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Argument

Academicianul Eugen Simion, in studiul sau despre cultura
gastronomica reflectata in literatura romana, observa ca ,,inte-
lighentia romaneasca n-a avut si nu manifesta nici azi [...] unin-
teres special pentru gastronomie, ca dimensiune importanta in
cultura lor”2. Tn general, istoriografia romaneascd este deficita-
ra in cercetarea vietii cotidiene. Subiecte cum ar fi conditiile de
locuire, imbracamintea, alimentatia si gastronomia oamenilor
din trecut au fost considerate, pana nu demult, chestiuni mar-
ginale, chiar nesemnificative ale marii istoriografii, cea militan-
ta, concentrata pe istoria politica, diplomatica si militara. Este o
stare de fapt regretabild, deoarece asa-numita istorie marunta
dezvaluie importantele semne de identitate ale unei comuni-
tati. Aceste semne capata o deosebita importanta in zilele noas-
tre, cand asistam la avansul globalizarii in fiecare detaliu al vietii
cotidiene, cand uniformizarea alimentatiei si a modului de locu-
ire sterge orice caracteristica locala.

n pofida faptului ¢ se bucura de interesul publicului, trecu-
tul gastronomiei autohtone este prea putin cercetat de istorici.
n studiile etnografice, tema alimentatiei este discutata relativ
frecvent, de regula din perspectiva simbolismului alimentelor si
a hranirii?, sau sunt publicate retete de preparate despre care
se spune ca sunt traditionale, dar care de fapt reflecta gastro-
nomia cel mult a ultimelor decenii. Rare sunt studiile de anver-
gura cartii etnografului Mihai Lupescu, scrisa despre bucataria
taranului roman. Si greu de inteles cum o asemenea opera era
|3satd nepublicatd din 1916 si pand in anul 2000. in cirtile si
seria de emisiuni ale lui Radu Anton Roman, de exemplu, publi-
cate si, respectiv, realizata in perioada anilor 1998-2005, au fost
adunate multe informatii despre preparate culinare autohto-
ne, considerate traditionale. Marele merit al autorului amintit
este ca a trezit interesul unui public numeros asupra existentei
gastronomiei cu specific local si regional. Dar cercetarile etno-
grafilor sau arheologia experimentald, cum poate fi caracteriza-
ta activitatea lui Radu Anton Roman, puteau sa ajunga doar la
traditiile transmise de la marea transformare a alimentatiei si
implicit a gastronomiei petrecute in Europa si in intreaga lume
in secolul al XIX-lea. Ce anume mancau, cum fsi preparau hra-
na cotidiana locuitorii meleagurilor noastre Thainte de secolul
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al XVllI-lea ramane sa fie cercetat de generatiile noi de istorici.
Care se confruntd cu lipsa izvoarelor istoriografice. Marturiile
scrise —cum ar fi, de exemplu, operele cronicarilor moldoveni,
Descriptio Moldaviae, a lui Cantemir — ne relateaza despre exis-
tenta unei culturi gastronomice a tarii, vorbesc despre ospetele
domnesti, despre amanuntele protocolului de la un banchet vo-
ievodal, dar nu ajung sa ne ofere elementele concrete ale unei
mese. Eugen Simion observa cu regret faptul ca din aceste iz-
voare aflam doar ca ,postelnicii si stolnicii nostri mananca mult
si beau si mai mult, pana nu se pot ridica in picioare, dar ce
anume mananca nu aflam”. Cartea de bucate din epoca brdn-
coveneascd, scrisa n jurul anului 1703, ne oferad prima colectie
de retete culinare notate in limba romana. Aceasta si relatarile
unor calatori prin Tarile Romane in secolele XVIII-XIX sunt pri-
mele izvoare din care aflam ce anume era pus pe masa boierilor.
Abia din secolul al XVlll-lea devin mai numeroase si mai diver-
sificate documentele care permit crearea unor sinteze istorice
cum este cartea despre , lucrurile marunte ale vietii cotidiene”,
a doamnei Constanta Vintila-Ghitulescu.

n aceste conditii, transpunerea in limba romana a unei carti
de bucate ardelenesti, scrisa in limba maghiara in secolul al
XVll-lea, poate sa fie o completare bine-venita a izvoarelor isto-
riografiei gastronomice romanesti. Popoarele Transilvaniei nici-
odatd nu au triit izolate in propriile comunitati. Tn consecints,
suntem ferm convinsi ca aceasta carte de bucate este specifica
nu doar gastronomiei unei comunitati restranse, de exemplu a
maghiarilor din Cluj sau Targu-Mures, ci ne ofera o idee despre
cultura gastronomica a acelei parti a societatii ardelenesti pe
care, cu expresia zilelor noastre, am putea-o numi ,clasa sociala
de mijloc”, si in care includem burghezia instarita a oraselor si
targurilor, nobilimea de stare medie, preotii comunitatilor mari,
profesorii marilor colegii din principat si, cu anumita prudenta,
unii taranii, chiar si iobagi Tnstariti® care, pe langa agricultura,
practicau vreun mestesug sau se ocupau cu negot.

Traducerea acestei cartii de bucate este publicata Tnsotita de
un studiu introductiv care prezinta contextul istoric in care ea a
fost scrisa si tiparita, identifica autoarea, schiteaza biografia ti-
pografului care a redactat si a tiparit cartea, analizeaza informa-
tiile din retete si cauta locul micului volum in istoria gastronomi-
ei central-europene. Notele explicative, la care au fost utilizate
dictionare de etimologie, evidente de marfuri, socoteli de chel-
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tuieli, jurnale de epoca, pe langa faptul ca incearca sa clarifice
sensul anumitor termeni arhaici, ofera informatii suplimentare
despre ingrediente si preparate.

I. Prima carte de bucate tiparita pe teritoriul Romaniei
de astazi a aparut in ultimul deceniu al secolului al XVll-lea.
Cdrticica meseriei de bucdtar, caci asa se intituleaza la propriu
micuta carte, avand formatul de 7,5 x 13 c¢cm, a vazut lumina
tiparului la Cluj. Succesul de care s-a bucurat aceasta culegere
de retete culinare este aratat de faptul ca a fost un instrument
de lucru rasfoit de generatii de bucatari si gospodine. Populari-
tatea Cdrticelei meseriei de bucatar este reflectata de numarul
mare de editii Tn care a fost republicata n secolul al XVll-lea, al
XVIll-lea si chiar al XIX-lea. Amintind sau nu ca era vorba despre
textul cartii de bucate aparute prima data la Cluj, a fost reedi-
tatd sau doar retiparita de cel putin noudsprezece ori. Amintind
de reeditari, trebuie sa ne punem intrebarea: cand a aparut pri-
ma oara? Retetarul care a fost tradus si publicat in volumul de
fata a fost tiparit din 1695. Dar chiar pe pagina de titlu se afirma
ca este o editie addugita, publicata intr-un format mai potrivit.
Izvoarele referitoare la aceasta carte — si pe care o sa le pre-
zentam in continuare — aratd ca in manuscris a existat inca din
1692, iar prima editie tiparita dateaza din 1693. Doar cd nu s-a
pastrat niciun exemplar din tirajul acestuia.

n consecintd, pastrand prudenta stiintifica, formuldm astfel:
in afara de presupusa editie din 1693, culegerea de retete a fost
tiparita la Cluj, in 1695, apoi in anii 1698, 1745, 1755, 1771, 1785
si 1793; la Tarnavia (orasul Trnava din Slovacia, in maghiara Na-
gyszombat), in anii 1714, 1730, 1742, 1763, 1785; la Casovia (ora-
sul Kosice din Slovacia, Tn maghiara Kassa), in anii 1763, 1771 si
1774. La mai bine de un secol dupa prima aparitie, retetele din
Cédrticicd incd erau utilizate. in 1795, editorul Mihaly Landerer
a redescoperit micul volum si |-a publicat la Pesta, sub titlul ,,0
noud carte de bucate” (Uj szakdts-kényv), fiind prima carte de
bucate tiparita in acest oras. In anii 1801 si 1806, acelasi editor
a ,reinventat” volumul sub titlul ,Carte de bucate utila atat in
bucatariile domnesti, cat si in cele de rand” (Uri és kbzénséges
konyhdkon meg-fordult szakdts-kényv), drept locuri de editare fi-
ind mentionate ambele orase considerate capitale ale Ungariei
din epoca respectiva, Pojon (Bratislava) si Pesta. Landerer a mai
tiparit-o intr-o alta editie in 1811, la Pesta. Retetarul a fost multi-
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consecinta paginile finite aveau dimensiuni cuprinse de 9 x 14
sau 10 x 16. Pe astfel de format a fost tiparita, in 1694, si tra-
ducerea in maghiara a cartii lui Increase Mather despre indienii
din America®.

Concluzie la istoria Cdrticelei meseriei de bucdtar. Date-
le prezentate schiteaza urmatoarele: putem presupune ca in a
doua jumatate a lui 1693, Miklds Misztotfalusi Kis, avand nevoie
urgenta de venituri pentru a-si putea finanta propria afacere, a
inceput sa editeze si sa tipdreasca carti populare, ieftine, prin-
tre care si o carte de bucate. Manuscrisul acestuia |-a primit de
la vechea sa cunostintd, Sofia Tofeus, fiica episcopului reformat
Mihaly Tofeus si sotia preotului reformat din Targu-Mures, J6z-
sef Felfalusi. Un exemplar al cartii tiparite a ajuns la claustrul
franciscan de la Sumuleu Ciuc, unde, in acelasi an, un preot ca-
tolic a copiat-o, dandu-si seama ca este un retetar care ar putea
sa fie util si in bucatariile parohiilor. Aceasta copie a ajuns dupa
cateva decenii la profesorul-preot iezuit Stephanus Kaprinai si,
ca parte a mostenirii sale, in colectiile Bibliotecii Universitare de
la Budapesta. In 1695, Miklés Misztétfalusi Kis a tipdrit o editie
adaugita din Cdrticica meseriei de bucdtar. A modificat formatul
cartii, intrucat si-a dat seama ca la o astfel de publicatie ar fi mai
potrivit un format mai mic, a completat capitolul cinci cu noi
retete primite de la Sofia Tofeus sau de la o alta persoana si a
fntocmit un nou capitol din retete de dulciuri primite pe care le-
au luat ,de la o curte aleasa”. Ajuns astfel in forma finala, textul
Cdrticelei meseriei de bucdtar a inceput sa fie publicat Tn noi si
noi editii, timp de peste un secol.

Tn 1772, colectionara de cirti Susanna Bethlen a comandat
o copie ori dupa manuscrisul original al retetarului, ori dupa un
exemplar al primei editii ale Cdrticelei meseriei de bucdtar, care
avea notat sau tiparit numele autoarei si anul in care a fost scri-
sa. Aceasta copie s-a pastrat in colectiile Bibliotecii Teleki-Bolyai
de la Targu-Mures, fiind singura dovada a faptului ca Sofia To-
feus este autoarea retetarului.

V. Alte carti de bucate din Transilvania secolelor XVI-XVII.
Cdrticica meseriei de bucdtar nu este o opera singuratica. Car-
tea doamnei Sofia Tofeus a ajuns sa fie tiparita, castigand astfel
notorietate. Alte retetare au ramas Tn manuscris pana la finele
secolului al XIX-lea sau chiar pana in secolul XX.
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12. Bucatar ardelean din secolul al XVII-lea.
Desen de Janos Keszei in manuscrisul
Cartii de bucate a principesei Anna Bornemisza, 1680.






Carticica meseriei de bucatar,
in care sunt descrise pe scurt si ilustrate pentru toata lumea
prepararea, prajirea si fierberea,
ca pentru o camara de alimente,
a multelor feluri de bucate alese, fastuoase, bune, sanatoa-
se, folositoare, curate si indestulatoare.
Acum fiind adaugita cu:

I. Mai multe feluri de mancaruri necesare si folositoare si
II. Cu modul de pregatire a unor lictarii si a altor preparate;
Spre a fi de ajutor gospodinelor, a fost editata
in acest format mic,
la Cluj,
de catre Miklds M[isz] Totfalusi K[is]

1695
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I. Mancaruri preparate pentru zile de dulce

[1] Varza preparata in mod clujean [Varza a la Cluj]

la o frumoasa varzd siratd®, tai-o frumos subtire. Intre timp
pune la fiert, intr-o oald, o gaina grasa sau o jumatate de gasca
cu slanina grasa. Opareste carnea’, apoi pune laolaltd cu varza
si piper in felul urmator: pune un strat [de varza si carne], pipe-
reazd, apoi la urmatorul strat la fel. Lasa sa se fiarba bine. Pune
si vin, cat crezi ca va fi de ajuns, sa aiba gust mai bun. Cand pui
pe masa, mai pune-i piper.

[2] Varza umpluta®
Taie frumos varza sdrata. Intre timp, cu un cutit de tocat,

6 Tnoriginal sés kdposzta. Este vorba despre varza fermentats in saramurd. Am
preferat sa pdstram formularea originala din text, astfel cd, in continuare, peste
tot unde apare varzd sdratd se intelege varzd muratd.

7 in textul original apare termenul abdrold meg. Variantele acestuia, si anume
substantivele abdrlds, abdllds, verbele abdlni, abdllani, abdrolni, pe care le putem
intalni in diferite izvoare gastronomice de epoca, scrise in limba maghiara, au ori-
ginea Tn cuvintele slave obarit, respectiv opariti, care au intelesul de opdrire. Adicd
verbul maghiar abdrolni si verbul romanesc a opdri au aceeasi origine etimologica.
Urmarind n vechile carti de bucate ce anume se intelegea prin asta, gasim urma-
toarele sensuri: 1. carnea se punea la fiert; dupa ce apa a dat in clocot, se scotea
carnea, se strecura supa sau se punea apa curatd in oald, dupa care carnea se punea
Tnapoi pe foc si era lasata sa fiarba pe foc mic; 2. a fierbe carnea un timp; 3. a scu-
funda in apa fiarta carne, slaning, caltabos sau sangerete; 4. a aduna si a lua spuma
de pe carnea care fierbe; 5. a ciuta o imbucétura intr-o oala. in Cartea de bucate
a bucdtarului principelui Transilvaniei, de la sfarsitul secolului al XVI-lea, gasim ur-
matoarea explicatie a termenului abdllani: ,,Daca vrei sa gatesti carne de vacd, s-o
speli in trei ape; sa pui si sare [...], iar dacd mesterul tdu a lasat in grija ta oparirea
(abdllast), cand i vine vremea, sa strecori apa intr-o oala curata printr-o sita frumos
curatitd; apoi toarnd peste carne apa rece; fierbe-o (abdroljad) in aceasta zeama”.
n prezenta traducere, sensul termenului l-am redat prin opdrire. in consecint3,
peste tot in retete unde apare expresia ,opareste”, trebuie inteleasa urmatoarea
procedura: carnea se punea la fiert pana ce apa a dat in clocot, apoi prima apa era
aruncatd, iar carnea era pusa inapoi la fiert in apa curata.

8 Am preferat sa ldsam denumirea acestui preparat in expresia in care apare in
reteta originala si sa nu traducem prin sarmale. Cuvantul sarma are originea in cu-
vantul turcesc sarma, din expresiile turcesti etli lahana sarmasi (carne infasurata in
varza), respectiv etli lahana dolmasi (varza umpluta cu carne), de acolo ajungand in
limba romana si in alte limbi, printre care si in limba maghiard. Maghiarii din Cam-
pia Ungara folosesc pentru a numi varza infasurata in foi de varza cuvintele de ori-
gine turceasca szdrma si dalma, pe cand maghiarii din Transilvania folosesc sintag-
mele t6ltott kdposzta (varza umplutd) sau téltelékes kdposzta (varza cu umplutura).
Se poate observa cad la finele secolului al XVIl-lea frunzele de varzd erau umplute
doar cu carne méaruntitd de vitd. In 1804, varza umpluta era descrisd drept un
preparat din orez si carne [Szirmay, 1804, p. 53].
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taie frumos, marunt si amesteca carne cruda de vaca® si slani-
na. Pune piper, ghimber si sare. Acestea fiind facute, ia cate o
imbucatura [de carne maruntita] si inveleste-o in cate o frunza
intreaga de varza. Dar mai Tnainte taie de pe frunze nervurile
groase, adica tulpinile. Asaza-le in oald, impreuna cu varza ma-
runtita si lasa sa fiarba bine. Cand s-au fiert, adauga putin vin,
vor avea gust mai bun. Du-le la masa intr-un castron. Daca le
piperezi, vor fi si mai gustoase.

[3] Varza preparata in mod obisnuit

la varz3 sdratd. Indeparteaza tulpina, adica taie de pe frunze
nervurile groase si marunteste frumos, subtire. Sau doar taie in
doua sauin trei frunzele si pune-le in oalda impreuna cu niste sla-
nina frumoasa, grasa, si cu carne de vaca sau de berbec'®. Mai
Tnainte, 1asand sa dea in clocot, opareste carnea; asa pune-o
intre varza. Sau pune la fiert [varza] numai cu slanina. Pune si
o bucata [de slanind] ranceda, sa-i dea gust mai bun. Adauga si
vin, iar cand a fiert, poti sa pui pe masa. Daca asa Tti place, poti
sa presari pe ea putin piper macinat.

[4] Varza cu smantana

Varza sarata, frumos maruntita, pune-o la fiert cu slanina.
Dupa ce s-a fiert in propria zeama, scoate intr-o ulcea, in care
ai pus smantana, zeama in care a fiert varza. Amesteca bine si
toarna in oal3, peste varza. Cu cat pui mai multa smantana, cu
atat va fi mai gustoasa. Lasa sa dea in clocot inca o data, apoi
poti sa pui pe masa, asemenea altor preparate din varza. Daca
ai posibilitatea sa adaugi si niste carne frumoasa de vaca, va fi
cu atat mai frumoasa si mai gustoasa. Toarna si un paharel de
vin bun in ea. Este o mancare draga ungurilor.

9 In textul original al retetelor s-a folosit, in mod consecvent, termenul de carne
de vaca. Alexandre Dumas tatil, in cartea Le grand dictionnaire de cuisine, scriind
despre bucataria spaniola observa ironic cd, la spanioli, imediat ce era sacrificat,
boul se transforma in vaca. Cam asa trebuie inteleasd folosirea termenului carne
de vaca din vechile carti de bucate scrise in limba maghiara. in consecintd, peste
tot unde apare carne de vaca trebuie inteles carne de vitd. Sa ne amintim ca, in
Cartea de bucate din epoca brdancoveneasca apare: ,,.De vreme ce vitelul iaste
un bou au o vacd micd, putine fierturi rdman a sa scrie la vaca...” Era o expresie
obisnuita in secolele trecute. Din acest considerent am pastrat asa si nu am tradus
prin carne de vita.

10 Consideram ca expresia carne de berbec din acest retetar se refera si la car-
nea de oaie.
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