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I. Mancaruri preparate pentru zile de dulce

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

la o frumoasa varza sarata®, tai-o frumos subtire. Intre timp
pune la fiert, intr-o oald, o gdina grasé sau o jumétate de gasci
cu sldnina grasd. Opareste carnea’, apoi pune laolalti cu varza
si piper in felul urmator: pune un strat [de varz4 si carne], pipe-
reazd, apoi la urmatorul strat la fel. Las3 s3 se fiarba bine. Pune
si vin, cat crezi cd va fi de ajuns, s3 aibd gust mai bun. Cand pui
pe masd, mai pune-i piper.

[2] Varza umpluti?®
Taie frumos varza sdratd. Intre timp, cu un cutit de tocat,

6 Tn original sés kdposzta. Este vorba despre varza fermentat3 in saramurd. Am
preferat sd pdstram formularea originala din text, astfel c&, in continuare, peste
tot unde apare varzd sdratd se intelege varzd muratd.

7 Tn textul original apare termenul abdrold meg. Variantele acestuia, si anume
substantivele abdrlds, abdllds, verbele abdini, abdllani, abdrolni, pe care le putem
intaini in diferite izvoare gastronomice de epocs, scrise in limba maghiara, au ori-
ginea in cuvintele slave obarit, respectiv opariti, care au intelesul de opdrire. Adic§
verbul maghiar abdrolni si verbul romanesc a opdri au aceeasi origine etimologica,
Urmadrind in 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 curata in oald, dup3 care carnea se punea
Tnapoi pe foc si era I3sats s3 fiarb3 pe foc mic; 2. a fierbe carnea un timp; 3. a scu-
funda in apa fiarta carne, slaning, caltabos sau sangerete; 4. a aduna sialuaspuma
de pe carnea care fierbe; 5. a cduta o imbuciturs intr-o oald. Tn Cartea de bucate
a bucdtarului principelui Transilvaniei, de la sfarsitul secolului al XVl-lea, gdsim ur-
mdtoarea explicatie a termenului abdllani: ,,Daci vrei si gatesti carne de vaci, s-o
speli in trei ape; sd pui si sare [...], iar dacd mesterul tiu a I3sat in grija ta oparirea
(abdildst), cand fi vine vremea, s strecori apa intr-o oali curat3 printr-o sita frumos
curdtitd; apoi toarnd peste carne apé rece; fierbe-o (abdroljad) in aceasts zeams”.
Tn prezenta traducere, sensul termenului l-am redat prin opdrire. In consecintd,
peste tot in retete unde apare expresia ,opareste”, trebuie inteleass urmitoarea
procedurd: carnea se punea la fiert pan3 ce apa a dat in clocot, apoi prima apd era
aruncats, iar carnea era pusd inapoi la fiert in ap4 curat.

8 Am preferat sé lasdm denumirea acestui preparat in expresia in care apare in
reteta originald si sa nu traducem prin sarmale. Cuvantul sarma are originea n cu-
vantul turcesc sarma, din expresiile turcesti etli lahana sarmasi (carne infasurata in
varzd), respectiv etli lahana dolmasi (varza umplut cu carne), de acolo ajungand in
limba romand si in alte limbi, printre care si in limba maghiara. Maghiarii din Cam-
pia Ungard folosesc pentru a numi varza infisuratd in foi de varzi cuvintele de ori-
gine turceasca szdrma si dalma, pe cand maghiarii din Transilvania folosesc sintag-
mele t6/tétt kdposzta (varza umplutd) sau téltelékes kdposzta (varzi cu umplutura).
Se poate observa ca la finele secolului al XVil-lea frunzele de varza erau umplute
doar cu carne maruntitd de vits. Tn 1804, varza umplutd 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 vacd® si slani-
na. Pune piper, ghimber si sare. Acestea fiind facute, ia cate 0
imbucatura [de carne maruntitd] si inveleste-o in cate o frunza
intreaga de varza. Dar mai Tnainte taie de pe frunze nervurilue
groase, adica tulpinile. Asaza-le in oala, impreuna cu varza ma-
runtita si lasd sa fiarba bine. Cand s-au fiert, adauga putin vin,
vorlavea gust mai bun. Du-le la masd intr-un castron. Daca le
piperezi, vor fi si mai gustoase.

[3] Varza preparata in mod obisnuit

la varza siratd. indeparteaza tulpina, adic taie de pe frunze
nervurile groase si marunteste frumos, subtire. Sau doar taie in
doud sau in trei frunzele si pune-le in oala impreuna cu niste sla-
nind frumoas4, grasé, si cu carne de vaca sau de berbec™. Mai
inainte, 13sdnd sa dea in clocot, opdreste carnea; asa pune-o
intre varza. Sau pune la fiert [varza] numai cu slanina. Pune si
o bucata [de sl&nind] rAnced3, sa-i dea gust mai bun. Adauga si
vin, iar cand a fiert, poti sa pui pe masa. Daca asa iti place, poti
s3 presari pe ea putin piper macinat.

[4] Varza cu smantana !

Varza saratd, frumos maruntita, pune-o la fiert cu slanina.
Dup3 ce s-a fiert in propria zeamd, scoate intr-o ulcea, ?n. care
ai pus smantana, zeama in care a fiert varza. Amesteca bine si
toarna in oald, peste varza. Cu cat pui mai multa smantana, cu
atat va fi mai gustoasa. Lasa sa dea in clocot incd o datd, apoi
poti sd pui pe masd, asemenea altor preparate din varzév. Dacé_
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, iIn mod consecvent, termenul de carne
de vacad. Alexandre Dumas tatil, in cartea Le grand dictionnaire de cuisine, sgrnnd
despre bucataria spaniola observa ironic cd, la spanioli, imgdiat ce era saquﬁcat,
boul se transforma in vaci. Cam asa trebuie inteleasd folosirea termenglm carne
de vacd din vechile carti de bucate scrise in limba maghiara. In consecmgé, peste
tot unde apare carne de vaca trebuie inteles carne de vitd. Sd ne amir}‘um ca, in
Cartea de bucate din epoca brdancoveneascd apare: ,.De vreme ce vitelul laste
un bou au o vacd mic#, putine fierturi rimén a sa scrie la vaca...” Era o expresie
obisnuita in secolele trecute. Din acest considerent am pastrat aga i nu am tradus
prin carne de vitd. ;

10 Considersim ci expresia carne de berbec din acest retetar se referd si la car-

nea de oaie.
Lo |



[5] Varza nou3 cu sldnina

Varza noua, cruda, se taie in bucati mari si se oparestel!.
Apoi se pune la fiert impreund cu niste sldnind frumoas3 si
cu carne de berbec sau de vaca. Prima dat3 fierbe carnea éi
sldnina, apoi adauga varza. S3 acresti cu otet sau cu tirighiellz,
astfel: leaga tirighia intr-o bucatd de panz3 si pune-o asa in
oala, sa o acreasca destul de bine. Dac3 nu ai [tirighie], acres-
te-o cu otet.

[6] Carne de vaca cu terci de orz3

I.:’Eme la fiert, in oale separate, carnea de vaci si crupa de orz.
Mai inainte opdreste carnea. Strecoard zeama de pe crupa de
orz, clateste [orzul] in altd apa cald& curatd, apoi stoarce-I. Abia
atunci pune-| alaturi de carne, impreun3 cu frunzi sau rid3cin
de patrunjel. Lasa sa fiarba impreun. Cand s-au fiert, pune n
ele piper si ghimber, apoi trebuie scoase intr-un castron si, daca
ai, toarna pe ele zeamd de [amaie. Dacd nu ai, e bine si fir3, dar
zeama de ldmaie 1i d3 gust bun.

il ; In original, megfonnyaszt. Termenul are intelesul de opdrire atat prin aburi-
re, cat si prin turnarea apei clocotite.

12 In original, bor-ké. In traducere libers ar fi piatrd de vin, cum este denumirea
populara roméneasca. Tirighia (sau tartrul) se depune pe interioarele butoaielor
Eie vin. si este formata in cea mai mare parte din cristale de tartrat acid de potasiu,
in mai mica masurd din cristale de tartrat de calciu, respectiv din impuritati com-
puse clin drojdii, bacterii, coloranti si tanin. '

13 In original, drpa-kdsa. Intruct in limba romani termenul de arpacas are
intelesul de boabe decorticate de grau, orz sau mei, trebuie si precizam faptill ca
te,rmenul de limba maghiard se referd strict la crupa, urluials, gris (kdsa) de orz
(drpa). Pentru exemplificarea termenului citdm un inscris din Carfile de socoteli
gle orasului Cluj, din 21 iunie 1595: ,intrucat a devenit limpede bentru domnul
jude scumpetea orezului (riskasa) si a pasatului obisnuit (koz kassa) [probabil se
referea la urluiala de grau], domnia sa a dat ordin si fac rost de urluials/ gris de orz
(Arpa kassa) [...] am cumpdrat o cabla de orz cu 1 florin si 25 de denari intrucat
era foarte curatd, frumoasi i tare” [DILMT, I, 435]. j

199

[7] Carne de vaca cu terci de orez'*

Fierbe carnea, fie ea pulpa [de vitd]® sau carne de pui. Pune
la fiert dupa ce ai opérit-o. Pune si rddacina de patrunjel si cateva
boabe de piper viu®. Curata si spala orezul, apoi pune-| alaturi de
carne si lasa s& se fiarb3 bine. Pune si cateva boabe de stafide®.
Daci nu ai, e bine si fara. Cand s-a fiert, [adaugd] piper si ghim-
ber; iar dacd pui si sofran, va avea gust mai bun. Pune pe masa.

[8] Sos de carne de vaca

Rade o bucatd de miez de péaine alba si amesteca [firimitu-
rile] cu unul sau doud oua, n functie de cantitatea de sos [pe
care vrei s-o faci]. Amesteca bine si subtiaza cu supa fierbinte
de carne de vaca, dar astfel incat sa nu se branzeasca. Pune in-
tr-un castron carnea fiarta si toarna peste ea sosul. Pune asa pe
masa. Daca vrei, poti s-o piperezi. O sa vezi tu cum faci.

14  in original, rizskdsa. In Cartile de socoteli ale orasului Cluj gisim orezul
si terciul de orez mentionate drept alimente preparate att ca garniturd pe langa
friptur, cat si ca mancare de sine statdtoare sau ca desert. De exemplu, in 9 ianuarie
1582, economul orasului nota ,,cheltuiald cu domnii care stabilesc impozitele: am
cumpirat pentru domniile lor 1,5 pfund de orez (riskasa) cu 4 denari” [DILMT, XI,
479]; in 11 ianuarie 1585: ,,am dat sa fie gatit la pranz pentru domnii care stabilesc
impozitele carne de vaci si de giina cu terci de orez (ryskdsaval)” [DILMT, XI,
479]; in 20 decembrie 1595: ,,am invitat la cind consiliul ordsenesc si am dat ordin
sd 'se giteascd, la dorinta domniilor lor, trei feluri de mancare: primul fel a fost
friptura, al doilea fel a fost sos negru, al treilea fel a fost terci de orez (riskdsa)
gatit in lapte, cu scortisoara” [DILMT, XI, 479]; in 1597: ,,pentru pldcinta umplutd
cu orez (riskdsas béles) si stafide marunte de struguri: [am cumpdrat] faind de 4
denari, ou# de 4 denari, jumatate de pfund de orez cu 6 denari, stafide marunte cu
6 denari, o jumitate de cupd de unt cu 12 denari” [DILMT, XI, 480]; in 30 iunie
1621: ,,am dat dispozitie bucatarului si giteasca la pranz pentru cei patru domni
care stabilesc impozitele limba de vaca prajitd, cu orez fiert in lapte”[DILMT, XI,
479].

15 Tnoriginal, koncz (se pronunta cont). Are intelesul de bucatd mare de carne,
dar poate s3 aib3 intelesul nuantat de os cu mdduvd, pulpd de vitd, ciolan. De
asemenea are si intelesul peiorativ de bucata de carne cu piele sau cu os, ce se
arunca la caini.

16 In original, eleven bors, care se traduce prin piper viu. Prin denumire este
sugerat faptul c3 este vorba despre boabe intregi de piper si nu macinate.

17  In original, malosa-sz616, adicd struguri de Malvasia. Malvasia este un
stravechi soi de viti-de-vie din zona Marii Mediterane. Numele provine de la
localitatea Monemvasia (numitd si Malvasia, respectiv Malvasy), situatd in
sudul Greciei, in provincia Laconia, celebrd §i datorita faptului cd a fost ultima
cetate bizantind cuceriti de otomani. Din boabele strugurilor albi, dulci, fird
samburi, cultivati in aceastd regiune au fost uscate stafidele care, prin intermediul
negustorilor din Venetia, au ajuns si in targurile din Europa Centrald. Este un
exemplu bun pentru acele denumiri care sugereazi de unde a ajuns prima datd
ingredientul respectiv in Europa Centrala.
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