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Abstract. Talking about Romanian literature, large meals and meals on the chosen™, is
a gesture of respect for tradition, culture and culinary art throughout time and put a mark on
our identity as a blessed people.

In this context, the connection between literature and gastronomy menu that brings to
the fore, adding psychological substrate if, 'eat to live or live to eat", the joy of being with
your loved ones around the table glorifying life. Thus, from the prayer table in arranging,
maid and her characters, story and / or the tale itself contains food for both body and soul in
the joint masters are: lon Creangd, Petre Ispirescu and Anton Pann having as View MK's
gourmet writings and Costache Negruzzi appeared in 1841.

We appreciate the fact that, as part of interdisciplinary education aims to bring the
same meal: cooking with reading, reading and writing all together, the wisdom of the
Romanian people. What we do in the background? Think, cook, eat and then ... read!

Keywords: story, tale, cooking, food, wisdom.

A vorbi in literatura romand despre ,,mese Intinse si bucate pe alese”, reprezintd un
gest de respect fatd de traditia, cultura si arta culinard ce de-a lungul timpului si-a pus o
binecuvantata amprenta pe identitatea noastrd ca popor.

Tn acest context, imbinarea intre literatura si gastronomie ca si meniu, aduce in prim
plan, adaugand si substratul psihologic, dacd: ,,mancdm pentru a trdi sau trdim pentru a
manca”, bucuria de a fi alaturi de cei dragi in jurul mesei slavind viata, este unica si
irepetabila .

Astfel, vom porni Tn periplul nostru cognitive de la rolul principal ca actor pe care-I
joacd masa, ea fiind cea care aduna, pastreaza, ascultd, se intristeaza, se bucurd si vorbeste,
lasand in bundtatea sa ca bucatele cele mai alese s-o ,,impovareze”.

Locul ei este special deoarece strangandu-ne, Pasca M.D. (2010) in jurul mesei
dimineata dupa rasaritul soarelui, la amiaza cand sta de-o sulitd deasupra capului si seara cand
asfintitul e aproape, la ceasuri binecuvantate si respectate intr-o lege nescrisa, Ti aducem
cuvenita smerenie.

Masa 1si are: locul, rugaciunea, mesenii vremea mancarurilor, dar mai ales ajutoarele,
ceea ce o situeaza la rang de ,,masa Tmpardteasca”, fiind atat de prezentda in povestea si
basmul roménesc daruind celor din jurul ei, hrana nu numai pentru trup cat mai ales pentru
suflet .Prezenta ospatului si a mesei imparatesti, a cinei, pranzului si a pomanei aduc in fata
cititorului traditia si obiceiul pamantului, alaturi de regulile inaltelor curti domnesti.

Astfel, in jurul mesei, ajutoarele mesenilor sunt indispensabile chiar daca in poveste

si/sau basm, ,,cartea lor de vizita” 1i defineste a fi:
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a) - servitorul trebuie sa fie tacut, de incredere, cumpatat, harnic, ,,umbra umblatoare”
in jurul mesei, avand grija a nu fi: limbut, hapsan, desfranat, lenes si nechibzuit fiind oricand
posibil ca din casa sa sfarseasca intre slugile curtii si ale pamanturilor.

b) - chelireasa are cheile camarilor iar in ,,Sarea in bucate” de Petre Ispirescu (1997),
fata este ,,cantaritd” de acesta: ,,Se uitd la dansa cheldreasa, cu ochi patrunzatori sii se paru a
fi buna sa o ia pe dansa in slujba ... Ii spuse ce are de facut si 1i dete pe mana un vraf de chei
din mai multe ce avea. ,,Ea are atributii speciale: pastreaza hrana, o agoniseste, 0 imparte, tine
cheile dar si raspunde de faptele ajutoarelor sale in fata boerului sau a imparatului.

C) - bucatarul se sfatuieste cu stipanii pentru bucatele ce se vor pune pe masa, dand
socoteala in fata boierului sau imparatului despre cele randuite in gatitul propriilor mancaruri.
Graitoare este interventia oaspetelui In cunoscutul basm ,,Sarea in bucate” de Petre Ispirescu
(1997):

- Ba sd ma ierti imparate, bucatele tuturor mesenilor sunt bune de méncat, numai ale
mele, nu (raspunsul imparatului aducand judecata bucatarilor). ,,Se facu foc de suparare
imparatul socru si porunci numaidecat sa vie bucatarii sa dea seama de ceea ce au facut si
vinovatii sa se dea mortii.”

d) - pivnicerul randuieste si pregateste pivnitele ca dupda DEX(1975) este si un titlu
dat boierului care avea in grija viile si pivnitele domnesti.

e) — paharnicul dupa DEX(1975) este acea persoana care toarnd bautura in paharele
oaspetilor la diferite ocazii , avand grija ca acestea sa fie intotdeauna pline.

Mai poate dobandi si titlu boieresc la curtea domnitorului, printre atributii fiind si aceea de a
gusta bautura pentru a se convinge cd ea nu a fost otravita .

Si astfel, ajungem a regasi mancarea —personaj, actor principal sau secundar in unele
povesti si basme romanesti unde ea este pregatita, gatita, atat de bucatari vestiti, dar si de
mama capra , nurori, jivine, sfinte dupa zile si multe altele, toate pastrand mireasma locului si
timpului cand au prins a se afla intre pagini de poveste.

In periplul nostru, ne-am oprit asupra unor povesti, basme si vorbe —proverbe
apartinand lui Ion Creanga , Petre Ispirescu si Anton Pann.

Intr-una din prezentarile facute lui Ton Creanga , Torgu Tordan (1970) amintea printre
altele : ,,De aceea, actiunea in povestile sale este vie, aproape de mersul fiecarei zile pe care
taranul moldovean o traieste, gasindu-1 ba in bataturd, ba la camp, ba facandu-si dreptate
stiind ca binele intotdeauna Invinge, ba mancand si petrecand la bucurie si necaz”.

Si astfel, vom afla, dupa vremea povestitorului cum intre anii 1875-1882 ce gateau
moldovencele si ce mancau personajele povestilor sale. Dacd era totul sanatos? Daca se
respecta tradiia? Unde se aflau bucatele si cine le avea 1n grija?

Ce mancau la botezuri si ospete si pomand 1n asa fel incat o buna parte din retete le
regasim si 1n cartea de inaltd tinutad gastronomica apdrutd in anul 1841 si scrisd de Mihail
Kogalniceanu si Costache Negruzzi - ,,200 de retete cercate de bucate, prajituri si alte trebi
gospodaresti”.

In povestea lui Ton Creangi se giteste ,,de-ti lasd gura apa™: sarmale si pui parliti T
frigare, pasca cu smantana si cu oua, alivenci, placinte, covrigi, smochine, caci ,,nu se manca
si trdia chiar asa de rau pe vremea aceea si ca bucuria si veselia ficeau casa buna impreuna”.
Autorul gateste mancaruri traditionale moldovenesti in: Capra cu trei iezi, Soacra cu trei
nurori , Povestea porcului, Povestea lui Harap Alb, Fata babei si fata mosului, Povestea unui
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om lenes, Cinci paini, Ursul pacalit de vulpe cat si Amintiri din copilarie, in fapt, toata viata
satului 1si gaseste loc in metaforele povestilor sale.

Si iatd cum gateau nurorile din Soacra cu trei nurori — pui umpluti, Pasca
M.D.(2010) : ,,Puii , mai ales se intocmeau astfel: se goleau pe la tartita de maruntaiele de pe
care se alegea untura galbena si parfumata, care topita avea limpezimea mierei din floarea de
camp cu trifoi si in ea se calea ceapa tocata, adaugandu-i pesmet alb Tnmuiat in lapte dulce.
Ceapa si pesmetul se framantau cu cateva oud crude, cu madrar, patrunjel si tarhon si cu
galbenusurile tari si terciuite si Se umpleau puii cu maiaua asta. Abia acum se dadeau la
cuptor rasturnati pe spate, unsi cu untura si stropiti la fel pana ii patrundea focul moale si se
facea pielea cum ii coaja coacazei necoapte destul.

Oare dacd omul lenes ar fi gustat posmagii dupa reteta lui Kogélniceanu si Negruzzi
de 1a1841 i-ar mai fi refuzat ? ,, Trei oca de faina pecluitd masurata cu oca, un polonic drojdii
de bere si una litra de lapte, pus cald, amestecandu-le la un loc, sa faci plamadeala si lasandu-
le pan —se vor dospi. Dupa aceea sa se fraimante puind induntru treisprezece oua, cu albusuri
cu tot batute , si lapte precat cuprinde faina, una litra unt proaspat topit si zece dramuri zahar
pisat si apoi framanti aluatul pana cand incepe a ridica besici. Lasi iarasi a dospeasca frumos.
Pe urma, framantandu-le 1l pui in bucati si asezi prin forma si iarasi il lasi putin de dospeste si
ungandu-I deasupra cu ou, il dai la cuptoriu gata ca de cozonaci. Si dupa ce se coace, ii lasi de
se racesc, Ti tai felii si-i pui sd se usuce in cuptoriu.

In Amintiri din copilarie, intors Nicd de la seminar, acasa de Craciun, iata ce-l
asteaptd: costite de porc afumate, chiste si buft umplut, trandafiri usturoieti, purcel fript
si slanina de cea subtire facuta de casa, taiete la un loc, fripte bine in tigaie si cu mamaliguta
calda, de se duc unse pe gat, asa ca intre neamuri si cei dragi, fiindu-i alaturi zicala: ,,La
placinte inainte / La razboi inapoi”.

Practic, in povestile sale, Ton Creanga este un inepuizabil bucdtar care gateste ce
gandeste si scrie si apoi citeste ce gandeste.

Alaturi de poveste, basmul aduce intelepciunea, meritul lui Petre Ispirescu fiind acela
de a le ,,aduna din gura poporului”, si asa cum aprecia in timpul acela Vasile Alecsandri,
remarcand; ,,Ai facut un bun serviciu neamului adunand intr-un sirecag multime de pietre
scumpe din averea nationald, un sircag care nu mai este amenintat de a se pierde.
Recunostinta noastra ifi este dar castigate pentru totdeauna.”

Tn basmele precum: Praslea cel Voinic si merele de aur, Sarea in bucate, Ravaselul
spanului, Fata de imparat si pescarul, Cei trei frati imparati si Insir-te margaritari, se ...
gateste, avand fripturi, vanat, dulceturi, cozonaci, placinte dar si zame si apoi bauturi.

Tn acest context vom afla ci in Préslea cel Voinic si merele de aur (1862), la nunt3,
povestitorul isi ia: ,,O bucatd de batog / Si-un picior de iepure schiop” batogul si pastravii
afumati si pastrati in harzola de brad sunt cele mai fine gustari, primul mancandu-1 cu lamaie
si piper.

Ce bunatati s-au servit la nunta feciorului de imparat din Sarea Tn bucate (1877)?
Printre aluaturi, cozonaci si dulceturi, galustele de carne, racii si friganelele au fost la mare
cinste, Pasca M.D.(2010) — frigdnele cu creier - ,lIei creieri si 1i tai maruntel cu sare,
petrunjel si piperiu si 1i hacuiesti la un loc; apoi tai felii subtire de pane si intinde pe o felie
creirii i pune alte felii deasupra, si apoi le tai tot felii lungi tot cat un la de deget, le avalesti in
ou si Tn posmag, le prajesti in grasime si le pune 1n supa.
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Din basmul Cei trei frati imparati (1874) aflam despre acea fripturia cu maruntaie
Cu tot si ca cine va manca din gaina ace avea scris sub o aripa, va ajunge: capul — imparat;
pipota — va fi nazdravan; inima — de cate ori se va culca, dimineata va gasi langa dansul o
punga cu galbeni.

Interesante, prin traditiile de nuntd, revin bucatelor gaitite pentru un asemenea
eveniment. Astfel din Fata de imparat si pescarul (1862) aflam ca au facut o nunta
Tmparateasca unde ,,cand se pusera la masa, le adusera si lor un ou cu zeama, dupa lege, din
care numai amandoi trebuiau samanance” si unde fata nu respecta regula de a-1 lasa pe barbat
sa ia prima lingura, aflam de fapt ca Marian F1.S ( dupa Vaduva O.- 1966 ) ,,soarele e dintr-
un ou” ceea ce atesta stravechi credinte romanesti sintetizand evantaiul simbolic al acestui
aliment cu functii ritualice marcante Tn multe obiceiuri.

Oul apare la intarcatul copilului, la nunta cand li se oferd presarat cu zahar pe care-I
vor manca mirii, legati la ochi cu un stergar, dar si cand mirii vor fi la casa lor pe prag 1ii vor
astepta doud oud pe care mireasa va trebui sa le sparga cu piciorul cand intra in casa,
reprezentand nasterea si renasterea pe pamant cat si ascultare si supunere voita prin dragoste.

Cum facem ou cu zeama? Pasca M.D. (2010) - Se pune intr-o oala ulei, o lingurita de
faina si putind boia dulce. Se lasd sa se prajeasca putin si se stinge apoi cu apa, adaugandu-se
si cativa catei de usturoi. Se lasd zeama sa fiarba cam un sfert de ceas apoi se adauga oul
intreg ( spart ca si pentru ochiuri ) . Mai fierb impreuna pret de aproape un sfert de ceas, apoi
se serveste.

La Anton Pann facem vorbire despre Povestea vorbei — despre méancare unde
prezenta unor proverb este mai mult decat binevenita. Astfel:

* - Omul traieste cu ce baga n gurd .
*- Pantecele omului n-are fereastra ca sa i se vaza ce a mancat.
*- Paine cu sare e gata mancare.
*- Dintr-o ridiche patru feluri de mancare se fac: rasa si nerasa, cute si felii.
*- Omul care este harnic, totdeauna are praznic.
*- Omul nu traieste sa manance, ci mananca sa traiasca.
De aceea:
Mancarea de dimineata las-o pentru seara.
Si
Lucrul de seara nu-1 lasa pentru dimineata.
Din Nazdravaniile lui Nastratin Hogea (1853) ne oprim asupra uneia dintre ele:
,» Nastratin Hogea odata pe fiul sau 1-a intrebat
Nicaieri zaharicale vreodata d-a mancat
Copilul sdu 1i raspunse cd n-a mancat nicidecum
Hogea il intreaba iarasi :
- Dar ce mananci tu acum?
- Paine uscata cu apa.
Hogea zise:
- Asadar,
Socotesti tu c-ar fi —n lume vreun alt mai dulce zahar
Ca asta paine uscata ce o uzi si 0 imbuci,
Cu atata gust si foame cat g-altuia pofta aduci?

532

BDD-A23401 © 2013 Editura Universititii ,,Petru Maior”
Provided by Diacronia.ro for IP 216.73.216.91 (2026-03-17 14:33:51 UTC)



Din schimbul de replici ce constituie dialogul dintre Nastratin Hogea si fiul sau,
surprindem uimirea pe care o traieste tatal atunci cand descopera ca painea uscata cu apa,
mancata de propriul copil are mai bun gust si mai mare valoare decéat zaharicalele pe care le-
ar fi putut manca vreodata. Faptul ca fiul descopera ,, dulceata painii uscate pe care o uda si
apoi o imbuca” determina reflectia lui Nastratin Hogea de a intelege ca personalizarea celor
cu care ne hranim, pot aduce si altuia pofta.

Si oare care erau zaharicalele pe care niciodata feciorul sau nu le-a gustat?
Sa amintim doar cateva , sfatuitori fiindu-ne Kogéalniceanu si Negruzzi la 1841:

Bezele — Pui opt galbenusuri pe un talger si pui talgerul de sade pe gheata doua
ceasuri, apoi il faci omat. Iei o litrd zahar pisat subtire si puind tot cate o linguritd in omatul
cel facut de ou, 0 amesteci pana se mantuie zaharul. Pe urma pui pe tava hartie si-I dai in
cuptoriu, insd cuptoriul sa fie slab si sa sada ca o jumatate de ceas.

Zalatina de toporasi — Sa iei saizeci dramuri toporasi — numai frunzele de la floare si
le opdresti cu o litra de apa clocotita si o lasi pana se limpezeste. Apoi torni apa aceea peste
patruzeci dramuri zahar si pui si zeama de la doua lamai si o lasi putin sa fiarba. Apoi pui
Tnauntru trei dramuri clei topit, de moron, o lasi sa se racoreasca si 0 strecori printr-o panza, in
calup.

Tn acest mod, periplul nostru literaro-gastronomic a avut si are incd conotatiile
interdisciplinaritatii ca si o componentd a educatiei ce are menirea de a aduce la aceeasi
masa: - gatitul cu cititul

- cititul cu scrisul
si toate la un loc adunand intelepciunea poporului roman .

Ce facem in fond? Savuram ! Ce?

Ce gandim, ce gitim, ce mancam si apoi ... ce citim!
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