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Dictatura gastronomicd

Cronicarul qusturilor rafinate

Constantin Bacalbasa (1856-1935) a fost un jurnalist, memorialist si om politic,
cunoscut ca unul dintre promotorii presei roménesti, din postura de membru fonda-
tor si presedinte al Sindicatului Ziaristilor, si renumit pentru crearea celei mai pito-
resti fresce literare a Bucurestilor de altddatd.

Constantin s-a ndscut la 21 august 1856, primul copil al unei familii in

care talentul literar era la el acasd: Ton si Anton Bacalbasa, fratii lui

Constantin, au ajuns i ei scriitori §i jurnalisti cunoscuti. Si-a pe-
trecut copildria la Brdila, unde a urmat clasele primare si pri-
mele clase gimnaziale. In 1871, tatil siu, Costache Telescu
Bacalbasa, seful politiei locale, 1-a adus in Bucuresti pen-

tru inscrierea la Liceul ,,Sf. Sava® Atunci a locuit o scurta
vreme la Hotelul Concordia, intr-unul dintre apartamen-

tele in care se spune ci a avut loc istorica dezbatere din
noaptea de 23-24 ianuarie 1859, care a precedat Unirea

Principatelor. A urmat apoi cursurile Facultatii de Drept,

la care a renuntat dupa doi ani, in 1879, pentru a-si incepe
activitatea de ziarist.

A fost prim-redactor la ziarul Adevarul, apoi la
Dimineata, insa cea mai mare parte a carierei sale jurnalistice
s-a concentrat in paginile celui mai important cotidian national

al epocii, Universul. A fondat ziarele Tara, Patriotul, Romdnimea, iar

articolele sale au aparut in multe alte publicatii: Emanciparea, Drepturile

omului, Telegraful, Conservatorul, Epoca, Literatorul, Lupta, Natiunea. A fost mem-

bru fondator al Societitii Presei si al Sindicatului Ziaristilor, si, din 1919, presedinte

al Sindicatului Ziaristilor. In paralel si-a explorat si latura pamfletara, fondand revista

umoristicd siptimanald Ghitd Berbecul. Impreuni cu fratii sai Ion C. Bacalbasa si
Anton Bacalbasa a scris volumul de proza satirica intitulat Pardon.

In perioada 1927-1932 s-a dedicat redactarii celor patru volume care compun
seria Bucurestii de altddatd, o lucrare plina de farmec, cu valoare documentara incon-
testabild, despre Bucurestiul anilor 1800. Printre celelalte scrieri ale lui Constantin
Balcalbasa se numara Capitala sub ocupatia dusmanului (1921), 1001 feluri de man-
cdri (1934), Chestia carciumarilor, Ravase de pldcinte si Peticul lui Berechet.
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Nota editorului

Un veritabil album
literar-gastrenemic

Pasiunea pentru arta culinard, care l-a insotit toata viata pe Constantin Bacalbasa,
si rafinamentul sdu intr-ale gustului se reflecta perfect in cartea sa de bucate Dictatura
gastronomicd. 1501 feluri de mancdri, pe care scriitorul Pastorel Teodoreanu a consi-
derat-o ,,un monument gastronomic®. Aceastd spectaculoasd monografie culinara a
Romaniei interbelice, care cuprinde retete culese, incercate si prefatate de Constantin
Bacalbasa, avea sd fie publicatd in 1935, la scurt timp dupd moartea autorului, fiind
consideratd una dintre operele de capatai ale acestuia.

Nu putem sti, din pécate, care a fost aportul Ecaterinei Bacalbasa, sotia autorului,
la aceastd carte. Binuim insd ci ea a avut o contributie mult mai semnificativd de-
cat cele cateva retete care-i poartd semndtura, daca ne gandim la faptul ca doamna
Bacalbasa a fost bucatdreasa Casei Regale a Roméaniei, de preparatele ei bucurandu-se
in special Regina Maria.

Parcurgand editia de fata, veti remarca actualitatea unora dintre retete, precum
si persistenta in timp a anumitor mérci sau méancéruri la fel de la moda si acum, ca
si in urma cu mai bine de 80 de ani (mustarul Savora sau cupa Melba, de exemplu).

Editorii si-au propus sd pastreze stilul inconfundabil al autorului, pentru a nu
afecta parfumul de epoci al cartii, fara de care acest volum ar fi avut foarte mult de
pierdut. In acelasi timp, am actualizat punctuatia si ortografia, pastrand insa anumi-
te cuvinte si exprimari in forma lor arhaica acolo unde interventia redactorului ar
fi eliminat savoarea textului original. Am ales, insd, sa eliminam anumite naivitati
lingvistice (un exemplu elocvent ar fi transliterarea Iris Tew pentru Irish stew — to-
cand irlandeza) si sd uniformizam denumirile si adresarea folosite in carte, pentru o
parcurgere mai cursiva a textului. Acolo unde am considerat cd sunt necesare explica-
tii sau lamuriri suplimentare, am addugat note de subsol, iar la finalul cartii veti gasi
un glosar care contine termenii mai putini uzitati in prezent.

Ca noutate fata de alte editii ale lucrarii, am apelat la un grup de cunoscuti ilus-
tratori contemporani, cu stiluri diferite, dar complementare, care au avut sarcina
deloc usoara de a traduce in imagini savoarea acestor delicioase retete. Nu veti gési
ilustratii ale retetelor in sensul conventional al acestora, ci adevirate tablouri de
epocd, menite sd va binedispuna si sd va introduca in atmosfera boema a Micului
Paris interbelic.
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Capitolul II

Doud vorbe

din partea lui Constantin Bacalbasa

Este ca si cand s-ar cere unui ateu sa comenteze o evanghelie si... unui ministru
de finante sa dea, astdzi, un buget echilibrat!

Dar, in sfarsit, fiindcd zarul a fost aruncat, fiel...

Si Clément Vautel' a scris in Franta prefata unei carti de bucatérie; o imitatie nu
strica decat in industrie. Sa-1 imitam, dar.

O carte de bucatarie nu este numai un indicator al sosurilor si un catehism al 13-
comiei, 0, nu, ea este ceva mai mult §i ceva mai bun: este o... evanghelie fiziologica!

Sa nu radeti, va rog!

Brillat-Savarin, acest ,,principe al pofticiosilor” — Ce Prince des gourmets, cum
l-a numit nu stiu cine -, Brillat-Savarin, care a inceput prin a fi deputat girondin
sub Revolutie, a urmat ca secretar intim al generalului Augereau si a sfarsit ca si d-1
Sérateanu - nu regent, va rog! —, dar membru la Curtea de Casatie, a scris o carte
ramasd celebra, intitulata Fiziologia gustului. Aceasta dovedeste cd legatura intre re-
volutie, armatd si inalta magistratura nu o poate face decat un stomac hranit bine.

Bucatiria a facut, de-a lungul secolelor, pasi gigantici inainte si... inapoi.

Daca ar fi sa-1 credem pe Esop, pe vremea lui era un singur fel de mancare: limba.
Cici el a spus cd mancarea cea mai rea i mancarea cea mai bund sunt acest organ al
limbutiei. Ceea ce ar insemna ca mancdrile sunt bune sau rele dupd cum plac ori nu
plac limbii.

Dar, in zilele noastre, alte criterii predomina. Iatd citeva din aforismele lui
Brillat-Savarin, acest bucdtar magistru si magistrat:

o Universul nu e ceva decadt prin viatd, si tot ceea ce trdieste se hrdneste.

o Animalele se indoapd, omul mdndncd. Dar numai omul de spirit stie sd

mdndnce.

B Clément-Henri Vautel, jurnalist si scriitor belgian naturalizat in Franta
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Dictatura gastronomicd

o Destinul natiunilor atdrnd de felul in care ele stiu manca.
o A pofti pe cineva la masd este a te insdrcina cu fericirea sa in tot timpul cdt std
sub acoperisul tau.
o Calitatea neapdratd a unui bucdtar este exactitudinea; ea trebuie sd fie si a
musafirului.
o Descoperirea unei mdncdri noi face mai mult pentru fericirea genului uman
decdt descoperirea unei stele.
o Masa este singurul loc unde oamenii nu se plictisesc niciodatd in timpul primei
ore cdt stau impreund.
o Ordinea mancdrilor trebuie s plece de la cele mai substantiale la cele mai usoa-
re. Ordinea bauturilor, de la cele mai usoare la cele mai tari si parfumate.
o Creatorul I-a fdacut pe om sd mdndnce spre a trdi, il invitd prin apetit si il rds-
plateste prin pldcere.
«  Undesert fird branzad este ca o femeie frumoasd cdreia ii lipseste un ochi.
o Sd astepti prea mult timp pe un musafir intdrziat este o lipsd de atentiune pen-
tru ceilalti musafiri.
o Teoria cd nu trebuie sd schimbi vinurile la masd este o erezie, limba se saturd si,
dupd al treilea pahar, cel mai bun vin nu mai desteaptd decdt o senzatie obtuza.
»  Cei care capitd indigestie ori se imbatd nu stiu nici sd mdndnce, nici sd bea.
o Acel care-si primeste musafirii fard a ingriji masa cu toatd atentiunea nu este
demn sd aibd prieteni.
Ma opresc.
Aceastd carte a marelui bucatar este pentru toti cei care au citit-o un instrument
de instructiune. Ea are admiratori in cele mai alese cercuri.
Astfel, maresalul Franchet d’Esperey, atat de bine cunoscut la noi, a scris:
»Datoresc recunostintd celebrului Consilier al Curtii de Casatie care a scris
Fiziologia gustului. In adevir, atunci cand, capitan de tiraliori, trajam serile lungi in
bled?, nu lipseam niciodatd ca sd iau cu mine lucrarea sa si, dupa masd, le citeam
cateva pagini ofiterilor mei. $i aceastd lecturd incanta ceasurile care, fara ea, ar fi fost
foarte grele.“
Pierre Varenne a adaugat: ,Brillat-Savarin este pentru arta de a ménca ceea ce
Ovidiu a fost pentru arta de a iubi.”
»Prin filosofia sa zambitoare, Brillat-Savarin ne-a invatat sd gustam mai bine bu-
curia de a trdi‘ a spus Victor Hugo.

2 Zona nelocuita, desertica sau teren neutru; in limba franceza, in original
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Doud vorbe

Alphonse Karr a zis: ,,Citirea lui Brillat-Savarin m-a facut sa-mi fie rusine ca nu
sunt lacom®

Acum, Alexandre Dumas-tatil, care a fost si el un distins bucatar: ,,Sunt trei fe-
luri de lacomii: aceea a stomacurilor robuste, care este cea a lui Trimalcion si a lui
Vitelius, aceea a nenorocitilor atinsi de bulimie si, in sfarsit, aceea a spiritelor delicate
pe care le canta Horatiu si le practica Luculus. Brillat-Savarin este un La Bruyere al
acestei din urma categorii de mancéciosi.”

Dar destul cu Brillat-Savarin, oricét ar fi el de mare.

Acum, ceva mai practic. Sa raspundem intrebarii: ,,Cum trebuie s mancam?“

Bineinteles ca nu ne ocupam de bolnavi, de cei rau bolnavi; acestora medicii le
prescriu nu feluri de mancare, ci medicamente sub forma de alimente. Acestia nu
manancd, dar sunt numai hraniti pentru ca sd piard cit mai tarziu, dupa ce au triit
vaduvi de una din cele mai mari placeri ale vietii: 0 méancare gustoasa. Pentru acestia
nu se tiparesc carti de bucatarie, ci numai manuale farmaceutice.

Fireste, abuzul celor mai suculente feluri de minuni bucataresti este iarasi o mare
greseala. Chiar oamenii cei mai sanatosi sunt datori sd se supund catorva indicatiuni
de temperanta. Sa mancam bine, dar sa nu abuzam de nicio bundtate. Si fiindca abu-
zul de méncare e provocat tocmai de felurile prea gustoase, sa ne punem frau poftei.
Adicd sd urmarim un indicator intelept.

Tinand socoteald de ritmul actual al vietii si de iuteala succesiunilor datorita tu-
turor inventiunilor in ascensiune, s nu uitdm ca organismele ordsenilor sunt foarte
expuse procesului de destrdmare, printre care ceea ce se numeste artritism face zilnic
victime.

Sa ascultdm, dar, cateva sfaturi. Ele sunt scrise mai ales la adresa celor care au
implinit varsta de 40 de ani! Vai!

Sd ascultam sfaturile oamenilor de stiintd. Cititorii le vor gasi admirabil de bine
rezumate in capitolul ce urmeaza imediat dupa aceste Doud vorbe: de ce sa tie seama
cei care vor sa manéance bine si sd le fie bine.

Fireste, nimic nu e perfect pe lume. Iata de ce intdlnim la fiecare pas prapastia
intre o mancare gustoasa si un sfat medical salvator. Concluzia ar trebui sé fie dezo-
lantd: ,,Nu traieste bine decét cine midnanca rau”.

Dar... sa nu ne descurajam. Principiul ,,alimentatiei naturale” a pus podisca peste
prapastie, a dat liniste ingrijoratilor si a rezolvat controversa cu aceste cateva vorbe:
»Sd profitim de toate, dar sd nu abuzam de nimic*®

In alimentatie, ca si in politica, abuzul este... anticonstitutional.

13



Dictatura gastronomicd

Dar cum sa mancam?

Nu este de prisos ca oamenii — mai ales orasenii, a caror activitate are loc in cadrul
viciat al aerului inchis, sunt expusi boalelor care urmeaza incompletei combustiuni
si exageratei supraalimentari - sd stie ce mdnancd, sd stie cum sa manance, sa stie ce
trebuie s manance si, mai cu seama, si stie ce trebuie sa nu manance.

Medicina, ca orice stiintd, ca orisicare infiptuire omeneascd, evolueaza. Astazi
avem teorii medicinale necunoscute ieri, maine vom avea teorii necunoscute azi; sa
tinem, dar, seama de tot ceea ce stiinta a cucerit pAnd acum. Si sa-i dam cuvéntul.

Marele Pasteur a spus cd stiinta cautd mereu, distruge mereu si clideste mereu;
expresia lui e cunoscutd: ,,Stiinta sd progreseze distrugandu-se la fiecare 25 de ani*

Sa ascultam, dar:

Sunt cunoscute trei feluri de regimuri: cel vegetarian, cel vegetalo-carnivor - sau
regimul alimentatiei naturale - si regimul carnivor.

Cel dintai este recomandat exclusiv bolnavilor, niciodatd nu va fi pus intr-o carte
de bucitarie.

Insuficientele lui sunt cunoscute. El rdpeste organismului elemente indispensabile
si slabeste unele organe. Nu putem recomanda acest regim oamenilor sanatosi.

Regimul carnivor este si el o extremitate periculoasa. Sd nu-1 urmam. Bineinteles,
nu-i vom obosi pe cititori cu dezvoltdri explicative, ci ne vom margini la rezumate si
la formule.

Obiceiul joacd in bucatdrie un rol covarsitor, oamenii manancd cu placere lucru-
rile cu care s-au obisnuit si refuzd lucruri cu mult mai gustoase daca sunt prea noi.
Acesta este un adevar vechi ca lumea.

Cu 450 de ani inainte de Hristos, Hipocrat, cel mai mare medic al Antichitatii, a
spus: ,Omul suporta bine mancarile si bauturile cu care este obisnuit, chiar cdnd ca-
litatea lor nu este bund, si suportd rau mancarile si bduturile cu care nu este obisnuit,
desi calitatea lor nu e rea®

Acest adevar ne spune cd nu se pot impune oamenilor sanatosi sau, cel putin, nu
serios bolnavi regimuri extreme de alimentatie. A suprima dintr-odata aproape toate
alimentele cu care este obisnuit omul nu insemneaza a-1 insdnatosi, insemneaza nu-
mai a-1 plictisi.

Un regim moderat, din care sd nu lipseascd legumele, carnea, pestele, vinul, este
singurul de recomandat oamenilor normali. Stiinta std in proportionarea acestor ali-
mente si in organizarea celor trei mese ale zilei.
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Doud vorbe

Trebuie, dar, cum ne spune doctorul, si prevenim si sd combatem boalele prin:

« antisepsia gastrointestinala cu adevirat naturald;

o  masticatia metodica;

o medicatiunea alcalina naturalg;

o varietatea alimentatiei;

o intrebuintarea cu moderatie a carnii si a bauturilor excitante;

«  principiul diviziunii muncii pentru tubul digestiv.

Cu alte cuvinte:

Sa ne dezinfectam intestinele, si mestecim bine alimentele, mincand incet, sa
ingeram alimente alcaline, adica multe legume neacide, sa variem cat mai mult man-
carile si sa nu le reducem de la o zi la alta numai la cateva feluri, s mancam carne si
sd bem vin, dar sa nu abuzam de acestea.

Antisepsia gastrointestinald se obtine mancand, de pilda, de sase ori mai putina
carne decat celelalte alimente: fructe, legume, péine, fainoase, iaurt.

Acum, care trebuie sd fie repartitia alimentelor in cursul zilei, dupa prescriptiile
alimentatiei naturale?

De dimineatd, sa nu mancam decat fructe crude si fructe uleioase precum nucile,
migdalele, alunele. Apoi untul, iaurtul, laptele, zaharul, mierea, lucruri dulci.

Fructele nu sunt greu de digerat decat fiindca de obicei sunt mancate nemestecate si
la sfarsitul meselor. Dimineata, mancate pe stomacul gol si cu péine, sunt bine digerate.

Tot la fel nucile, migdalele etc. sunt de minune digerate daca le mancam de dimi-
neata sau la inceputul oricarei mese.

Spre a nu se tulbura functiunile gastrice, lucrurile dulci trebuie intrebuintate pen-
tru mesele de dimineata si de seard, dar nu pentru cele de la ora 12.

La pranzul de la amiaza, care este masa principald, fructele trebuie suprimate.
Dispepticii nu le pot digera decat greu, din cauza volumului si a zaharului ce contin.
Artriticii au dupd masa arsuri si gaze, in mare parte din cauza zaharului.

La pranzul de la 12 trebuie suprimate si legumele in prea mare cantitate — vorbesc
de artritici si dispeptici; mancarea lor trebuie sd se margineasca la ingestiunea car-
nurilor, in cantitate foarte mici, a cartofilor, a orezului, a fiinoaselor de toate felurile.

Seara trebuie sa mancam legume, salate, fructe si cereale.

Deci: regimul fructivor dimineata, carnivor-moderat la 12 si vegetarian seara.

Intaiul pranz, cel fructivor, se digerd mai ales in gura.

Cel de-al doilea, carnivor moderat, se digerda mai mult in stomac.

Cel de-al treilea, vegetarian in cea mai mare parte, se digera in intestine.
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Dictatura gastronomicd

Sa nu pierdem din vedere altd prescriptie a naturii: regimul nostru alimentar tre-
buie sd varieze cum variaza sezoanele. De aceea, iarna se poate manca mai mult si cu
mai multa carne, iar vara, cantitativ mai putin si carne friptd, moderat.

In fine: dimineata s mancam fructe crude si uleioase, lapturi, unt, fierturi usoare,
precum teiul etc.

La ora 12, intéiul fel sd fie o legumad, al doilea carne, peste sau oua. Carnea si pes-
tele e bine sa fie consumate in toate zilele — daca se poate.

Tmpreuné cu carnea e bine sa se manéance cartofi, orez, legume proaspete. E bine
sa ne ferim de legumele uscate: fasole, linte, mazare.

Dispepticii sd se fereasca si de prea marea cantitate de legume verzi, adica netre-
cute pe la foc.

La sfarsit, o prajiturd usoard ficutd in casd. In aceastd carte se gdsesc multe
preparatiuni.

Fructele crude si branza nu sunt indicate pentru artritici.

Seara sunt indicate: o supd usoard fard zeama de carne, dar cu legume (jumitate
de farfurie). Pentru dispeptici, supa e bine sa fie groasd, adicd o piurea de legume.

Al doilea fel de méancare va fi o preparatie de legume, un fainos precum macaroa-
ne, tditei etc., salate, cartofi, cAteodatd un ou.

Al treilea fel, ceva usor: compot, marmelada, fructe. Unii fiziologisti recomanda
ca masa de seard sd inceapa chiar cu fructe.

Ar fi fost temerar din partea mea sd proclam principii medicale si sa dau sfaturi
intr-un domeniu care este al oamenilor de stiintd speciald; de aceea m-am marginit a
rezuma, cat am putut mai lamurit, pérerile tipdrite ale unor foarte distinsi specialisti
din straindtate. Am consultat si un numar de eminenti medici din tara noastra.

Pérerile lor, nu ale mele, sunt inregistrate in cuprinsul acestor ,,Doud vorbe® care,
spre marele meu regret, s-au intins a fi mai multe.

In capitolul urmator, cititorii vor gisi o importantd cercetare a calititii alimentelor.

Dar o sd ma intrebati: cum se impaca toate aceste prescriptii medicale cu invitatia
la vals pentru ca lumea sd manance toate bunatatile, toate preparatele fine si excelente
inregistrate in aceastd voluminoasa publicatie?...

In adevar... parcd nu am niciun raspuns de dat...

Ba am unul: profitati de viata cea scurtd, profitind de méncarea cea buna. Dar cu
moderatie. Si nu uitati lozinca: Uzati de toate, nu abuzati de nimic!



Doud vorbe

Succesul obtinut de intaia editie a cartii de bucétarie 1001 feluri de bucate impu-
nea aparitia editiei a II-a.

Dar o editie cu totul completa, mai bogata in material culinar si cu un cu totul alt
plan.

Partea stiintificd este foarte mult imbunitatita. Capitolele avand titlul ,,Sfaturi®
pun la indemana tuturora un numar insemnat de cunostinte pentru ca gospodinele
sa fie orientate nu numai cand au de gatit mancarile, dar si atunci cand cumpara
alimentele. Foarte importante sfaturi ce trebuie urmate si din punct de vedere econo-
mic, si din punct de vedere gastronomic.

Apoi, cartea 1001 feluri de bucate va purta la editia a II-a titlul 1501 feluri de man-
cari. Intelege toatd lumea ce bogitie de cuprins, cat de numeroase feluri de mancari
au fost addugate la toate capitolele. Iar organizarea cartii este acum astfel realizata
incat orientarea cititorului este mult mai usoara decat a fost in prima editie a cartii.

Astfel, cum va aparea, cu ilustratii in text, cu indicatii privind toate alimentele,
cu retete culinare si pentru oameni sandtosi, si pentru oameni bolnavi, si pentru cei
supusi unui regim intermediar, cu pregatiri pentru mesele de lux si pentru mesele
familiale, cartea aceasta, purtand titlul 1501 feluri de mancdri, va fi unica in Romania,
va fi superioard multor tratate culinare aparute in straindtate. Si aceasta fiindca va
cuprinde, pe langa atatea retete ale bucatariilor francezd, italiana, germand, engleza,
rusd, ungara etc., si toate felurile de mancare ale bucatariei roméne si greco-romane.

Este o carte foarte utila, cum n-a mai aparut alta in Romaénia, una completa, cum
n-au aparut multe in tarile straine.

Spre a sfarsi, atrag bagarea de seamd asupra citorva inovatii de toata importanta.

1. La inceputul catorva capitole, cititorii vor gasi sfaturile stiintifice menite sa
apere sanatatea.

2. In toate capitolele, mancirile sunt insirate pe categorii. De pild, la capitolul
»Legume® se incepe cu cartofii §i sunt insiruite foate pregitirile cu cartofi,
apoi toate pregatirile cu patlagele rosii si tot asa mai departe.

In capitolul pestelui se incepe cu toate mancirile facute cu crap, apoi toate cele
cu saldu etc.

Cititorii nu vor mai fi siliti s caute in intreg capitolul toate méancarile facute
cu acelasi peste.

3. Am dat o atentie speciald capitolului destinat hranei vegetariane si de regim.
Si am asezat mancarile in ordine: mai intai toate sosurile, apoi toate supele,
apoi toate mancdrile, apoi toate prdjiturile.
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4. Capitolul ,,Meniuri“ l-am imbogitit cu 12 meniuri destinate pranzurilor de
lux, de noapte (Supeuri), unul de fiecare lund, plus Meniul Revelionului, plus
ceaiurile.

In astfel de conditii, cartea ce va apidrea acum va rispunde tuturor dorintelor si

tuturor trebuintelor.



,_ Cum sa :
pregatim
mancarile







Capitolul vV

Cum s& pregatim mancarile
Sfaturi si explicatii

Inainte de a intra in materia pregitirilor bucitiresti, nu credem ci e de prisos si
dam céteva sfaturi si explicatii in ceea ce priveste activitatea gospoddreasca a celor
care se ocupd cu hrana.

Iata-le:

Timpulin bucatarie

Stiti c o mancare trebuie sd stea pe foc, s zi-
cem, un ceas, insa acest ceas nu incepe din mo-
mentul in care s-a pus vasul pe foc, ci numai din
momentul in care a inceput fierberea.

Mancari incalzite

Cand voiti sa incélziti mancari ramase din
ajun sau de dimineatd, addugati putind apd
sau zeama de carne si puneti pe foc domol sa
se incalzeascd, nu sa fiarba.

Daca adaugati si unt, puneti-1 numai dupd
ce ati luat mancarea de pe foc.

Untul clarificat

In aceastd carte se va intilni de multe ori
expresia ,,unt clarificat. Ce este untul clarificat?
Intr-o cratiti nu prea mare puneti, atat cat
va trebuie, unt proaspat pe foc domol: cand un-
tul s-a facut ca untdelemnul si face un depozit
alb, scoateti-1 din cratita si intrebuintati-l, caci e
clarificat.
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Cum se amesteca albusurile

Cand vreti sa adaugati intr-o mancare albusuri, procedati astfel:

Dacié ouale sunt mai usoare decat alimentul cu care trebuie amestecate, de pilda
lapte cu orez sau altceva la fel, atunci iei o lopatica de lemn si, daca n-o ai, o carte
de vizitd mare sau o bucata de carton. Albusul il torni peste laptele cu orez, iar
cartonul il infigi ca un cutit prin albus si laptele cu orez pand in fundul vasului.
Treci cartonul sub orez si-1 ridici dimpreuna cu spuma, apoi arunci tot ce ai ridicat
la dreapta, cum ai face cu o lopatd. Acelasi lucru il repeti de mai multe ori pana
ce totul s-a amestecat bine. Dar, incd o datd, sd nu amestecati si s nu bateti sau sa
scotociti mancarea.

Cand e vorba de un aliment mai usor decat albusul, cum ar fi fidina sau zaharul
pisat, atunci turnati fiina sau zahérul incetul cu incetul, ca ploaia, peste albus, apoi
procedati la amestec cum am spus mai sus.

Piurea prin sita

Puneti piurea intr-o sita si incepeti
s-0 treceti intr-un vas oarecare;
dar niciodatd sia nu frecati, sd
nu apasati si sa nu striviti sau
sa invartiti piureaua in sitd.
Trecerea sd o provocati cu un
facalet si numai frecand piu-
reaua in linie dreapta, adicd
tragand-o cu facaletul din partea
opusa cétre cel ce manevreaza.

Piureaua va trece astfel mereu si in
cantitati mici.

Cum se usuca o piurea

Cand ai facut piurea si vrei sa-i adaugi o zeama oarecare — unt, lapte etc. —, trebuie
mai intai ca piureaua si isi piarda toatd zeama prin evaporare. Aceastd evaporare se
obtine astfel: pe un foc tare, bati mereu piureaua cu un facélet sau, mai bine, cu un
pamatuf de sarma, frecind cu vioiciune fundul vasului pentru ca sd nu se prinda.
Cand piureaua s-a intarit astfel incat sa poata fi stransd toatd musuroi in mijlocul
cratitei, ii poti adduga untul si celelalte.



Cum sd pregdtim méncdrile

Slanina oparita

De multe ori veti intalni
sfatul ca slanina sau costita afu-
matd sd fie oparita.

[ata cum se procedeaza:

Sldnina sau costita, inainte
de a fi introdusd in mancari,
trebuie trecutd prin apa fiarta
spre a se curati si spre a pierde
sarea prea multa.

Pui slanina sau costita in
apa rece care sd 0 acopere, apoi
sd inceapd fierberea; dupd cum
aceste grasimi sunt mai mult
sau mai putin sarate, le lasi pe
foc dela 51a 10 minute. Le scoti
si le stergi cu un servet, apoi le
intrebuintezi la méancari.

Untul moale

La multe mancari gasim indicatia cé trebuie sa intrebuintdm untul moale, pe fran-
tuzeste ,,ramolit. Cum se ,,ramoleste” untul cand e prea tare? Il bagi intr-un servet
muiat in apa, apoi il framanti cu mana cat trebuie.

Pentru mancarile prea scazute

Dacid o mancare a scazut prea mult si, vrand s-o dai la masd, vezi ca n-a rimas in
cratita decat putind zeama, grasa ca untdelemnul, fd sd creascd sosul astfel: toarna in
méancare atita zeamd de carne sau, in lipsa de zeamd, atata apa cata zeama trebuie sa
aibd mancarea in clipa darii la masa.

Sé fiarba cel putin 10 minute, apoi se scoate grasimea.

Cantitatea sosului in mancari

Cat sos trebuie sa aiba o mancare, trebuie s fie mai scazutd sau mai zemoasa? Iata
intrebarea. Raspunsul este: cind dati la masa o mancare, trebuie sa aiba trei linguri
de zeama de fiecare persoana.
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Patrunjelul prajit

Pentru unele mancari se cere patrunjel prdjit. Iata
cum procedezi. Pui intr-o cratitd o cantitate mai mare
din grasimea care trebuie: unt, unturd, grasime, untde-
lemn etc. Cand este foarte fierbinte, inmoi patrunjelul
si il scoti aproape imediat, céci e gata.

Unele cantitati: unt, zahar, faina etc.

Untul: cand se spune cd intr-o mancare trebuie sa se pund unt cat o nucd, sa se
inteleaga 15 grame, iar cdnd se spune ca trebuie unt cat un ou, sa se inteleaga 50 de
grame.

Fdind: o lingura de supa insemneaza 20 de grame. O lingura plina, 30 g, o lingura
nu tocmai pling, 15 g.

Zahdrul: o lingurd de supa vrea sa zica 30 g.

Sarea de bucatarie: o lingura plina, 15 g.

Sarea de masd: o lingurita de cafea, vreo 6 g.

Paharul: cand se indicd adaugirea in méancéri a unui pahar de oarecare lichid, se
intelege paharul de 200 ml.

Zeama alba

In bucatiria francezd se intrebuinteaza mult aceastd zeama zisa Court-bouillon
si purtind numele de Albul — Le blanc. Aceasta zeama, in care se fierb de multe ori
carnurile si legumele, se fabrica astfel:

Se iau 2 litri de ap4, o lingura plind de faina, o lingura rasa cu sare de bucitarie,
3 linguri de otet, 80 sau 100 g grasime de la rinichi de vaca si buchetul cu patrunjel,
cimbru, dafin si un cétel de usturoi.

Inmoi, incetul cu incetul, faina cu apa, cutand sd nu faci cocoloase, adaugi otetul
si sarea. Pui pe foc si astepti clocotul, amestecind mereu. Cand clocotul e tare, pui
alimentele destinate fierberii, pui buchetul si, la urma, grasimea.

Retragi cratita de pe flacdra, acoperi pe trei sferturi cu capacul si lasi sa fiarbd
domol, cét trebuie.



