul meu, cu cel din Erusalim sau
Alexandria), acesta ocupi capul mesei, la dreapta principelui. in
lipsa patriarhului, mitropolitul Valahiei ocupd un fotoliu cu spitar,
langi domnitor, in capul mesei. Urmeazd apoi marii dregdtori, dupd
rang, unul in fata altuia.”

R#man in picioare cu anumite atributii: spitarul (comandantul
cavaleriei) — tine sabia si cuca domneasci; postelnicul (maresalul
Curtii) — gata si dea ordine; paharnicul — toarnd vin domnului;
stolnicul — serveste bucate domnului; medelnicerul — fi tine lighea-
nul pentru sp#latul méinilor; aga (comandantul infanteriei) — gata
si dea ordine ,,militiei*. Acestia, dupd un ceas de servit pe domn la
masi, se retrag in altd sali, unde sunt serviti, la randul lor, cu aceleasi
bucate si onoruri, dupd care se reintorc la masa domnului, unde incep
toasturile.

Separat, in apartamentul doamnei, are loc o altd masi, ,,cu aceeasi
ordnduiali, cu jupinesele care ocupd locurile sau servesc ca si res-
pectivii lor birbati*.

in timpul toasturilor, toti comesenii se ridicd in picioare, cu €x-
ceptia mitropolitului. Primul Tnchind mitropolitul in sénédtatea dom-
nului. Al doilea toast este pentru ,,fmpérat” (termen intentionat am-
biguu: pentru sultan, ori impératul de la Viena?). Apoi, domnul bea
in sinitatea fieciirui (!) boier. Astfel se toasteazd si se bea timp de
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vreo trei ore, dupd care domnul inchind ultimul pahar in slava lui
Dumnezeu, ,,care prin mila sa am ajuns sdndtosi aceasti sfantd zi, ne
rugdm sd ajungem la anul la aceeasi zi sfantd, cu sinitate 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.; Tnduntru se cantd muzica bisericeasci. ,,Se dd poruncd si celei
tigdnesti, cu vioard si cobzi, si se cinti si din gurd, dup4 dorinta
domnului®.

Dupi ce descrie si obiceiul legat de masa din ziua de Sf. Vasile
(vezi pldcinta cu rdvase si impdrtitul darurilor), Del Chiaro face si
unele generaliziri si dé si alte detalii: o datdl incheiate toasturile si
salvele, armata din curte pleacé spre cazdrmi, fiecare companie cu
steagul ei. Masa continud ,,tot mai aprins# de vinurile cele mai bune
si lichiorurile care la mesele lui C. BrAncoveanu erau dintre cele mai
alese din Europa. Mincdrurile erau gustoase si preparate dupd
bucitiria francezd, nemteascd si italiand. Era o veche datin, ca la
zile solemne sau la nunti boiereascd, farfuriile si nu se ridice de
pe masi, ¢i se puneau una peste alta, si se formau coloane de farfurii
atat de Tnalte, cd boierii, chiar In picioare, nu vedeau pe cei de cealalti
parte a mesei. Domnul si chiar boierii trimiteau zilnic de la masa lor
cite unui protejat, mai ales striinilor, cite un fel de mancare sau
citeva sticle cu vin*“.!0

Incredibil, si totusi explicabil, un ceremonial aproape identic
se desfdsura Tn zi de sdrbitoare si la Curtea domneascd din lasi.
D. Cantemir descrie, poate cu ceva mai mult talent literar, aceleasi
tipicuri: ,,Sunetele trAmbitelor si darabanelor aratd ¢ méancirile sunt
gata; stolniceii, avand in frunte pe vitaf si pe stolnicul al doilea, le
primesc de la bucitarie si le dau marelui stolnic s& le aseze pe masi“.
Soseste domnul, mitropolitul rosteste rugéciunea, medelnicerul toarni
domnului apd sd se spele, boierii se asazd dupi rang, sfetnicii si
dregdtorii de prim rang rdman in picioare si-1 serveascd pe domn
pand la al treilea pahar etc. Se tin toasturi (cu aceeasi ambiguitate
referitor la impdrat), in timp ce se aud salvele de tun si muzica de
afard, si asa ma: departe!!.

In timpul sau dupi ospetele mai deosebite, se dau spectacole
de teatru si de circ, se danseazi, 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 (sticli de Boemia), ajuns cu marfa sa la
Bucuresti in ziua nuntii domnitei Ilinca (a treia fiicd a lui Branco-
veanu), la care participd fnsotind un consilier orisenesc trimis sd faca
daruri de nunti din partea orasului Brasov, are ce povesti'?: ,,A fost
o veselie si aveai ce vedea..., cici dupd terminarea ospdtului, in
aceeasi sald in care se pranzise, a fost ridicatii o cetate impresuratd
de turci, iar in cetate erau nemti'3... Si s-au ficut 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 diplomaticd
la Constantinopol, in drumul s#u de Intoarcere, din anul 1691, este
primit de C. Brincoveanu cu mare interes si cu un ,,ospat méret",
care 1l impresioneazd foarte plicut pe strdin, inclusiv spectacolul mu-
zical: ,,M-a cinstit apoi cu un ospit miret, la care au luat parte mai
multi arhiepiscopi de rit ortodox, mai multi dregdtori ai sdi si mai
multi boieri ai tirii. Bucatele au fost alese si vinurile de mare pret,
si toate provenind din acea fard (s.n.- 1.C.); muzica, desi impdrtitd in
muzici crestind, turceasc si persand, a fost totusi foarte pldcutd prin
diversitatea sa... Dupd ce s-a sfarsit ospétul, domnul s-a retras cu
mine intr-o altd odaie, unde stind turceste (!) pe perne, am vorbit de
lucruri felurite, timp doud ceasuri cu cafea si tutun®'4.

Despre obiceiurile legate de servitul mesei intr-o casd boiereascd,
Del Chiaro se referi de citeva ori, cu aménunte uneori pitoresti, de
care numai un striin ar fi putut face caz. Descriind interiorul unei
locuinte, autorul noteazi: lipsa scaunelor este suplinitd de niste banci
fixate de-a lungul peretilor, acoperite cu postav divers colorat (rosul
era interzis, fiind la cea vreme apanajul Curtii domnesti) ce imbrica
si zidul pentru a servi de reazim. ,,Masa pe care se minanci seamini
cu acelea din trapezele c#lugdrilor, (cici) roménii nu folosesc mese
ovale sau rotunde in mijlocul oddii“. Comesenii se asaza de o parte
si alta a mesei, cit tine lungimea et, in ordinea rangurilor ce le detin.
in capul mesei, pe un scaun (totusi!) cu spitar, std gazda, iar in
dreapta sa una din persoanele de vazi, dacd se intdmpld si fie; ne-
lipsit este un preot. Fata de mas¥ este ,,dup obiceiul tdrii®, din pan-
74 de in, foarte fin tesuti, ca si servetelele. Cand numdrul comese-
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nilor este mai mare, se foloseste un fel de fatd de masi ingustd ce
acoperi de la un capdt la altul, de jur imprejur, toate tacamurile si
farfuriile, din care ficcare isi prinde, In momentul asezdrii la masé,
cate o bucatd fa brdu. Pind si se aseze la masi, in timp ce sc¢ aduc
bucatele, oaspetii sunt intretinuti de gazdi intr-o alti incdpere, unde
li s.e .scrvAestc vuted (rosolin®™) si i se aduce apa pentru spilatul
mémflor. In semm de bundcuviingd, Ia tel cala Curte, oaspetii isi scot
u.ntprrlul st il prind intr-o coped Ja guler. Preotul spune . Tatil né»stru“
st binccuvanteazd masa, dind apol scmnalul inceperii mesci inmuind
0 bucatd de painc in unul din felurile de mdncare. Toti ceilalti, tican-
dusi mai Afntﬁi cruce si o pleciciune spre stipanul casei, }nccp sé
mandnce. In zi de sdrbiitoare, se tin toasturi. ,,La valahi nu e obiceiul
sd se ceard de biut, ci se asteaptd invitatia gazdei care oferd de biut
?n‘acelasi pahar, care trece din mani in mand; striinul deprins cu alti
1giend se acomodeazi cu greu la acest obicei*,

Face apoi obscrvatii privind bucitiria: ,Mesele lor sunt foarte
imbelsugate. dar mancirurile nu sunt bine gitite si ceea ce e mai riu
¢ cd sunt servite destul de reci, cici in Valahia bucitiriile sunt in fun-’
dul curtilor si deci departe de casi*. Dupd terminarea mesei, trec din
nou in prima odaie, unde li se aduce apd pentru spalatul mainilor si
a-l gurii, dupd care li se mai serveste fnci un pahar de vin, cafeau,a
s1 narghileaua. In final, isi imbraci anteriile, aduc mulgumiﬁle cuve-
nite gazdei, incalecy pe cal si se duc acasi si se culce, ,,somnul de
dupd masi, obicei ce existi nu numaij in zilele lungi de vari, ci si
in cele de iarni. Somnul e usurat si de vinurile servite din belsug l,a
masd, fird insd si fi ametit pe invitati“.!5 ,

Se minincd mult si cu poftd, probabil si din cauza condimentirii
€Xagerate a preparatelor, a vutcilor si a vinului. La o mas3 obisnuits
se serveau 10-12 feluri, dar la sdrbatori, cate 60-70 de feluri,’iar la
festinurile domnesti se ajunge, dupd mirturiile calitorilor, 1a 400
feluri de mancare. ,

Mesele abundente si lipsa de miscare (boierii si familiile lor nu
mergeau niciodatd pe jos, oricit de mic ar fi fost distanta de parcurs
a‘cest lucru tinand si de rang!) influentau nu numai stareé de sa“métate:
ci si aspectul fizic si costumul celor apartinind clasei boieresti: erau
grasi, lenti, purtand acele anterie largi care conveneau abdofnenelor
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proeminente. Era o rugine si fii slab, chiar si pentru fetele tinere.
Charles Joseph Lamoral, principe de Ligne, stujind ca ofiter in armata
rusd in rdzboiul ruso-austro-turc din 1787-1791, are prilejul s3
cunoascil bine protipendada ieseani, cu nimic deosebitd de cca
bucuresteand: ,,Acesti domni <boieri — 1.C > nu umbli niciodati 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 atit de mult pre-
tuitd a {i un semn de {rumusete, incit o mama mi-a cerut iertare cd
fiica sa nu o cpitase tncd. «Dar nu va mai intérzia mult, mi-a spus
ea, clci acum ¢ o adeviiratd rusine, este dreaptd si subtire ca o
trestie»*10.

Cunoscutul medic Constantin Caracas, care a ocupat functii de
varf Tn organizarea vietii medicale si a protectiei sdnatdtii publice
ta sfarsitul secolului al XVIII-lea si inceputul celui urmétor, n Tara
Romaneasci, a scris un adevirat tratat despre conditiile stirii de
sdndtate a socictdtii din vremea sa. Printre altele, referindu-se la
regimul alimentar, descrie astfel un prinz obisnuit intr-o casi
boiercascd: se Tncepea cu conserve de peste de mare (ca sardele,
lacherdd, licurini, caracatitd ectc.), sdrat sau afumat si bine
condimentat, sau icre, misline, salam de Italia sau frantuzesc,
branzeturi (locale sau de import). Urma supa de came de pasire sau
de vitd, cu mustar, hrean ,,sau alte sosuri, aluaturi seu plicinte, dupd
care, renumitul pilat turcesc, cu iaurt sau smantand ori niut. Ca desert
se serveau dulceturi si, dupd masd, fructe de sezon. Prinzul se incheia
cu rachiu, vutci si cafea. In timpul mesei se bea ,,si cite putin vin
usor®, ori la Inceputul mesei vin pelin; vinurile strdine (din Franta,
Italia si Grecia, din cauza preturilor, ,,desi sunt preficute®) si le
permit foarte rar, chiar si cei bogati, numai la banchete!”. Cam la fel
se manca si la cind. o oril inainte de miezul noptii.

Aruncand o privire in bucitiria caselor boieresti, medicul este
scandalizat de lipsa de igiend In care se pistrau si se gdteau alimen-
tele: din neglijenta slugilor, nesupravegheate, alimentele erau
necurate, ldsate si se altereze. neacoperite, la discretia roiurilor de
muste nestingherite, pregitite in vase de arami nu bine spoite etc.
,,Numai la negustori si la alti cativa, bucétdriile se pizesc mai curate,
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fiindcd privegheazi insesi femeile lor**, nedispunand de atatea slugi
ca familiile boieresti'®.

La fel de socati erau si cilétorii stréini de modul grotesc in care
se manca la masi, dar care, pentru a amuza pe cititorul occidental,
ingroasd adesea realititile. Marele negustor vienez Jenne Lebprecht,
venit in 1786 s prospecteze piata tirilor roméne, descrie in termeni
duri o masd intr-o casi boiereasci: ,,Boierimea di ospete cu multc
castroane cu feluri de méncare gitite fira gust, cu unt ranced, pe 0
fatd de mas# neagrd ca pdmantul, acoperitd de muste, si cu o singurd
lingurd de lemn, precum si cu un singur pahar de vin ce trece din
ménd in mani; vezi cum doamnele si domnii isi bagd cu licomie
mainile in castroane ca s scoatil o buciticd de carne sau s inmoaie
o bucati de paine 1n sos*. Contactul unora cu societatea brasoveand,
remarcd acelasi céldtor, i invati cu obiceiuri noi, ,,nemtesti: pun
fati de masi curatd, cel putin oaspetilor striini 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 mas intr-o casd boiereasci: in lipsa furculitelor si
a cutitelor, comesenii rup carnea cu degetele, fapt ce face necesar ca
un lighean si un ibric si fie purtate mereu in jurul mesei. Invitat la
masi de parcilabul orasului Galati, este, la rAndul lui, scandalizat de
murdiria care domnea: ,,toate lucrurile intr-adevar aveau un aspect
asa de murdar si neingrijit cd, in ciuda belsugului bucatelor, mi-am
pierdut pofta de méancare Tnainte de a fi mincat®. Despre bucate
spune: ,,S-au ficut multe feluri de méncare fird a putea descoperi
din ce erau ficute, si cAnd primele erau ridicate de pe masi, crau
tnlocuite cu altele la fel de greu de definit“?’.

Si totusi, In ultimele decenii ale secolului al XVIII-lea, modelul
curopean de a se servi la masd de tacAmuri?! si a sta pe scaune in
jurul unei mese pétrunde din ce in ce mai mult n casele boieresti
si la Curtea domneasca. Mult-voiajata englezoaicd Lady Craven este
plicut impresionatd de masa in stil european la care a fost invitatd
de Nicolae Mavrogheni, la Bucuresti: se std pe scaune, domnul la un
capdt al mesei, ea la celdlalt, prezentd este si doamna; vesela este de
argint, probabil de provenientd englezeascd, sfesnicul de pe masd din
alabastru incrustat cu flori de rubine si smaralde etc.??
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O daté cu cresterea gustului pentru lux si fast, spre sfarsitul
secolului al XVIII-lea, vesela din marile case boieresti ?ncep;: s
fie din portelanul cel mai fin, de import?®, mai ales serviciile de cafea,
dintre cele mai scumpe?*. Intr-o listi a obiectelor de import alcatuiti
de L.St. Raicevich, afldm pani si unelte de bucitirie din Niirberg,
Viena, Franta si Anglia. Aldturi de acestea, Raicevich descrie vasele
autohtone de lemn de tis, impenetrabile, comparabile cu cele de
sticld®. Foile de zestre, dietile, ca si inventarele bunurilor
mindstiresti aduc si ele mirturii despre existenta furculitelor,
cutitelor, lingurilor de metal (,,albe“ sau de »madem®), a farfu}iilor
$1 castroanelor de ,,marmur3*?, 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 bucitirie ori la servitul mesei, precum si
bucitari calificati, deseori tigani, angajati cu simbrie si scutiti de b{r
sau de alte sarcini publice (,,havalele*). La Curtea domnea,scé sia
celor mai mari boieri, in afara acestora, erau adusi bucitari strz“;ini
ce-si cuceresc faimi cu arta lor. Astfel, se cunoaste ci la Curtea lui
C. Brancoveanu era unul neamt?’, iar la cea a lui Al. Ipsilanti, unul
celebru, francez?®.

O dati cu infiintarea consulatelor striine (dupd.1783), pe langi
alti mesteri striini, au venit cu regim de suditi (nesupusi obligatiilor
cdtre tard) si numerosi bucitari, ,,din cei cu stiintd de mese éi de
bucate evropenesti, de se incarci <insircineazi — 1.C.> cu m,csile
celeAmari, care din vreme s-au tnmultit“2?,

In orase, existau, la fel ca si alti mestesugari, bucitari calificati
solicitati la nunti si alte praznice (,,zaiafeturi*) ale obstei, dar si d,e
casele boieresti si mai ales de Curtea domneasci. Din timpui lui Ale—
xandru Ipsilanti, cei din Bucuresti se organizeazi (1782), dupd
modelul vremii, in breasl, cu un statut riguros de functionare si cu
un staroste pus sub ,,ascultarea® ispravnicului Curtii domn,esti,
intrucét ,,Curtea gospod are mai adesea trebuintd de bucétari“é‘).
Supusd unei concurente dure si neloiale (!) din partea bucitarilor
strdini, breasla celor pimanteni (greci, romani, tigani) se destramsi’
cu timpul, iar incercirile unor bucitari domnesti, ca vitafi, de a o
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reinfiinta, sunt respinse atat de Ioan Caragea (in 1818), cat si de Gri-
gore Ghica (in 1823)*!, consideratd depisitil.

*

Asa cum reiese si din Cartea de bucate, dar mai ales dupd cum
relatcazi majoritatea martorilor striini, n casele celor instdriti s¢
ménca multd came in zilele de dulce si peste in zilele de post, iar
ponderea acestora in regimul alimentar creste spre s{arsitul secolului
al XVIII-lea, o datd cu procesul de occidentalizare/modernizare a
modului de trai din mediul oriisenesc, in general, dar cu dcosebire al
boierimii si al marilor negustori.

Credinta ortodoxd cerca respectarea multor posturi’<, care
insumau doui treimi din zilele anului (30 de sdptdmani!), posturi
ce presupuncau in primul rdnd renuntarea la carne: miercurea si
vinerea, uneori si lunea, apoi in cele patru mari posturi de peste an,
unele durind si cate 40 de zile in sir®?, plus altele de mai mici
importantd. Dar si 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 ,,s4pti-
mana untului®, timp In care totul era gétit cu unt — cu rol de pansa-
ment gastric, ,,ca si nu-si vateme stomacui cu un post prea strict**3,

Abuzul de carne a fost intotdeauna privit ca un mare picat de
moralizatorii timpului, asociat obiceiurilor ,,pdganesti®: turcesti si
titdresti®0, mai apoi nemtesti si frantuzesti, ca si luxul si desfraul’.

Doctorul Constantin Caracas, in a sa monografie sanitard, redd
lista alimentelor obisnuite in acea vreme, descriind uneori si modul
de preparare a lor si influenta ce o pot induce asupra stdrii de sd-
nétate:

Se consumd tn primul rind carnea de oaie, sub influentd orien-
tald, aproape deloc miel, iar cea de berbeci bitrani ,,neintorsi* (ne-
castrati), ca si cea de caprd, era pentru ,,uzul poporului de jos*. Car-
nea de porc se manca mult in lunile de iarn#3%, vara aproape deloc,
iar cea de vitd era mai putin apreciatd, fiind mai asprd. Nu se tdiau
viteii, cum in general nu se tdia puietul (nici la oi, porci, pdsdri),
protejat pentru asigurarea cresterii septelului.

.32
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Gama varietitilor de carne era intregitd cu cea de vinat. Cum
mai mult de doui treimi din teritoriu era impidurit, fondul cinegetic
cra deosebit de bogat. Pietele oraselor in timp de iarnd gemeau de
clprioare silbatice (ocupau primul loc in preferintele gastronomice
boicresti), ciute, cerbi, mistreti, dar cei mai numerosi erau iepurii (s¢
si exportau cu sutele de mii in Transilvania). Dintre pisérile silbatice
autoru] cnumerd: gdinusile (vinate mai mult toamna, umplu tarabele
targurilor), cocosii silbatici, iecruncile (a céror carne este asemd-
nitoare cu cea a fazanilor), porumbeii sdlbatici, turturelele (in august-
septembrie sunt grase si [oarte gustoase), potarnichile (atat de multe,
¢i sc prindeau cu plasa, i foarte mult apreciate la mesele boieresti),
prepelitele (se vanau in iulie-august, ,grase si dulci®, preparate cu
sosuri sau pilaf), ratele si géstile sdlbatice, dropiile foarte numeroase
la cAmpie etc.

Dunérea cu salba ci de bilti (mai Intinse si mai numeroase decét
astizi), iazurile morilor si helesteele nelipsite de pe orice mosie®”, /
ca si rdurile mai mici sau mai mari asigurau cantititi imense de peste,
nu numai pentru pietele ordsenesti, ci si pentru locuitorii satelor. Era
mai ieftin si se consuma mai mult decét carnea.

Morunul si nisetrul, pescuiti in Dunire. toamna, iarna si o parte
din prim#vard, erau destinati in primul rand meselor celor avuti, dar
fiind grast, medicul nu-i recomanda s fie consumati prea des. Unele
exemplare atingeau 300 de kg greutate, incit, dupi relatirile 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 Ialomitei ori la Briila*!. Icrele lor (caviarul), foarte
mult ciutate, erau accesibile chiar si paturilor mijlocii ordsenesti, iar
cererea era mare in zilele de post, incét se si importau cantitati
apreciabile din Rusia. Batogul si ,,nervii* de sturion se exportau cu
deosebire in Transilvania. Cega avea un gust mai plicut, mai fin, era
mai digestd, dar usor perisabild. Aldturi de alte soiuri de peste din
Dunére sau din biltile ei (crap, lin, stiucd, somn etc., toate de
dimensiuni uimitoare), sturionii se aduceau in mari cantititi, cu
carele, in cosuri, pe pictele targurilor si ale capitalei, dar dupi cele
doudsprezece ceasuri de drum, ajungeau alterati deseori; desi agia
supraveghea calitatea mérfurilor — observd medicul —, negustorii
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reuseau sd-si vandd marfa depreciatd ,,poporului de jos, multumit de
un pret mai mic*“42,

Din péraiele repezi de munte erau adusi pédstrivi, pistruga,
lipanul si alte soiuri, uneori vii, transportati in api, dar in cantititi
mici si destinati numai bogatilor. Targurile gem insi de soiuri ca
plevusca, cosacul, caracuda, bibanul, rosioara etc. ,,mult ciutate de
popor*43,

Multimea baltilor si helesteelor mai diruia populatiei scoici, raci
(de dimensiuni impresionabile) si melci — hrana tipici a zilelor de
post. Desi au o cane greu digerabild, dar fiartd, friptd, tocatd mérunt,
preparatd cu ulei si multe condimente, capiti un gust foarte plicut;
pot produce totusi, spune medicul, ,,virsituri, dureri de stomac, boli
grele si mai ales friguri rele”. Melcii mai erau culesi si din piduri
si cranguri, dar mai ales din insulele Dunirii.

Nu putem stdrui asupra celorlalte alimente ce intrau in meniurile
boieresti. Observdm fnsd ci legumele, solicitate cu precidere doar
in zilele de post, cu timpul se diversifici, apar bamele, dovleceii,
conopida, diverse soiuri noi de varzi, rosiile si altele necunoscute la
inceputul secolului al XVIII-lea, si, ca atare, nementionate in Cartea
de bucate pe care o publicdm aici. .

Se mindncd multd paine, fabricati de obicei in brutirii, rar in
casd, plamaditd cu hamei, pe care C. Caracas o giseste gustoasi,
pufoasd si dd reteta de preparare a ei. Din mercurialele pietei bucu-

restene, introduse din timpul lui Al. Ipsilanti (15 noiembrie 1775),

afldm o gamd mare a produselor de panificatie. Spre sfarsitul seco-
lului al XVIII-lea, apar, ca aliment de lux, pastele fiinoase, importate
la preturi foarte ridicate (ca cele de Venetia). In timpul lui Ioan Vodi
Caragea, functiona la Bucuresti o fabrici de fidea si macaroane, dupi
reteta celor din Creta si Cipru, de calitate superioari celor produse
la Galati*4.

La desert, 1si fac loc préjiturile si inghetata, cu deosebire 1a me-
sele festive si la bufetul balurilor. Retete apusene sunt aduse de
bucitarii si cofetarii strini angajati la Curte si in casele mari
boieresti, dar care capitd licente si deschidi localuri publice
(cafenele, cluburi, restaurante). Sunt cunoscute, spre exemplu,
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»prijiturelele cu miroase” pe care bucitarul francez de la Curtea lui
Al Ipsilanti le desficea in cafenelele bucurestene®.

Moda turceasc3 introdusese in obiceiurile Tnaltei 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 datoritd vizitelor foarte
numeroase, care dupd regula vremii se ficeau sau se primeau, in
timpul cdrora conversatia, de obicei sdricicioas, era supliniti de
tratarea obligatorie cu cafea, serbet?®, dulceatd si ciubuc ori nar-
ghilea*’, imposibil de evitat chiar daci o persoanad fécea si zece vizite
In aceeasi zi. Imitdnd ceremonialul de la Curtea sultanului, domnul
oferea fnaltilor oaspeti, fnainte 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 politici, este considerat ca o mare
cinste ce li se ficea acestora, dar cronicarul dezaprobj obiceiul lui
Constantin Mavrocordat de a cinsti in felul acesta si pe boierii mazili
si pe cei mai miruntis.

in timpul mesei, dar mai ales dupd masi, se bea vin, rareori
ajungindu-se la betie. Se bea mult la sat (dumineca, la carciumi),
ceea ce explicd vastele plantatii de vitd de vie si stridania stipanilor
de mosii de a-si impune acel riguros drept de monopol asupra
carciumilor, una dintre cele maj mari surse de venit ale mosiei, uneori
chiar principala. Dar tehnica de preparare si pistrare a vinurilor este
primitivé si ele nu rezistd mai mult de un an sau doi. In Tara Roma-
neascd erau totusi renumite vinurile de Cerneti, Drigisani, Focsani
$.a., iar in Moldova, cele de Cotnari si Odobesti, care puteau rivaliza
cu vinurile stréine. Dintre cele de import, intalnim la inceput de secol
al XIX-lea, sampania frantuzeasci si vinul de ,,Bordon‘4?,

Béuturile alcoolice distilate, din fructe ori cereale, incep si fie
apreciate abia pe la mijlocul secolului al XVIII-lea, in special de ,,cei
de jos“, dar o datd descoperit gustul, extinderea plantatiilor de pruni
si numdrul crescand al velnitelor devin o amenintare pentru cultura
cerealelor si a hranei populatiei, cu deosebire in perioadele cala-
mitate, iar domnia ia masuri in repetate rnduri de prohibire a acestui
fenomen.
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Berea era o biluturd noua la sfarsitul secolului al XVIII-lea, dar
fabricarea ei este sporadicd si [drd piata de desfacere (neliind apre-
ciatdl) la inceputul secolului urmator.

Vara, apa si vinul crau ricite cu gheatdl, pastratd din timpul iernii
in ghetdrii (beciuri speciale). La Curtea lui C. Brancoveanu cra
stipendiat un ,,ghetariu® ce-si fiicca slujba la ,Jegniti” (ghetirie) .

Asadar, una dintre marile pldceri 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 indepdrtate colturd ale lumii, atit din Orient, cét si din
Occident. Registrele vamale indicd mari cantitiiti din cele mai diverse
condimente, {ructe exotice (aléturi de butoaiele de zeamd sau de
coajd de ldmaie ori naramzd), zahdr (de Venetia), ulei, cafea, vinuri
etc., toate la preturi excesiv de mari, Indreptétindu-ie numele de
,bucate cu cheltuiald®.

Starca de insecuritate, in conditiile domindrii turcesti si a
regimului fanariot, descuraja acumuldrile bédncsti si investitiile in
economie, si de accea marile sume provenite din dregétorii sau din
veniturile mosiilor erau cheltuite pentru organizarea de banchete, ca
si pentru afisarea unui lux vestimentar orbitor, pe tridsuri ruinitor de
scumpe, ori risipite la joc de cirti. Aceasta. aldturi de multi alti fac-
tori, a dus la deciderea marilor familii boieresti si ascensiunea altor
péturi sociale, fenomen zugrivit magistral de Nicolae Filimon in
romanul sau Ciocoii vechi si noi, o izbutita fresci a societitii din-
tr-o altd perioadi de tranzitie.

Spre delectarea intelectuald a cititorului de astiizi, reproduce,
in incheiere, un pasaj edificator si pentru istoria gastronomiei
roméinesti, in care este descrisi masa emblematicului personaj Dinu
Paturicd, din vremea lui Ioan Vodad Caragea, masé ce depéseste in
extravagantd pe cea a stdpanului sau: ,,Masa era asczatd intre doud
paturi si impregiuratd cu scauncle pe care erau si sazd onorabilii
oaspeti ai lui Pdturica. Pc masi crau randuite o multime de farfurii
cu mezelicuri de tot felul: marinatil de stacoji, farfurioare mai mici
cu icre proaspete de morun, licurini jupuiti, sardele muiate in
untdelemn de Mitilene, amestecat cu piper si zeama de 1dmai de
Messina, misline dulci de Tessalia, grimidite in formd piramidald,
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icre tari de chefal, smochine de Santorini, halva de Adrianopole;
nimic din delicatetile gastronomice ale Orientului nu lipsea pe masa
ciocoiului, mai impodobitil chiar decat a stipanului sidu. Toate aceste
mezelicuri crau asezate dupi o reguld militard, avind la ficcare
distantd de doud palme cite o carafs cu vin galben de Drigésani,
cu pelin rosu din viile mindstirei Bistrita si cu vinuri orientale de
diferite colori si gusturi, i a lipsi papornitele (butilii imbricate cu
papurd — n.1.) cu anason de Chio si cu mastici de Corint... Patru
tigdnasi, curat imbricati, aduccau bucate la masi, si deud tigance
tinere i frumuscle erau Tnsdrcinate a turna prin pahare nectarul care,
de la céderea zeilor din Olimp incoace, a luat prozaicele nume de vin
si rachiu...”* Dupil ,,mezelicuri®, este adusi ciorba de stiuci fiartd
in zgami de varzi cu hrean, apoi ,,doua farfurii lunguicte cu mihalti
$1 pdstriivi rasol. muiati in ctet si undelemn; aduseri mai multe vase
de cositor pline cu iahnii, cu plachii, cu morun gdtit Tn masline si foi
de dafin, cu crapi umpluti cu stafide si coconare si alte felurite
méncdri care se ziceau In vechime ,,bucate cu cheltuial*s! .
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NOTE

1) Dimitrie Cantemir, Descriptio 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; Ion
Ghica, Scrisori cdtre Vasile Alecsandri s.a.; G. Ionescu-Gion, Istoria
Bucurescilor, Bucuresti, 1899; Radu Rosetti, Amintiri, editie ingrijitd
de Mircea Anghelescu, Ed. Fundatiei Culturale Romine, 1996 etc.

3) Abatele A. D’Hauterive, Mémoires sur I'état de 1a 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 strdinilor
in nota 17, de la p. 317, din D. Cantemir, Descriptio Moldaviae,
ed. cit. Referindu-se 1a obiceiurile moldovenilor, autorul noteazi:
»--.trebuie sd fie ldudati si ridicati tot timpul in slivi ospitalitatea pe
care o aratd strdinilor si drumetilor. Intr-adevir, cu toate ci sunt foarte
sdraci din pricina vecinititii cu titarii, totusi nu refuzi niciodats
oaspetelui péine si gézduire, hrinindu-1 si pe el si caii lui timp de trei
zile fdrd nici o plati... Ba sunt unii care isi amana pranzul pani la
al nouilea ceas din zi (= ora 15 — nan., 1.C .) si, ca s nu minance
singuri, pun slugi de-a lungul drumului ca si pofteasca la mas3 si
la gdzduire orice cilitor ar intalni pe-acolo“. Numai despre vasluieni
nu are cuvinte de laudd. Ibidem, p. 313.

4) 1. St. Raicevich, secretarul de limbi europene la Curtea lui
Al Ipsilanti si dascilul copiilor acestuia, apoi (din 1783) primul
consul (agent) austriac in tdrile roméne, nota ca pe ceva exotic
obiceiul boierilor de a da adesea ospete, de a avea multi comeseni gi
cd oricine vine fntdmplitor in casi este invitat la mas3. 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. TIorga®. D.
Cantemir caracteriza astfel pe moldoveni: ,,De betie nu se dau in
laturi, nici nu se pripddesc dupi ea; plicerea lor cea mare este totusi
sd Intindd mese de la a sasea ord din zi (= ora 12,nn. — 1L.C), pini
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 térilor roméne erau obligati si le organizeze nu numai
un ceremonial deosebit, care s3 le evidentieze rangul, dar si 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 ficand parte nume de marc (,,gentilomi* si ,,domni
cavaleri®), corpul de gardi (foarte numeros, avand in vedere drumu-
rile nesigure prin codrii ,,merei* etc.) si un numeros personal de ser-
vici, nelipsind bucitarii si muzicantii! Trei mii de persoane insoteau
astfel solia imperiald din decembrie 1699, n drumul ei spre Constan-
tinopol, trimis# pentru ratificarea picii de la Carlovitz. Calstori strdini
despre tdrile roméne, vol. VIII, Bucuresti, 1983, p. 147. in
continuare, va fi citat Cilitori.

7) Radu logofatul Greceanu, Istoria domniei Iui Cohstantin Basa-
rab Brincoveanu voievod (1688-1714), ed. Aurora Ilies, Bucuresti,
1970, p. 156. Vezi si p. 230.

8) Ibidem, p. 163.

9) Ibidem, 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) Calitori, VIIL, p. 127-128.

13) Imitatie dupd spectacolele ce aveau loc la Poart, in care se
mimau lupte si victorii ale ostirii turcesti. Ibidem, p. 128.

14) Ciltori, p. 56. '

15) Anton-Maria Del Chiaro, ed. cit., p-21-23.

16) Cilatori, vol. IX, in ms. la Institutul de istorie ,»N. lorga“.
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17) Vezi traducerea (din greceste) de Pompei Samarian, O veche
monogralie sanitard a Munteniei de dr. Constantin Caracas
(1800-1828), Bucuresti, 1937, p. 102-105.

18) Ibidem, p. 105.

19) Céldtori, vol. IX, In ms. la Institutul de istorie ,,N. Iorga“.

20) Ibidem.

21) Obicei introdus cu reticentd in Franta abia la Curtea lui Ludo-
vic al XIV-lea. Georges Mongredicu, Viata de toate zilele in vremea
Iui Ludovic al XIV-lea, Bucuresti, 1972, p. 107.

22) N. lorga, Istoria romanilor prin cildtori, Bucuresti, 1981,
p- 396.

23) Ibidem, p. 478.

24) Foarte mult apreciate, o datd cu descoperirea gustului pentru
cafea, sau mai corect spus a adoptirii acestei mode, serviciile de por-
telan chinezesc sau englezesc devin si obiect de cadou, alituri de
ccasuri, bldnuri, casete din metale pretioase etc. Moda cadourilor
in cadrul unei vizite la Curtea domneasci sau la Poartd, pe langi sub-
stratul ei corupétor, avea si o functie politica.

25) I. St. Raicevich, op. cit., p. 134. Din documentele vamale,
afldm cd Tn 1803 se importau si ,,moriste de cafea”. V. A. Urechia,
Istoria romanilor, vol. X1, Bucuresti, p. 231.

26) In inventarul preluat de noul egumen al ménastirii 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
Academici Romane, Ms. rom. 1259, . 91v. Intr-o foaie de zestre din
1792, crau mentionate si 12 ,,zarfuri* de argint (suport pentru cestile
de cafea) 51 12 ,felegene* (cesti dec cafea fird toartid), doud ibrice
de argint pentru cafea si lapte, o lingurd mare de argint pentru servitul
ciorbei, solnitd si alte piese ale serviciului de masi din argint, precum
$1 36 de servetele de masé si ,,menesterguri® (pentru sters mainile
la masd). Documents gréco-roumains. Le fonds Mourouzi d’Athénes,
doc. 160, In ms. la Institutul de istorie ,,N. Iorga®.

27y N. lorga, op. cit., p. 374.

28) Louis Etienne Meynard, care pregiitca mese fastuoase, desi
C. G. Ludolf, trimisul extraordinar al regelui celor doud Sicilii la
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Poartd, le géseste ,,dintre cele mai rele”. A. Otetea, Contribution a la
question d'Orient, Bucuresti, 1930, p. 343.

29) I. Cojocaru, Documente privitoare la economia Tirii
Rominesti, 1800-1850, Bucuresti, 1958, p. 268.

30) V. A. Urechia, op. cit., vol. I, p. 441.

31) 1. Cojocaru. vol. cit., doc. 172.

32),,...ciici Intr-aceasta consti credinta lor, tinerea posturilor fiind
mai presus decit orice dogma crestind*, romanii, chiar cand sunt
bolnavi, preferd sd moard decét sd calce postul, mai putin unii boieri,
relateazd cdlugarul minorit conventual Giovanni Bartolomeo Frontali,
trimis de Congregatia de Propagandi Fide, ca misionar in Moldova,
in 1742. Cdlatori, vol. IX, traducere In ms. la Institutul de istorie
,N. Torga®. Relatdri asemandtoare, si la Erasmus von Weismantel,
ofiter In campania lui Carol al XII-lea al Suediei, Impotriva lui Petru I
al Rusiei. Ibidem, vol. VIII, p. 353.

33) Ibidemn, 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) Cilator, vol. VI, p. 353, nota 250.

36) Ion Neculce, zugrivindu-l in culori negre pe bitranul domn
al Moldovei Dumitrascu Cantacuzino, 1l denuntd, parci: dest nu avea
dinti (avea protezd!) ,,carne in toate posturile cu-turcii dinpreund
méanca“. Editie Zamfira si Paul Mihail, Chisindu, 1993, p. 75.

37) Puritanul cronicar, dascil si mestesugar, Ioan Dobrescu,
intr-o notd din februarie 1814, condamni cu asprime ,,niravurile ccle
rele ale ordisenilor, adicd portul european (nemtesc si frantuzesc),
podoabele ,,dricesti, lectura lui Voltaire ,,urdtul de Dumnezeu® si
nerespectarea posturilor, necredinta in Dumnezeu, c¢i numai ,,in
ziduri, in haine, in insdlitorii, In minc#ri bune, in betii”. Editie Ilie
Corfus, in Studii si articole de istorie, vol. VIII, Bucuresti, 1966,
p. 341.

38) Medicul C. Caracas relateazi: de sirbitorile Criciunului,
,fiecare romén taie unul din porcii lui cei grasi* si numai in rdstimp
de doud s#ptimani o familie il consumd in intregime, ,,{rignd din el
de mai multe ori pe zi si band vin*, obicei ce face ca ,de atata
mancare, mai ales dupd 40 de zile de postire, sd li se vateme

197



sindtatea* (op. cit., p. 101). in restul anului insd, tdranul este con-
damnat de conditia lui sociald doar la miamaligi (care a dat si un
specific etnic regimului alimentar tdrdnesc), lapte si citeva legume
(fasole, varzd, ceapd). O afirma toti cilitorii si cronicarii acelor vre-
muri, punind in antitezd austeritatea mesei tdrinesti cu opulenta si
risipa din casele boieresti. Desi gospéddiria tdriineasci este principalul
producitor de bunuri alimentare, el, tiranul, este silit direct si indirect
sd vandd aproape tot ce produce, oprind pentru hrana sa ce era mai
prost, in nevoia stringenta de a face banul necesar noianului de diri.

39) Caldtori, VII, p. 372-373.

40) Paul Cernovodeanu, Societatea feudald romaneascd vazuti
de cdldtori strdini (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 roménilor, Bucuresti, 1946, vol. I11/2,
p- 576.

45) G. Ionescu-Gion, op. cit., p. 234.

46) Serbetul era, de fapt, limonadi, foarte aromati cu ulei de
trandafiri sau alte parfumuri, pe care unii strdini o gisesc detestabili,
altii, dimpotrivi.

47) Fumau mult, chiar si femeile (grecoaicele) si prelatii. C4l4-
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. lasi, Documente, 536/3 si 10.

50) Studii si materiale de istorie medie, V, Bucuresti, 1962, -

p. 359. Un pasd turc ce trece prin Moldova spre Hotin, in 1750,
pedepseste cu bitaia pe marele ban Dumitrascu Cdlmasu (responsabil
cu organizarea conacelor pasei), pentru ¢i nu a avut gheati la unul
din popasuri. Pseudo-Enache Kogdlniceanu, ed. Aurora llies, Bucu-
resti, 1987, p. 59. V. si L. St. Raicevich, op. cit., p. 48, C. Caracas etc.

51) Nicolae Filimon, Ciocoii vechi si noi, Bucuresti, 1963,
p- 129-131.
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APPENDIX III

Contents of the Cookery Book

Fish Dishes. Carp — page 2; pike — 4v; zander; perch — 5v; tench
—7; crucian — 8; dace — 9; trout and huck — 10; Black Sea sturgeon,
sevruga, beluga and sterlet — 11; how to boil 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 turnips — 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 kidneys
— 30 v; veal’s liver — 3 I; veal’s feet — 32 v; Beef: 33; sirloin, fillet
— 33 v; udder — 34. Mutton: head — 35; shoulder and ribs — 36; saddle
of lamb — 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-overs, on Meat days.
Green pudding — 44v; egg pudding —45; herb pudding — 45; melilot
pudding — 45v; lettuce head and endive pudding — 46; milk pudding
~ 46; barley pudding — 46v.

Dried and fresh fruit dishes for Lent — 47v. Pears and quinces
— 47; ripe cherries, sour cherries, plums and peaches — 47.

How to make various vinegar and garlic sauces. Sauce that is
called imperial — 47v; pomegranate sauce — 47v; sardine sauce to be
eaten with grilled fish, grilled lamb chunks and grilled venison — 48;
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lemon juice sauce to be eaten with warm roast. partridge, pigeon,
chicken —48; butter sauce to be caten with asparagus, lamb'’s ribs and
other things — 48v: juniper sced sauce to be caten with wood-hen,
thrush, blackbird and other small game —~ 48v: green sauce — 48v: dricd
prunc sauce — 49; aromatic herb sauce — 49; dried, long-lasting saucc
that can be carried around everywhere — 49v.

How to make different salads according to scasons. Lettuce salad
— 49v; mixced salad from lettuce, borage, purslane, dragon’s head,
mclilot spears, horse mint, broad bean leaves and as many herbs as
you please — 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 — S0v;
thick and short sausages, called Frankish salami — 5v; grunter’s head
- 53.

How to make 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 make a great varicty of appetiser. Vodka from juniper
seeds — 55 v; from cinnamon ~ 55 v; from lemon — 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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