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Tradiţie şi inovaţie în limbajul gastronomic românesc
din secolul al XIX- lea. Un exemplu de traducere

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 role in 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 Kogălniceanu’s cookbook, 200 de reţete cercate de bucate, prăjituri şi alte trebi
gospodăreşti, edited in Iaşi 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 Iaşi around the same period: Reţete cercate în număr
de 500 din bucătăria cea mare a lui Robert întiul bucătar a Curţii Franţiei, potrivit pentru toate stările. Tradus de Post.
Manolache Drăghici. This translation, 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 translation is in tune with the gastronomic language of the period as it appears in
Negruzzi and Kogălniceanu’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.
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Rezumat: Secolul al XIX-lea se remarcă printr-un avânt deosebit în dezvoltarea limbii române şi printr-o încercare de
modernizare a acesteia atât prin gramaticile şi scrierile teoretice, cât mai ales prin producţia literară a vremii. Un rol
deosebit în acest sens îl are contactul cu limba şi literatura franceză care constituie surse de îmbogăţire a limbii cu cuvin te
noi ce vor intra încetul cu încetul în limbajul curent.

Apar acum preocupări şi scrieri în domenii dintre cele mai diverse, printre care şi gastronomia. Cartea de bucate a
lui Negruzzi şi Kogălniceanu intitulată 200 de reţete cercate de bucate, prăjituri şi alte trebi gospodăreşti editată la Iaşi în
1841 cunoaşte un asemenea succes încât vor apărea încă două ediţii în 1842 şi 1846. La acestea se adaugă o traducere a unei
cărţi de bucate franţuzeşti apărută tot la Iaşi în aceeaşi perioadă intitulată Reţete cercate în număr de 500 din bucătăria cea
mare a lui Robert întiul bucătar a Curţii Franţiei, potrivit pentru toate stările.Tradus de Post. Manolache Drăghici.
Această traducere a Postelnicului Manolache, ce se remarcă prin soluţii originale în găsirea echivalenţelor termenilor
specifici în română va constitui obiectul studiului nostru. Vom încerca să vedem în ce măsura traducerile propuse se
încadrează în limbajul gastronomic al vremii aşa cum apare el în cartea lui Negruzzi şi Kogălniceanu, originalitatea unor
termeni, echilibrul dintre termenul românesc şi cel împrumutat şi pertinenţa acestor variante pentru cititorul zilelor noastre.

Cuvinte-cheie: traducere, gastronomie, istoria limbii, civilizaţie, influenţă franceză

1. Introducere. Contextul cultural şi lingvistic al secolului al XIX-lea
În acest articol ne vom ocupa de o carte de bucate tradusă din limba franceză apărută în secolul al XIX-

lea la Iaşi. Este vorba de cartea Postelnicului Manolache Drăghici intitulată: Reţete cercate în număr de 500 din
bucătăria cea mare a lui Robert întiul bucătar a Curţii Franţiei, potrivit pentru toate stările.Tradus de Post.
Manolachi Drăghici. Cartea apare la Iaşi în 1846 şi nu mai cunoaşte alte reeditări de atunci. O copie a acestei
cărţi, scrisă în alfabet chirilic, care ne-a parvenit din Biblioteca Universităţii din Iaşi, conţinând pe lângă
ştampila bibliotecii nedatată o ştampilă ce marchează reînregistrarea acestei cărţi în bibliotecă la data de 1 martie
1944, constituie obiectul de studiu al acestui articol.
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Ceea ce ni s-a părut interesant la această carte a fost tocmai faptul că ea a rămas  necunoscută de atunci,
deoarece nu a mai fost reeditată. Am considerat util să o studiem din punct de vedere al soluţiilor de traducere,
dar ea poate constitui o sursă bogată de studiu şi din alte perspective lingvistice, antropologice sau culturale.

Înainte de a trece la analiza ei, am considerat necesar să trecem pe scurt în revistă contextul cultural şi
lingvistic în care apare.

Secolul al XIX-lea se remarcă printr-un avânt deosebit în dezvoltarea limbii române şi printr-o încercare
de modernizare a acesteia atât prin gramaticile şi scrierile teoretice, cât mai ales prin producţia literară a vremii.
Un rol deosebit în acest sens îl are contactul cu limba şi literatura franceză care constituie o sursă predilectă de
îmbogăţire a limbii cu cuvinte noi ce vor intra încetul cu încetul în limbajul curent.

Apar acum preocupări şi scrieri în domenii dintre cele mai diverse, multe cu intenţia de a instrui poporul
prin cunoştinţe cât mai variate. Unul dintre domeniile care îşi fac loc acum în preocupările oamenilor de cultură
este şi gastronomia. Aşa cum rezultă din prefeţele unor cărţi de bucate, precum cea a Postelnicului Manolache
Drăghici, scopul redactării acestui tip de cărţi era acela de a răspunde necesităţii publicului prin „cărţi
povăţuitoare a economiei casnice, şi de care nicio naţie civilizată nu este astăzi lipsită”. Ea se face „pentru
trebuinţa tuturor doritorilor şi învăţătura rânduielei casnice ce este temeiul sănătăţei, a bunei petreceri şi a
economiei fameliilor”1. Când invocă naţiile civilizate autorul se referă fără indoială la cele din ţări precum Italia,
Germania şi, mai ales, Franţa care constituie modelul de civilizaţie al secolului al XIX-lea.

Bucătăria franceză îi este cunoscută cititorului român în special prin scrierile lui Păstorel Teodoreanu,
care îşi exprimă în multe ocazii de-a lungul anilor în rubrici de gastronomie din diverse reviste admiraţia pentru
civilizaţia franceză, în general, şi pentru bucătăria franceză în special, fiind contemporan cu bucătari de mare
renume precum Menon, Grimod sau Carême. Puţină lume ştie însă că bucătăria franceză, deşi cu o lungă istorie,
mai ales în ceea ce priveşte redactarea cărţilor de bucate, evoluează destul de lent şi sub nivelul reţetelor italiene
până în secolele XVII- XVIII, când începe să se impună pe plan european  şi să se dezvolte vertiginos.

Dar dacă primele cărţi de bucate se publicau în Franţa în secolul al XVI-lea, reluând de fapt manuscrise ce
datau din secolul al XIV-lea, iată că la noi acestea apar de-abia pe la mijlocul secolului al XIX-lea. Este vorba în
primul rând de cartea lui Kogălniceanu şi Negruzzi intitulată Carte de bucate boiereşti. 200 reţete cercate de
bucate, prăjituri şi alte trebi gospodăreşti care va cunoaşte un asemenea succes, încât primei ediţii din 1841 îi
urmează altele două în 1842 şi 1846. Cartea este reeditată la Cluj în 1973 şi apoi în 1998. Tindem să credem că este
vorba de reţete autohtone cu influenţe balcanice, dar şi de reţete traduse din franceză, italiană sau germană, reţete
care probabil circulau la vremea respectivă. Singura sursă de reţete anterioară acestei culegeri este de fapt un
manuscris datat de la sfârşitul secolului al XVII-lea, transmis cu adăugiri din generaţie în generaţie până în secolul
al XIX-lea, a cărui paternitate este atribuită stolnicului Constantin Cantacuzino şi fiului său Răducanu. Manuscrisul
se intitulează Carte întru care se scriu mâncările de peşte i raci, stridii, melci, legumi, erburi şi alte mâncări de sec
şi de dulce, după orânduiala lor şi a fost editat pentru prima oară în 1997 sub titlul O lume într-o carte de bucate.

În acest context de avânt editorial şi dorinţă de instruire, în domeniul gastronomiei apare şi cartea
Postelnicului Manolache Drăghici de care ne ocupăm aici. Este vorba nu de o culegere de reţete precum la
autorii menţionaţi mai sus, ci de o traducere a unei cărţi de bucate franţuzeşti, aşa cum ni se spune din titlu:
Reţete cercate în număr de 500 din bucătăria cea mare a lui Robert întiul bucătar a Curţii Franţiei, potrivit
pentru toate stările.Tradus de Post. Manolachi Drăghici.

Fără a ne opri asupra structurii reţetelor de bucate sau  a altor informaţii ce ţin de obiceiurile culinare,
vom încerca să studiem termenii specifici bucătăriei, pe de o parte ca soluţii de traducere în raport cu termenii
vehiculaţi în epoca respectivă, pentru aceasta luând ca reper vocabularul gastronomic din cartea lui
Kogălniceanu şi Negruzzi, iar pe de altă parte încercând să vedem în ce măsură termenii vehiculaţi în epoca
respectivă corespund termenilor actuali, urmărind originalitatea unor termeni, echilibrul dintre termenul
românesc şi cel împrumutat şi pertinenţa acestor variante pentru cititorul zilelor noastre.

Din păcate, nu am reuşit să găsim  originalul care a constituit sursa acestei traduceri, neavând ca punct
de reper decât numele bucătarului. O comparaţie între textul sursă din limba franceză şi cel românesc ne-ar fi
ajutat foarte mult la stabilirea originii unor termeni româneşti.

1 Citate din prefaţa autorului la cartea sa de bucate (pagini nenumerotate în ediţia consultată).
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2. Observaţii asupra traducerii termenilor specifici reţetelor de bucătărie
Spre deosebire de cartea lui Negruzzi şi Kogălniceanu, care constituie o culegere personală de reţete

diverse, atât străine, cât şi autohtone, reţetele din această carte sunt grupate după felurile de mâncare, fiind foarte
numeroase şi bine structurate, ceea ce reflectă un model de text bine format.  Titlul capitolelor cuprinde cel mai
adesea prepoziţia "pentru" cu rolul de a indica finalitatea ca în exemplele următoare: Pentru feluri de supe,
Pentru feluri de sosuri obişnuite la bucate, Pentru carne de porc, Pentru legumi, Pentru budinci, Pentru creme,
Pentru gofri etc. Din cele 33 de capitole, doar cinci fac excepţie de la această regulă: Supe şi alte fierturi numai
în frupt alb, Bucate alese şi garneturi, Macaroane şi scroburi, Cremi, Jîlile.

Bine formată din punct de vedere structural, cartea, care se decalară a fi o traducere după una din cărţile
franţuzeşti de bucate, reflectă stilul foarte organizat al acestor scrieri confirmănd modelul francez. O parte
importantă o reprezintă denumirile reţetelor care, dincolo de aspectul lingvistic, ne permit să ne dăm seama de
felurile de mâncare nou introduse în bucătăria românească.

Un aspect interesant este faptul că multe  denumiri de reţete au în componenţa lor numele localităţii sau
ţării de provenienţă. Dacă ne ghidăm după numărul lor, ne dăm seama că o bună parte dintre ele erau preluate
din bucătăria altor popoare, sau din cărţile de bucate italiene care deţinuseră primatul în gastronomie până în
secolul al XVII-lea2. Se întâlnesc titluri precum: sos nemţesc, sos olandez, sos indiean, genovez, spaniolesc,
englezesc, italienesc, chiftele piemonteze, piftici englizeşti, pîne de orez americană, supă cu găluşcele italieneşti
etc. Odile Redon (1993) remarca de altfel migraţia reţetelor între diferite regiuni încă din Evul Mediu.

Această structură a reţetelor oferă o anumită facilitate procesului de traducere şi o anumită transparenţă a
raportului text sursă - text ţintă. Cu toate acestea, unele denumiri de localităţi sunt greu de recunoscut  deoarece
autorul foloseşte o adaptare românească a numelor respective. Astfel există în carte: mâncare de la Tuluza
(Toulouse), mâncare leoniză (lyonnaise), sos numit de orlian (d'Orléans), cârnaţi precum să fac la Bulonia
(Boulogne). Dificultatea recunoaşterii denumirii originale provine nu numai din grafia chirilică, dar şi din folosirea
arbitrară a majusculelor: sîlamuri ca la Lion (Lyon), sos robert, cărnăciori numiţi a lui rişăliu (Richelieu).

Observăm din aceste exemple că traducătorul foloseşte trei modalităţi în traducerea termenilor ce conţin
un cuvânt străin fără echivalent în română, printre care se numără şi numele de localităţi sau persoane:
 forma de atribut adjectival prin transformarea numelui localităţii atunci când aceasta este posibil: mâncare
leoniză, coteleti bordeleze;
 prin prepoziţia de, de la sau ca la (galetă de Lorena, maiuri de gâscă ca la Strasbur; plăcintă umplută ca
la Dartua);
 prin sintagma „numit/ă”: sos numit de orlian, mâncare numită provenţială;
 prin sintagma: „cum se face”: cârnaţi precum să fac la Bulonia.

Aceste denumiri conţin, pe lângă numele localităţii sau al bucătarului şi ingredientele de bază care sunt
în general cunoscute şi, deci, traductibile. Nu ştim dacă aceste traduceri reprezintă nişte calcuri după structura
franceză a unor titluri formate din adjective provenind de la denumirea localităţii, construite  cu prepoziţia „de”
sau sunt soluţii diferite pentru traducerea structurii „à la” atât de specifică domeniului şi limbii franceze, preluată
ca atare în limbajul gastronomic şi în alte limbi şi pe care o întâlnim şi la noi începând cu Păstorel Teodoreanu.

O altă categorie de titluri sunt cele care conţin un singur termen, intraductibil în română, precum:
chartreuse, chambouré etc. sau variante ale acestora. În acest caz, autorul foloseşte aceeaşi sintagmă „numit(ă)”:
mâncare numită subiză, mâncare numită şambure, gato de mogdale numit nuga, sos în vin cu verdeţuri numit
matinion, mâncare numită niverneză, mâncare de rărunchi numită sângara. Alteori sintagma este explicativă
făcând legătura între denumirea liberă dată de traducător şi denumirea originară franţuzească: mîncare de epure
franţuzască numită sive (pentru „civet de lièvre”). Tot explicativă, dar postpusă de această dată este şi structura
de tipul Hola podrida mâncare spaniolească.

Cu toate acestea, unii termeni denumind mâncăruri specifice sunt împrumutaţi direct din franceză fără a
fi însoţiţi de această sintagmă explicativă, ceea ce ne face să credem că erau feluri deja cunoscute în epocă. Iată

2 În Franţa apare în 1604 la Liège L'Ouverture de cuisine de Lancelot de Casteau, prima carte de bucate care regrupează reţete
internaţionale.
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câteva exemple: gato, babe, jălele, flan, galetă, remoladă, biscotină, coteleti, gofrî, jambon, blanchete, pastetă,
tartă, compot, esenţă. Termenii îmrumutaţi apar şi în reţetele compuse din mai multe cuvinte : mâncare de limbi
în papeloturi,  şartrezi de mere (< fr.chartreuse), conde de zarzăre, cremă meringheză (< fr. méringue),
galantină de purcel (< fr. galantine), fricasă (< fr. fricassé) franţuzească de pui. O dovadă în sprijinul acestei
afirmaţii este faptul că astfel de denumiri preluate direct din franceză apar şi în cartea lui Kogălniceanu şi
Negruzzi, dar şi în literatura din epoca respectivă. Dăm câteva astfel de exemple din Cartea de bucate boiereşti:
hulubi în papiloturi, pui au cotton, budincă de raci ce se chiamă meridon.

Avem astfel o panoplie de feluri de mâncare pe care cititorul le-ar putea considera apanajul bucătăriei
moderne, precum îngheţatele, budincile, gofrele şi tot felul de creme şi aluaturi. Unele dintre ele constituiau
noutăţi gastronomice importate din vestul Europei odată cu alte elemente de cultură, care vin să se suprapună
peste o bucătărie tradiţională românească, dar şi de inspiraţie orientală turcă sau grecească. Spre ilustrare vom
cita reacţia a două personaje din literatura epocii la această „inflaţie” de mâncăruri străine. Primul fragment este
de Alecsandri şi aparţine lui Bârzoi:

„Las că dumneaei cucoana nu să mai catadicsăşte să caute de gospodărie ... să facă cozonaci, pască, păstrămuri,
dulceţi, vutci, vişânapuri .. ca la casa omului ... sau măcar să-mi facă la masă vrun cheşchet, vro plachie, vro musaca,
vro capama vro baclava ... vro ciulama ... bucate creştineşti .. sănătoasă şî uşoare ... Unde! Săde toată zâua pe tandur, la
tauletă şî din blanmanjăle, din bulionuri, din garnituri nămţăşti nu mă slăbeşte ... Auzi? Blanmanjăle? Bulionuri? Borş
şi alivenci ... că cu astea am crescut în casa părintească ...” (s.n. - M.P.) (1986 : 200)

Al doilea fragment ni-l prezintă pe Stihescu din Tainele inimii de Kogălniceanu, revoltat de
revoluţionarea bucătăriei tradiţionale româneşti:

„Si la masă ştiţi ce mi-au dat? În loc de un potroc bun de curcan, de un stufat de clapon, de o raţă cu curechi, de
gâscă friptă, de nişte alivenci cum mi le face vătăjiţa la moşie, mi-a trîntit nişte blide cu bulion, bifteacă, fricăsă,
volovăi şi alte multe chisăliţe, sta-ar în gîtul şvabilor ce le-au născocit”. (s.n. - M.P.) (1964 : 116)

Desigur, unele vor suferi anumite modificări fonetice de-a lungul timpului. Una dintre modificări este
renunţarea la adaptarea fonetică (şi uneori chiar grafică) a termenului şi preluarea lui într-o formă mai apropiată
de cea franţuzească (sau italienească): caneloni, civet de lièvre.

Interesanţi sunt şi termenii care corespund unor tipuri de aluaturi dulci pe care azi le-am grupa în
următoarele categorii: prăjituri, plăcinte, şi torturi. Termenii folosiţi de autor sunt mult mai numeroşi: galetă,
plăcintă, gato, prăjitură, pastiţă, turtă, tartă, tort. Pentru majoritatea dintre ei originalul este transparent: gato <
„gato”, galetă < „galette”, turtă < „tourte”, pastită < „pastette”. Dintre aceştia, termenii gato, galetă şi pastită nu se
mai păstrează în limba română. Ar fi totuşi interesant să vedem dacă reţetele pe care le acoperă aceste denumiri s-
au păstrat sub o altă denumire. Azi ştim că termenului francez gato îi corespunde termenul prăjitură, dar în cartea
Postelnicului Manolache Drăghici apar ambii termeni, uneori chiar împreună, precum în reţeta gato compiene
prăjitură. Am putea spune de asemenea că termenul galetă a fost înlocuit de plăcintă, dar, ca şi în cazul anterior,
ambii termeni ne apar în carte. Chiar citind aceste reţete nu am putut să ne dăm seama de diferenţele dintre ele. Am
presupus la un moment dat că gato ar acoperi reţetele de prăjituri care sunt în exclusivitate dulci, iar plăcintele s-ar
referi la aluaturile cu umpluturi dulci sau sărate, dar supoziţia noastră a fost infirmată de existenţa unor reţete
contradictorii: gato cu cartofi, dar şi gato cu migdale; prăjitură cu parmezan, dar şi prăjitură de migdale. În plus,
plăcintele apar în trei capitole: budinci, aluaturi şi creme. Acesta este unul dintre cazurile în care originalul francez
ne-ar fi fost foarte util. E posibil ca toate aceste variante să fie variaţii libere ale unui număr mai mic de termeni în
original, variaţii care s-ar datora instabilităţii terminologice a unor reţete nou intrate în atenţia cititorilor.

La fel de vag ni se pare şi sensul termenilor scrob şi posmagi, cărora le este dedicat un capitol întreg.
Aceste tipuri de mâncăruri nu erau noi în bucătăria românească, dar am fi fost interesaţi de termenul
corespunzător din textul sursă.

Anumiţi termeni împrumutaţi azi din franceză îi găsim la autor într-o altă formă, ca încercare de
traducere: sos tătărăsc (< fr. tartare), azi sos tartar, sau macedoneancă (< fr. macédoine), pentru care azi se
foloseşte termenul ghiveci, sau gato dintr-o mie de frunze pentru mille feuille.

În ceea ce priveşte conţinutul propriu-zis al reţetelor,  termenii, care conţin în general ingrediente
(diferite tipuri de legume, verdeţuri, carne etc.),  operaţii şi  ustensile,  nu pune probleme de traducere deosebite.

Vom remarca însă alte câteva aspecte interesante ale traducerii. Atunci când traducătorul nu găseşte un
termen potrivit, sau când cel pe care îl foloseşte nu are sensul adecvat originalului, îl explică. Explicaţia apare
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uneori în textul reţetei ca în acest exemplu: „esenţiea, adecă prin care îi dai gustul şi mirosul, precum de pildă,
voind a o face pe ciocolată, razi jumătate fundă de ciocolată,...” (p. 216). Alţi termeni, precum întrată sunt
explicaţi la subsol: „întrată să zice mîncarea aceea care să întrebuinţează înlăuntrul unei prăjituri de aluat,
precum pastiţă sau alte prăjituri în care să pun mâncările, putându-o întrebuinţa şi ca garnitură împrejiurul
altui fel” (p. 46).

Dacă aceste explicaţii nu apar şi în textul de origine, aşa cum bănuim, atunci avem de-a face cu primele
note de subsol ale traducătorului care se dovedeşte a fi astfel şi un specialist în ale bucătăriei.

Tot sub formă de sintagmă explicativă, uneori într-o formă amuzantă pentru cititorul de azi, apar unele
ustensile casnice precum: lingura cea cu borte (spumiera), sau măturicea de sârmă (telul) care apare în schimb
la Kogălniceanu sub forma pe care o cunoaştem şi azi.

3. Concluzii
Acestă încercare masivă de traducere îl pune pe autor în faţa unor probleme de limbă specifice. Pe de o

parte, avem de-a face cu obiecte noi, probabil de-abia intrate în bucătăria românească, precum lingura cea cu
borte („spumiera”), sau măturicea de sârmă („telul”), a căror denumire pune în evidenţă un mod de formare
intern şi nu un împrumut. În ceea ce priveşte denumirile diferitelor feluri de mâncare, autorul încearcă pe cât
posibil să le adapteze la limba română. De aici folosirea sintagmelor pomenite mai sus care introduc termenul
francez doar ca echivalent, o parte din aceşti termeni intrând în vocabularul de specialitate.

Totuşi, unele au cunoscut anumite variaţii de-a lungul secolelor şi este greu să ne pronunţăm asupra
surselor care au constituit modele, ele fiind mai degrabă rezultatul unor influenţe reciproce datorită circulaţiei
reţetelor la nivel european. În 1604 apare la Liège L’Ouverture de cuisine a lui Lancelot de Casteau,  prima carte
de bucate ce grupează reţete  internaţionale. De atunci are loc o permanentă reluare a reţetelor străine adăugate la
cele autohtone sau specifice unui bucătar de-a lungul secolelor. De aceea, nu e de mirare că vom întâlni astfel de
reţete atât în cartea lui Kogălniceanu şi Negruzzi, dar şi la autori mai târzii.

Iată câteva exemple din Buna menajeră: rulou, gofre, trufe, meridon, biscotine, gato, cremă, gelatină,
satou, bulete, pastetă, croşete, compot, sos, maioneză, rulou, gelatină, meridon, tortă. De asemenea, din reţetele
lui Păstorel Teodorenu: civet de lièvre, pain d'Espagne, morun à la Sculy, buşeuri, tartine, bişcot, consommé, sos
rémoulade, sos béchamel.

Deşi limba noastră se găsea la un moment de cumpănă, autorul traducerilor reuşeşte să găsească
echivalente pentru aproape toate cuvintele, operaţiile şi ingredientele din reţetele franceze, ca dovadă că ele
existau deja în limba română. O mare parte din vocabularul din domeniu era deja stabilizat în epoca respectivă.
El va fi cizelat şi îmbogăţit mai ales cu termeni de provenienţă franceză la începutul secolului XX de către
Păstorel Teodoreanu. O parte din aceştia sunt totuşi arhaisme şi vor dispărea pe parcurs, în special acele soluţii
de traducere pe care le-am menţionat în text, stângace şi desuete probabil chiar în perioada în care au apărut.
Menţionăm totuşi că trebuie să facem o distincţie între o bucătărie tradiţională, de origine românească, în care
întâlnim un anumit vocabular predominant autohton, şi o bucătărie cultă, de inspiraţie internaţională, care
constituie un vehicul pentru introducerea în limbă a unor neologisme, mai degrabă termeni internaţionali (în
special în denumirea reţetelor). Această tendinţă spre un rafinament al gustului, dar, de ce nu, şi al expresiei
lingvistice corespunzătoare, o întâlnim în special la Păstorel Teodoreanu. Este interesant felul în care aceste două
tendinţe se îmbină în literatura de specialitate de la noi încă din secolul al XIX-lea, de la Kogălniceanu şi
Negruzzi şi persistă până în zilele noastre.

În ceea ce priveşte cartea de care ne-am ocupat, deşi, aşa cum am menţionat-o deja în mai multe rânduri,
nu am avut la dispoziţie originalul, tindem să credem că autorul intervine în text, aşa cum reiese cel puţin din
parantezele şi notele explicative. Termenii explicaţi, deci necunoscuţi cititorului, par a fi de formaţie
românească, ceea ce denotă faptul că autorul a preferat să dea o traducere proprie în locul adoptării unui termen
francez. Cazurile analizate nu epuizează toate exemplele cuprinse în text, sunt mai degrabă prototipice pentru
anumite aspecte studiate. O analiză detaliată a acestei traduceri în raport cu originalul şi în paralel cu celelate
scrieri din domeniul gastronomiei din epoca respectivă ar duce, fără doar şi poate, la observaţii interesante
asupra constituirii vocabularului acestui domeniu, dar şi asupra evoluţiei limbii române din acest secol.
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