Bucatarie
Medievala
Portugheza
(secol XV)
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in perioada secolelor XII-XV1.
Dincolo de diferente “nafio-
nale” - i regionale, aceste
texte (manuscrise, incunabule,
tiparituri) apartin fondului co-
mun al bucatariei medievale
europene, parte integranta
a patrimoniului cultural al
Lumii Vechi. Tehnicile culi-
nare, ingredientele folosite,
identfitatea multor nume de
bucate - ex. frmed. blanc
mangier | itmed. bramagere
| portmed. manjar branco |
engl.med. blankmanger | neerl.
med. blanc mengier | germ.med.
blamenser -, precum $i sfaturile
dietetice (vezi, In aceeasi
colectie a Editurii Paideia,
‘Bucatarie medievala ger-
mana. Bavaria”) vin in sprijinul
acestei  “ipoteze”  antropo-
culinare.
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MaNncaruri
de carne
Yita, porc,

pasare,
vanat, peste

Tocana
de carne
de vaca

Tarquiti niste carne moale
de vaca; spalati-o vartos si
maruntiti-o bine.

Presarati in tocatura de
carne de vita ceva mirodenii
(cuisoare, sofran, piper negru,
ghimbir), niste cheiro-verde (bu-
chet de patrunjel sau de ceapa
verde) bine tocat, o ceapa
mare zdrobita; stropiti carnea
‘inmiresmata” cu niscaiva otet
si folositi-va, dupa qust, si de
‘sarea in bucate”.

Fierbeti inabusit (port. refogan
in apa ‘botezatd cu ulei de
masline”; si lasali pe foc pana
ce apa ‘se vestejeste” (“se usu-
cd’).

Asezali tocanita pe felii de
paine, si ospatati-va comesenii.



Caltabos
din carne de porc

La Ignat (inainte de Craciun, in
20 decembrie), tocati marunt
1 arroba (1 arroba=32 livre=cca
15 kG) de carne de porc (spata
sau  pulpd). Infasurati apoi
carnea intr-o panza foarte
Groasd, Si lasati-o agatata
(atdrnata) intr-un cos, vreme
de trei ore (spre un inceput de
‘macerare’, “fezandare”).
Amestecati 700 g de sare
macinatd marunt cu 150 G de
piper negru; “treziti’ carnea din
‘odihnd” si aruncati deasupra-i
amestecul de dresuri si ceva
mirodenii. Amestecati totul
foarte bine. Daca carnea este
foarte slaba, adaugati putina
Carne Grasa.

Umpleti matele cu amestecul
intemeiat pe carne de porg;
astfel carnatii (port. lingtica)
vor fi gata facuti (adica buni
de afumat sau de mancat).

Nota 1 “Caltabosul este un fel de
carnat facut din maruntaie de
porc amestecate cu orez Si cu
mirodenii” (DEx.

Nota 2*Morcelas(caltabosii negri)
moderni cu care sunt familiara
sunt carnatfii din carne de pore,
orez $i sange. Retetele celor de
fald nu mentioneaza sangele
niciunde” (baronesa Faerisa
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Gwynarden, fraducatoarea in
limba englezd a Um fatado
da cozinha portuguesa do Sséculo
XV aflat in Biblioteca Virtuala

“Miguel Cervantes’).

Caltabosi de Arouca
(caltabosi “vegetarieni”)

Cu niste pesmet (paine alba
uscatd, pisatd sau macinata
marunt), cateva nuci (graunte)
de pin, niscaiva samburi de
migdale sfaramafi, oarece
galbenusuri de ou, untura
de porc topita, un “strop” de
sirop de zahar, sare dupa
Gust, doud-trei mirodenii alese
(cuisoare de India, praf de
scorfisoara) $i cateva picaturi
de apa de flori (de portocal),
facefi un “aluat” (port. massa) si
umpleti cu el matele.

Aruncati matele umplute in
apa fierbanda, pana ce se fac
tari. In timpul gatitului, intepati
caltabosii cu o furculita, insa
Sa NU Se rupa.

Chiftelute
din carne de porc

Cele de trebuinta

Vorbiti cu macelarul sa va
taie niste carne de porc sau
de oaie (insa Grasa bine), fara
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0ase; inforsi acasa, focafi-o
foarte marunt, apoi ‘piperati’-o

sare; “dregeti’-0 CU cuisoare,
-: ran $i ghimbir, i “legafi™o
zu un galbenus de ou fiert (7).

Mesteritul chiftelutelor

Mesteriti din tocatura tocmai
‘dreasa’, in causul palmei, mai
multe bulete de carne (port.
bolas de carne), trecandu-le
Apoi prin faina de grau ca sa
le “lege” si mai bine.

Prdjirea chiftelutelor

Infr-o oala cu unt incins bine,
sau, dupa voia Domniilor
Voastre, cu unt si bulion gras
de oaie, aruncati o legatura
de cheiro-verde (buchet de pa-
trunjel sau de ceapa verde), Si
puneti aimondegas (chiftelutele)
la prajit. Acoperiti 0ala si aveti
grija sa mestecati almondegas
din cand in cand, avand grija
Sa NU se “spargad” (desfaca).
Omeniti oaspetii cu chiftelutele
in sos scurs cu indestulare.
Si daca nu aveti destul sos,

adaugati  la sosul  pentru
almondegas ceva bulion din
alte oale.

Gaind a la mauresque

Targuili 0 gaind proaspata
Si taiati-o In bucati. Pregatiti
apoi 0 ‘tocand” (port. refogado)
(amestec) cu doua linguri de
unt si o felie mica de slanina.
Asezat Gaina nauntru unei
oale silasali-o sa seinroseasca
(parjoleasca). Acoperiti apoi
puiul (sic) cu apa suficienta
pentru ca sa se gateasca cum
se cuvine (pentru ca sa nu mai
adaugali in timpul gatitului).
Afunci cand puiul de gaina
este aproape qatfit, luali cea-
pa verde, patrunjel, cilantro Si
menta. Tocali-le pe toate ma-
runt (si laolalta) si azvarliti-le
in 0ald, cu putina zeama de
lamaie. La capatul gatitului
va alegeti cu un pui de gaina
foarte bun.

Luati apoi niste feli de
paine, asezatile pe fundul
unei strachini de pamant, Si
varsati deasupra puiul de
Gaina. Acoperiti mancarea cu
galbenusuri de ou fierte in apa
Sipresaralioarece scorfisoara.

Tocana de gaina

Insfacali o Ggaina din ograda
(sau cuibar), curafafi-o de
pene Si faiati-o N bucati
Puneti-o apoi la gatit cu ceva
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slanina maruntita, niste cheiro-
verde (buchet de patrunjel sau
je ceapd verdel Si apa afaf
cat va place. Cand ajunge Sa
flarba, adaugatli otet Si sare.
Dupa cegaina s-a facut,incata
ramas putin bulion, indepartati
toate oasele si rupeti carneain
bucati. Puneti oala iarasi pe
foc, adaugand pesmet. Lasati
pe foc pana ce ‘fiertura” se
ingroasa; spargeti Si apoi
adaugati  patru  galbenusuri
de ou si doud albusuri de
ou; confinuati sa mestecati;
adaugali apoi putin chimion,
piper negru, sofran, cuisoare
de India, $i 0 lingura de untura
de porc sau de grasime de
vita. Puneti tocana pe masa,
iNsd cu niscaiva scortisoara
presarata deasupra.

Manjar branco
(blanc manger)
de piept de gaina

Fierbeti in apa curata, yreme
indelungata (la foc mic), niste
piept de qaina, astfel incat
sa poata fi rupt in bucafi cu
usurinta. Apoi, puneti pieptul,
gata maruntit, intr-un castron
CU apa rece.

Luati apoi 450 G de orez bine
spalat si uscat cu ajutorul
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unei panze (stergar); (muiati-),
apoi zdrobiti-l cu putere
(foarte bine), si trecetil prin
strecuratoare.

Puneti intr-o cratita 1.4 litri de
lapte indulcit cu 200 G de za-
har. Adaugali in laptele “zaha-
risit” (indulcit) pieptul de gaina,
insa pufin zdrobit, precum i
faina de orez si sare dupa qust.
Puneti cratita pe foc mic, mes-
tecand fara incetare. Cand
smantana (port. creme) este
Aproape Gata, este intelept s-0
qustati, ca sa vedeti daca mai
are nevoie de zahar. Dupa ce
este gata, trageti-o de pe foc,
continuand sa bateti smanta-
na pentru inca cateva minute.
Servifi (rece?), In castronase,
CU zahar deasupra.

Nota: dupd Petit Larousse
lustré, blanc-manger este un
entremets - fel de mancare
dulce servit inainte de desert
(dupa branza si inainte de
fructe) sau ca desert -; este
deci un enfremets rece bazat
pe lapte de migdale.

Blanc-manger, termen de origine
franceza, era apreciat de patu-
rile superioare ale societatilor
medievale europene, in special
apusene. 1si are deci originea
in Evul Mediu si, de obicei, era
pregatit din carne de clapon sau
de pui de gaina, din lapte animal
sau de migdale, din orez si din
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zahar. Era considerat drept o
mancare ideala pentru bolnavi.
Biancinanger-ul de mai sus este
nfocmal refetel medievale. ™NU

- S0 FGLE TO.

Tigelada de iepure
(iepure la castron
de argila)

Tigelaeste un castron de argila,
figelada ludndu-si numele de la
acest vas de pamant.
Inmiresmati (dregeti) un iepure
dupa qust, i lasati- sa fie gatit
(prajit, rumenit?) in/cu bucali
de slanind. Cand iepurele
este foarte moale, trageti-l de
pe foc; maruntiti dobitoaca
si faiati slanina in felii foarte
subtiri. Asezati totul inauntrul
unui castron de argila (port.
figela), alternand iepurele cu
slanina.

Adaugati cuisoare de India, un
varf de sofran, i acoperiti cu
patrunjel, coriandru (planta er-
bacee anuala din familia um-
beliferelor, cu fructe globulare
bogate in uleiuri eterice folosi-
te si a caror seminte se infre-
buinteaza drept condiment),
menta Si ceapa, toate dresuri-
le bine batute. “Scurgeti” deci
dresurile inlauntrul bulionului
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in care a fost gatit iepurele si
puneti castronul pe foc.

De indata ce “fiertura” incepe
s clocoteasca, trageti castro-
nul de pe foc; scurgeti deasu-
pra o jumatate de duzina de
oua batute, albusurile si galbe-
nusurile toate laolalta, si ducefi
mancarea la cuptor ca sa se
rumeneasca.

Tigelada de potarniche
(potarniche la castron
de argild)

Tigelada isi trage numele de la
figela, un castron de pamant
(argila).

Taiati in bucafi o potarniche
coaptd (port. assada), adica
fripta nu tocmai bine (in parte).
Separat, intr-o crafita (port.
cacarola) de pamant, pregatiti
0 “focana” (port. refogado) din
ulei de masline sau unt, ceapa
maruntita, cuisoare, piper ne-
Gru si sofran.

Treceti bucatile de potarniche
prin faina de grau, Si apoi
aranjatile in oala unde se
afla  refogado. 1uati ofet
amestecat cu apa, Si adaugati
acest amestec in oala unde
se afla potarnichea, destul ca
sa umple jumatate din oala.
Sarati dupa qust. Trebuie sa
fie gatit la foc mic.
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