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PREFATA

Se spune ci dragostea trece prin stomac. Se mai
spune si ca cei mai buni bucatari sunt barbatii. Sau ca
o mancare buni, fird un vin bun, nu are farmec.

Nu stim cét de adevarate sunt cele trei zicale, insa
un lucru stim sigur: prima carte de bucate din regiu-
nea Moldovei a fost ‘oranduitd’ de prietenii, boierii,
carturarii si oamenii politici pe nume Mihail Kogalni-
ceanu si Costache Negruzzi, la lasi, in 1841.

Editia prezentd a cartii de bucate este una speci-
ali. La fel de speciali ca si retetele ‘cercate’ de man-
caruri si prajituri si meritd toatd atentia cititorului.
Daci ar fi s facem un sondaj national, cel mai proba-
bil ci sarmalele, mimaliga, ciorba sau rasolul ne de-
finesc cel mai bine ca romani. Tot mdncarea ‘noastrd’
este primul lucru de care ni se face dor dupa o vacan-
t4 prelungita pe alte meleaguri. De aceea, continutul
acestei cirti este esenta romanismului, este ceea ce
ne face si ne simtim ca acasa, este istorie. Este istoria
noastri, a tuturor romanilor.

Daca vrei si motive ‘mai practice’ pentru care sa
rasfoiesti aceasta carte, nu-i bai. Stiai ca aici poti afla
cum si elimini surplusul de sare dintr-o mancare deja
gititd, cum sa faci otet de vin, cum se mureaza rosiile
cu telind si usturoi sau cum se face cea mai aromata
visinata?

Fiecare dintre retete este scrisd cu talc. Fiecare
sfat gospoddresc este clar, concis si convingator. Si
gisesti cite ceva pe gustul fiecaruia. ,Gratii de fran-
zeld”, ,sufle de mere”, ,crapfen’, ,prajituri de migda-
le”, ,posmagi de Brasov” sau ,babe opadrite tare bune”
sunt toate dezvaluite in aceastd ‘gurd de rai, aceasta



minunatie de culegere de bucate, o adevirata ‘bijute-
rie’ gastronomica a vremurilor de atunci si de astizi.

Nu este intdmplatoare inclinatia celor doi, Kogil-
niceanu si Negruzzi, pentru gusturile fine, stiind fi-
ind si pasiunea lor pentru vinurile alese. In ceea ce-1
priveste pe Mihail Kogilniceanu (strd, stri, stri.....
strabunicul autorului acestei prefete), familia acestu-
ia detinea pe dealurile Copoului, in urmi cu aproape
doua secole, podgorii impresionante de vie in mijlo-
cul cdrora in anul 1842 a fost construita Crama Ko-
gdlniceanu si langa, la cativa metri, casa cu foisor in
care astazi functioneaza muzeul Mihail Sadoveanu
din Iasi.

51 se pare ca tot aici, la Crama Kogilniceanu din
Copou, s-au ticluit si primele planuri de unire a prin-
cipatelor, in cadrul unei intalniri organizata de Mi-
hail Kogalniceanu, gazda a propus un Toast al Unirii
Principatelor: ,Domniloru, de la glumd la serious; eu
inchinu la realizarea unei dorinte care este astdzi in
inima tuturor romanilor, gagiu de glorie, de putere si
de intemeierea existentei politice a Patriei, la Unirea
Principatelor”

latd, deci, cum gusturile de calitate se imbina si
aduna laolaltd oameni si caractere pe misuri, care
Impreuna genereazi idei indriznete si planuri méire-
te fie pentru o sear3, fie pentru nasterea unei natiuni.

Mihai Ioan Kogdlniceanu

1. Supa pisata

Sa iei un pui si sa-1 prajesti si jumatate de franzela
iar prajitd (puiul insa sa fie tdiat bucati); cand vor fi
puiul si franzela prdjite, sa le pui In piulita® si sa le pi-
sezi bine; apoi sd pui amestecdtura in oala si s o um-
pli cu zama buna?, sa fiarba un ceas; cand va fi fiarta
s dai prin sita® si, dacd va fi zama aceea prea groasa,
sd se mai subtie cu zama curatd, si cand va fi de turnat
in chisd* si-i pui marole® si ranza® fierte bine si taiate
maruntel, si felii de franzeld rumenite si va fi gata.

1 Piulitd - piud, mojar. Vas de lemn, de metal, de ceramica sau
de piatra de diverse forme, in general semisferic, $i marimi, cu
peretii si cu fundul gros, in care se piseaza diverse substante sau
corpuri solide.

2 Zami bund/zama bund de carne: supa (bazd, fond, stock,
boullion) de legume, de oase sau mixtd. Se poate obtine prin
fierberea clasici a ingredientelor sau prin fierberea indelungata
la foc mic a oaselor (si a legumelor) rumenite in prealabil la
cuptor. In cazul celei din urmi culoarea lichidului este mai
inchisa, bruni, ca urmare a reactiei Maillard prin care se produc
produc sute de compusi chimici ce dau aroma si culoare.
Reactiile Reactiile Maillard au fost descrise pentru prima data de
medicul si biochimistul francez Louis-Camille Maillard in 1912.
Aceste reactii au loc Intre aminoacizi sau proteine si glucide
precum glucoza si fructoza si apar la prajire, coacere, frigere sau
rotisare. Aceste procese intensifica gustul si culoarea.

3 Sati - sitd. Strecurarea printr-o sitd cu ochiuri mici duce
la eliminarea fragmentelor dezintegrate din ingrediente care
arata inapetisant.

4 Chis3 - chisea. Vas mic de sticl3, cristal, portelan sau (rar)
de metal, in care se pastra dulceatd, tutun sau chiar supa. Mai
departe, in text, am folosit forma actuala

5 Marola - laptuca (Lactuca sativa)

6 Réanza - pipota



2. Supa de raci

Sa iei douazeci raci si sa-i speli bine si sa-i fierbi in
zama de carne buna; apoi sa-i scoti si sa le iei cojile’
si carnea din picioare?; apoi cojile toate puse in piu-
lita si pisate tare bine; apoi sa iei putina grasime si o
infierbanta si sa pui cojile cele pisate inuntru sa se
prajasca’ putin, si apoi sa pui jumatate lingura faina
inuntru®® si sa se mai prajeasca putin; apoi sa strecori
acea grasime printr-o petica'?, si cojile acele sa le pui
iar In zama in care au fiert racii sa mai fiarba bine;
apoi grasimea aceea strecurata sa o pui intr-o tigaie
sa se infierbinte si sa puie'? o lingura de faina inuntru,
silasa sa se umfle, dar nu sa se rumineasca: si apoi sa
torni zama aceea In care au fert racii si sa o strecuri
prin sitd si sa mai fiarba putin; apoi sa tai franzela
rumenita si sa o pui in chisa impreuna cu coditele si
cu picioarele racilor, si sa torni zama peste dansii si
sa dai la masa.

7  Coji - carapace (schelet extern)

8 Clesti. In clesti si In abdomen gdsim carne la raci. O sa
intalnim si varianta ,gat/gaturi” de raci care se referd tot la
»,c0adad” (ca la creveti, languste, homari). Este foarte probabil ca
pe atunci sa se fi folosit si termenul de gat datorita faptului ca
racul Tnainteaza cu spatele.

9  Prdjascd - prajeascd. Mai departe, in text, am folosit forma
actuala

10 Inuntru - induntru. Mai departe, in text, am folosit forma
actuala

11 Petici - bucatda de material textil, carpa, zdreanta.
Recomandam a se folosi tifon

I) Puie - puna. Indicatiile sunt scrie atat la persoanaall - a
¢t gi a treia. Am ales sa uniformizam textul la persoana a doua
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3. Supi cu galuste® de carne

S3 iei sesezeci* si cinci dramuri®® carne de vitel
sau de pasere’® si o tai tare maruntel si sd pui o fran-
zeld de pe care si iei coaja cu o razatoare, si apoi sd
o stropesti cu lapte i sd o pui in carne cu putind ma-
duvi de vaci; apoi sa pui toate in piulitd, sa le pisezi
tare bine; apoi sa iei douazeci dramuri'’ grasime sa
se frigd puhav?®, sd pui inuntru doua oua intregi si un
gilbanus!® si sd le pisezi bine; apoi sa pui carnea ace-

13  Galusca - perisoara. intalnim in text si diminutivul de la
gogosi cu forma gugosele. Preparat culinar de forma (relativ)
sferici, ficut din aluat, din gris, branza, carne tocata etc.

in ceea ce priveste gilustile si friganelele trebuie sa mentiondm
ci aceste doud preparate au fost mentionate si cu alta ocazie
de citre Mihail Kogilniceanu fapt care le confera o importantd
aparte: ,Atata vi voi mai zice cd acum de curand am mai publicat
- impreuni cu dl C. N, un alt Prometeu manqué ca si mine - o
carte care, risturnind toate puterile asezate, cilcand In picioare
toate pravilele primite de adunare si de obiceiul pamantului,
are s faci o revolutie strasnica in toatd Moldova -intru chipul
de a face friganele si galuste”( Iuzii Pierdute, proza, tiparita
ulterior dar tot in 1841, anul aparitiei cirtii de bucate si unde
devoaleazi cine sunt M.K si C.N autorii cartii, semnati la prima
editie doar cu initialele)

14  Sesezeci - saizeci. Mai departe, in text, am folosit formele
corecte pentru cifre si numere

15 Dram - veche unitate de mdasura pentru greutate si
capacitate. In Moldova este echivalentul a 3,23 g, respectiv 3,80
cm3, iar in Tara Romaneascd reprezinta 3,18 g, respectiv 3,22
cm3; bucitic3, firdma, crampei, strop, pic. in acest caz, 65 x 3,23
=209,95 g.

16 Pasere - pasire. Mai departe, in text, am folosit forma
actuala

17 Aproximativ 60 g.

18 Moale. Si se inmoaie. Mai departe, in text, am inlocuit
puhav cu moale.

19  Gilbinus - gilbenus. Mai departe, in text, am folosit forma
actuala



ea pisatd induntru, putind sare si o amesteci bine, si
daca va fi prea subtire sd pui putin posmag?’; apoi si
faci galustele, sa le tavalesti in posmag si si le prajesti
In grasime sa se ingdlbineasci?!; apoi si le pui in chi-
sd si sd se toarne deasupra zama ficutd rumini?2

4. Supa cu galustele de raci

Sa fierbi grasime de rarunchi?® moale; pui un ou,
putin posmag, putin petrinjel?* verde hacuit? mirun-
tel, sare si piper, codite de raci hicuite maruntel si fai-
na cat poate tine in trei degete; frecand toate la un loc
le faci galustele si le fierbi in supa.

5. Supa frantuzasca?®
i -
lea o capatana de curechi?” nemtesc?®, un caralab?®,

morcovi, cartofe, de fiestecare potriva®, sa le tai ca
tocmagii®'; apoi ia patru ori cinci ciuperci si le taie

20 Posmag - pesmet

21 Ingdlbineascd - ingdlbeneascd; rumeneasci. Mai departe,
in text, am folosit forma actuali

22 Rumenit3, aceeasi reactie Maillard de brunificare

23  Rdrunchi - rinichi. Grasimea de pe rinichi a fost folositi
mult timp in bucétiria noastra

24 Petrinjel - patrunjel. Mai departe, in text, am folosit forma
actuala

25 Hdcuit - tocat
26  Frantuzasca - frantuzeasca
27  Curechi - varzi

28 Inacestcaz curechi nemtesc desemneazi varza nu metoda
de preparare

29  Caralab - ridiche. Intalnim in volum si varianta caralaba cu
doud forme de plural caralabi, repectiv caralabe

30  Cantitate potrivitd pentru din fiecare

31  Tocmag/tocmagi - tditei. Preparat culinar din aluat
nedospit, taiat in formd de suvite subtiri, care se consum3, de
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in frunze®, apoi pui toate la un loc pe foc cu grasime
prajits, si s le prajesti jumatate de ceas; apoi sa le pui
putin piperiu®® si floare de nucusoara®, apoi toarna
zami de carne si le fierbe bine; apoi o [supa] toarna
peste felii de franzela prajita.

6. Supi cu gugosele de tocatura de curcan

Ie 0 bucata de pept®® de curcan fript si vreo cate-
va ciuperce®, jumitate de franzeld muieta®” in lapte,
putin patrunjel verde, floare de nucsoara si le toci,
apoi le pisezi; apoi pune doud gdlbenusuri de oua si
le mesteci bine cu tocitura; apoi presara pe o scandu-
rd posmag subtire®, pune tocatura si o intinde de un
deget de groasi; apoi le taie cu un fer® tot ratunde®
si sd le prijesti; apoi toarna deasupra zama arsa*'.

obicei, fiert. In acest caz a tiia ca tocmagii - a taia legumele
bastonase/jardiniére

32 Pesectiune

33  Piperiu - piper. Mai departe, in text, am folosit forma
actuala

34  Floare de nucusoara - floare de nucsoard. A nu se confunda
cunucsoara, care este simanta (simburele) copacului (Myristica
fragrans) omonim. Floarea de nucsoard este parte a pulpei care
inveleste simanta

35 Pept - piept. In continuare, in text, am folosit varianta
actuala

36 Ciuperce - ciuperci. in continuare, in text, am folosit
varianta actuala

37  Muieti - inmuiati. In continuare, in text, am folosit
varianta actuala

38 A presira subtire - a presdra un strat subtire, fin

39 Fer- fier. Aici forma de metal, cilindricd, pentru decuparea
aluatului

40 Ritunde - rotunde. In continuare, in text, am folosit
varianta actuald

41 Zamd arsi - ori bors ori moare de varza

11



7. Rasol** de** salce** de ciuperci

lei vreo septe®® ciuperci si le cureti, le tai felii, putin
patrunjel verde hacuit; pui intr-o tigaie putina grasi-
me luata de pe zama*® si pui ciupercile si patrunjelul
de se prdjesc bine; apoi le pui putina fiina si se mai
prdjeasca si un polonic de zama si vreo patru linguri
de smantana si sd mai fiarba putin; si si-I torni peste
rasol.

8. Bou de moda
Iei o bucata de carne de vaca macra, Insi si nu o

speli, decat numai sa o razi foarte bine*’ si si o bati
putin; apoi iei sldnina si o tai de un cutit de groasa*®,

42 Rdsol - rasol; Sortiment de carne (transare micelireascs,
in englezd cut) care se obtine din regiunea gambei, de obicei
impreund cu sectiunea de tibie cu maduvi. Fel de mancare
preparat din aceasta bucatd de carne sau din peste, prin fierbere
in apd sarata (cu diferite ingrediente). Carne fiart3 cu sare cu sau
fara alte ingrediente. in continuare, in text, am folosit varianta
actuala

43  De-inacest caz cu. Rasol cu salce de ciuperci

44 Salce - saltd; Zeami (acrisoard), sos (picant) cu care se
ungeau anumite fripturi. In acest caz sos

45  Septe - sapte. In continuare, in text, am folosit varianta
actuala

46  Gasime luata de pe zeama - griasimea care se aduni la
suprata lichidului in care am fiert carnea

47 Sa o razi - sd o fasonezi, si indepartezi grasimea,
tendoanele, pielite, reziduuri etc. de la supratata cirnii

48  De un cutit de groasa: groasd (latd) cit lama unui cutit.
Pentru ca dimensiunea cerutd in text are variabild (functie de
cutitul fiecdruia) noi recomandim a se tiia la o litime intre 5
5110 mm.
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asamene® si jambon®° crud; iei putin patrunjel verde,
putind ceapd, vreo citeva ciuperci, o tdlind*, putin
usturoi; toate aceste hacuite tare maruntel, cu puti-
na sare si piper le amesteci la un loc bine; tavaleste
bucitelele cele de slanina si de jambon in hacuiturile
acele si apoi impanezi® carnea; pui in tingire felii de
slanina, de ceapa, de morcovi, si peste aceste carne pe
deasupra; acopere bine si o lasi sa fiarba pana ce va
fi fiarta pe jumatate; pe urma pui cincizeci dramuri
vin® si o lingura mare de zama si o lasa sa fiarba pana
ce va fi bine fiarta; apoi scoti carnea pe blid si curati
salcea de grasime si o torni peste carne; insa salcea sa
o strecori mai inainte.

49 Asimine - de asemenea. In continuare, in text, am folosit
varianta actuala

50 Jambon - suncd; produs alimentar obtinut din pulpa de
porc preparati prin una sau mai multe din metodele urmatoare:
sirare, afumare, uscare, fierbere. In acest caz este vorba de
pulpi sirati si uscati. In alte retete se recomandi desirarea
jambonului prin scufundarea cu o seard tnainte in apa.

51 Talina - telina. in continuare, in text, am folosit varianta
actuald

52 Aimpana - A introduce in crestaturile facute Intr-o bucata
de carne sau in unele legume. Are un dublu scop: acele tdieturi
rup din fibra carnii si ajutd la fragezire, iar sldnina, sunca,
ustoruiul, ierburile introduse 1n aceste buzunare aromatizeza
carnea

53 190 de ml
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9, Pui cu mazare cu raci

Puii fi grijesti ca sa nu se rupa pelea®*; apoi iei ma-
zare de cea mica si o prajesti Inddusita cu putin pa-
trunjel verde si putin unt; tai si bucatele de raci, le
prdjesti In putin unt de raci®®, le amesteci la un loc
cu mazarea, putind smantana, putin posmag, putina
floare de nucsoarad; umpland pielea, sa 1i frigi frumos.
Aceste pot sluji®® si la deosebite supe.

10. Pui fierbinti

lei pui mici si le dai sare si ii pui in tingire cu cea-
pa, morcovi, patrunjel verde, putin piper intreg, putin
enibahar, trei cuisoare, trei parti de apa si una de otet
sile pune sa fiarba pana cand ii vei socoti pe jumatate
fierti; iei o lingura de unt, sa se topeascd, o lingura
de faina si lasa sa se umfle; apoi strecurand salcea in

54  Pelea - pielea. In continuare, in text, am folosit varianta
actuala

55 Untul de raci se obtine astfel: dupa ce ati fiert racii si ati
scos carnea se piseaza cojile (carapacea) cu unt proaspat apoi se
fierbe pe foc impreuna cu apa din cea in care au fiert crustaceele,
se trece tot prin sitd, se lasa la racit. Untul de raci se va ridica la
suprafata si se va solidifica fiind usor de separat. Gasim o reteta
de unt de raci explicata In urmatoarea carte de retete tiparita
in Moldova, volumul (traduceri) lui Manolachi Draghici (1846)
despre care o sa vorbim mai pe indelete in studiul de la finalul
acestor retete. ,De cate ori vei curati raci, cojile le pui deoparte.
Scoate dinlduntru toatd materia aceea ciltoasa, leapad-o, si
cojile le piseaza bine, pana se vor face ca un aluat. Apoi adaoga
tot pe atdta unt si iar le pisaza la un loc. Dupa aceea pune aluatul
intr-o tingire pe foc, amesteca-1 cu o lingura de lemn pana se va
topi, toarna-l intr-o farfurie cu apa rece strecurandu-l prin sata
yitine-lla racoare cat vei voi. Multi usuca cojile de raci in cuptor
pana a nu le pisa, dar aceasta nu-i prea nimerita socoteala,
pentru ci le iese toatd dulceata”

6 Pot sluji - le poti folosi
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care au fert puii, pui si trei linguri smintina si ase-
zand de iznoava®’ puii intr-insa, o lasi s mai fiarbai.

11. Pui cu capire®®

Iei o lingura buna de unt si lasi de se topeste; pui
doua linguri de fdind si o lasi de se umfl3; pui o ceapi
increstatd in patru, zama de carne pe cat va trebui si o
suptii® si o lasi sa fiarbd; apoi o strecori prin siti: pui
induntru puii, o lingura de otet alb, trei linguri de sman-
tand, o mana de capere, coaji de alimaie®® foarte mi-
runta si puse inuntru, le lasi sa fiarba pani se vor gti.

12. Pui albi inadusiti®!

Iei puii si le scoti osul cel din piept®?; le pui sare;
pui in tingire slanina taiata felii, ridicina de pitrun-
jel tdiata felii si telind, si morcovi tot felii taiati, piper
intreg®, floare de nucsoari; pui puii deasupra si aco-
peri iar cu felii de slaning, si pui doud linguri de zama
peste dansii, si deasupra tingirii®* pui o hartie alba¢°
si pe deasupra capacul tingirii si-i lasi si fiarb3 ina-

57 De iznoavd, cu varianta isnoavi - din nou, de la capat,
iardsi

58 Capire - capere. in continuare, in text, am folosit varianta
actuala

59  Subtii - a o subtia, a interveni in consistenti prin adaos de
lichid pentru diluare

60 Aldmaie - ldmaie. In continuare, in text, am folosit varianta
actuala

61 TnédAusi;i - indbusiti. Fierbere, la foc mic Intr-un recipient
cu capac. In continuare, in text, am folosit varianta actuali

62 Inacest caz este vorba de piept de pui dezosat

63 Piper intreg - piper boabe

64 Tingire - Vas de bucatarie (de obicei de arama si cu fundul
bombat), in care se fierbe mincarea; cratit3, tigaie

65 Hartie albd - hértie de copt
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