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Rezumat

Pe plan international, cercetarea stiintifici a retetelor formeaza o arie inflori-
toare de preocupiri. In lingvistica romineasci actual, studiul retetelor culinare
constituie o arie emergenta de explorare stiintifici. Obiectivul acestei prime
parti a cercetdrii noastre este de a surprinde, din unghi semiotic, un set de trisa-
turi in jurul cirora se poate articula proiectul unei lingvistici a textelor cu profil
culinar. In lucrare sint inventariate traditiile culinare europene majore, tiparele
compozitionale ale retetelor de gitit si izotopiile lor. In plus, sint examinate
trasiturile textuale ale retetelor, prin recurs la modelul avansat de Beaugrande &
Dressler (1981), dar firi ca analiza s3 fie condusi strict in cadrele modelului ales
intrucit si alte modele interpretative pot fi adoptate pentru a pune in discutie

proprietitile textuale ale retetelor culinare.

»Spune-mi ce maninci §i iti voi spune cine esti”
(J.A. Brillat-Savarin, Fiziologia gustului, 1825)

1. Introducere

Retetele culinare sint realiziri comunicative compuse si transmise cu scopul primar de a invita pe cineva
cum si prepare un produs alimentar. Ele circuld atit pe cale oral, cit siin scris, iar particularititile canalului
de realizare a comunicirii determina prezenta sau absenta anumitor componente structurale ale acestor
productii lingvistice. Pentru inceput, este suficient s ardtim c3, in procesul de transmitere orald, mesajul
este sustinut de elemente paralingvistice (accent, tempo, intonatie) si nonlingvistice (limbaj corporal)
care dispar atunci cind retetele sint scrise. Pe de altd parte, scrisul prezinti avantaje strategice legate de
acuratetea, stabilitatea si longevitatea conservirii informatiei.

Studiul retetelor culinare s-a bucurat de mare interes din partea mai multor categorii de specialisti:
etnologi, antropologi si semioticieni, istorici si lingvisti, psihologi si sociologi etc. De fapt, in cultura
umanititii, destinul semiotic al retetelor culinare este strins legat de evolutia scrisului si a tehnologiei, in
general. In instructiva sa carte de popularizare a istoriei scrisului, Fischer (2001, p- 56) noteaza ca, gragie
scrierii cuneiforme sumeriene, s-au conservat primele forme de literaturi (< lat. /izzeratura ‘alfabet’): texte
cu profil administrativ, note comerciale, scrisori si prevederi legale, poeme si povesti, scrieri religioase, in-
semnari de astronomie i retete. Enumerarea este, fird indoiala, exemplificativi si nu epuizeaza diversitatea
textelor péstrate pe tiblite de lut. in schimb, un astfel de inventar atesti aparitia unor nuclee de ,,stiluri”
ale limbii scrise: literar, religios, administrativ, economic, epistolar, stiintific si tehnic. In aceasta privinga,
asirologul Jean Bottéro (2004, p. 25) reliefeazi vechimea si stabilitatea genului literar al textelor culinare,
atunci cind afirmi ci ,,desi aici discutim doar despre refetele de gitit, existau pe atunci si retete referitoare
la alte bunuri: parfumuri si unguente, vopseluri, sticli coloratid meniti si inlocuiasca pietrele semipreti-
oase colorate, bere sau cresterea si dresarea cailor. Cercetate sporadic si inconsistent, aceste documente
constituie un veritabil «gen literar»”. Daci adiugim ci tiparul compozitional al celor mai vechi retete
culinare ,,dateaza de la mijlocului mileniului al treilea 1.Hr.” si imprumuti forma textelor de invitituri ale
tatilui citre fiu, marcatd prin adresarea la persoana a II-a, ne mai rimine s precizim ci aceste strivechi
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texte (Fig. 1) cuprind o denumire tehnici a preparatului si indicatii referitoare la ingrediente si la tehnicile
de preparare a acestora (Bottéro, 2004, p. 24).

Fragment dintr-o retetd de preparare a unor pisiri
L . o
mici, probabil potirnichi™:

Indepirteazi capul si labele. Taie pisirile si curiti-
le, pastrind pipota si maruntaiele. Curifi pipotele.
Apoi cliteste pisdrile si desfi-le. Ia o0 oald si pune in
ea pdsdrile, pipotele si maruntaiele inainte de o da la
foc. Pune oala la foc. Cliteste cu apd proaspiti un
vas. Pune in el lapte bitut si di-l la foc. la oala (cu
pdsdrile ) $i scurge-o. Taie ceea ce nu se manincd, apoi
sdreazd restul i adangi-lin vasul cu lapte, in care mai
trebuie sd pui si niste grisime. Pune si niste rudd’ deja
curitati. Cind e gata sd dea in clocot, pune praz tocat,
usturoi, samidu* si ceapi (dar nu prea multi). [...]

TRuda de gridini este o planti aromatici si este de-
numit stiintific Ruda graveolens.

1Samidu este o mirodenie tipic babilonian, astizi
necunoscutd, frecvent folositd la gatit, dupi cum
sc observa din retetele publicate de Bottéro (2004,
p- 26-29).

Figura 1: T4blita YBC 8958 din colectia Universitatii Yale, Perioada Babiloniani Veche, circa 1750 BC [online].

Stabilitatea compozitionali a retetelor culinare este conditionata de principalii vectori ai variatiei ling-
vistice, si anume diferentele de tip diacronic, diatopic, diastratic si diafazic. Pe linga faptul ca reflecta
schimbirile petrecute in timp, in spatiu, in societate sau in stilul de a comunica, aceste texte pun in valoare
mentalititi, gusturi si mode (Albala, 2011; Net, 1998). Asupra unor elemente de bazi ale acestor aspecte
vom insista in cele ce urmeazi.

2. Traditiile culinare europene

Lucrarile de istorie a artei culinare relevd doud aspecte de interes pentru lucrarea noastra. in primul rind,
se cuvine mentionatd unitatea ce caracterizeazi bucitiria medievala §i renascentistd din Europa (Albala,
2006, p. 1-28). In ciuda schimbirilor de toate felurile, de la cele de ordin economic la cele de naturi
lingvistica, ritualul de pregitire a bucatelor si felurile servite la masi nu se modifica in chip fundamental
decit catre sfirsitul Renagterii. La mesele elitelor, tipice pentru aceasta perioada sint mincirurile bogat
condimentate si intens aromate, dupi cum se poate constata parcurgind cea mai veche carte de bucate
cunoscuti pind acum la romani:

Ceea ce socheazi pe omul de astizi, chiar la cea mai fugari lectura a retetarului, este in primul
rind numirul mare de ingrediente—cite 10-12 la un singur preparat, fie el din peste, carne,
legume ori fructe—cu gusturile si aromele cele mai diverse si contradictorii: in acelasi timp dulce,
acru, iute, piperat, sirat, dar si extrem de aromat/ parfumat (cu apa de trandafiri, de zmeuri s.a.),
si frecvent colorat, folosind cu precidere sofranul, probabil dupa moda turceasci. Scortisoara
si zahdrul, aproape nelipsite din orice retetd, erau de asemenea un specific al bucatiriei turcesti,
remarcat si de striinii care ne-au vizitat.

(LcB, p. 89-90)

*Daci nu este indicat altfel, traducerea extraselor din lucriri scrise in alte limbi decit romana ne apartine.
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O schimbare accentuati se manifestd incepind cu a doua parte a secolului al XVII-lea, cind bucitiria
europeani este revolutionatd nu doar de pitrunderea unor alimente si bauturi exotice, precum ciocolata,
ceaiul si cafeaua, ci si de adoptarea unor tehnici noi de preparare a bucatelor.

In al doilea rind, vechile retete europene de bucate oglindesc existenta si intrepitrunderea a trei ideo-
logii alimentare, prima de ordin religios, a doua de facturd medicali i ultima de tip curtenesc:

Cel mai raspindit dintre aceste sisteme culinare poate fi numit ,crestin’, desi ridicinile sale nu
trebuie numaidecit ciutate in invatiturile lui Isus si ale discipolilor sdi. Acest sistem include
atit ascetismul monastic, cit si calendarul posturilor §i praznicelor prin care s-a rinduit, de-a
lungul istoriei, consumul de alimente. Indiferent de ipostaze, telul sistemului alimentar crestin
l-a constituit purificarea spirituala prin infrinarea pornirilor trupesti, cu toate ci acest deziderat
poate fi usor scipat din vedere mai ales cind regulile sint incilcate, iar sirbitorile devin prilej de
exces.

Cel de-al doilea sistem principal este de sorginte medicala §i a crescut sau a scizut in popularitate
de-a lungul ultimelor doud milenii in acord cu prestigiul stiintei nutritiei, desi el continui sa
influenteze credintele populare pini in ziua de astizi. Obiectul acestui sistem al ,fiziologiei
umorale” este, desigur, mentinerea sau refacerea sinatitii prin regim alimentar.

In sfir§it, cultura gastronomica sau »curteneasci’ a avut o inﬂuengi semnificativi in sudul Euro-
pei si s-a raspindit din centre urbane si de putere precum Roma, Napoli, Venetia sau curtile de
Aragon, Castilia ori Provence. Scopul aparent era plicerea de a minca, dar acesta s-a ingeminat
cu ostentatia congtientd, menitd sa impresioneze oaspetii.

(Albala, 2000, p. 1203)

In spatiul cultural romanesc, impletirea celor trei traditii culinare este surprinsd de mai multe izvoare. Pe
teren istoric, scrierile cildtorilor striini care au trecut prin tirile romane intre secolele al XVI-lea si al XIX-
lea evidentiaza strictetea cu care romAnii respecti interdictiile alimentare ale marilor posturi din calendarul
crestin ortodox'. In acelasi timp, este pus in lumini si tipicul oriental al meselor de la curtile boieresti” si
domnesti, al ciror belsug contrasteazi cu frugalitatea alimentelor mincate de oamenii din popor”. Pentrua
avea o imagine mai buni asupra importantei pe care crestinismul ortodox a avut-o in privinta obiceiurilor
alimentare ale romanilor, observatiile cilitorilor striini pot fi coroborate atit cu unele din prevederile

11 calitoriile sale prin Moldova, intreprinse intre 1632 si 1639, cilugirul italian Niccolo Barsi noteazi unele din particu-
larititile obiceiurilor alimentare ale locuitorilor: ,De Paste iau putind anafuri si cei ce iau aceastd anafurd au postit postul de
patruzeci de zile mai inainte, in care timp nu méninci altceva decit pline si legume, fird untdelemn; nu mininci nici peste, ci
numai icre $i spun ci morunul si icrele nu sint peste. Mininci simbita carne dupa obiceiul grecesc si in vinerea de dupd Pagte
si urmeazi astfel timp de citeva siptimini, dar apoi postesc si vinerea si nu mininci decit peste” (Holban, 1973, V, p. 78-79).

2Scriitorul elvetian Frangois Recordon (1795-1844), secretarul pentru limba francezi al domnitorului muntean loan
Caragea (1812-1818), surprinde tipicul balcanic al meselor zilei: ,,Prinzul, a cirui ori e fixatd numai de pofta de mincare, este
intotdeauna alcituit din cincisprezece pini la doudzeci de feluri de bucate drese de greci, care pregitesc foarte bine bucatele
turcesti. Boierii nu gustd niciodata din toate aceste bucate; ei se multumesc de obicei cu felurile cele mai simple, dar care in
adevir sint foarte alese ca: iaurtul, caimacul si pilaful, care sint bunititi turcesti. (...) in zilele obisnuite de post au peste foarte
bun, pescuit in Dunire sau in alte riuri din tard; dar in timpul posturilor mari dinaintea Pagtelui si Criciunului trebuie s3 se
multumeasci cu zarzavaturi fierte in api cu putini sare si zahir ca si le dea gust si de asemenea cu melci, raci de baltd, din care
se consumi nespus de mulgi, si cu citeva fructe uscate sau zaharisite.” (Cernovodeanu, 2004, I, p. 685).

31n timpul unei cilitorii intreprinse in 1769, scriitorul de limba germani Johann Friedel a ficut insemniri aminuntite
despre mincarea cotidiand a muntenilor biniteni de la Cazanele Dunirii: ,,Hrana acestor oameni e alcituiti in primul rind din
lapte, oud, unt, brinzi si porumb, pe care-l cultivi foarte mult. Porumbul procur multe feluri de bucate. Cind e inci liptos, il
coc intreg, cu cocean cu tot, boabele se scot apoi si le mininci ca <intocmai> o trufanda; cind <porumbul> e copt, il usuci si-l
sfarma sau il macini cu niste risnite mici, ficind din el, prin fierbere, un fel de pisat des si consistent (in Italia polenta), sau coc
un fel de turti, latd si groasi, cel mult cit un policar, si care se intrebuinteazi ca pline. Am gustat din tustrele bucate si le-am
gisit foarte gustoase, dar n-am putut si mininc prea mult, nefiind obisnuit cu ele. Biutura lor e apa si laptele. In locul vinului,
au o tuicd admirabili, pe care si-o fabrici fiecare din abundenti, pentru casi. Carne, in afari de carnea de miel, nu se mininci
niciodatd. Fructe, apoi pepeni, castraveti si chiar dovleci fierti sint bucate favorite.” (Cernovodeanu, 2000, X/1, p. 35).
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vechilor pravile, cit si cu retetele de minciruri de peste si de post cuprinse in cea mai veche carte de bucate*
scrisi in limba romani sau cu descrierile meselor ¢irdnesti, incluse in rarele lucrari de etnografie culinard
romaneascd (Lupescu, 2000, p. 161-174).

Studiile de etnomedicind (Candrea, 1999, p. 101-108) si de istoria medicinei roménesti (Samarian,
1935-1938) au constatat ci medicina magici a coexistat cu medicina jalonati de teoria umorilor. Super-
stitiile si credintele legate de mincaruri si de biuturi® reliefeazi strivechi practici populare, dar, totodata,
ele pun in lumini §i aspecte precum igiena alimentari, educatia si politetea oamenilor simpli ori gusturile
si mentalititile dominante intr-o anumiti epoca. Trecerea de la medicina empirici, de tip popular, la cea
stiintifici este de asemenea relevanti in conditiile in care regimului alimentar i este recunoscuta valoarea
terapeutici® inci din cele mai vechi timpuri.

3. Tiparele compozitionale ale retetelor culinare

Evolutia artei gatitului se oglindeste si in innoirea tiparului compozitional al retetelor culinare. ,,Structura
textuald a retetelor timpurii’, noteazd Young & Gloning (2004, p. 191-192), ,este caracterizatd de (i) o
structuri globald in doud pirti si (ii) un set specific de elemente textuale” Cele doud pirti ale structurii
globale ,sint (a) introducerea preparatului in cauzi printr-un titlu si/sau printr-o constructie ipotetica” si
»(b) descrierea metodei de preparare. Acest tip de structurd globali rimine neschimbat pini la mijlocul
secolului al XIX-lea; incepind cu 1860 se dezvoltd un tipar cu trei parti, in care ingredientele alcituiesc
un corp textual de sine stititor, iar in secolul al XX-lea acest tipar textual va reprezenta noul standard
structural”. Cit priveste instructiunile de preparare, in aceastd secventi a retetelor culinare sint incluse
clemente textuale precum ingredientele, actiunile de urmat, ustensilele folosite, tehnicile de preparare,
durata etapelor de gitire s.a. Tiparul modern al retelor culinare este rezumat in Tabela 1.

Observatiile formulate de Young & Gloning se dovedesc valide nu doar pentru cele mai vechi culegeri
de retete scrise in limba germani, datind din secolul al XIV-lea, ci §i pentru cea mai veche carte romaneasci
de bucate. In aceasti lucrare, retetele sint grupate tematic’ —,minciri de peste”, ,minciri de post”, ,min-
ciri de carne’, ,pasiri” etc.—si sint introduse de elemente paratextuale stereotipe, ,,Altd mincare” sau ,,Alt
fel”, dupa cum se poate constata din urmatorul exemplu:

Ia 2 caponi au griini grase si le fiarbe dulci, si ingroasd zeama cu citeva gilbeniri de ou batute cu
putintel lapte de migdale si le treci prin sitd; apoi si pui putintel unt proaspi si sa lasi sa dea /
undi bine cu giina. Si cind o vei turna, s pui filii de pline prijite pe didesupt.

Altd mincare. la pui de gaind mitutei, iar nefiind mici, fie si mari; umple-i cu orez, ceapa prijitd,
stafide mirunte, ficati de oae au de alti pasire <!>, sare, piper si de alte dresuri si-i fierbi dulci. Si
cind ii vei turna sa presiri deasupra scortisoara.

(LCB, p. 144)

#Culegerea dateazi de la sfirsitul secolului al XVII-lea (LCB, p. 83) ori din prima jumitate a secolului al XVIII-lea (Chivu,
2006, p. 123) si contine 293 de retete, din care 64 sint de peste, iar 20, de post (LCB, p. 87).

5.1In special, femeia insircinati trebuie s se pizeasci de a minca unele lucruri care pot avea o influenti vitimitoare asupra
copilului ce va nagte. S3 nu minince cap de peste, cici copilul ce va veni pe lume nu va vorbi curind. Si se pazeasci de a minca
pesti si melci cici va nagste copii bilosi si mucosi. S3 nu minince aripi de pasire, cici copilul care se va nagte va da necontenit din
miini §i din picioare, parc-ar vrea si zboare. Sa se fereasci de a minca din frigare carne netdiat, cici va naste copilul cu limba
prinsi. Cu deosebire i se recomandi si nu minince poame ingeminate, adici cele lipite una de alta, ci va naste copii gemeni”
(Candrea, 1999, p- 105).

¢Tn cel mai vechi retetar romanesc, cititorul descoperi citeva retete de ,vin doftoresc” in care, pe alocuri, apar mentiuni
de ordin curativ: ,Anghelici dram<uri> 3, galanga calamoromatico ana dram 1, scortisoard dram<uri> 4, cubebe, cuisoare,
frunzigoard, caculea ana dram pol, coji de naramz3, // coji de limie ana dram 1, zahar oci pol, vin oca 3. Toate acéstea, gros
pisindu-le, pune-le in vin sd stea zile 5-6. Deci stricuri-l prin minica lui Ipocrat, si de acest vin fi supa diminéata si bea un pihar
in loc de cafea, ci iaste foarte bun, ci intireste capul si stomahul, au dupe mincare bea un pihar in loc de vutci” (LcB, p. 161).

7 Absenta indicatiilor referitoare la timpul de preparare si, ocazional, la gramaj dovedeste ci retetele erau destinate unui
bucitar care stia ce avea de ficut.
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Titlu

v/ denumirea preparatului

v informatie culturald
Ingrediente

v lista de ingrediente

v/ cantititi specifice

v/ temperaturd de preparare

v/ cantitatea finald de preparat:

de exemplu: ,pentru 4 persoane”

Instructiuni

v/ ordine secventiald

v mod imperativ
v alternative

Tabela 1: Prototipul retetei culinare moderne (Ostman, 2004, p. 133)

Acelasi model stilistic poate fi identificat si in retetele incluse in culegerea publicatd, in 1841, la Iasi, de
Mihail Kogilniceanu si Costache Negruzzi (KN), aspect care probeazi stabilitatea vechiului tipar compo-
zitional:

Iei carne de miel si tai tot felii, i pe urma o fierbi cu putin unt. Apoi, dupi ce se ricoreste, o
tivalesti in ou si o presiri bine cu posmag si o prijesti in grisime, apoi o pui in farfurii §i pune
petrinjel pe deasupra.

(kN, p. 63)

Mai mult decit atit, retetele culinare evidentiaza trei izotopii:

a)

enumerativd, identificabild mai cu seama in secventa dedicati prezentirii ingredientelor: ,Ia pui de
giind mitutei, iar nefiind mici, fie si mari; umple-i cu orez, ceapd prijitd, stafide marunte, ficati de oae
au de altd pasire <!>, save, piper si de alte dresuri si-i fierbi dulci” (LCB, p. 144);

b) procedurali, prezenti in secventa privind prepararea unui anumit produs si redati prin verbe dinamice:

»lei carne de miel si 2 tot felii, i pe urma o fierbi cu putin unt. Apoi, dupi ce se ricoreste, o tdvilesti in
ou si o presdri bine cu posmagsi o prdjesti in grisime, apoi o pui in farfurii si pune petrinjel pe deasupra.”
(kN, p. 63);

instructionald (comentativi), cuprinzind indeosebi aprecieri, explicatii, sfaturi si recomandiri privind
ustensilele si tehnicile optime de gitit: ,,Grijind péstile, pune-l in tingire. Deci pune untudelemn 2
filigéne, vin alb dram<uri> 50, apd ocd pol, aguridi au zeami de Iimie dram<uri> 25, zahar dram<uri>
24, cimbir si alte dresuri, §i sare, ceapa si erburi tocate, si-/ frarbe astupat bine, si nu risufle, si pizéste
sd nu-l prea rdsfierbi.” (LCB, p. 108). Aceasti izotopie evidentiazd pronuntatul caracterul instructiv
(didactic, educativ) al retetelor de gitit (Fischer, 2013, p. 114). In cazul retetelor culinare transmise
prin viu grai®, izotopia instructionald pare mai ampli si reflectd nu numai priceperea vorbitorului de
a gati, ci si talentul expozitiv al celui ce face recomandirile:

Da, pretis, un fel d'¢ gogosi, numa ci si taje cu deremetduu. (...) De¢ faé ca o piturd, o_ntinz si
pa urmd casd taj. Si si fiie age um_pt’ic pi marjina parci cretisor aluatu, cum il taj, sa aibd o forma
d’¢ patratele, si-l mdij taj la mijloc, i pa urma o part’¢ o_ntor¢ si iésd agé, are o formi a eurigiuluj, si

s v . < ~ Y _en . < T X124 7 v A
cu aja sa taje, cu deremetiu, age sa spun’é ai¢ la nuoi, deremetiu. Ii d’¢ I'iémn, are o cod’ita si
are orot’iti d’¢ ..., ag¢ unduldta. Puj fiini, d’¢pind’¢ cit’¢ vrei sa fad si si friminti cu simit’igé,

~ v v 4 / v . b3 ~ A . & IV o /& v e .
uoud, ¢ bat, I¢ pun acdlo, patru uoui, depind’é ci, cu cit pui mai mult’é ie mai bun ci-i mai

8 Textele dialectale date ca exemple au fost culese prin anchete lingvistice: TDMu (1975, I1) si Guia (2014).
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galben la culdre, um_pt’ic d'¢ zahir, dd nd pui as¢ d’¢ mult zahir ci, daca pui as¢ mult zahar
in aluyat mi cr¢’st’¢ ase d’¢ bin’¢ aluatul. Pi ¢urigauile pui si d’lasipra un_pt’ic de zdhar praf.
~ 3 3 f\/ ~ ~ 2 ~
Si pun um_pt’ic d’¢ drojd’ie, si frimint. Un_pt’ic d¢ sare, ci_n_orice aluat ca sarea_n bucat’¢,
st’i tu cd n-are gust. Tre sa pui K’ar daci fa¢ aluatul dulée, dd un_pt’ic d’¢ sare oricum tre si
pui. S_apudi il friming. Si cind dost¥ést, de¢ crest’¢ aluatu, l-aj int’ins pi masi, cu suditorea
attinéina il taj cu deremetiu cum t-am ecsplicat, si-1 pui in libos, nuoi folosim libose d’¢_ast’ia
. v v 7 7 A AL AN Al C A LA . v . v v v9
mari, d’¢ fier, pun¢m uléju (oléiu), cind ii ifidins ai tipat ¢urigauale care li-am tijat pa masa’.

(SM'°, Odoreu, 5)

Comentariile gospodinei care prezintd o retetd de gogosi sint, in principal, orientate asupra folosirii anu-
mitor ustensile, in cazul de fata tiietorul de aluat cu rotit zimtati §i recipientul ,,de fier” in care se prijesc
gogosile, asupra cantitatilor de ingrediente, precum ouile, sarea si zaharul, si asupra calititilor organolep-
tice ale preparatului (aluatul de gogosi): culoare, consistentd, gust. Lipsa indicatiilor precise referitoare la
cantititile ingredientelor §i prezenta unor cuantificiri aproximative, de tipul ,um_pt’ic d¢”, dovedeste ci
priceperea dea géti se transmite empiric, prin prepararea repetatd a unui anumit produs.

Cirtile de bucate contureaza, in absentia, un beneficiar generic si nedeterminat. In transmiterea con-
versationald a retetelor culinare, interactiunea se desfisoard fatd in fatd, beneficiarul prim al cunostintelor
si recomandirilor culinare fiind persoana cireia i se adreseazi expertul in gitit, fie aceasta ucenicul bucitar,
anchetatorul care solicitd informatii sau, mai nou, unul sau mai multi co-participanti implicati intr-un
spectacol culinar televizat'!. De altfel, Norrick (2011, p- 2753) subliniaza ci retetele culinare transmise
conversational sint, in prezent, influentate de tiparele structurale ale retetelor scrise, iar alcituirea celor din
urmi este semnalatd adesea, in manieri explicitd, in cele dintli. Cu alte cuvinte, reteta scrisi este un text a
cirui autoritate se risfringe asupra indicatiilor de gitit transmise oral. In conversatia dintre cunoscitorii
artei gtitului, transmiterea unei retete e dublatd de comentarii si de judeciti de valoare, aspect mai degraba
slab reprezentat in textele instructionale din cirtile de bucate.

4. Trasaturile textuale ale retetelor culinare

Retetele culinare pot fi studiate in raport cu cele sapte standarde ale textualititii stabilite de Beaugrande
& Dressler (1981): coeziunea, coerenta, intentionalitatea, acceptabilitatea, informativitatea, situationali-
tatea §i intertextualitatea.

Coeziunea este proprictatea reflectatd de elementele care asiguri stabilitatea unui text. Un mecanism
important de intretinere a coeziunii retetelor culinare este repetitia. In cirtile de bucate, recurenta anumi-
tor unititi lingvistice reflectd stereotipia §i natura procedurali a textului care urmeazi a fi preschimbat in

?[Da, precis, un fel de gogosi, numai ci se taie cu deremetiul. (...) Deci faci ca o pituri, o intinzi si pe urmi ca si (le) tai.
Sisi fie aga un pic pe margine parci cretisor aluatu, cum il tai si aibi form3 de patritele, si il mai tai la mijloc si pe urmi o parte
o intorci si iese aga, are forma ciurigiului, si acu aceea se taie, cu deremetiul, asa se spune aici la noi, deremetiu. Este de lemn,
are asa o coditi si are o rotiti de..., asa ondulati. Pui fiini, depinde cite vrei si faci si se friminti cu simitis (lapte prins), oud,
le bat, pe pun acolo, patru oud, depinde c3, cu cit pui mai multe este mai bun, ca-i mai galben la culoare, un pic de zahir, da nu
pui asa de mult zahir, ci daci pui aga mult zahir in aluat nu creste asa de bine aluatu. Pe ciurigiie pui si pe deasupra un pic de
zahir praf. $i pun un pic de drojdie si frimint. Un pic de sare, ci-n orice aluat ca sarea in bucate, stii tu ¢ n-are gust. Trebuie s3
pui, chiar daci faci aluatu dulce, dar un pic de sare oricum trebuie si pui. Siapoi il friminti. $i cind dospeste, deci creste aluatu,
l-ai intins pe masi cu sucitorul, atunci il tai cu deremetiul, cum ti-am explicat, si-1 pui in labos (cra#itd), noi folosim labose din
astea mari, de fier, punem uleiul, cind i incins ai tipat (a7uncat) ciurigdile pe care le-am aruncat pe masi].

10Gybiect vorbitor: Doina Toth, 61 de ani, 10 clase; inregistrare i transcriere: Maria Uivérisan.

UDin sfera spectacolelor culinare televizate fac parte concursurile de gitit, reality-show-urile cu bucitari profesionisti care
explici publicului din studio si de dincolo de micul ecran cum si giteascd, documentarele de cilitorie (engl. zravelogs) s.a.
Spectacolele culinare televizate asigurd divertismentul si educatia gastronomici a milioane de telespectatori, iar ,,povestile
de viatd” tesute pe durata acestor emisiuni contribuie la cresterea credibilititii si notorietdtii maestrilor bucitari si intretin
»personalizarea sintetici” a raporturilor comunicative cu masa de telespectactori, in sensul ci tehnicile discursive la care recurg
prezentatorii-maestri bucitari creeazi iluzia intimititii, prin initierea unui dialog fictiv cu publicul telespectator (Matwick &

Matwick, 2014, p. 151-152).
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fapte. In acord cu Lausberg, Heinrich Plett (1983, p. 236) distinge doui tipuri de repetare a unui cuvint,
repetitia in contact, realizati atunci cind cuvintele repetate se succed, si repetitiala distantd, realizatd atunci
cind succesiunea este intrerupti de o secventi de text variabild. Desi in retetele culinare pot fi intilnite
ambele tipuri de repetitie, repetitia la distanta este mult mai frecventa si reliefeazi polisemantismul unor
constituenti textuali de tipul 2 da, a face, a lua, a pune s.a.:

Secolele al XVII-lea — al XVIII-lea: ,S4 iei un lin mare si sd-i scoti matile pe urechei si sa-1 speli
bine. Deci si-l umpli cu umpluturi ficuti de nuci pisate, de piine frecata, de rinza lui, erburi to-
cate, piper, scortisoard, putinte] untudelemn, stafide mirunte si sare. Deci dupre ce-l vei umplea,
pune-] in tingire, puindu-i untudelemn, apa si vin alb, zeamai de limie, atit cit s stea acoperit
mai mult de un deget, sare si mirodii si ceapd prajitd; si, fiind primévard au vard, pune griunte
de agris au de agurida, iar de va fi iarnd au toamna, visine uscate, si- fiarbe au in cuptor intr-o

plachie, au pe foc in tingire” (LcCB, p. 107).

Secolul al XIX-lea: ,S4 iei sasezeci si cinci dramuri de carne de vitel sau de pasere, s o tai tare
miruntel si s3 pui o franzeld, de pe care iei coaja cu rizitoare, si apoi si o stropesti cu lapte si
si 0 pui in carne cu putind miduvi de vaci. Apoi si se puie toate in piulitd, sd se piseze tare
bine. Apoi si iei douidzeci dramuri de grisime si frigd puhav, s pui inuntru doud oud intregi si
un gilbinus si si le pisezi bine; apoi sd pui carnea acea fiarti inuntru, putini sare, si 0 amesteci
bine, si, daci va fi prea subtire, sd pui putin posmag. Apoi si faci giluscele, si le tivileasca in
posmag si si le prijeasci in grisime si se ingilbineascd. Apoi sd puie in chisd i si se toarne
deasupra zama ficutd rumind” (KN, p. 3).

Secolul XX : ,,Se alege stevia, se pune la fiert si se face la fel ca ciorba de urzici de mai sus. Separat
se prijeste usor o ceapi tocati cu o lingura de ulei; se pune fiina, se rumeneste i se stinge cu

api. Se amesteci in ciorbi si se lasi s mai dea un clocot. In loc de orez se pot pune la fiert citiva
cartofi tdiati mirunt” (Marin, 2004, 204, p. 74).

In cazul retetelor de gitit transmise pe cale oral, repetitia la distantd pare mai pronuntata si este o marci
a existentei unor reflexe verbale menite si intireasci economia comunicativa:

Dam_cérna pi_mdsini, dam_curééu pi_mdsini, pufiém slinini de ficat rintds, pufém $api,
mest’ecim uoréz, rdis cum_zi8¢m nuoi mai d'e mult, rdis, si le mest'ecim tit'e laoldlti puniém
sére, pufiém Cipéri, pufém $imbru, tit’_3¢le_Se_trébe, d’c_éstea, mest’ecim ti lauolaltd s apo
fasem gilustee ci_ptimu d’e marj [!], cu frinza d'e curée'”.

(BN'3, Ilva Mare, 1)

Coerenta este propricetatea care pune in evidentd universul textual creat prin reteaua de unititi semnifi-
cative care alcituiesc intelesul. Retetele culinare sint texte prin care se transmit cunostinte specializate
referitoare la ingrediente, ustensile si tehnici de gitit“. Aceste componente sint evidentiate, in plan le-
xical, de uzul termenilor tehnici. $i in transmiterea conversationald a retetelor se adoptd un punct de

2[Dim carnea prin masind, dim curechiul (varz4) prin masini, punem slinind de ficut rintas, punem ceapi, mestecim
orez, rais cum ziceam noi mai demul, rais, si le mestecim toate laolaltd, punem sare, punem piper, punem cimbru, toate cele
ce trebuie, de acestea, mestecim tot laolaltd si apoi facem giluste cit pumnu de mari, cu frunzi de curechi.]
13Subiect vorbitor: Floarea Suci, 70 de ani, 4 clase, cisitoriti in Ilva Mare de 43 de ani, pensionari; inregistrare si transcriere:
Cristina Nechita.
14 Marmeladi de caise cu coaji
La 1 kg de caise, S00 g zabdir
Se aleg caise bine coapte, se spald, se scurg si se rup in doud indepirtind simburii. Se pun impreund cu zahirul in tingirea de
dulceati sau intr-o cratitd smiltuitd. Se fierb, amestecind mereu, pinid se leagi cit trebuie. Se toarni marmelada caldi in borcane,
care se leagi cu hirtie pergament numai dupi ce s-au ricorit.” (Marin, 2004, 1358, p. 405).
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vedere specializat, in sensul ci protagonistii interactioneazi, de reguld, din unghiul cunoscitorului®, al
celui priceput in a giti. Limbajul retetelor si al cirtilor de bucate oglindeste existenta unor comunititi de
vorbitori familiarizati cu tainele artei culinare (Norrick, 2011, p. 2749).

Si scrierea, si spunerea retetelor culinare vehiculeazi un algoritm compozitional mai simplu sau mai
complex care se deprinde prin experientd sau, mai recent, se invatd in scoli de profil, iar acest detaliu
legitimeazi constatarea ci retetele culinare sint, ca si alte tipuri de texte tehnice, realiziri comunicative
standardizate. Aceastd proprietate semiotici este reflectati si de prototipul textual schitat in Tabela 1.

Coeziunea si coerenta sint proprietiti axate pe text, insd intentionalitatea si acceptabilitatea sint, in
viziunea lui Beaugrande & Dressler, proprietati corelate cu identititile semiotice ale protagonistilor co-
municirii verbale. In timp ce intentionalitatea reliefeaza atitudinea celui ce comunici, acceptabilitatea
devoaleazi atitudinea fatd de text a celui cu care se comunici. In transmiterea retetelor culinare, relatia
dintre emititor i receptor se intemeiazd pe cooperare eficientd. Considerate din perspectiva emititorului,
retetele culinare se dovedesc a fi texte scurte, de tip performativ, prin care se indicd cursuri de actiuni ce tre-
buie urmate in vederea realizirii unui preparat alimentar. Asadar, secventialitatea acestor texte, compuse,
de reguld, dupd metoda ,,pas cu pas’, este determinati de ratiuni practice: ce ingrediente (si in ce cantititi)
sint necesare pentru prepararea unui produs culinar, care este modul tipic de preparare a unui produs si
cit dureazd o anumiti operatiune, care sint alternativele ce pot fi urmate in cazul nefolosirii anumitor
ingrediente si ustensile de gitit, care sint riscurile ce pot interveni pe durata procesului de preparare a
unui produs si in ce conditii se desfasoard servirea si pastrarea preparatelor etc. La nivel sintactic, de pilda,
caracterul procedural si factual al retetelor imprima o mai frecventa utilizare a unor tipuri de subordonate
prin care se relevd algoritmul expunerii (temporalele, cauzalele, conditionalele si finalele).

Din punctul de vedere al receptorului, intentiile emititorului pot fi discernute numai in misura in
care sint intelese si asumate conventiile expresive presupuse de actiunea principiului stilistic al speciali-
zirii (Irimia, 1999, p. 49-50). In absenta acestora, nu se actualizeazi calititile expresive proprii textelor
apartinind comunicirii tehnice si stiintifice: neutralitatea, claritatea si precizia (Chivu, 2000, p. 67). In
raport cu axa (inter)subiectivi a comunicirii verbale, emititor-mesaj-receptor, cele trei calititi ale stilului
tehnico-stiintific pot fi interpretate ca evidente ale intentionalitatii si acceptabilititii. De aceea, enunturi
de tipul ,,Se curitd dovleacul de coaja si de simburi, se taie buciti si se inibusi cu putin unt §i o ceapa tijatd
mirunt” (Marin, 2004, 172, p. 64) sau ,,Se leagd zahirul cu 3 pahare de apa” (Marin, 2004, 1383, p. 414)
isi dezviluie sensurile numai in mésura in care receptorul este familiarizat cu vocabularul i cu gramatica
retetelor.

Relatia de cooperare dintre protagonistii comunicirii este pusd in valoare si de o alti dominanti a
retetelor culinare, si anume apartenenta lor la clasa actelor de limbaj de tip directiv (Dima, 2015, p. 192).
Actele directive de limbaj indeamni la urmarea unui curs de actiune, ceea ce presupune ci emitentul isi
construieste textul in raport cu un algoritm compozitional folosit in beneficiul receptorului si gindindu-
se la posibilititile de actiune de care poate dispune beneficiarul. La rindul siu, receptorul acordi credit
emitdtorului si este dispus si pund in practici instructiunile si recomandarile primite din partea acestuia.

Informativitatea este standardul referitor la noutatea informatiei vehiculate de un anumit text. Ju-
decata din perspectiva opozitici temdi/remi (DSL, p. 437, p. 531-532), informativitatea teoretizatd de
Beaugrande & Dressler depiseste cadrul strict al enuntului; aceasta este considerati ca proprietate graduald
de ansamblu si poate fi evaluata in raport cu predictibilitatea elementelor textuale. Altfel spus, uzul anu-
mitor moneme functionale precum articolul, prepozitia ori conjunctia, adici folosirea unor elemente cu
mare predictibilitate, moduleazi gradul de informativitate al monemelor lexicale (Martinet, 1970, p. 135—
188). Se pot astfel distinge trei grade dinamice de informativitate: a) informativitatea de gradul I, proprie

5Vocabularul tehnic culinar poate fi recunoscut in urmitorul fragment de reteti de bors de gaina: ,Mai intlj aléZ uo gaiina
siuo tai, Dupa i ai tiét-uo fa§ uncrudp si uo uiparésti ca siii smulZ ugdr piénili, dup_adéia si $inituiésti, scuot matili, uo spéli
g’ini, g’ini cu ap4 si o taj im_bucit.” (BT, Vorona, 3; Subiect vorbitor: Eleonora Mihai, 60 de ani, 6 clase, casnici; inregistrare
si transcriere: Ancuta Durnia). — [Mai intii alegi o gdini si o tai. Dupi ce ai tiiet-o faci un uncrop si o opiresti ca si ii smulgi
usor penele, dupd aceea se cinituieste, scoti matele, o speli bine, bine cu api si o tai in buciti].
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textelor de tipul sTOP de pe unele semne de circulatie, b) informativitatea de gradul al II-lea, numitd
si informativitate normald, proprie standardului informativ obisnuit al textelor si ¢) informativitatea de
gradul al III-lea, proprie textelor compuse cu intentia de a lua prin surprindere orizontul de asteptari al
receptorului. Din perspectiva acestei clasificiri, informativitatea retetelor culinare poate fi descrisi ca
normala, in sensul ci respectivele texte sint caracterizate de predictibilitate compozigionalilé. Relativ
recent, in studiile de robotica si de traducere automati a limbajului natural a fost formulatd observatia ci
limbajul textelor instructionale ,este in bund misurd ambiguu, imprecis si adesea negramatical in raport cu
uzul conventional” (Malmaud ez a/., 2014, p. 33). Am observat deja ci intentionalitatea si acceptabilitatea
joacd un rol hotiritor in transmiterea si intelegerea textelor tehnice de tipul retetelor. Intrucit anafora zero
a fost considerata ca principald sursi de ambiguitate in interpretarea automata a instructiunilor de gatit,
considerim ci merita si ne oprim asupra fenomenului pentru a-i comenta calitatea de marca stilistici a
retetelor culinare. In bibliografia internationali dedicati lingvisticii retetelor, mai cu seami in literatura
de specialitate de limba englezi, anafora zero a fost intens dezbituta. Studii precum Massam & Roberge
(1989), Culy (1996) si altele constata ci anafora zero este, in retetele culinare, determinati de factori
contextuali (stilistici, semantici, discursivi). in lingvistica romaneasci, cercetarea anaforei nu a suscitat
foarte mult interes (Zafiu, 2004, p. 239-252; GALR, II, p. 749-766), motiv pentru care formulim citeva
observatii.

i) Inabsenta unui corpus lingvistic specializat nu este posibil si precizim cit de pregnant este randamen-
tul functional al anaforei zero in limbajul culinar, astfel incit si putem considera fenomenul drept
marca stilisticd de identitate a retetelor de gitit. Asa cum observd Rodica Zafiu, e ,,sigur ci existd o
diferentd intre anafora din textele orale, din conversatia spontand — si cea din textele culte, scrise.”
(GALR, II, p. 755), insi aceastd estimare calitativi, completatd de afirmatia cd in ,textele orale spon-
tane, anafora zero si pronumele personale de persoana a III-a domina clar” (idem), necesita validare
cantitativi. In prezent, pe fondul circulatiei din ce in ce mai intense a retetelor culinare vehiculate prin
mass-media i prin comunicarea prin intermediul internetului, anafora zero s-a internationalizat.

ii) In cea mai veche carte de bucate scrisi in limba roméni, prezenta anaforei zero este determinati mai
mult de factori discursivi (de economia comunicativi) decit de conditioniri gramaticale. Intr-una din
retetele de preparat oud, neexprimarea subiectului e motivata de context: ,, A/t fel. Sa pot fiarbe O si
in vin alb cu zahar si cu scortisoara // pe didesupt cu filii de piine prijite in unt si pe deasupra presirate
cu zahar si scortisoard” (LCB, p. 148). Citre mijlocul secolului al XIX-lea, sub influenta unui original
necunoscut noud, in fruntea cirtii de bucate tipirite de M. Kogilniceanu si C. Negruzzi (1841) este
publicati o retetd de supa pisaté17 care indicd, prin prezenta anaforei zero, prestigiul cultural al mode-
lului sintactic francez urmat de traducitor(i): ,,S3 iei un pui si si-l prejisti si jumitate de franzeld iar
prajitd (puiul insi si fie tiiat in buciti). Cind va fi puiul si franzela prijite, si se puie @ in piuliti si sa
se piseze O bine; apoi si pui amestecitura in oali si s3 0 umpli cu zeami buna, sa fiarba @ un ceas”
(N, p. 1). Tot sub influenta aceluiasi model trebuie pusi si prezenta textuald mai rari a cataforei: ,,La
jumitate de oca de faind pui un gilbinus de ou si unul intreg si apa caldi cit socotesti ca trebuie; si
apoi, dupi ce se odihneste @, intinzi aluatul mai suptire cit se poate si, lasindu-l putin si se riceasca,
si-l stropesti cu o lingurd de unt de ciocolata, doui bucitele rase” (xN, p. 126).

iii) Dupa consultarea unui corpus foarte restrins de retete culese prin anchete dialectale se poate aprecia
ci anafora zero se manifestd indeobste ca expresie a economiei de vorbire. Fenomenul nu poate fi,

167 partea a doua a articolului, cind vom discuta despre ipostazele stilistice ale registrului culinar, vom constata ci retetele
pot f1 analizate urmindu-se canonul antic al celor trei stiluri: simplu, mediu si inalt. Alte cercetiri disting doar doui ipostaze
stilistice ale registrului culinar: ,,Considerim ci limbajul profesional culinar cuprinde cel putin doud straturi: 1) nivelul profe-
sional curent, selectat de locutor/scriptor in comunicarea cu nespecialistii, pentru lexicul curent al cirtilor de bucate; 2) nivelul
profesional ,inalt” (specializat), folosit intre specialistii din domeniu, care contine in mod frecvent neologisme terminologice
imprumutate din alte limbi” (Ciolac, 2015a, p. 381).

17Reteta aminteste de binecunoscutul bulion (fr. bouillon) al pirintelui gastronomiei moderne, maestrul bucitar Frangois
Pierre de la Varenne, autorul cirtii de bucate Le Cuisinier frangois (1651).
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deocamdati, corelat cu principalele variabile sociolingvistice (sex, virstd, apartenentd sociald, nivel
de educatie) care ar permite devoalarea unor variatii stilistice de tip colectiv. La rigoare, corelarea
prezentei discursive a anaforei zero cu economia cognitiv-comunicativa poate fi realizata §i prin prisma
principiilor pragmatice: cooperarea, politetea si relevanta (pertinenta).

Pinja uo frimint cu aluudt potriyiés_cu sari, pti ac6lu si trii patru uéus dacd am volid_di smintina
déca am uolidca dj yuléi la uirma fraimint @ ca si b’iii @ maij fraZed, si brir}za o fa_cu_z4hir,
cu udy, potriyitd dipj cum trébj asa, s-uo fac si fac fudia pui brinza lj adin agd cum sa spunj
puali_m briu silj pui sisi fica [1]"*
(BC", Caiuti, 4)
Puném cérnie d’e pére, uo spalim, dacé-i d’e 2itdl, uo spalim fain uo puném si $arba, puriém $ap4,
/7 /7 A - < ~ A/ - A < v A - A /7 7 ’ -~ /7

puniém mudrcoZ, lisim si $arbi, dupa_$¢ia strecurim @, fisém aj, si puniém_cérnie im_farf [K]
im_blid’é si pufiém zdma d’e_aséia s-o dusém la radald si si risdscd si gdta aictra®.

(BN?!, Ilva Mare, 1)

=1

[Cum se face borsul 7] I_?_I

hégolgc’f !//punga’\mui &dpa/ fj‘erbgém bj’.na/...pé e ferbga’.gu
Ega’.pa/...ac6v;eré iesénté/n-avgan borj de plitini dg-éstavacqlo/;
cd nu umplgém bors}/;gse"hf;é//$—aco’lo/...avgém un...gaven mére_x g
castrc_;n...mére‘a/c—asé migoém/eobanéstq/...gii pungénvdo; cra;.lé trel
acc;lg...in Eagénu f1a mérilg/o..si-l vededi, Bedlo cinvf;'erbgé.j‘ Q:l
de-1 ferbgiaf'.;" bing cu ldme d-élea cuFfdte/nu cu paLe/ .+ s mamd !

al

isa o Buntdri deasdpra de zifesi Ce-i éster 17741 daj Jos/f#€ai o

mémﬁligéi cid rgéta Cé‘lI‘L‘lti/-u.$i ptin—te bﬁiét@/

Figura 2: Text dialectal cules in localitatea Viziru, judetul Briila®? (TDMu, p. 828)

Situationalitatea (engl. situationality) priveste factorii care asigurd pertinenta textului intr-un anumit
cadru de comunicare. In general, acest standard textual atrage atentia asupra conditiilor contextuale care
jaloneazi comportamentul comunicativ al indivizilor, adici in ce situatie de comunicare se recurge la un
anumit text. Altfel spus, acest parametru indica ce functii comunicative poate indeplini un tip de text,
fie acesta culinar, epistolar, beletristic, stiintific sau de altd naturi stilistici. Functia primara a retetelor
de gitit este de a instrui pe cineva ce si faci pentru a prepara cu succes un produs alimentar. Acestei
functii instructionale, comuni tuturor textelor tehnice cu rol ciliuzitor, i se pot adiuga si altele. In
conversatie, retetele sint intretesute in naratiune, iar aceasti ,impletire simultani a modului narativ cu

18 [Pinea o frimint cu aluat, potrivesc cu sare, pui acolo si trei patru ou, daci am oleaci (pugini) de smintini, daci am oleaci
de ulei, la urmi frimint ca si fie mai fraged si brinza o fac cu zahir, cu ou, potrivitd dupi cum trebuie asa, si o fac i fac foaia,
pui brinza, le adun asa cum se spune poale-n briu si le pui s3 se faci).

19Subiect vorbitor: Natalita Orindaru, 90 de ani, pensionari, 4 clase; inregistrare si transcriere: Alina Elena Rusu.

20[Punem carne de porc, o spalim, daci-i de vitel, o spilim fain, o punem si fiarbi, punem ceapi, punem morcovi, lisim
si fiarbd, dupi aceea strecurim, ficem ai (usturoi) si punem carne in farf... [corectare], in blide si punem zeami de aceea si o
ducem la riceald si se riceasci si gata aitura (rdciturile))].

21Sybiect vorbitor: Floarea Suci, 70 de ani, 4 clase, cisitoriti in [lva Mare de 43 de ani, pensionari; inregistrare §i transcriere:
Cristina Nechita.

22[(Cum se face borsul?)

Aoleu! Puneam ceapa, fierbeam bine, ... (du)pi ce ferbeam ceapa, ... acolo iera esentd, n-aveam bors de putini de dsta acolo,
cd nu umpleam bors, esentd, si acolo ... aveam un gavan mare, un castron ... mare, ci aga mincam ciobineste ... $i puneam doi
crapi, trei acolo ... in ceaunu ald mare, ... si-l vedeai acolo cind fierbeai bine cu lemne din acelea curate, nu cu paie, ... mama!
Iesea o unturi deasupra de ziceai ce-i asta! 1l dai joi, ficeai o mimiligi cit roata cirutei, ... si pune-te biiete!].
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cel instructional” (Norrick, 2011, p. 2753) face ca ele si functioneze ca vehicule comunicative prin care
sint puse in evidentd indeletnicirile si pasiunile unor grupuri de connaisseurs, ceea ce inseamni ci aceste
texte implinesc si o functie identitari. In plus, diversele programe de televiziune axate pe gitit au intirit
functia de divertisment a discursului culinar (Matwick & Matwick, 2014). In astfel de emisiuni, retetele de
gatit sint adesea integrate in ,felii de viatd’, adica in naratiuni cu evidentd incircitura persuasiva prin care
se urmireste co-interesarea si cresterea audientei. Dacd ne raportim la trecut, nu putem neglija functia
magicd a unor retete. In sfirsit, nu se poate nega functia educativi a textelor cu profil culinar (Fischer,
2013, p. 114), intrucit ele formeaza deprinderi, gusturi si mentalitati.

Intertextualitatea este principiul constitutiv al textualititii cu implicatii multiple in transmiterea cu-
noasterii prin mijlocirea textelor, in dezvoltarea unor tipologii textuale, in stabilirea de filiatii intre texte,
in analiza legiturilor dintre texte si modelele cognitive pe care acestea se intemeiaza s.a. Nu se poate enu-
mera aici intreaga paletd de implicatii ale intertextualititii. Constatim ci intertextualitatea nu poate face
obiectul de studiu al unei singure discipline, ci presupune recursul la constructe teoretice si metodologice
de factura interdisciplinari. Sub acest aspect, se cuvinte subliniati dimensiunea antropologica a textua-
litigii: ,Textualitatea articuleazi prin semne (semiotic) si structureaza narativ, descriptiv si argumentativ
problemele fundamentale ale vietii comunititii” (Metzeltin & Thir, 2013, p. 34).

Daci ne axdm strict asupra retetelor culinare, intertextualitatea poate face obiectul mai multor tipuri
de cercetiri:

a) studiile de filologie, interesate de conexiunile dintre texte (text-sursd vs. text-tintd, manuscris vs.
tipariturd, original vs. copie).
b) studiile de istoria limbii, centrate asupra particularititilor unor elemente lingvistice mai vechi sau mai
noi pastrate in retete.
¢) studiile de traductologie, preocupate de confruntarea lucririlor originale cu traducerile lor din diverse
epoci.
d) studiile de retorica, stilistici si poetic, interesate de resursele compozitionale si de clasificarea textelor,
precum si de proprititile formale si de continut ale mesajelor.
¢) studiile de pragmatici, focalizate asupra conditiilor de reusiti in transmiterea orald sau scrisi a retetelor
culinare.
f) studiile de semiotica si de antropologie culturald, interesate, intre altele, de calitatea de document
socio-cultural a retetelor de gatit.
Firia epuiza inventarul, putem estima cd scurtele texte instruc;ionalc care ne ciliuzesc in prepararea unor
minciruri mai mult sau mai putin sofisticate sint, din unghi intertextual, caracterizate de mare adaptabi-
litate.

5. Concluzie partiala

Pentru a pune in lumini elementele comune si distinctive determinate de opozitia oral/scris, in partea
a doua a cercetirii noastre aceastd opozitie fundamentala va fi corelatd cu analiza altor tipuri de marci
[regional (neliterar) / standard (literar); informal / formal; compozitie originali / traducere s.a.]. Astfel,
vom incerca si observim in ce misuri se poate argumenta delimitarea unui registru culinar, prin raportare
la cercetiri care fixeazi retetele culinare in alte cuprinderi taxonomice (gen, limbaj sau stil). Analiza se va
sprijini, de asemenea, pe un mic corpus de retete culinare culese pe durata anchetelor dialectale si pe un
esantion de texte extrase din citeva cirti de bucate romanesti.
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