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SUPE ORI CIORBE.

1. Galusci'® de gris.

Freacd 50 dramuri®® de unt topit, bine, pani se al-
besce?’; apoi pune 2 linguri de ap3, putintici sare si
4 0a?! unul dupa altul?? in l13untru; amestec’le bine
si le Ingroasa cu o litrd de gris bun si, cand fierbe
zeama de carne in clocot, pune gilusci de mirimea
unui ou si le fierbe acoperit o jumatate de ceas. Daci
se Intampla sa inghiti zeama mults, mai toarni zea-
ma de carne ori nitici api in ciorba.

2. Galusci de franzele.

La 50 dramuri [de] unt frecat bine, pune 5 o3 unul
dupa altul, putintica sare si doa franzele rase?, ames-
tecd’le bine; apoi fa galusci cit nuca de mari, tivile-

18 In editia noastrs, pastrim forma arhaici a celor mai multe
dintre cuvinte, renuntdnd la ea doar acolo unde ar impiedica
fluenta lecturii; este si cazul formei gilusci pentru giluste.

19 Veche unitate de masura din Tarile Romane; in Muntenia,
echivala cu 3,18 grame, iar in Moldova cu 3,23 grame; in acest
caz, pentru ca e vorba despre masurile valahe, indicatia este de
a se folosi aproximativ 160 g unt.

20 Adica: pana se albeste; dar, practic, untul nu se va ,albi”,
doar va cdpdta un alt grad de alb-gilbui, prin frecare; indicatia
este intalnita in aproape toate cirtile de bucate din secolul al
XIX-lea si in multe dintre cele publicate in secolul urmitor.

21 Adica: oud; am ales si pastram, in acest caz, forma arhaici
a cuvantului, pentru a reda atmosfera epocii.

22 Tot pentru a releva atmosfera arhaicd, am ales si folosim
forma din cartea Mariei Maurer pentru formele articulate
ale unor cuvinte (respectiv firi litera ,1” din final, impusa de
normele actuale de scriere).

23 Franzelele sa fie tari, uscate sau prajite.
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sce**-le In fdina si, dupa ce fierbe zeama de carne in
clocot, pune’le in lduntru? si le fierbe, acoperite, o
jumatate de ceas.

3. Galusci de cartofi.

Freaca 50 dramuri [de] unt cu 3 linguri de ap3 bine
pana se albesce; apoi pune in 13untru 3 gilbenusuri,
3 oa intregi, putintica sare, trei linguri de fiini buni,
trei linguri de cartofi fierti si rasi, amestec#’le bine; si,
cand fierbe zeama de carne in clocot, pune’le in liun-
tru si le fierbe un sfert de ceas acoperit.

4. Galusci de fiina.

La 30 dramuri [de] unt bine frecat, pune 4 03 unul
dupa altul, putinticd sare si 50 dramuri [de] fiin3
bund, bate-le bine; apoi fa galusci si le fierbe tot ca pe
galusci[le] de cartofi.

5. Galusci de carne.

lei o bucata de carne fiarta sau friptd, de mirimea
unui ou de gascd, toac-o, cu putintica ceapa si frunza
de patrunjel, maruntel; apoi feacid 50 dramuri [de]
unt pana se albesce, pune nitica sare, 4 03 unul dupa
altul, carnea cea tocata, o franzeli rasi si doa linguri
de fdind bund, amestecd’le bine; pe urmi fi gilusci
de mdrimea nucii, tavalesce-le in fiina si, cand fierbe
zeama de carne in clocot, arunci-le in lduntru si le
fierbe, acoperit, o jumatate de ceas.

24 adica: tavdleste-le
25 adica: induntru
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6. Prajituri?® in ciorba.

Unge o tavitad bine cu unt, presar’o cu o paine ori
franzela rasi?’ si pune coca oricare vrei?® din cele de
mai sus scrise?® in launtru, coace-o la cuptor frumos
rumen; apoi taie-o marunt in patru colturi, pune’o in
zeami de carne s’o mai lasa sa fiarba un sfert de ceas.

7. Zdrente in ciorba.

Bate 6 04 cu nitica sare si 2 linguri de faina cat de
bine; apoi, cand fierbe zeama de carne In clocot, pica
cu lingura in launtru si le lasa sa fiarba un minut, apoi
da-le la masa.

8. Ciorba de clatite.

lei pe* fiecare persoana o clatita, taie-le in chipu
taieteilor, pune’le in castron, toarnd zeama de carne
fierbinte peste ele si da-le la masa.

9. Taietei in ciorba.
Framanta o litra*' de fainad cu dod od, un galbenus

26 Dupi cum se va vedea mai departe, in refetd, se foloseste
tot aluat pentru giluste, acestea din urmd, insd, fnainte de a fi
fierte in sup3, se vor coace in cuptor (asemeni prdjiturilor); In
alte retete din aceeasi epoca, aluatul de galuste poate fi prajit
in tigaie, inainte de a fi taiat In bucati de mdrime potrivita si
addugat In zeama.

27 Cu pesmet; painea sau franzela care urmeaza sa fie rase
trebue sa fie mai vechi si/sau prdjite.

28 Adica: orice fel de coca (aluat, compozitie) vrei.

29 Referinta este la cele 5 retete anterioare.

30 pentru

31 Veche unitate de masurda din Tdrile Romane, care are
do3 interpretdri - inseamna fie o treime dintr-un litru sau un
kilogram, fie un sfert dintr-un litru sau un kilogram; in epoca in
care Maria Maurer a scris cartea (jumatatea secolului al XIX-lea),
echivalentul unei litre era de 320 ml sau 320 g, deci aproximativ
o treime dintr-un litru sau dintr-un kilogram.
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si nifica sare, bine; apoi Intinde foi suptiri®? si le taie
ori in patru colturi, maruntel, sau ca fideaua, si le
fierbe in zeama de carne.

10. Supa de raci.

Fierbe 30 de raci in api cu sare si nitica frunza
de pétrunjel; apoi scoate-le giturile, celelalte3
piseazad[-le] cu 5 raci vii*4, bine, maruntel, si le

| prajeste in 60 de dramuri [de] unt; apoi strecoara
untu storcandu-l printr-un petic de pAnzi curati si’l
lasd sd se rdceascd. Dupa ce s-a ricit untul, freaci-l
cu o ligurd de lemn, pune 5 03 unul dupa altul, nitica
sare, 5 linguri de fiin3 buni, bate-le bine; apoi unge
0 tavitd cu unt, presar’o cu franzeli ori paine rasi®,
pune coca* in ldntru s’o coace la cuptor; pe urma
taie-o marunt in patru colturi, pune’o cu gaturi de
raci si cu nitica frunza de pitrunjel in zeami de
carne, si le lasd sa fiarb3 un sfert de ceas; apoi da-o
la masa.

32 Adica: subtiri; am ales forma arhaici a cuvantului, ca la
Maria Maurer.

33 Probabil se referd la celelalte bucdti care mai riman din
raci, dupa ce li se scot ,gaturile”.

34 Ciudata si imposibil de realizat aceasti indicatie, nu ai cum
8 ,pisezi” raci vii (1); este important ca racii s fie vii nu atunci
cdnd se ,piseazd”, ci cAnd se arunc in ap3, altfel, daci ar fi morti
I momentul in care se incepe prepararea lor, e posibil sa fie
deja alterati §i sa compromiti maincarea.

15 cu pesmet

16 compozitia obtinuta dup3 retets
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11. Rago supa®’.

Fierbe potroace®, vr'o cateva ciuperci tdiate
maruntel bine, in zeama de carne; apoi rumenesce®
o lingura de faina cu o lingura de unt; cand e rumen,
pune nitica frunza de patrunjel tocat maruntel, in
launtru, prajesce’l nitel si’'l pune In zeama cu potroace,
mai fierbe-I nitel; pe urma da-o peste franzela prajita,
la masa®.

12. Supa cu mure*! de vaca.

Curata mure de vaca, frecandu-le in mai multe
randuri cu sare si limpezindu-le cu apa, pana se
albeste ca tulpanu*?; apoi fierbe-le In apa cu sare
pana se moaie, taie-le ca taieteii si le pune putintica
frunza de patrunjel tocat, In zeama de carne; pe
urma rumeneste o lingura de faina cu o lingura de
unt, pune’o in supa s’o lasa sa fiarba, apoi da-o la
masa.

37 Supa ragut; ragut - se referd, in general, la un preparat
din carne, pasare, vanat (dar poate fi si din peste sau legume),
tdiate in bucatele de forme regulate si egale, rumenite (ragut
brun) sau nerumenite (ragut alb), presarate cu faina si fierte
intr-un lichid cu diferite condimente, obtinandu-se, in functie de
consistenta, tocand, gulas, papricas, dar si supa; din fr. ragout;
germ. ragout; it. ragu.

38 maruntaie de pasare

39 adica: rumeneste

40 Apropie de o supd ragut aceastd reteta doar ,ingrosala”
(sau ,legdtura”, sau ,dresala”) din faind rumenita in unt.

41 murd, mure (se intalneste mai ales cu forma de plural) -
glande sau ganglion de la pieptul sau gatul unor animale (intre
care si cornutele mari), cu origine albaneza, probabil din fondul
traco-ilir; se mai intilneste sub numele de ghindurd/ ghindure
si, mai frecvent, cu denumirea de momita/ momite

42 tulpan - tesdturd de bumbac sau matase foarte suptire,
aproape stravezie; in acest caz, Inseamna: panad devin foarte
deschise la culoare
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13. Supa de conopide.

Fierbe 2 conopide curitate si tiiate in bucitele, cu
nitica frunza de patrunjel, in zeama de carne, apoi in-
fierbanta o lingura de unt, pune o linguri de fiini in
launtru, rumeneste-o frumos, si pune’o in sup3, las’o
sd fiarba; apoi da-o peste franzela prijitd, la masi.

14. Rasol.

Se pune cu apa, sare, zarzavaturi la foc si, dupa
ce fierbe subt buna ingrijire 4 ceasuri, se strecoari
zeama pentru ciorbd; pe urmd iar umple oala cu ap3,
pune sare s’o lasa sa fiarba cat trebue.

15. Garnituri pe langa rasol.

La mese mari se pune garnituri pe langi rasol, din
care poate fi : Cartofi fierti si prajiti in grasime cu pu-
tintica ceapd, macaroane, tiietei, iofcale sau gilusti
de fdind fierte In apa cu sare si opdrite cu unt proas-
pat, pilaf de orez, ciuperci fierte in api cu sare si pri-
jite in unt cu putintica frunza de patrunjel, anghinare
sau alte zarzavaturi, fierte si prajite in unt.

82

SOSURI*.

16. Sos de sardele.

Curata 4 sardele desarate bine de solzi si de oase,
toaca-le cu putintica ceapa, frunza de patrunjel si coa-
ja de lamaie, maruntel; apoi rumeneste 20 dramuri
[de] faina cu 15 dramuri [de] unt si arunca cele tocate
in lduntru, prijeste-le nitel, toarna zeama de carne,
potriveste cat vrei sa fie de gros si lasa sa fiarba.

17.Sos rece de sardele.

Amesteca 3 galbenusuri de ou rascoapte bine, cu
doa linguri de otet; apoi ei 6 sardele desarate, cura-
tate si tocate maruntel, amesteca’le in launtru, mai
pune apa cu otet, cat vrei sa fie de gros.

18. Sos de hrean cu migdale.

Opdreste 2 radacini de hrean, curatate si rase, cu
putintici zeama de carne; apoi infierbanta o litra** de
lapte dulce, pune hreanu cu o mana de migdale, cu-
ratate si pisate maruntel, in ldunru, pune si putintel
zahar si il lasa sa fiarba putintel.

19. Hrean cu franzela.

Doua linguri de hrean, 2 linguri de franzela rase,
opareste cu trei linguri de zeama de carne; apoi pune
otet, zahar pisat si putin unt de lemn*® bun.

43 Nota autoarei: ,sosuri se dau doar pe langa rasol, unul cald
si altul rece, in deosebite vase”.

44 Masurd de capacitate sau de greutate, specificd pentru
Tarile Romane, a carei dimensiune a variat, In functie de epoca
si de regiune, intre 250 si 322 ml, respectiv 250 si 322 g.

45 Ulei vegetal; se mai intdlneste sub formele: unt-de-lemn
sau untdelemn, noi raminem la forma agreatd de autoare,
adica: unt de lemn.

33



20. Sos de patlagele*® rosii.

Rumeneste o jumatate [de] lingurd de fiini cu o
lingura de unt; putintel; apoi striveste vr'o 16 sau 18
patlagele rosii intr'un sahanel’ si le lasi s3 fiarba ni-
tel, pe urma da-le prin sit3 peste rantas, potriveste de
sare, pune putintel zahar si’l las3 s3 fiarba.

21. Sos de aguridi*®,

Rumeneste 20 dramuri [de] fiind cu 15 dramuri
[de] unt, bine, pune doi linguri de zahar in liuntru
si’l lasd sd se topeascd; apoi ei o jumitate [de] oca®
de aguridd, piseaz’o, toarnd o jumitate [de] oca de
apa peste dénsa si strecoar’o prin siti peste rantas,
potriveste de sare si'l las3 si fiarba.

22. Sos de macris.

Ia 2 mani de macris tocat, prijeste’l cu o ligurd de
unt putintel, apoi amesteci o lingura de fiini bine in
lduntru si’'l lasa s4 fiarba nitel; pe urm3 toarni zeama
de carne, potriveste’l de sare si’l lasi si mai fiarba.

23. Sos de castraveti.
Faci rantas cu 20 dramuri [de] fiin4 si cu 15 dra-
muri [de] unt; apoi taie vr'o-doi castraveti din mu-

46 patlagele. Rimanem la forma agreati de autoare: patlagele.
47  Termen arhaic pentru: tingire sau tigaie mic3.

48  Boabe de strugure necopt si foarte acru sau, prin extensie,
orice poama (fruct) necopt, cu care se acreau in trecut ciorbele;
sosul de agurida este, ins3, unul dintre primele sosuri medievale
cunoscute, raspandit in fintreaga Europd si mentionat in
primele manuscrise medievale sub numele de ,sos verde” (cu
toate variatiile lui, in functie de limba in care a fost redactat
manuscrisul culinar respectiv.

49 Oca - veche unitate de misur3, pentru masa si volum,
specific Tarilor Roméne, egald, cu aproximativ un kilogram sau
un litru giun sfert, cu mici variatii de la o provincie la alta sau de
I o pertoadi istoricd la alta.
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raturi, pune’i in lduntru, amestecd’le nitel; pe urma
toarna zeama de carne, potriveste de sare, pune putin
otet, daca nu e acru destul, si’l lasi s fiarba.

24. Sos de tarhon.

Taie doa chite* de tarhon cu o ceapd, miruntel, si
le fierbe cu o jumatate [de] oca [de apa si]* 50 dra-
muri [de] zeama de carne; apoi bate doa gilbenusuri
de ou cu o jumatate [de] lingura de faina si cu o lingu-
ra de apa, bine, si le toarna in zeama cu tarhon, ames-
tecand’o mereu ca sa nu se faca oale branzi®, potri-
veste de sare, acreste-l cu otet, si mai fierbe'l nitel.

25. Sos de capere.

Prajeste 20 dramuri [de] fainad cu 15 dramuri [de]
unt, pune nitica ceapa In launtru s’o rumeneste nitel,
apoi toarna zeama de carne, potriveste de sare, pune
nitel otet si doa linguri de capere, desirate si tocate
maruntel, in launtru si’l lasa sa fiarba.

26. Sos de ceapa.

Rumeneste 20 dramuri [de] fiainad cu 15 dramuri
[de] unt; apoi pune o lingura de zahar, vr'o dod cepe
taiate maruntel In lduntru si le rumeneste putintel,
pe urma toarnd zeama de carne, pune nitica coaja de
lamaie taiata marunel, potriveste de sare, acreste cu
otet si'l lasa sa fiarba.

50 Chitd sau chitd , adicd: manunchi (se foloseste pentru
frunze sau flori); cuvant cu etimologie slava.

51 Inniciuna dintre cele do3 editii consultate nu apare lichidul
in care se fierb ingredientele, am facut precizarea, in paranteze
patrate, intuitiv.

52 Cusensul: sa nu se taie compozitia pe bazi de gilbenusuri,
formand mici grauncioare, ci si se integreze frumos in zeams3,
conferindu-i o textura uniforma si usor cremoasa.
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