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MarianaPITAR | Traditie si inovatie in limbajul gastronomic romanesc

(U”“’ers"tatea‘?ﬁn\gia‘g)‘ din secolul al XIX- lea. Un exemplu detraducere

Abstract: The 20th century stands out as the period when the evolution of the Romanian language gained momentum and is
marked by the attempt to modernize Romanian through grammar books and theoretical writings, and especially through
literary works. The contact with the French language and literature plays a special rolein this process because it represents a
source for enriching Romanian with new words that would gradually become elements of the standard language.

Several works are published during this period and they show a growing interest in various areas of culture, among
which gastronomy. Negruzzi and Kogalniceanu’s cookbook, 200 de retete cercate de bucate, prajituri si alte trebi
gospodaresti, edited in lasi in 1841, is so successful that two other editions will appear in 1842 and 1846. Another example
of this tendency is the translation of a French cookbook, published in lasi around the same period: Retete cercate in numar
de 500 din bucataria cea mare a lui Robert ntiul bucatar a Curtii Frantiei, potrivit pentru toate starile. Tradus de Post.
Manolache Draghici. This trandation, written by chamberlain Manolache, is remarkable due to the unique and creative
ways of finding the Romanian equivalents to specific terms it displays. This book is the object of the present study. We will
try to see to what extent the suggested trandation is in tune with the gastronomic language of the period as it appears in
Negruzzi and Kogalniceanu’s book, and to consider the originality of some words, the balance between the Romanian term
and the borrowed one and decide if these variants are still adequate for contemporary readers.

Keywords: translation, gastronomy, language history, civilisation, French influence

Rezumat: Secolul al XIX-lea se remarca printr-un avant deosebit Tn dezvoltarea limbii romane si printr-o Tncercare de
modernizare a acesteia atat prin gramaticile si scrierile teoretice, cat mai ales prin productia literarda a vremii. Un rol
deosebit Tn acest sens Tl are contactul cu limba si literatura franceza care constituie surse de imbogatire a limbii cu cuvinte
noi ce vor intratncetul cu incetul Tn limbajul curent.

Apar acum preocupari si scrieri Tn domenii dintre cele mai diverse, printre care si gastronomia. Cartea de bucate a
lui Negruzzi si Kogalniceanu intitulatd 200 de retete cercate de bucate, prajituri si alte trebi gospodaresti editatd la lasi in
1841 cunoaste un asemenea succes Tncat vor aparea inca doua editii Tn 1842 si 1846. La acestea se adauga o traducere a unei
carti de bucate frantuzesti aparuta tot la lasi Tn aceeasi perioada intitulatd Retete cercate Tn numar de 500 din bucataria cea
mare a lui Robert Tntiul bucatar a Curtii Frantiei, potrivit pentru toate starile.Tradus de Post. Manolache Draghici.
Aceasta traducere a Postelnicului Manolache, ce se remarca prin solutii originale Tn gasirea echivalentelor termenilor
specifici Tn romana va constitui obiectul studiului nostru. Vom fncerca sa vedem 1n ce masura traducerile propuse se
incadreaza Tn limbajul gastronomic al vremii asa cum apare el in cartea lui Negruzzi si Kogalniceanu, originalitatea unor
termeni, echilibrul dintre termenul romanesc si cel imprumutat si pertinenta acestor variante pentru cititorul zilelor noastre.

Cuvinte-cheie: traducere, gastronomie, istoria limbii, civilizatie, influenta franceza

1. Introducere. Contextul cultural si lingvistic al secolului al XIX-lea

Tn acest articol ne vom ocupa de o carte de bucate tradusa din limba franceza aparuté in secolul al XIX-
lea la lasi. Este vorba de cartea Postelnicului Manolache Draghici intitulatd: Retete cercate in numar de 500 din
bucataria cea mare a lui Robert intiul bucatar a Curtii Frantiei, potrivit pentru toate starile.Tradus de Post.
Manolachi Draghici. Cartea apare la lasi Tn 1846 si hu mai cunoaste alte reeditéri de atunci. O copie a acestei
carti, scrisa in alfabet chirilic, care ne-a parvenit din Biblioteca Universitdtii din lasi, continand pe langa
stampila bibliotecii nedatata o stampild ce marcheaza reinregistrarea acestei carti n biblioteca la data de 1 martie
1944, constituie obiectul de studiu a acestui articol.
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Ceea ce ni s-a parut interesant la aceasta carte a fost tocmai faptul ca ea a ramas necunoscuta de atunci,
deoarece nu a mai fost reeditatd. Am considerat util s& o studiem din punct de vedere al solutiilor de traducere,
dar ea poate constitui o sursa bogata de studiu si din alte perspective lingvistice, antropologice sau culturale.

Tnainte de a trece la analiza ei, am considerat necesar s& trecem pe scurt Tn revistd contextul cultural si
lingvistic n care apare.

Secolul a X1X-lea se remarca printr-un avant deosebit in dezvoltarea limbii roméane si printr-o incercare
de modernizare a acesteia atat prin gramaticile si scrierile teoretice, cat mai ales prin productia literard a vremii.
Un rol deosebit in acest sens 1l are contactul cu limba si literatura franceza care constituie o sursa predilecta de
imbogadtire a limbii cu cuvinte noi ce vor intraincetul cu tncetul in limbajul curent.

Apar acum preocupari si scrieri Tn domenii dintre cele mai diverse, multe cu intentia de a instrui poporul
prin cunostinte cat mai variate. Unul dintre domeniile care Tsi fac loc acum in preocuparile oamenilor de cultura
este si gastronomia. Asa cum rezultd din prefetele unor carti de bucate, precum cea a Postelnicului Manolache
Drdghici, scopul redactdrii acestui tip de carti era acela de a raspunde necesitdtii publicului prin ,carti
povatuitoare a economiei casnice, si de care nicio natie civilizatd nu este astdzi lipsita”. Ea se face ,,pentru
trebuinta tuturor doritorilor si Tnvatatura randuielei casnice ce este temeiul sanatatei, a bunei petreceri si a
economiei fameliilor®. Cand invoca natiile civilizate autorul se refera fara indoiala la cele din tari precum Italia,
Germania si, mai ales, Franta care congtituie modelul de civilizatie al secolului al X1X-lea.

Bucataria franceza 1i este cunoscuta cititorului roman in special prin scrierile lui Pastorel Teodoreanu,
care 1si exprima n multe ocazii de-a lungul anilor in rubrici de gastronomie din diverse reviste admiratia pentru
civilizatia francezd, in general, si pentru bucatdria francezad in special, fiind contemporan cu bucdtari de mare
renume precum Menon, Grimod sau Caréme. Putind lume stie Tnsa ca bucatéria franceza, desi cu o lunga istorie,
mai ales Tn ceea ce priveste redactarea cartilor de bucate, evolueaza destul de lent si sub nivelul retetelor italiene
pana in secolele XVII- XVIII, cadnd Tncepe s& se impuna pe plan european si sa se dezvolte vertiginos.

Dar daca primele carti de bucate se publicau in Franta in secolul al XVI-lea, reluand de fapt manuscrise ce
datau din secolul a XI1V-lea, iata ca la noi acestea apar de-abia pe la mijlocul secolului a X1X-lea. Este vorbain
primul rénd de cartea lui Kogalniceanu si Negruzzi intitulatd Carte de bucate boieresti. 200 retete cercate de
bucate, prajituri si alte trebi gospodaresti care va cunoaste un asemenea succes, incat primei editii din 1841 i
urmeaza altele doud Th 1842 si 1846. Cartea este reeditatd la Cluj Tn 1973 si apoi Th 1998. Tindem sa credem ca este
vorba de retete autohtone cu influente balcanice, dar si de retete traduse din franceza, italiana sau germana, retete
care probabil circulau la vremea respectiva. Singura sursd de retete anterioara acestei culegeri este de fapt un
manuscris datat de la sfarsitul secolului al XVIl-lea, transmis cu adaugiri din generatie Th generatie pana in secolul
al X1X-lea, a carui paternitate este atribuita stolnicului Constantin Cantacuzino si fiului sdu Raducanu. Manuscrisul
se intituleaza Carteintru care se scriu mancarile de peste i raci, stridii, melci, legumi, erburi si alte mancari de sec
si de dulce, dupa oranduiala lor si a fost editat pentru prima oara in 1997 sub titlul O lumeintr-o carte de bucate.

Tn acest context de avant editorial si dorintd de instruire, Tn domeniul gastronomiei apare si cartea
Postelnicului Manolache Drdghici de care ne ocupam aici. Este vorba nu de o culegere de retete precum la
autorii mentionati mai sus, ci de o traducere a unei carti de bucate frantuzesti, asa cum ni se spune din titlu:
Retete cercate Tn numar de 500 din bucataria cea mare a lui Robert ntiul bucatar a Curtii Frantiei, potrivit
pentru toate starile. Tradus de Post. Manolachi Draghici.

Fara a ne opri asupra structurii retetelor de bucate sau a altor informatii ce tin de obiceiurile culinare,
vom incerca sa studiem termenii specifici bucdtariei, pe de o parte ca solutii de traducere in raport cu termenii
vehiculati in epoca respectivda, pentru aceasta luand ca reper vocabularul gastronomic din cartea lui
Kogalniceanu si Negruzzi, iar pe de altd parte Tncercand s& vedem Tn ce masura termenii vehiculati Tn epoca
respectiva corespund termenilor actuali, urmarind originalitatea unor termeni, echilibrul dintre termenul
romanesc si cel Tmprumutat si pertinenta acestor variante pentru cititorul zilelor noastre.

Din pacate, nu am reusit sa gasim originalul care a constituit sursa acestei traduceri, neavand ca punct
de reper decat numele bucatarului. O comparatie intre textul sursa din limba franceza si cel romanesc ne-ar fi
ajutat foarte mult la stabilirea originii unor termeni romanesti.

1 Citate din prefata autorului la cartea sa de bucate (pagini nenumerotate n editia consultata).
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2. Observatii asupra traducerii termenilor specifici retetelor de bucatarie

Spre deosebire de cartea lui Negruzzi si Kogalniceanu, care constituie o culegere personald de retete
diverse, atat straine, cat si autohtone, retetele din aceasta carte sunt grupate dupa felurile de mancare, fiind foarte
numeroase Si bine structurate, ceea ce reflectd un model de text bine format. Titlul capitolelor cuprinde cel mai
adesea prepozitia "pentru” cu rolul de a indica finalitatea ca in exemplele urmatoare: Pentru feluri de supe,
Pentru feluri de sosuri obisnuite la bucate, Pentru carne de porc, Pentru legumi, Pentru budinci, Pentru creme,
Pentru gofri etc. Din cele 33 de capitole, doar cinci fac exceptie de la aceasta regula: Supe si alte fierturi numai
in frupt alb, Bucate alese si garneturi, Macaroane si scroburi, Cremi, Jilile.

Bine formata din punct de vedere structural, cartea, care se decalara a fi o traducere dupd una din cartile
frantuzesti de bucate, reflecta stilul foarte organizat al acestor scrieri confirmand modelul francez. O parte
importanta o reprezinta denumirile retetelor care, dincolo de aspectul lingvistic, ne permit sa ne dam seama de
felurile de méncare nou introduse Tn bucatdria romaneasca.

Un aspect interesant este faptul cd multe denumiri de retete au in componenta lor numele localitdtii sau
tarii de provenienta. Dacad ne ghidam dupad numarul lor, ne dam seama ca o buna parte dintre ele erau preluate
din bucdtaria altor popoare, sau din cartile de bucate italiene care detinusera primatul Tn gastronomie pana in
secolul a XVII-lea’. Se intAlnesc titluri precum: sos nemtesc, sos olandez, sos indiean, genovez, spaniolesc,
englezesc, italienesc, chiftele piemonteze, piftici englizesti, pine de orez americand, supa cu galuscele italienesti
etc. Odile Redon (1993) remarca de altfel migratia retetelor ntre diferite regiuni inca din Evul Mediu.

Aceasta structurd a retetelor ofera o anumita facilitate procesului de traducere si 0 anumita transparentd a
raportului text sursa - text tintd. Cu toate acestea, unele denumiri de localitédti sunt greu de recunoscut deoarece
autorul foloseste o adaptare romaneasca a numelor respective. Astfel existd in carte: méncare de la Tuluza
(Toulouse), mancare leoniza (lyonnaise), sos numit de orlian (d'Orléans), carnati precum sa fac la Bulonia
(Boulogne). Dificultatea recunoasterii denumirii originale provine nu numai din grafia chirilica, dar si din folosirea
arbitrara a majusculelor: silamuri cala Lion (Lyon), sosrobert, carnaciori numiti a lui risaliu (Richelieu).

Observam din aceste exemple ca traducatorul foloseste trei modalitati in traducerea termenilor ce contin
un cuvant strain fara echivalent in romana, printre care se numara si numele de localitdti sau persoane:
= forma de atribut adjectival prin transformarea numelui localitatii atunci cand aceasta este posibil: mancare
leoniza, coteleti bordeleze;
= prin prepozitia de, de la sau ca la (galeta de Lorena, maiuri de gasca ca la Strasbur; placinta umplutd ca
la Dartua);

*  prin sintagma ,,numit/a”: sos numit de orlian, mancare numita proventiala;
=  prinsintagma: ,,cum se face”: carnati precum sa fac la Bulonia.

Aceste denumiri contin, pe 1angd numele localitatii sau al bucatarului si ingredientele de baza care sunt
n general cunoscute si, deci, traductibile. Nu stim daca aceste traduceri reprezinta niste calcuri dupa structura
franceza a unor titluri formate din adjective provenind de la denumirea localitatii, construite cu prepozitia ,,de”
sau sunt solutii diferite pentru traducerea structurii ,,a 1a” atat de specifica domeniului si limbii franceze, preluata
ca atare Tn limbajul gastronomic si in alte limbi si pe care o intalnim si la noi Tncepand cu Pastorel Teodoreanu.

O alta categorie de titluri sunt cele care contin un singur termen, intraductibil in roména, precum:
chartreuse, chambouré etc. sau variante ale acestora. Tn acest caz, autorul foloseste aceeasi sintagma ,,numit(3)”:
mancare numitd subiza, mancare numita sambure, gato de mogdale numit nuga, sos in vin cu verdeturi numit
matinion, mancare numita niverneza, mancare de rarunchi numita sangara. Alteori sintagma este explicativa
facand legdtura intre denumirea liberd data de traducator si denumirea originara frantuzeasca: mincare de epure
frantuzasca numita sive (pentru ,,civet de liévre”). Tot explicativa, dar postpusa de aceasta datd este Si structura
de tipul Hola podrida mancare spanioleasca.

Cu toate acestea, unii termeni denumind mancaruri specifice sunt imprumutati direct din franceza fara a
fi Insotiti de aceasta sintagma explicativa, ceea ce ne face sa credem ca erau feluri deja cunoscute Tn epoca. latd

2 Tn Franta apare in 1604 la Li€ge L'Ouverture de cuisine de Lancelot de Casteau, prima carte de bucate care regrupeaza retete
internationale.
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cateva exemple: gato, babe, jalele, flan, galeta, remolada, biscotina, coteleti, gofri, jambon, blanchete, pasteta,
tartd, compot, esenta. Termenii imrumutati apar si in retetele compuse din mai multe cuvinte : mancare de limbi
in papeloturi, sartrezi de mere (< fr.chartreuse), conde de zarzare, crema meringheza (< fr. méringue),
galantina de purcel (< fr. galantine), fricasa (< fr. fricassé) frantuzeasca de pui. O dovada in sprijinul acestei
afirmatii este faptul ca astfel de denumiri preluate direct din franceza apar si Tn cartea lui Kogalniceanu si
Negruzzi, dar si n literatura din epoca respectivd. Dam céteva astfel de exemple din Cartea de bucate boieresti:
hulubi in papiloturi, pui au cotton, budinca de raci ce se chiama meridon.

Avem astfel o panoplie de feluri de méancare pe care cititorul le-ar putea considera apanajul bucatariei
moderne, precum Tnghetatele, budincile, gofrele si tot felul de creme si aluaturi. Unele dintre ele constituiau
noutdti gastronomice importate din vestul Europei odata cu alte elemente de culturd, care vin sa se suprapuna
peste 0 bucatarie traditionala romaneasca, dar si de inspiratie orientald turca sau greceasca. Spre ilustrare vom
cita reactia a doua personaje din literatura epocii la aceasta ,,inflatie” de mancaruri straine. Primul fragment este
de Alecsandri si apartine lui Barzoi:

,Las ca dumneaei cucoana nu sa mai catadicsdste sa caute de gospodarie ... sa faca cozonaci, pasca, pastramuri,
dulceti, vutci, visanapuri .. ca la casa omului ... sau macar sa-mi faca la masa vrun cheschet, vro plachie, vro musaca,
vro capama vro baclava ... vro ciulama ... bucate crestinesti .. sanatoasa si usoare ... Unde! Sade toatd zaua pe tandur, la
tauletd st din blanmanjale, din bulionuri, din garnituri namtasti nu ma sldbeste ... Auzi? Blanmanjale? Bulionuri? Bors
si alivenci ... cd cu astea am crescut Tn casa parinteasca ...” (s.n. - M.P.) (1986 : 200)

Al doilea fragment ni-l prezintd pe Stihescu din Tainge inimii de Kogalniceanu, revoltat de

revolutionarea bucatdriei traditionale romanesti:

,»Si la masa stiti ce mi-au dat? In loc de un potroc bun de curcan, de un stufat de clapon, de o rata cu curechi, de
gasca fripta, de niste alivenci cum mi le face vatdjita la mosie, mi-a trintit niste blide cu bulion, bifteaca, fricasa,
volovai si alte multe chisalite, sta-ar Tn gitul svabilor ce le-au nascocit”. (s.n. - M.P.) (1964 : 116)

Desigur, unele vor suferi anumite modificari fonetice de-a lungul timpului. Una dintre modificari este
renuntarea la adaptarea fonetica (si uneori chiar grafica) a termenului si preluarea lui intr-o forma mai apropiata
de cea frantuzeasca (sau italieneascd): caneloni, civet delievre.

Interesanti sunt si termenii care corespund unor tipuri de aluaturi dulci pe care azi le-am grupa in
urmatoarele categorii: prajituri, placinte, si torturi. Termenii folositi de autor sunt mult mai numerosi: galeta,
placinta, gato, prajiturd, pastita, turtd, tarta, tort. Pentru mgjoritatea dintre el originalul este transparent:. gato <
»gato”, galeta < ,,galette”, turta < ,tourte”, pastita < ,,pastette”. Dintre acestia, termenii gato, galeta si pastita nu se
mai pastreaza n limba romana. Ar fi totusi interesant sa vedem daca retetele pe care le acopera aceste denumiri s-
au pastrat sub o altd denumire. Azi stim ca termenului francez gato ii corespunde termenul prajitura, dar in cartea
Postelnicului Manolache Drdaghici apar ambii termeni, uneori chiar impreund, precum in reteta gato compiene
prajitura. Am putea spune de asemenea ca termenul galeta a fost Tnlocuit de placinta, dar, ca si in cazul anterior,
ambii termeni ne apar in carte. Chiar citind aceste retete nu am putut sa ne dam seama de diferentele dintre ele. Am
presupus la un moment dat ca gato ar acoperi retetele de prajituri care sunt in exclusivitate dulci, iar placintele s-ar
referi la aluaturile cu umpluturi dulci sau sarate, dar supozitia noastra a fost infirmata de existenta unor retete
contradictorii: gato cu cartofi, dar si gato cu migdale; prajiturd cu parmezan, dar si prajiturd de migdale. Tn plus,
placintele apar in trei capitole: budinci, aluaturi si creme. Acesta este unul dintre cazurile Tn care origindul francez
ne-ar fi fost foarte util. E posibil ca toate aceste variante sa fie variatii libere ale unui numar mai mic de termeni in
original, variatii care s-ar datoraingtabilitatii terminologice a unor retete nou intrate in atentia cititorilor.

La fel de vag ni se pare si sensul termenilor scrob si posmagi, carora le este dedicat un capitol intreg.
Aceste tipuri de mancaruri nu erau noi in bucdtaria romaneasca, dar am fi fost interesati de termenul
corespunzator din textul sursa.

Anumiti termeni Tmprumutati azi din franceza 1i gasim la autor intr-o altd forma, ca Tncercare de
traducere: sos tatarasc (< fr. tartare), azi sos tartar, sau macedoneanca (< fr. macédoine), pentru care azi se
foloseste termenul ghiveci, sau gato dintr-o mie de frunze pentru mille feuille.

Tn ceea ce priveste continutul propriu-zis al retetelor, termenii, care contin In general ingrediente
(diferite tipuri de legume, verdeturi, carne etc.), operatii si ustensile, nu pune probleme de traducere deosebite.

VVom remarca Tnsa alte cateva aspecte interesante ale traducerii. Atunci cand traducdtorul nu gaseste un
termen potrivit, sau cand cel pe care 1l foloseste nu are sensul adecvat originalului, il explica. Explicatia apare
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uneori n textul retetei ca in acest exemplu: ,,esentiea, adeca prin care Ti dai gustul si mirosul, precum de pilda,
voind a o face pe ciocolata, razi jumatate funda de ciocolata,...” (p. 216). Alti termeni, precum fintrata sunt
explicati la subsol: ,,intratd sa zice mincarea aceea care sa intrebuinteaza inlauntrul unei prajituri de aluat,
precum pastita sau alte prajituri in care sa pun mancarile, putdndu-o ntrebuinta si ca garnitura imprejiurul
altui fel” (p. 46).

Dacd aceste explicatii nu apar si in textul de origine, asa cum banuim, atunci avem de-a face cu primele
note de subsol ale traducatorului care se dovedeste a fi astfel si un specialist in ale bucatériei.

Tot sub forma de sintagma explicativa, uneori intr-o forma amuzantad pentru cititorul de azi, apar unele
ustensile casnice precum: lingura cea cu borte (spumiera), sau maturicea de sarma (telul) care apare in schimb
la Kogalniceanu sub forma pe care o cunoastem si azi.

3. Concluzii

Acesta incercare masiva de traducere 1l pune pe autor in fata unor probleme de limba specifice. Pe de o
parte, avem de-a face cu obiecte noi, probabil de-abia intrate in bucdtaria roméaneascd, precum lingura cea cu
borte (,,spumiera”), sau maturicea de sarma (,,telul”), a caror denumire pune n evidentd un mod de formare
intern si nu un Tmprumut. Tn ceea ce priveste denumirile diferitelor feluri de mancare, autorul Tncearci pe cat
posibil s le adapteze la limba roméana. De aici folosirea sintagmelor pomenite mai sus care introduc termenul
francez doar ca echivalent, o parte din acesti termeni intrdnd n vocabularul de specialitate.

Totusi, unele au cunoscut anumite variatii de-a lungul secolelor si este greu sa ne pronuntdm asupra
surselor care au constituit modele, ele fiind mai degraba rezultatul unor influente reciproce datoritd circulatiei
retetelor la nivel european. Tn 1604 apare la Liege L’Ouverture de cuisine alui Lancelot de Casteau, prima carte
de bucate ce grupeaza retete internationale. De atunci are loc o permanenta reluare a retetelor straine adaugate la
cele autohtone sau specifice unui bucatar de-a lungul secolelor. De aceea, nu e de mirare ca vom intélni astfel de
retete atat in cartea lui Kogélniceanu si Negruzzi, dar si la autori mai tarzii.

latd cateva exemple din Buna menajera: rulou, gofre, trufe, meridon, biscotine, gato, crema, gelatina,
satou, bulete, pastetd, crosete, compot, sos, maioneza, rulou, gelatind, meridon, tortd. De asemenea, din retetele
lui Pastorel Teodorenu: civet deliévre, pain d'Espagne, morun a la Sculy, buseuri, tartine, biscot, consommé, sos
rémoulade, sos béchamel.

Desi limba noastra se gasea la un moment de cumpana, autorul traducerilor reuseste sa gaseasca
echivalente pentru aproape toate cuvintele, operatiile si ingredientele din retetele franceze, ca dovada ca ele
existau deja In limba roména. O mare parte din vocabularul din domeniu era deja stabilizat in epoca respectiva.
El va fi cizelat si Tmbogatit mai ales cu termeni de provenientd franceza la inceputul secolului XX de catre
Pastorel Teodoreanu. O parte din acestia sunt totusi arhaisme si vor disparea pe parcurs, in special acele solutii
de traducere pe care le-am mentionat in text, stdngace si desuete probabil chiar Tn perioada Tn care au aparut.
Mentionam totusi ca trebuie sa facem o distinctie Tntre o bucatdrie traditionald, de origine roméaneascad, in care
intdlnim un anumit vocabular predominant autohton, si o bucéatarie cultd, de inspiratie internationald, care
constituie un vehicul pentru introducerea in limba a unor neologisme, mai degrabd termeni internationali (in
special in denumirea retetelor). Aceasta tendintd spre un rafinament al gustului, dar, de ce nu, si al expresiei
lingvistice corespunzatoare, o intalnim n special la Pastorel Teodoreanu. Este interesant felul in care aceste doua
tendinte se Tmbina n literatura de specialitate de la noi Tnca din secolul al XIX-lea, de la Kogalniceanu si
Negruzzi si persista pana in zilele noastre.

Tn ceea ce priveste cartea de care ne-am ocupat, desi, asa cum am mentionat-o dejain mai multe randuri,
nu am avut la dispozitie originalul, tindem sa& credem ca autorul intervine in text, asa cum reiese cel putin din
parantezele si notele explicative. Termenii explicati, deci necunoscuti cititorului, par a fi de formatie
roméaneasca, ceea ce denota faptul ca autorul a preferat s& dea o traducere proprie in locul adoptarii unui termen
francez. Cazurile analizate nu epuizeaza toate exemplele cuprinse Tn text, sunt mai degraba prototipice pentru
anumite aspecte studiate. O analiza detaliatd a acestei traduceri Tn raport cu originalul si in paralel cu celelate
scrieri din domeniul gastronomiei din epoca respectiva ar duce, fara doar si poate, la observatii interesante
asupra constituirii vocabularului acestui domeniu, dar si asupra evolutiei limbii roméane din acest secol.
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* * * O lumeinr-o carte de bucate. Manuscris din epoca brancoveneasca, Bucuresti, Editura Fundatiei culturale romane,
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