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Argument

Academicianul Eugen Simion, în studiul său despre cultura 
gastronomică reflectată în literatura română, observa că „inte-
lighenția românească n-a avut și nu manifestă nici azi […] un in-
teres special pentru gastronomie, ca dimensiune importantă în 
cultura lor”1. În general, istoriografia românească este deficita-
ră în cercetarea vieții cotidiene. Subiecte cum ar fi condițiile de 
locuire, îmbrăcămintea, alimentația și gastronomia oamenilor 
din trecut au fost considerate, până nu demult, chestiuni mar-
ginale, chiar nesemnificative ale marii istoriografii, cea militan-
tă, concentrată pe istoria politică, diplomatică și militară. Este o 
stare de fapt regretabilă, deoarece așa-numita istorie măruntă 
dezvăluie importantele semne de identitate ale unei comuni-
tăți. Aceste semne capătă o deosebită importanță în zilele noas-
tre, când asistăm la avansul globalizării în fiecare detaliu al vieții 
cotidiene, când uniformizarea alimentației și a modului de locu-
ire șterge orice caracteristică locală.

În pofida faptului că se bucură de interesul publicului, trecu-
tul gastronomiei autohtone este prea puțin cercetat de istorici. 
În studiile etnografice, tema alimentației este discutată relativ 
frecvent, de regulă din perspectiva simbolismului alimentelor și 
a hrănirii2, sau sunt publicate rețete de preparate despre care 
se spune că sunt tradiționale, dar care de fapt reflectă gastro-
nomia cel mult a ultimelor decenii. Rare sunt studiile de anver-
gura cărții etnografului Mihai Lupescu, scrisă despre bucătăria 
țăranului român. Și greu de înțeles cum o asemenea operă era 
lăsată nepublicată din 1916 și până în anul 2000. În cărțile și 
seria de emisiuni ale lui Radu Anton Roman, de exemplu, publi-
cate și, respectiv, realizată în perioada anilor 1998-2005, au fost 
adunate multe informații despre preparate culinare autohto-
ne, considerate tradiționale. Marele merit al autorului amintit 
este că a trezit interesul unui public numeros asupra existenței 
gastronomiei cu specific local și regional. Dar cercetările etno-
grafilor sau arheologia experimentală, cum poate fi caracteriza-
tă activitatea lui Radu Anton Roman, puteau să ajungă doar la 
tradițiile transmise de la marea transformare a alimentației și 
implicit a gastronomiei petrecute în Europa și în întreaga lume 
în secolul al XIX-lea. Ce anume mâncau, cum își preparau hra-
na cotidiană locuitorii meleagurilor noastre înainte de secolul 
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al XVIII-lea rămâne să fie cercetat de generațiile noi de istorici. 
Care se confruntă cu lipsa izvoarelor istoriografice. Mărturiile 
scrise – cum ar fi, de exemplu, operele cronicarilor moldoveni, 
Descriptio Moldaviae, a lui Cantemir – ne relatează despre exis-
tența unei culturi gastronomice a țării, vorbesc despre ospețele 
domnești, despre amănuntele protocolului de la un banchet vo-
ievodal, dar nu ajung să ne ofere elementele concrete ale unei 
mese. Eugen Simion observa cu regret faptul că din aceste iz-
voare aflăm doar că „postelnicii și stolnicii noștri mănâncă mult 
și beau și mai mult, până nu se pot ridica în picioare, dar ce 
anume mănâncă nu aflăm”. Cartea de bucate din epoca brân-
covenească, scrisă în jurul anului 1703, ne oferă prima colecție 
de rețete culinare notate în limba română. Aceasta și relatările 
unor călători prin Țările Române în secolele XVIII-XIX sunt pri-
mele izvoare din care aflăm ce anume era pus pe masa boierilor. 
Abia din secolul al XVIII-lea devin mai numeroase și mai diver-
sificate documentele care permit crearea unor sinteze istorice 
cum este cartea despre „lucrurile mărunte ale vieții cotidiene”, 
a doamnei Constanța Vintilă-Ghițulescu.

În aceste condiții, transpunerea în limba română a unei cărți 
de bucate ardelenești, scrisă în limba maghiară în secolul al 
XVII-lea, poate să fie o completare bine-venită a izvoarelor isto-
riografiei gastronomice românești. Popoarele Transilvaniei nici-
odată nu au trăit izolate în propriile comunități. În consecință, 
suntem ferm convinși că această carte de bucate este specifică 
nu doar gastronomiei unei comunități restrânse, de exemplu a 
maghiarilor din Cluj sau Târgu-Mureș, ci ne oferă o idee despre 
cultura gastronomică a acelei părți a societății ardelenești pe 
care, cu expresia zilelor noastre, am putea-o numi „clasă socială 
de mijloc”, și în care includem burghezia înstărită a orașelor și 
târgurilor, nobilimea de stare medie, preoții comunităților mari, 
profesorii marilor colegii din principat și, cu anumită prudență, 
unii țăranii, chiar și iobagi înstăriți3 care, pe lângă agricultură, 
practicau vreun meșteșug sau se ocupau cu negoț.

Traducerea acestei cărții de bucate este publicată însoțită de 
un studiu introductiv care prezintă contextul istoric în care ea a 
fost scrisă și tipărită, identifică autoarea, schițează biografia ti-
pografului care a redactat și a tipărit cartea, analizează informa-
țiile din rețete și caută locul micului volum în istoria gastronomi-
ei central-europene. Notele explicative, la care au fost utilizate 
dicționare de etimologie, evidențe de mărfuri, socoteli de chel-



9

tuieli, jurnale de epocă, pe lângă faptul că încearcă să clarifice 
sensul anumitor termeni arhaici, oferă informații suplimentare 
despre ingrediente și preparate.

I. Prima carte de bucate tipărită pe teritoriul României 
de astăzi a apărut în ultimul deceniu al secolului al XVII-lea. 
Cărticica meseriei de bucătar, căci așa se intitulează la propriu 
micuța carte, având formatul de 7,5 × 13 cm, a văzut lumina 
tiparului la Cluj. Succesul de care s-a bucurat această culegere 
de rețete culinare este arătat de faptul că a fost un instrument 
de lucru răsfoit de generații de bucătari și gospodine. Populari-
tatea Cărticelei meseriei de bucătar este reflectată de numărul 
mare de ediții în care a fost republicată în secolul al XVII-lea, al 
XVIII-lea și chiar al XIX-lea. Amintind sau nu că era vorba despre 
textul cărții de bucate apărute prima dată la Cluj, a fost reedi-
tată sau doar retipărită de cel puțin nouăsprezece ori. Amintind 
de reeditări, trebuie să ne punem întrebarea: când a apărut pri-
ma oară? Rețetarul care a fost tradus și publicat în volumul de 
față a fost tipărit din 1695. Dar chiar pe pagina de titlu se afirmă 
că este o ediție adăugită, publicată într-un format mai potrivit. 
Izvoarele referitoare la această carte – și pe care o să le pre-
zentăm în continuare – arată că în manuscris a existat încă din 
1692, iar prima ediție tipărită datează din 1693. Doar că nu s-a 
păstrat niciun exemplar din tirajul acestuia.

În consecință, păstrând prudența științifică, formulăm astfel: 
în afară de presupusa ediție din 1693, culegerea de rețete a fost 
tipărită la Cluj, în 1695, apoi în anii 1698, 1745, 1755, 1771, 1785 
și 1793; la Târnavia (orașul Trnava din Slovacia, în maghiară Na-
gyszombat), în anii 1714, 1730, 1742, 1763, 1785; la Cașovia (ora-
șul Košice din Slovacia, în maghiară Kassa), în anii 1763, 1771 și 
1774. La mai bine de un secol după prima apariție, rețetele din 
Cărticică încă erau utilizate. În 1795, editorul Mihály Landerer 
a redescoperit micul volum și l-a publicat la Pesta, sub titlul „O 
nouă carte de bucate” (Új szakáts-könyv), fiind prima carte de 
bucate tipărită în acest oraș. În anii 1801 și 1806, același editor 
a „reinventat” volumul sub titlul „Carte de bucate utilă atât în 
bucătăriile domnești, cât și în cele de rând” (Úri és közönséges 
konyhákon meg-fordúlt szakáts-könyv), drept locuri de editare fi-
ind menționate ambele orașe considerate capitale ale Ungariei 
din epoca respectivă, Pojon (Bratislava) și Pesta. Landerer a mai 
tipărit-o într-o altă ediție în 1811, la Pesta. Rețetarul a fost multi-
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consecință paginile finite aveau dimensiuni cuprinse de 9 × 14 
sau 10 × 16. Pe astfel de format a fost tipărită, în 1694, și tra-
ducerea în maghiară a cărții lui Increase Mather despre indienii 
din America39.

Concluzie la istoria Cărticelei meseriei de bucătar. Date-
le prezentate schițează următoarele: putem presupune că în a 
doua jumătate a lui 1693, Miklós Misztótfalusi Kis, având nevoie 
urgentă de venituri pentru a-și putea finanța propria afacere, a 
început să editeze și să tipărească cărți populare, ieftine, prin-
tre care și o carte de bucate. Manuscrisul acestuia l-a primit de 
la vechea sa cunoștință, Sofia Tofeus, fiica episcopului reformat 
Mihály Tofeus și soția preotului reformat din Târgu-Mureș, Józ-
sef Felfalusi. Un exemplar al cărții tipărite a ajuns la claustrul 
franciscan de la Șumuleu Ciuc, unde, în același an, un preot ca-
tolic a copiat-o, dându-și seama că este un rețetar care ar putea 
să fie util și în bucătăriile parohiilor. Această copie a ajuns după 
câteva decenii la profesorul-preot iezuit Stephanus Kaprinai și, 
ca parte a moștenirii sale, în colecțiile Bibliotecii Universitare de 
la Budapesta. În 1695, Miklós Misztótfalusi Kis a tipărit o ediție 
adăugită din Cărticica meseriei de bucătar. A modificat formatul 
cărții, întrucât și-a dat seama că la o astfel de publicație ar fi mai 
potrivit un format mai mic, a completat capitolul cinci cu noi 
rețete primite de la Sofia Tofeus sau de la o altă persoană și a 
întocmit un nou capitol din rețete de dulciuri primite pe care le-
au luat „de la o curte aleasă”. Ajuns astfel în formă finală, textul 
Cărticelei meseriei de bucătar a început să fie publicat în noi și 
noi ediții, timp de peste un secol. 

În 1772, colecționara de cărți Susanna Bethlen a comandat 
o copie ori după manuscrisul original al rețetarului, ori după un 
exemplar al primei ediții ale Cărticelei meseriei de bucătar, care 
avea notat sau tipărit numele autoarei și anul în care a fost scri-
să. Această copie s-a păstrat în colecțiile Bibliotecii Teleki-Bolyai 
de la Târgu-Mureș, fiind singura dovadă a faptului că Sofia To-
feus este autoarea rețetarului.

V. Alte cărți de bucate din Transilvania secolelor XVI-XVII. 
Cărticica meseriei de bucătar nu este o operă singuratică. Car-
tea doamnei Sofia Tofeus a ajuns să fie tipărită, câștigând astfel 
notorietate. Alte rețetare au rămas în manuscris până la finele 
secolului al XIX-lea sau chiar până în secolul XX.



12. Bucătar ardelean din secolul al XVII-lea. 
Desen de János Keszei în manuscrisul 

Cărții de bucate a principesei Anna Bornemisza, 1680.
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Cărticica meseriei de bucătar,
în care sunt descrise pe scurt și ilustrate pentru toată lumea 

prepararea, prăjirea și fierberea,
ca pentru o cămară de alimente,

a multelor feluri de bucate alese, fastuoase, bune, sănătoa-
se, folositoare, curate și îndestulătoare.

Acum fiind adăugită cu:
I. Mai multe feluri de mâncăruri necesare și folositoare și

II. Cu modul de pregătire a unor lictarii și a altor preparate;
Spre a fi de ajutor gospodinelor, a fost editată 

în acest format mic,
la Cluj,

de către Miklós M[isz] Tótfalusi K[is]
1695
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I. Mâncăruri preparate pentru zile de dulce

[1] Varză preparată în mod clujean [Varză à la Cluj]
Ia o frumoasă varză sărată6, tai-o frumos subțire. Între timp 

pune la fiert, într-o oală, o găină grasă sau o jumătate de gâscă 
cu slănină grasă. Opărește carnea7, apoi pune laolaltă cu varza 
și piper în felul următor: pune un strat [de varză și carne], pipe-
rează, apoi la următorul strat la fel. Lasă să se fiarbă bine. Pune 
și vin, cât crezi că va fi de ajuns, să aibă gust mai bun. Când pui 
pe masă, mai pune-i piper.

[2] Varză umplută8

Taie frumos varza sărată. Între timp, cu un cuțit de tocat, 

6  În original sós káposzta. Este vorba despre varza fermentată în saramură. Am 
preferat să păstrăm formularea originală din text, astfel că, în continuare, peste 
tot unde apare varză sărată se înțelege varză murată.
7  În textul original apare termenul abárold meg. Variantele acestuia, și anume 
substantivele abárlás, abállás, verbele abálni, abállani, abárolni, pe care le putem 
întâlni în diferite izvoare gastronomice de epocă, scrise în limba maghiară, au ori-
ginea în cuvintele slave obarit, respectiv opariti, care au înțelesul de opărire. Adică 
verbul maghiar abárolni și verbul românesc a opări au aceeași origine etimologică. 
Urmărind în vechile cărți de bucate ce anume se înțelegea prin asta, găsim urmă-
toarele sensuri: 1. carnea se punea la fiert; după ce apa a dat în clocot, se scotea 
carnea, se strecura supa sau se punea apă curată în oală, după care carnea se punea 
înapoi pe foc și era lăsată să fiarbă pe foc mic; 2. a fierbe carnea un timp; 3. a scu-
funda în apă fiartă carne, slănină, caltaboș sau sângerete; 4. a aduna și a lua spuma 
de pe carnea care fierbe; 5. a căuta o îmbucătură într-o oală. În Cartea de bucate 
a bucătarului principelui Transilvaniei, de la sfârșitul secolului al XVI-lea, găsim ur-
mătoarea explicație a termenului abállani: „Dacă vrei să gătești carne de vacă, s-o 
speli în trei ape; să pui și sare [...], iar dacă meșterul tău a lăsat în grija ta opărirea 
(abállást), când îi vine vremea, să strecori apa într-o oală curată printr-o sită frumos 
curățită; apoi toarnă peste carne apă rece; fierbe-o (abároljad) în această zeamă”. 
În prezenta traducere, sensul termenului l-am redat prin opărire. În consecință, 
peste tot în rețete unde apare expresia „opărește”, trebuie înțeleasă următoarea 
procedură: carnea se punea la fiert până ce apa a dat în clocot, apoi prima apă era 
aruncată, iar carnea era pusă înapoi la fiert în apă curată.
8  Am preferat să lăsăm denumirea acestui preparat în expresia în care apare în 
rețeta originală și să nu traducem prin sarmale. Cuvântul sarma are originea în cu-
vântul turcesc sarma, din expresiile turcești etli lahana sarmasi (carne înfășurată în 
varză), respectiv etli lahana dolması (varză umplută cu carne), de acolo ajungând în 
limba română și în alte limbi, printre care și în limba maghiară. Maghiarii din Câm-
pia Ungară folosesc pentru a numi varza înfășurată în foi de varză cuvintele de ori-
gine turcească szárma și dalma, pe când maghiarii din Transilvania folosesc sintag-
mele töltött káposzta (varza umplută) sau töltelékes káposzta (varză cu umplutură).
Se poate observa că la finele secolului al XVII-lea frunzele de varză erau umplute 
doar cu carne mărunțită de vită. În 1804, varza umplută era descrisă drept un 
preparat din orez și carne [Szirmay, 1804, p. 53].
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taie frumos, mărunt și amestecă carne crudă de vacă9 și slăni-
nă. Pune piper, ghimber și sare. Acestea fiind făcute, ia câte o 
îmbucătură [de carne mărunțită] și învelește-o în câte o frunză 
întreagă de varză. Dar mai înainte taie de pe frunze nervurile 
groase, adică tulpinile. Așază-le în oală, împreună cu varza mă-
runțită și lasă să fiarbă bine. Când s-au fiert, adaugă puțin vin, 
vor avea gust mai bun. Du-le la masă într-un castron. Dacă le 
piperezi, vor fi și mai gustoase.

[3] Varză preparată în mod obișnuit
Ia varză sărată. Îndepărtează tulpina, adică taie de pe frunze 

nervurile groase și mărunțește frumos, subțire. Sau doar taie în 
două sau în trei frunzele și pune-le în oală împreună cu niște slă-
nină frumoasă, grasă, și cu carne de vacă sau de berbec10. Mai 
înainte, lăsând să dea în clocot, opărește carnea; așa pune-o 
între varză. Sau pune la fiert [varza] numai cu slănină. Pune și 
o bucată [de slănină] râncedă, să-i dea gust mai bun. Adaugă și 
vin, iar când a fiert, poți să pui pe masă. Dacă așa îți place, poți 
să presari pe ea puțin piper măcinat.

[4] Varză cu smântână
Varza sărată, frumos mărunțită, pune-o la fiert cu slănină. 

După ce s-a fiert în propria zeamă, scoate într-o ulcea, în care 
ai pus smântână, zeamă în care a fiert varza. Amestecă bine și 
toarnă în oală, peste varză. Cu cât pui mai multă smântână, cu 
atât va fi mai gustoasă. Lasă să dea în clocot încă o dată, apoi 
poți să pui pe masă, asemenea altor preparate din varză. Dacă 
ai posibilitatea să adaugi și niște carne frumoasă de vacă, va fi 
cu atât mai frumoasă și mai gustoasă. Toarnă și un păhărel de 
vin bun în ea. Este o mâncare dragă ungurilor.

9  În textul original al rețetelor s-a folosit, în mod consecvent, termenul de carne 
de vacă. Alexandre Dumas tatăl, în cartea Le grand dictionnaire de cuisine, scriind 
despre bucătăria spaniolă observa ironic că, la spanioli, imediat ce era sacrificat, 
boul se transforma în vacă. Cam așa trebuie înțeleasă folosirea termenului carne 
de vacă din vechile cărți de bucate scrise în limba maghiară. În consecință, peste 
tot unde apare carne de vacă trebuie înțeles carne de vită. Să ne amintim că, în 
Cartea de bucate din epoca brâncovenească apare: „De vreme ce vițelul iaste 
un bou au o vacă mică, puține fierturi rămân a să scrie la vacă...” Era o expresie 
obișnuită în secolele trecute. Din acest considerent am păstrat așa și nu am tradus 
prin carne de vită.
10  Considerăm că expresia carne de berbec din acest rețetar se referă și la car-
nea de oaie.




	cop1
	cmb-3
	cmb-5
	cmb-789
	cmb-42-43
	cmb-102-103
	cmb-120-121
	cop2

