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l. M6nciruri preparate pentru zile de dulce

[1] Varzi preparatd in mod clujean [Varz6 i la Clujl
la o frumoasd varzd sdratd6, tai-o frumos sublire. intre timp

pune la fiert, intr-o oal5, o gdind grasd sau o jumdtate de g6scd
cu slSnind grasd. Opdregte carneaT, apoi pune laolaltd cu varza
gi piperin felul urmdtor: pune un strat [de varzd;icarne], pipe-
reaz6, apoi la urmStorulstrat la fel. LasE sd se fiarbd bine. pune

9i vin, c6t crezi cd va fi de ajuns, si aibd gust mai bun. C6nd pui
pe mas5, mai pune-i piper.

[2] Varzi umplut58
Taie frumos varza sSrati. intre timp, cu un culit de tocat,

6 in original s6s kdposzta. Este vorba despre varza fermentatd in saramurd. Am
preferat sd pdstrdm formularea originali din text, astfel cd, in continuare, pestE
tot unde apare varzd sdrotd se intelege vorzd muratd.
7 in textul original apare termenul abdrold meg.variantele acestuia, 9i anume
substantivele abdrlds, obdllds, verbele abdlni, ob1ltani, obdrolni, pe care ie putem
int6lni in diferite izvoare gastronomice de epocd, scrise in limba maghiari, au ori.
ginea in cuvintele slave oborit, respectiv oporiti, care au inlelesul de opdrire. Adici
verbul maghiar obdrolni si verbul rom6nesc a opdri au aceeagi origine etimologici,
Urmdrind in vechile cd4i de bucate ce anume se intelegea prin asta, gisim urmi-
toarele sensuri: 1. carnea se punea la fiert; dupd ce apa a dat in clocot, se scotqa
carnea, se strecura supa sau se punea apd curatd in oald, dupd care carnea se punga
inapoi pe foc gi era ldsati s5 fiarbd pe foc mic; 2. a fierbe carnea un timp; 3. a sgu-
funda in api fiart5 carne, sl5nin5, caltabop sau singerete; 4. a aduna gi a lua spqma
de pe carnea care fierbe; 5. a cduta o imbucdturd intr-o oald. in cor:tea de bucote
a bucdtarului principelui rronsilvaniei, de la sf6rgitul secolului al XVI-lea, gdsim ur-
mdtoarea explicafie a termenului abdlloni:,,Daci vrei sd gitegti carne de vaci, s-o
speli in trei ape; sd pui pi sare [...], iar daci megterul tdu a lisat in grija ta opdrirea
(abdlldst), cand iivine vremea, sd strecori apa intr-o oali curati printr-o sitd irumos
curS!it5; apoi toarnd peste carne apS rece; fierbe-o (abdroljadlin aceastd zeamd,,.
ln prezenta traducere, sensul termenului l-am redat prin opdrire. in consecinli,
peste tot in retete unde apare expresia ,,opdregte", trebuie ?nleleasd urmdtoarea
procedurd: carnea se punea la fiert p6ni ce apa a datin clocot, apoi prima apd era
aruncatd, iar carnea era pusd inapoi la fiert in apd curatd.
8 Am preferat si lSsdm denumirea acestui preparat in expresia in care apare in
releta originald gi si nu traducem prin sarmale. cuv6ntul sarma are originea in cu-
v6ntul turcesc sarmo, din expresiile turcegti etli lahona sormosi (carne infdgurati in
varzi), respectiv etli lohono dolmot (varzd umplutd cu carne), de acolo ajungAnd in
limba rom6nd gi ?n alte limbi, printre care gi in limba maghiard. Maghiarii oii cam-
pia Ungari folosesc pentru a numi varza infiguratd in foi de varzi cuvintele de ori-
gine turceasci szdrmo gi dalmo, pe c6nd maghiarii din Transilvania folosesc sintag-
mele tiiltdtt kdposzta (varza umplutS) sau toltel€kes kdposzto (varz6 cu umpluturi).
se poate observa c5 la finele secolului al XVll-lea frunzele de varzd erau umplute
doar cu carne miruntriti de vit5. in 1804, varza umpluti era descrisi drept un
preparat din orez 9i carne [Szirmay, 1304, p.53].
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taie frumos, mirunt gi amestecd carne crud6 de vac6s 9i sldni-
n5. Pune piper; ghimber gi sare. Acestea fiind fScute, ia c6te o
imbucSturi [de carne mdrunlit;] giinvele;te-o in cete o frunzi
intreagi de varz5. Dar mai inainte taie de pe frunze nervurile
groase, adic5 tulpinile. AgazS-le in oal5, impreund cu varza md-
runlit6 gi lasd si fiarbd bine. C6nd s-au fiert, adaugd putin vin,
vor avea gust mai bun. Du-le la masd intr-un castron. Dacd le
piperezi, vor fi gi mai gustoase.

[3] Varzd preparate in mod obignuit
la varzd sdrati. indepdrteazi tulpina, adicd taie de pe frunze

nervurile groase 9i mSrunlegte frumos, subtire. Sau doar taie Tn

doui sau in trei frunzele 9i pune-le in oalS impreund cu nigte sle-

nind frumoasd, gras5, gi cu carne de vacd sau de berbec1o. Mai
inainte, l5s6nd si dea in clocot, opdregte carnea; aga pune-o
intre varz5. Sau pune la fiert [varza] numai cu slSnind. Pune gi

o bucati [de slSninS] rdncedd, s5-i dea gust mai bun. Adaugd 9i

vin, iar c6nd a fiert, pofi sd pui pe masd. Dacd a9a ili place, poli
sd presari pe ea pulin piper micinat.

[4] Varzi cu smantane
Varza sdrat5, frumos mirunfitd, pune-o la fiert cu sl;nin5.

Dupd ce s-a fiert in propria zeam5, scoate intr-o ulcea, in care

ai pus smdntdni, zeamS in care a fiert varza. AmestecS bine ;i
toarnd in oald, peste varz5. Cu c6t pui mai multS sm6nt6n5, cu

at6t va fi mai gustoasS. Lasi sE dea in clocot incd o datd, apoi
poli se pui pe mas5, asemenea altor preparate din varzi. Dacd

ai posibilitatea sd adaugi gi nigte carne frumoasd de vace, va fi
cu atet mai frumoasd gi mai gustoas5. Toarnd gi un pdhdrel de

vin bun in ea. Este o m6ncare dragi ungurilor.

9 in textul original al reletelor s-a folosit, in mod consecvent, termenul de carne
de vacd. Alexandre Dumas tat[], in cartea Le grand dictionnaire de cuisine, scrlind
despre bucitdria spaniold observa ironic c6, la spanioli, imediat ce era sacrificat,
boul se transforma in vac6. Cam aqa trebuie in{eleasb folosirea tetmenului carne
de vacd din vechile cdrfi de bucate scrise in limba maghiarb. in consecin!6, peste

tot unde apare came de vacd trebuie inleles came de vit6. SA ne amintirn c6, in
Cartea de bucate din epoca brdncoveneascd apare: ,,De vreme ce vitelul iaste

un bou au o vacd mic6, pu{ine fierturi rimdn a sd scrie la vacd..." Era o expresie

obiqnuitl in secolele trecute. Din acest considerent am pdstrat aga qi nu am tradus

prin carne de vitd.
10 Considerdm cd expresia came de berbec din acest reretar se referd qila car-
nea de oaie.
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[5] Varzi noui cu slinind
Varza nou5, crud5, se taie in bucdli mari gi se opdre9te11.

Apoi se pune la fiert impreuni cu nigte slinind frumoasd gi
cu carne de berbec sau de vacd. prima datd fierbe carnea gi
slSnina, apoi adaugd varza. Sd acregti cu olet sau cu tirighieli,
astfel: leagd tirighia intr-o bucatd de p6nzd gi pune-o a9a in
oal5, sd o acreasci destulde bine. Dacd nu ai [tirighie], acrer-
te-o cu ofet.

[6] Carne de vacd cu terci de orz13
Pune la fiert, in oale separate, carnea de vacd gi crupa de orz.

Mai inainte opdregte carnea. Strecoari zeama de pe crupa de
orz, clStepte [orzul]in altd api caldi curatd, apoi stoarce-l. Abia
atunci pune-l alSturi de carne, impreund cu frunzd sau riddcind
de pdtrunjel. Lasi sd fiarbi impreuni. C6nd s-au fiert, pune in
ele piper gi ghimberi apoi trebuie scoase intr-un castron 9i, dacd
ai, toarnd pe ele zeamd de l5m6ie. Daci nu ai, e bine gifdrd, dar
zeama de l5m6ie ii dd gust bun.

1J in original, megfonnyoszt rermenul are inlelesul de opdrire at6t prin oburi-
re, c6t si prin turnareo apei clocotite.
t2 in original, bor-k6.intraducere liber| ar h piotrd de vin, cumeste denumirea
populard rom6neasci. Tirighia (sau tartrul) se depune pe interioarele urtoriurot
de vin si este formatS in cea mai mare parte din cristale de tartrat acid de potasiu,
?n mai rhicd mdsuri din cristale de tartrat de calciu, respectiv din impuritdli com-
puse din drojdii, bacterii, coloranli si tanin.

fS . in o1qina,l, drpa-kasa. intrucet in limba romdnd termenul de arpaca; are
inlelesul de boabe decorticate de gr6u, orz sau mei, trebuie sd precizdm faptul cd
9*t"] de limb6 maghiard se referl strict la crup6, urluiali,-griq (kdsa)^de oru
(drpa). Pentru_exemplificarea termenului citdm un inscris din Caiyiie de socoteli
ale ora;ului Clui, dtn 2l iunie 1595: ,,intruc6t a devenit limpede pentru domnul
jude scumpetea.orezului (riskasa) qi a pisatului obiEnuit 1nd mil [probabil se
referea la urluiala de grdul, domnia sa a dat ordin sb fac rost de urluialiTgriq de orz
(Arp^a kassa) [...] am cumpdrat o cdbld de orz cu I florin qi 25 de denaii intrucdt
era foarte curat[, frumoasd gi tare" IDILMT, l,4351.
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[7] Carne de vacd cu terci de orezla
Fierbe carnea, fie ea pulpd [de vitS]ls sau carne de pui. Pune

la fiert dupi ce ai opirit-o. Pune gi ridicind de pitrunjel gi cdteva

boabe de piper viu16. Curdli ;i spald orezul, apoi pune-l alSturi de

carne gi lasd si se fiarbi bine. Pune gi cateva boabe de stafide17.

Daci nu ai, e bine 9i fir5. C6nd s-a fiert, [adaugS] piper ;i ghim-

ber; iar dacd pui gigofran, va avea gust mai bun. Pune pe mas5.

[S] Sos de carne de vacd
Rade o bucati de miez de pAine albd 9i amestecd lfirimitu-

rilel cu unul sau doui oui, in funclie de cantitatea de sos [pe
care vrei s-o facil. Amestecd bine 9i subliazi cu supd fierbinte
de carne de vac5, dar astfel inc6t si nu se br6nzeasc5. Pune in-
tr-un castron carnea fiartd gi toarni peste ea sosul. Pune aga pe

mas5. Dacd vrei, poli s-o piperezi. O sd vezitu cum faci.

t4 in originaf rizskdsa. in Cdrlile de socoteli ale oraswlui Cluj gdsim orentJ
qi terciul de orez menlionate drept alimente preparate at6t ca gamiturd pe 16ng5

fripturd, cdt qi ca mdncare de sine stdtdtoare sau ca desert. De exemplu, in 9 ianuarie
1582, economul oraqului nota ,,cheltuiald cu domnii care stabilesc impozitele: am

cumplrat pentru domniile lor 1,5 pfund de orez(riskasc) cu 4 denari" IDILMT, XI,
4791;in 11 ianuarie 1585: ,,am dat s[ fie gdtit la prdnz pentru domnii care stabilesc

impozitele carne de vacd qi de gdind cu terci de orez (ryskdsdva|" IDILMT, XI,
4791;in20 decembrie 1595: ,,am invitat la cind consiliul ordqenesc Ei am dat ordin
si se gdteascb, la dorinla domniilor 1or, trei feluri de mdncare: primul fel a fost
fripturi, al doilea fel a fost sos negru, al treilea fel a fost terci de orcz (riskdsa)
gdtitin lapte, cu scorligoard" IDILMT, XI,479];in1597:,,pentruplbcintaumplutd
cu orez (riskasas bdles) qi stafide mdrunte de struguri: [am cumpdrat] fiind de 4

denari, oui de 4 denari, jumdtate de pfund de orez cu 6 denari, stafide mdrunte cu

6 denari, o jumitate de cupd de unt cu 12 denarl" IDILMT' XI, 480]; in 30 iunie
1621 ,,am dat dispozilie bucbtarului sd gdteasci Iaprdnz pentru cei patru domni
care stabilesc impozitele limb6 de vacdprdjitd, cu orez flert in 1apte"[DILMT, XI,
47e|.
15 ln original, koncz (se pronun!5 conf). Are inlelesul de bucatd mare de carne,

dar poate sd aibi inlelesul nuanlat de os cu mdduvd, pulpd de vitd, ciolon. De

asemenea are 9i inlelesul peiorativ de bucati de carne cu piele sau cu os, ce se

aruncd la cdini.

L6 in original, eleven bors, care se traduce p''Irn piper viu.Ptin denumire este

sugerat faptul ci este vorba despre boabe intregi de piper Ei nu mdcinate.

!7 in original, malosa-sz6l5, adicd struguri de Malvasia. Malvasia este un
strdvechi soi de vild-de-vie din zona Mirii Mediterane. Numele provine de la
localitatea Monemvasia (numit6 qi Malvasia, respectiv Malvasy), situatd in
sudul Greciei, in provincia Labonia, celebri gi datoritd faptului cd a fost ultima
cetate bizantini cuceritd de otomani. Din boabele strugurilor albi, dulci, frr[
sdmburi, cultivali in aceastd regiune au fost uscate stafidele care, prin intermediul
negustorilor din Venelia, au ajuns gi in tdrgurile din Europa Central6. Este un
exemplu bun pentru acele denumiri care sugereazd de unde a ajuns prima datd

ingredientul respectiv in Europa Centrali.
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