este cofinantat de Uniunea Europeana prin Fondul European pentru Dezvoltare Regionala in

Comun T et
d
Dobnoshveni ’ jf)/l

NIIC Fii ik DUMNEZEY

UNIUNEA EUROPEANA

FONDUL EUROPEAN PENTRU DEZVOLTARE REGIONALA

INVESTIM TN VIITORUL TAU!

Proiectul:

GUVERNUL ROMANIEI

Welcome to the Middle Ages

cadrul Programului Interreg V-A Romania-Bulgaria.

Valoarea contributiei UE: 420 837.37 euro FEDR

terreg

\
RomAmA-BU/ILG“R

g

UNIUNEA EUROPEANA

N

—_——

www.interregrobg.eu



Cuprins

Lo Yo [T al= ) = P 2
Capitolul 1. Bucataria romana..........oooiiiiiiiiiiettiiereeeiiiiiiieeeeeeereeeeeannnnnns 3
1.1 Informatii generale.......cooiviiiniiiiiiiiiii i e 4
1.2 Retete rOMANE. .ottt i i et et eenaaees 14
Capitolul 2. Retete bulgaresti din perioada medievala.........................ooe.l. 58
2.1 Informatii generale.......oovueiiiiiiiiiiiiiiiii i e 59

2.2 Retete bUlgaresti...o.ueuuiiee i 70
000 Tof 1T 4 ) 95

Bibliografie




Welcome to the Middle Ages|Bucataria romana | Pagina 2

Introducere

Programul Interreg V Crossborder Romania-Bulgaria face
parte din Programul Interreg al Ununii Europene, mai
exact Interreg A, care sustine cooperarea transfrontaliera
pentru o dezvoltare armonioasa, economica, sociala si
teritoriala in zonele de frontiera ale statelor membre.

Proiectele Interreg V Crossborder Romania-Bulgaria se
refera la zona transfrontaliera dintre cele doua state,
de-a lungul cursului inferior al Dunarii. Aceasta cuprinde
judetele Constanta, Calarasi, Giurgiu, Teleroman, Olt,
Dolj si Mehedinti in Romania, respectiv districtele
Silistra, Ruse, Veliko Tarnovo, Pleven, Vrata, Montana si
Vidin din Bulgaria.

Programul are un numar de 6 domenii prioritare, care
sunt o regiune conectata, verde, sigura, calificata si
inclusiva, eficienta si ultimul domeniu este dedicat
asistentei tehnice pentru implementarea programului.

Proiectul cu codul cod 452/2016, Welcome to the middle
ages , a fost selectat in urma competitiei care a avut loc
in anul 2016 pentru proiecte pe Axa 2, Proiectul are ca
obiectiv principal promovarea culturii si istoriei regiunii
transfrontaliere dintre Romania si Bulgaria, prin
elaborarea unei strategii comune pentru promovarea
patrimoniului cultural roman si medieval, realizarea unui
festival roman la Dobrosloveni (Romania) si unuia
medieval la Mezdra (Bulgaria), promovarea produselor

turistice la targuri de turism cultural la Bucuresti si Sofia.

Tn acest studiu s-a incercat o descriere cat mai exacta a
gastronomiei din zona transfrontaliera Romania-Bulgaria.
Astfel, un prim capitol ne descrie pe larg informatii
privind bucataria romana din aceasta zona, precum si a
mai multor retete de mancaruri. Ritualurile, sarbatorile
si alte evenimente sociale ce au avut loc in epoca romana
in zona transfrontaliera sunt similare celor din intreg
Imperiul roman, dar exista si amprenta locala datorata
atat traditiilor cat si componentei etno-culturale din
provinciile Dacia si Moesia, atat ale nativilor cat si ale
colonistilor.

Zona transfrontaliera de la Dunarea de Jos, in epoca
romana provinciile Moesia Inferior si Dacia, a fost o
regiune de granita intre Occident si Orient, in ceea ce
priveste viata economica, dar si spirituala si culturala.
Aceasta trasatura particularizeaza regiunea
transfrontaliera 1i da o identitate in interiorul Imperiului
roman.

Cel de-a doilea capitol, face referire cu exactitate la
gastronomia Bulgariei medievale. in cuprinsul acestuia,
in cea de-a doua sectiune se regasesc exemplificate, ca si
in primul capitol, retete de mancaruri din acea vreme.

Indiferent de perioada istorica sau de habitat, fiintele
umane au avut intotdeauna nevoie alimente, deoarece
este o parte integranta a vietii lor de zi cu zi - indiferent
de mediul social. Tn Evul Mediu timpuriu, obiceiurile de
hranire din Balcani erau destul de diferite fata de cele
din antichitate.

Acest lucru s-a datorat in principal cresterii populatiei
predominante de pe teritoriul primului imperiu Bulgar,
populatie care a avut obiceiuri alimentare semnificativ
diferite comparativ cu cele ale populatiei locale din
antichitatea tarzie.

Prin urmare, pentru a intelege ce alimente au fost
consumate de populatia bulgara de la inceputul secolului
7 pana la inceputul secolului al Xl-lea, trebuie luata in
considerare mai intai obiceiurile nutritionale ale celor
doua componente principale care stau la baza natiunii
bulgaresti- slavii si bulgarii.

Nu mai putin important este un alt factor - schimbarile
alimentare ce au avut loc in cazul populatiilor
mentionate dupa trecerea la crestinism.

1 - http://www.interregrobg.eu/ro/2-categorie-principala/445-robg-452.html
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Capitolul 1

Bucataria romana
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1.1 Informatii generale

Bucataria romana
(reconstituire)?

Ingredientele pentru diverse sosuri ori mancaruri erau amestecate si zdrobite in mortarium.
Vasele si tigaile erau puse pe carbuni incinsi, ca pe o soba. Uleiul si vinul erau stocate in

amfore, in bucatarie erau condimente si ierburi scumpe, care impresionau pe oaspeti.

Cuptoarele portabile erau din lut, fier, bornz erau frecvente. De asemenea, erau gratare

mobile numite craticula, asemanatoare cu cele de azi.

Dintr-o bucatarie romana nu lipseau tava sau platoul pentru paine, rotunde sau ovale din
bronz; tavi rectangulare din foer pentru frigere sau prajire; vasele putin adanci din

ceramica sau metal, numite patellae sau patinae.

Dintre ustensile mentionam cutite din fier cu maner de os, lemn sau bronz, polonice din
bronz, argint sau os, suporturi, curele si instrumente de tocat, mortaria pentru amestecul
si maruntirea ingredientelor pentru mancare.

Dupa preparare, mancare se servea pe platouri din metal sau ceramica, respectiv

castroane, strachini si farfurii ceramice’.

2.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt2.php

3.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt2.php
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Ustensile dintr-o bucatarie din Pompei
(reconstituire)*

Informatii despre mancare la romani au dat o serie de scriitori antici precum Petronius in
Satyricon si Juvenal in Satire. Cartea lui Apicius De Re Coquinaria este singura de acest fel
care ne-a supravietuit din antichitate. in lucrarea sa Deipnosophistai, Atheneus a inregistrat
unele detalii de literatura culinara, din discutii invitatilor la banchete. Alte lucrari cu
trimiteri la mancarea la romani au fost De Agricultura scrisa de Cato, Naturalis Historia
scrisa de Plinius cel Batran, respectiv De Re Rustica scria de Columella, ultimele doua

referindu-se la vinurile romane.>
Meniul intr-o villa rustica din priovincia romana Britannia cuprindea painea proaspata cu

faina la baza, legume, fructe (pere, cirese, prune) carne de vita, porc, oi, peste si vanat,
care asigurau romanilor o varietate a alimentatiei.

Romanii amestecau alimente dulci si sarate, mierea fiind un ingredient de baza.
De exemplu la prepararea legumelor se utiliza un amestec de miere, otet, sare si apa. Cu
mierea se indulceau dar se si conservau multe feluri de mancare si sosuri. Ceea ce arata
importanta apiculturii in cadrul economiei romane.®

4.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt2.php

5.Taylor, Sarah J., "Frontiers of Food: Identity and Food Preparation in Roman Britain" (2015). Electronic Thesis and Dissertation Repository. 2771.
https://ir.lib.uwo.ca/etd/2771

6.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php
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Branza era un aliment de baza, fiind de diferite tipuri, fiind inclusa in ratia militarilor. in
general branza era produsa si consumata local. Linius cel Batran mentiona faptul ca cea
mai populara era branza de capra.’

Painea era un produs mancat zilnic de romani. Dar spre deosebire de cea de azi era

preferata cea alba, cea cu faina neagra fiind oferita persoanelor mai putin importante.®

Micul dejun

Micul dejun sau inetaculum era mancat foarte devreme. El continea paine sarata, lapte
sau vin, oua sau branza si fructe uscate sau carne pentru clasa superioara. Pentru cei

saraci cuprindea doar paine cu branza si ulei de masline. Painea era adesea muiata in vin.

Pranzul

Pranzul sau prandium cuprindea feluri de mancare ramase de la masa din ziua

precedenta, la care se puteau adauga peste si fructe proaspete.

Bauturi

Bautura principala era vinul amestecat cu apa, fiindca era mult mai alcolizat decat cel

modern se pare. Laptele era rareori consumat, fiind preferat cel de capra.

Mulsum erau un tip de vin obtinut prin amestecul cu miere, fiind foarte popular in lumea
romana.

Mentinerea unor plantatii de vita de vie era o traditie in lumea romana. Vinurile de cea
mai buna calitate se erau din soiurile Setian si Massic. Cald era baut iarna, fiind un

amestec cu apa calda dulce si cu mirodenii.

Berea era rareori bauta de romani, fiind considerata o bautura barbara, dar militarii din

Britannia consumau aceasta bautura.

Posca era o bautura consumata de fermieri si militari. Ea consta intr-o mica cantiate de
vin amestecata cu apa si diferite mirodenii. Apa era adesea contaminata in lumea romana,

dar amestecata cu vine parea sanatoasa.

7.William C. Morey, Ph.D., Outlines of Roman History” by D.C.L. New York, American Book Company (1901)

8.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php
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Cina era un eveniment social important. Romanii adorau sa manance si sa vorbeasca in

triclinum (sufragerie). Dupa o plimbare prin gradina oaspetii erau invitati in sufragerie.

Masa cuprindea trei feluri de mancare acompaniate cu vinuri importate din italia, Franta

sau Spania.’

Cina
(reconstituire)®

Petrecerile la cina cuprindeau idel 9 oaspeti, in onoarea celor 9 muze, zeite ale artelor si
stiintelor. Canapele pentru trei persoane se aranjau intr-un patrat pe trei laturi, a patra
fiind libera pentru servire. Oaspetii stateau intinsi pe oparte si se serveau cu mainile. Pe
care aveau ghirlane de trandafiri, din care uneori puneau petale in vinul consumat. Desi
existau, cutitele, lingurile si furculitele se foloseau ocazional. Pentru ca se murdareau pe

maini, foloseau servetele pentru a se sterge."

Ceramica pentru provizii si transport descoperita in regiunea transfrontaliera este
reprezentata prin amfore (amphorae) si vase de provizii de mari dimensiuni (dollia). Am-
forele contineau lichide precum vinul ori uleiul, respectiv peste. Ele erau de productie
locala, dar si de import, produse in ateliere din Orient (Grecia, Asia Mica), respectiv Occi-

dent (Spania, Italia).

9.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php
10.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php

11.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php
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Ceramica pentru bucatarie (cooking ware) este usor de recunoscut prin pasta nisipoasa de
tip ciment, care permitea arderea la temperaturi ridicate, pentru uzul in bucatarie. Ele au
fost produse local in intreaga regiune transfrontaliera, inclusiv la Romula. Formele cele mai
frecvente sunt oala, cratita si capacul care aveau urme de ardere secundara rezultate ca

urmare a folosirii lor pentru prepararea hranei la foc.

Ceramica pentru servitul mesei are drept caracteristica o pasta fina sau semifina, cu slip

care avea ca scop mentinerea lichidelor sau semi-lichidelor.

Ceramica pentru servitul mesei cuprindea vase pentru servitul mancarii (boluri, strachini,
castron), respectiv exclusiv pentru lichide (cupe, ulcioare). Remarcam aici importuri atat
dinspre vest (terra sigillata din Italia, Gallia, Germania) cat si dinspre est (terra sigillata
orientala, ceramica fina orientala), dar cea mai mare parte a vaselor era produsa local in
centrele ceramice romane din regiunea transfrontaliera, dintre care le remarcam pe cele

de la Romula, din zona Nicopolis ad Istrum si Durostorum.

Vas pentru servitul mesei de tip
terra sigillata'?

12.Mircea Negru, Sabin Popovici, George Mihai, Romula, in The Supply of Ceramic Goods in Dacia and Lower Moesia: Imports and Local Developments,
Cluj-Napoca, 2018, no. 451.
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Capac pentru vas de bucatarie

Strachina pentru servitul mesei’?

Cupa de tip terra sigillata

13.Mircea Negru, Sabin Popovici, George Mihai 2018, no. 482.
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Vas pentru lichide descoperit
la Romula

Cana din caolin
descoperita la Romula'™

Ulcior roman descoperit
la Romula

14.Mircea Negru, Sabin Popovici, George Mihai 2018, no. 488.
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Vas pentru prepararea hranei'®

Ulcior pentru lichide descoperit
la Romula'

Ulcior pentru lichide descoperit
la Romula'’

15.Mircea Negru, Sabin Popovici, George Mihai 2018, no. 490.
16.Mircea Negru, Sabin Popovici, George Mihai 2018, no. 500.
17.Mircea Negru, Sabin Popovici, George Mihai 2018, no. 501.
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Informatii despre consumul de carne la Romula

Concluziile cerctatoarei dr. Georgeta El Susi, care a analizat oasele de animale de la
Romula, din campaniile din anii 2009, 2011, 2013 reprezinta un tablou sugestiv pentru ani-
malele domestic si salbatice consummate la Romula in secolul al ll-lea si prima jumatate a
secolului al lll-lea d.Hr. ”Analiza de fata are in vedere un esantion de 1377 de oase, dintre

care 154 provin din zona atelierelor si 1223 din zona fortificatiei (centrala).

Esantioanele se dateaza in a doua jumatate a secolului al doilea si prima jumatate a
secolului al treilea. Speciile domestice prevaleaza cu 97,2% ca NISP (fragmente) si 91,87%
ca MN (numar minim indivizi). Bovinele totalizeaza 41,38% ca NISP si 34,96% ca NMI,
urmate de porc cu 34,79% - 32,52 si ovicaprine cu 19,21% - 17,07%. n epoca romana creste
importanta vitelor, probabil inseamna o detasare de economia rurala a epocii fierului spre

una moderna.

Putem sugera prezenta unei elite la Romula, tinand seama de rata ridicata a porcului si
de numarul mare de animale tinere (42%). Desigur, a fost practicat un management
eficient pentru speciile domestice, avand in vedere rata mare de sacrificari ale animalelor

juvenile, pastrandu-se totusi o frecventa ridicata.

Cresterea rumegatoarelor mici era focusata pe obtinerea carnii de calitate buna (47,6%
este proportia de animale tinere), cat si pe lana si lapte (42,8% este proportia exemplare-
lor adulte). Animalele subadulte nu depasesc 9,5%. Notam frecventa crescuta a caprei, cel
putin egala cu cea de ovine, exploatata mai ales pentru lapte. Calul este notat cu 0,58% ca
NISP si 3,25% ca NMI.”"®

18.EL Susi 2016, p. 461-465.
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Conform tabelului de mai jos peste 91% din carnea consumata era de la animale domes-
tice, iar restul de la animale sélbatice, existente in zona padurii care mai exista si azi. In
ordine, dintre animalele domestic erau preferate vitele, porcinele, ovicaprinele, cainii si
caii, iar dintre animalele salbatice capriorul, mistretul, iepurele si ursul. Din descoperiri nu

lipsesc si pasarile domestice.

Tabel 1 - Repartitia procentuala generala a speciilor in cele doua sectoare

Fortific. Ateliere Total Ateliere+fortificatie

Taxon
Vita
Porc

Ovicaprine

Caine

Cal

Animale
Domestice
Cerb

Mistret
lepure

Urs

Salb.
Det.

Ritualurile, sarbatorile si alte evenimente sociale ce au avut loc in epoca romana in zona
transfrontaliera sunt similare celor din intreg Imperiul roman, dar exista si amprenta locala
datorata atat traditiilor cat si componentei etno-culturale din provinciile Dacia si Moesia,
atat ale nativilor cat si ale colonistilor. Zona transfrontaliera de la Dunarea de Jos, in
epoca romana provinciile Moesia Inferior si Dacia, a fost o regiune de granita intre Occident
si Orient, in ceea ce priveste viata economica, dar si spirituala si culturala. Aceasta
trasatura particularizeaza regiunea transfrontaliera ii da o identitate in interiorul

Imperiului roman.

19.EL Susi 2016, p. 464-465.
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1.2 Retete romane

1. Aperitiv (Gustatio)

Tisanam vel succum era o supa cu foarte multe calorii,bazata pe orz. Acesta se lasa la apa
24 de ore, apoi se adaugau naut, mazare si linte. Era mancarea obisnuita pentru cei saraci,
deoarece ingredientele erau foarte ieftine.

Ingrediente: 150 g den orz; 1 praz; 1 lingura de marar uscat; 60 ml de ulei de masline; 2

linguri de otet alb; sare de mare.

Preparare: Se lasa orzul® fara coaja la muiat 24 de ore. Se taie prazul in felii. Se pun
toate ingredientele in 2 litri de apa. Se fierb o ora. Se amesteca la fiecare 5 minute si se
completeaza cu apa daca este necesar. Supa este groasa, deci cu putina apa. La final se

adauga sare dupa gust.?'

2. Etnos - Supa de mazare??

Supa de mazare era un standard in antichitate.
Ingrediente: 150 g de mazare uscata; 1 praz; 1 lingura de ulei de masline; 1 lingurita de
marar uscat; sare de mare.

20. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-barley_soup.php
21.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-barley_soup.php

22.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-pea_soup.php
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Preparare: Se zdrobeste mazarea uscata. Se scurge, clateste si pune in tigaie. Se taie
prazul in felii. Se adauga uleiul de masline, prazul tocat si 2 litri de apa la mazare. Se
fierbe o ora. Se pun sare si marar. Se amesteca bine si se incalzeste in tigaie, inaitne de

incalzire.

3. Puium elixum cum cucurbitis elixis - Pui cu anason?3

Ingrediente: 1 pui intreg; 1 lingurita de anason; 2 felii de menta, tocate, 2 cm bucata de
ghimbir, rasa, ¥ lingurita spikenard, %2 lingurita de seminte de fenicul; 60 ml de otet de
vin alb; 3 smochine; 1 lingura de seminte de mustar; 30 ml ulei de masline; 50 ml de sirop

de grapefruit; 5 lingurite de miere; %2 lingurita de faina de grau, sare si piper la gust.

Preparare: Timp de 20 de minute se fierbe puiul. Apoi se scurge apa.Se amesteca anaso-
nul, ghimbirul, menta, datele, otetul de vin alb, mustarul, defriful uleiului de masline,
mierea si ierburile ramase impreuna, care se fierb usor in apa (cca. 500 ml). Apoi se pune
puiul intr-un vas de prajit. Se toarna sosul fierbinte de anasson peste puit, Apoi se lasa la
fript la cca 180 de grade celsius pentru 2 ore, completandu-se frecvent lichidul din tava de
prajire. Puiul este apoi scos pe o cratita, iar peste el se pune restul maetrialului printr-o
sita. Se adauga faina de grau si se fierbe pana se formeaza un sos gros. Se taie pusiul si se

serveste sosul.?

4. Aper ita Conditur - Porc sau porc mistret

cu chimen in vin (Apicius VIII.1.1)

1,8-2,7 kg de carne de porc domestic sau mistret
Ingrediente: 1 ingurita de sare, apa, 11 lingurita de fructe de mirt sau boabe de ienupar, 2
lingurite de chimion, Sos din 2 lingurite de miere, %2 ceasca de carne de pui sau de porc, %
de cupa de vin rosu, %2 lingurite de piper.

23.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-aniseed_chicken.php

24.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-aniseed_chicken.php



Welcome to the Middle Ages|Bucataria romana |Pagina 16

Arderea: Carnea trebuie fripta incet, udata cu suc de apa, fructe de mirt, piper si
chimen, intr-un cuptor la 350 grade Celsius timp de 30 de minute pentru fiecare jumatate
de kg; cu o ora inainte de a se termina se scurge tigaia, se toarna sucurile din tigaie peste
friputa. Daca se doreste se presara chimen peste carne. Pentru sos, se combina mierea,
vinul, piperul si sucurile de natural. Se fierbe cel putin 10 minute. Se serveste cu felii de

carne.?

5. Sepie (ISICIA DE LOLLIGINE)

Carnea se separa de oase, taiata fin si pisata in mojar,se formeaza crochete din aceasta si

se prajesc.in mod normal, mai intai fierbem sepia, apoi separam carnea de oase, tdiem
bine, legam cu sos de smantana, faina si ou la care se poate adauga cartofi ca liant si mai

apoi se prajeste

6.Crochete de homar sau crab

(SISICIA DE SCILLIS VEL DE CAMMARIS AMPLIS)?®

Cochiliile homarilor sau crabilor sunt sparte, carnea va fi extrasa incepand cu capul,iar
mai apoi pisata in mojar cu piper impreuna cu cea mai buna supa de oase.Pulpa este

transformata in crochete,iar mai apoi prajite si servite.

7. Ficat omentata (OMENTATA)

indepartati pielea si venisoarele mai intai,se macina intr-un mojar piper si un strop de
supa de os, se adauga ficatul si se omogenizeaza formandu-se astfel un carnat,infasurati-l
impreuna cu foi de dafin si puneti-l la afumat.oricand veti dori atunci cand va fi gata

proaspat iesit de la afumat, il puteti praji si adauga sos.

25.https://www.romanobritain.org/2-arl_food/poor-mil-food/pork-or-wild-boar-with-cumin-in-wine.php

26.Apicius, Cooking and Dining in Imperial Rome, trad. Joseph Dommers Vehling, August 19, 2009
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8. Carnat din creier

(ISICIA DE CEREBELLIS)

Puneti intr-un mojar piper,leustean si oregano impreuna cu supa de oase si amestecati,
adaugati creierul prajit si amestecati in asa fel incat sa nu existe cocoloase. Adaugati cinci
oua si continuati sa amestecati pana se obtine o umplutura pe care o puteti subtia cu
ajutorul supei de oase. Puneti compozitia intr-o tigaie, iar apoi puneti-le pe o masa curata,
taiati-le cat sa va incapa in palma. Puneti intr-o tigaie mix-ul format din piper,leustean si
oregano impreuna cu supa de oase fierbeti pana se ingroase,introduceti budinca formata
din creier in sosul mai devreme obtinut,totul se presara cu piper alb pe farfurie garnisita

Cu ciuperci.

9. Scoici (ISICIA EX SPONDYLIS)

Gatiti scoicile indepartand partile necomestibile, tocati carnea foarte fin, mixati toate

acestea cu galbenus fiert, asezonati cu piper alb, modelati-le in crochete, prajiti-le, iar ca

substrat la ele folositi un sos de peste, servite ca si un antreu delicious.

”

10. Praz (PORROS)

Prazul matur este fiert in apa cu un praf de sare si ulei, iar mai apoi inabusit alaturi de

supa de oase si servita ca atare.
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11. Sfecla (BETAS)

Pentru o face o mancare de sfecla pe gustul tau, taie sfecla impreuna cu prazul si
striveste coriandrul si chimionul,adauga vin din struguri, fierbe-le pe toate pana la
perfectiune, omogenizati-le si serviti sfecla separat de supa de oase, impreuna cu ulei si

otet.

y |

12. Varza fiarta (OLUS MOLLE)

Varza este gatita alaturi de plante aromatice in apa cu bicarbonat, stoarceti dupa apa din

varza si taiati-o foarte fin, iar mai apoi adaugati piper macinat, leustean cu ceapa uscata,

13. Napi (RAPAS SIVE NAPOS)

Napii sunt fierti la foc mic, apa mai apoi este stoarsa, zdrobiti o cantitate generoasa de

vin si ulei.

chimion si de ruta de gradina, otet si ulei toate se incalzesc moderat si se servesc.



Welcome to the Middle Ages|Bucataria romana|Pagina 19

14. Andive si laptuci
(INTUBA ET LACTUCAE)

Andivele se amesteca impreuna intr-o solutie de saramura, putin ulei si ceapa taiata, in
locul laptucilor, pe timpul iernii, andivele se scot de la saramura si li se adauga miere sau
otet.

15. Cina fiarta (SALACATTABIA)

Piper, menta proaspata, telina, busuiocul cerbilor uscat, branza, nuci pignolia, miere,
otet, supa de oase, galbenus de ou, apa, paine inmuiata. Branza impreuna cu castravetii
sunt aranjati pe o farfurie alternativ cu nucile, deasemenea se adauga capere taiate
marunt, ficat de pui peste care se adauga supa de oase, toate acestea se pun la congelat
servindu-se la rece.

16. Jeleu Apician

(SALACATTABIA APICIANA)

Puneti intr-un mojar seminte de telina, busuiocul cerbilor uscat, menta uscata, ghimbir,
coriandru proaspat, stafide, miere, otet, ulei si vin. Pasati-le, pana devine totul un
dressing omogen. Acum luati trei felii de paine picentiana intr-o forma, adaugati bucati de
pui prajit, momite de vitel sau miel, branza, nuci pignolia, muraturi de castravete taiate
fin, ceapa uscata, salotd toate acoperite cu supa de oase jelificata. ingropati in zapada, se
servesc cu dressing-ul mai sus mentionat.
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17. Legume cu budinca din creier
(PATINA FRISILIS)

Luati legumele,spalati-le si curatati-le, mai apoi fierbeti-le si scurgeti-le. Luati patru
bucati de creier de vitel pe care le fierbeti. intr-un mojar puneti cateva boabe de piper
care se umezesc in supa de oase dupa care se zdrobesc bine. Adaugati creierul, frecati
iarasi,iar intre timp adaugati si legumele amestecand incontinuu pana se obtine o pasta
dupa care se adaugd opt oud. In acest moment se adauga si supa de oase, un pahar de vin

dupa care bagati totul la cuptor.

18. Placinta de trandafir

(PATINA DE ROSIS)

Luati trandafirii, desprindeti-le frunzele,indepartati partea alba a petalelor si puneti-le
intr-un mojar,turnati supa de oase, iar sucul rezultat strecurati-l printr-o sita.luati patru
creieri de vita gatiti, indepartati nervurile, zdrobiti opt boabe de piper umezite in sucul
facut si frecati-le impreuna cu creierii, dupa care spargeti opt oua, adaugati un pahar cu
vin, un pic de ulei, intre timp ungeti cu grasime o tava in care puneti mixtura obtinuta la

cuptor.
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19. Tyrotarica
(PATELLA THIROTARICA)

Luati orice fel de peste marin, prajiti-l in ulei, scoateti oasele, rupeti-l, iar apoi adaugati
creiatit, ficat de pui tocat si acoperiti-l cu branz& moale. Tncilziti toate acestea pe o farfu-
rie. Intre timp presarati piper, leustean, sovarf, seminte de rutd de gradina cu vin, miere si
ulei. Gatiti totul la foc mic. Se leaga sosul cu oua crude. Aranjati pestele pe platou,

incorporati cu sosul la care presarati chimion si serviti.

20. Chiftele de peste marin in sos de vin
(PTELLA ARIDA)

Bucati de sturion uscate si sarate, inmuiate in apa, gatit, maruntit fin si asezonat cu piper
macinat, leustean, patrunjel, coriandru, chimion, ruta de gradina si menta uscata. Faceti

chiftele din aceasta compozitie si inumuiati-o in vin, supa de oase si ulei.

21. Omleta cu sardine

(PATELLA DE APUA)

Omleta cu sardine se face in felul urmator:curatati sardinele de piele si oase, spargeti si
bateti ouale si amestecati-le cu jumatate din peste, adaugati vin si ulei si terminati

compozitia la foc mic. Cand este gata presarati piper si serviti.

22. Tocana de creier si bacon

(PATINA EX LARIDIS ET CEREBELLIS)

Tocana de creier cu bacon este facuta in felul urmator: preseaza sau taie oua fierte tari
impreuna cu creierul de vitel sau porc prefiert, indepartand pielea si nervurile, de
asemenea gatiti maruntaie de pui. Puneti baconul gatit in mijloc, presarati piper si
leustean, iar pentru a indulci adaugati mied, incalziti, atunci cand este fierbinte se agita

viguros legandu-se toate acestea cu o mixtura de unt si faina.
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23. Chefal prajit
(PATINA EX PISCIBUS MULLIS)

Acest fel de mancare contine: un chefal presarat cu sare grunjoasa pus intr-o tigaie
incinsa cu ulei, iar cand este gata turnati vin de miere sau vin de stafide, presarati piper,

iar apoi serviti.

24. Peste cu ceapa
(ALIA PISCIUM PATINA)

Se prepara in felul urmator: curatati orice tip de peste apoi puneti-l intr-o cratita
impreuna cu salote uscate maruntite sau cu oricare alt tip de ceapa, pestele stand
deasupra. Adaugati ulei si gatiti-l. Atunci cand va fi gata, puneti bacon prajit in mijloc cu

un pic de otet. Presarati la final cu cimbru taiat fin si garnisiti cu ceapa.

25. Mancare lucretiana

(PATINA LUCRETIANA)

Curatati ceapa verde, aruncand partea verde si puneti-le intr-o cratita cu un pic de supa

de oase, putin ulei si apa la foc.Adaugati la toate acestea pastrama de porc, cand este
aproape gata adaugati o lingura de miere, otet si lasati sa scada apoi gustati. Se presara la

final cimbru.
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26. Mancare de mosmoane
(PATINA DE SORBIS CALIDA ET FRIGIDA)

Luati mosmoanele, curatati-le, striviti-le in mojar, iar apoi dati-le prin strecuratoare.
Luati patru creieri de vita sau porc curatati-i, puneti in mojar impreuna cu opt boabe de
piper, diluati cu ulei si zdrobiti. Adaugati pulpa de mosmoane si combinati-le pe toate.
Spargeti opt oua la care adaugati un pahar mic de supa de oase. Puneti ulei la incins intr-o

cratita si adaugati continutul. Presarati la final cu piper si serviti.

27. Gutui cu praz
(PATINA DE CYDONIIS)

Se prepara in felul urmator: gutuile sunt gatite laolata cu prazul mierea si supa de oase in

ulei Incins.

28. Chiftele din fructe de mare

(MINUTAL MARINUM)

Puneti pestele intr-o cratita, adaugati supa de oase, ulei si vin, iar apoi bateti compozitia.
De asemenea taiati fin capetele de la un praz si coriandru proaspat. Cand se racesc, din
carnea de peste formati chiftelute, adaugati capere si meduze bine curatite.Toate acestea
se vor gati intr-un lichior de piper, leustean, diluat cu supa de oase, legati compozit cu oua

batute, iar mai apoi asezonati cu piper si serviti.
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29. Tocana Tarentine
(MINUTAL TARENTINUM)

Taiati fin partea alba de la un praz, puneti mai apoi la calit impreuna cu supa de oase la
foc mic. Ulterior, puneti peste un carnat si lasati totul sa se prepare incet, totul trebuie sa
fie fraged. Carnatul trebuie s& fie cel de tip isician, acesta se va folosi la mancare. intre
timp se poate prepara un sos din urmatoarele: piper macinat,leustean la care adaugati
supa de oase, zeama de la carnat, vin, vin de stafide. Puneti intr-o cratita la incalzit pana

da in fiert dupa asezonati cu piper si serviti.

30. Tocana apiciana

(MINUTAL APICIANUM)

Tocana apiciana este facuta din urmatoarele: ulei, supa de oase, radacini de leustean,
menta, pesti de dimensiuni mici, momite de porc, rinichi de cocos ingrasat. Toate acestea
se gatesc impreuna. Dupa se macina piperul, leusteanul, coriandru verde sau seminte de
coriandru, umezite in supa de oase, adaugati miere pentru gust. Aduceti toate acestea la
punctul de fierbere, iar dupa turnati peste bucatelele de carne la care adaugati piper si

serviti.
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31. Tocana a la Matius
(MINUTAL MATIANUM)

Puneti intr-o cratita ulei, adaugati supa de oase, praz taiat subtire, coriandru proaspat
sau semintele acestuia, umar de porc gatit din care taiati fasii lungi cu tot cu piele in
proportii egale, ad3ugati mere curatate si taiate pe lungime pe care le gititi laolalta. Tntre
timp zdrobiti boabe de piper, chimion, coriandru verde sau semintele acestuia, menta,
miere si supa de oase, must. Adaugati toate acestea peste bucatile obtinute anterior,

adaugati otet, amestecati totul dupa care asezonati cu piper si serviti.

32. Tocana de porc
(MINUTAL DULCIS)

Puneti intr-o cratita ulei, supa de oase si vin,taiati fin salote,adaugati cubulete taiate de
umar de porc,cand sunt gata zdrobiti piper,chimion,menta uscata,marar la care la toate se
adauga miere,supa de oase,vin de stafide si putin otet.adaugati pulpa de fructe,eliminand
semintele in prealabil,puneti-le la fiert iar atunci cand sunt gata, omogenizati totul si

presarati piper, iar mai apoi serviti.
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33. Dovleac umplut

(GUSTUM DE CUCURBITIS FARSILIBUS)

Aceasta reteta se face in felul urmator: decojiti si taiati dovleacul pe lungime si depozi-
tati-le intr-un loc racoros.

Sosul pentru acesta se face din: piper macinat, leustean si oregano, umezite in supa de
oase, bucati de creier gatit si oua crude.

Se vor amesteca toate pana se va forma o pasta. Mai puteti adauga supa de oase dupa
gust. Cu aceasta pasta umpleti bucatile taiate de dovleac.

Din jumatatile taiate de dovleac si umplute cu pasta respectiva formati un intreg, apoi il
puteti gati prin fierbere,iar mai apoi prin prajire.

Pentru a face un sos la acest fel de mancare avem nevoie de urmatoarele: piper macinat
si leustean umezite in vin, ulei, vin de stafide.Toate acestea se pun la incalzit,iar cand este

gata turnati peste dovlecii umpluti si presarati deasupra piper.

_ 35. Linte cu branca-ursului
(LENTICULA EX SPONDYLIS SIVE FONDYLIS)

Puneti lintea intr-o cratitd curatd,adaugati sare si gatiti-o. Intr-un mojar zdrobiti piper,
chimion, seminte de coriandru, menta, ruta de gradina, flori de margareta,toate inmuiate
in otet la care se mai adauga miere si supa de oase dupa care se pun la foc. Branca-ursului
deja gatita se amesteca cu lintea atunci cand este gata, omogenizati-le, iar mai apoi

adaugati ulei de masline verzi si serviti.



Welcome to the Middle Ages|Bucataria romana | Pagina 27

36. Mazare (DE PISIS)

Preparati mazarea fierband-o, atunci cand este gata adaugati praz, coriandru si chimion
desupra. Zdrobiti piper, leustean, chimion, marar si busuioc verde, vin si supa de oase

pentru gust, puneti la fiert, atunci cand este gata amestecati bine, iar mai apoi serviti.

37. Mazare sau fasole a la Vitellius

(PISAM VITELLIANAM SIVE FABAM)

Mazarea sau fasolea cu galbenus de ou este facuta in felul urmator: puneti-le la fiert,
pisati-le. Zdrobiti piperul, leusteanul, ghimbirul, iar mai apo adaugati peste galbenusuri
fierte, 85 de grame de miere, de asemenea supa de oase,vin si otet. Amestecati si
puneti-le intr-o cratita pe care o introduceti in cuptor cu un pic de ulei. Gustul trebuie ca
la final sa fie unul delicat, daca este prea aspru puteti adauga miere dupa care puteti

servi.

38. Fasole in pastai
(CONCHICLA)

Fierbeti pastaile, intre timp zdrobiti piperul, leusteanul, chimionul, coriandru verde,
toate inmuiate cu supa de oase si vin. Puteti adauga si mai multa supa de oase daca este
cazul. Puneti totul laolalta cu fasolea, adaugand ulei apoi, puneti la foc mic. Dupa 5

minute puteti servi.
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39. Fasole in pastai stilul Apician
(CONCHICLAM APICIANAM)

Pentru aceasta reteta este nevoie de: o oala de pamant in care sa gatim fasolea, la care
se adauga carnat lucanian,chiftele de carne de porc, precum si spata de porc, piper maci-
nat, leustean, oregano, marar, ceapa uscata, coriandru verde inmuiat in supa de oase, vin,
la nevoie se poate adauga si mai multa supa de oase pentru gust. Omogenizati toate aces-
tea cu fasolea in vasul de pamant, la care se adauga ulei in cantitate suficienta pentru a

putea fi absorbita de fasole. Totul se pune la foc mic, iar la final se serveste.

40. Tocana de strut

(ALITER STRUTHIONE ELIXO)

Vom folosi: piper, cimbru, miere, mustar, otet, supa de oase si ulei.

41. Sos alb pentru gasca fiarta
(IUS CANDIDUM IN ANSERE ELIXO)

Vom folosi: piper, chimen, chimion, seminte de telina, cimbru, ceapa, nuci prajite, miere,

otet, supa de oase si ulei.

42. Pui a la Varus

(PULLUS VARDANUS)

Gatiti puiul laolalta cu: supa de oase, ulei, vin, praz, coriandru.

Atunci cand este gata, zdrobiti piper si nuci impreuna cu doua pahare cu apa.

Scoateti legumele, adaugati lapte pentru savoare.

Ceea ce ati zdrobit in mojar mai devreme, adaugati la pui si gatiti-le impreuna.
Tngrosati sosul cu albusuri batute de ou, iar apoi turnati sosul peste pui. Acesta este asa

zisul “sos alb”.
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43. Burta de scroafa
(SUMEN)

Uger sau burta de scroafa cu tot cu mameloane. Se prepara in felul urmator: se fierbe
burta impreuna cu diverse ierburi, dupa care se presara sare si se baga la cuptor sau o
puteti praji pe gratar. Zdrobiti piper, leustean si le amestecati cu supa de oase, vin din
struguri si vin de stafide pentru savoare.

44, Chiftelute ostiane

(OFFELLAE OSTIENSE)

Pregatiti carnea in felul urmator: indepartati oasele, tendoanele, etc. si tocati-o cat mai
fin dandu-i in acelasi timp forma dorita.

Apoi zdrobiti piper, leustean, chimion, chimen, silphium, dafin, inmuiati cu supa de oase.
Intr-o tava patratd adaugati chiftele impreund cu condimentele pe care le l3sati doud-trei
zile la marinat.

Apoi, introduceti-le la cuptor pentru a fi prajite. Cand sunt gata, scoateti-le afara.
Zdrobiti piper, leustean, impreuna cu supa de oase, adaugati vin de stafide pentru a indul-

ci, dupa care scufundati chiftelele in sosul facut si serviti.

45, Sos alb pentru antreuri

(JUS CANDIDUM IN COPADIIS)

Este facut in felul urmator: piper, cimbru, chimion, seminte de telina, chimen dulce, ruta

de gradina, menta, fructe de mirt, vin de stafide si vin de miere pentru gust.
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46. Burta de porc
(VENTREM PORCINUM)

Curatati bine cu sare si otet burta unui purcel de lapte, iar mai apoi spalati-o cu apa.
Dupa acestea, se va umple cu urmatoarele: bucati de carne de porc zdrobite in mojar, trei
creiere, oua batute si nuci, boabe de piper intregi.

Zdrobiti piper, leustean, silphium, ghimbir, anason si ruta de gradina.

Umpleti stomacul cu acestea nu prea mult pentru a lasa loc si in procesul de coacere.

Puneti burta umpluta intr-un vas cu apa pentru a fierbe, asigurati-va sa fie prinsa sau
cusuta pentru a nu iesi continutul.

Cand este pe jumatate facuta scoteti-o afara la afumat, dupa care introduceti-o iarasi la
fiert.

Urmatorul lucru pe care il faceti este un sos din supa de oase, vin si un pic de ulei.
Desfaceti stomacul cu un cutit mic, adaugati sosul obtinut si leustean inauntru, dupa care

serviti.

47. Sunca coapta din spata de porc

(PERNAM)

Sunca trebuie Tnabusita alaturi de smochine si frunze de dafin.

Pielea este mai apoi scoasa si taiata in patratele, acestea vor fi tinute la macerat cu
miere.

Dupa faceti mici bucatele de aluat din faina si ulei pe care le puneti peste sau pe langa
sunca.

Se pun cu toate la cuptor, la foc mic, iar cand sunt gata le scoateti din cuptor si le serviti.
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48. Ficat de oaie
(JECINORA HOEDINA VEL AGNINA)

Gatiti astfel: faceti un amestec de apa, miere, oua si lapte, in care se inmoaie bine

ficatul taiat. Coaceti ficatul in sos de vin, presarati cu piper si serviti.

49, Dulciuri facute in casa
(DULCIA DOMESTICA)

Prajiturele facute in casa(asa numitele Dulciaria), sunt facute in felul urmator: cur-
malelor le sunt scoase samburii, mai apoi umplute cu nuci si piper, presarate cu sare pe

dinafara, iar mai apoi “trase” prin miere si servite.
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50. Un alt preparat dulce
(ALITER DULCIA)

Rupeti sau taiati felii de paine alba, indepartati coaja,intr-o compozitie de lapte si oua

batute introduceti-le, prajiti-le in ulei, iar mai apoi adaugti miere si serviti.

51. Omleta soufflé

(OVA SPHONGIA EX LACTE)

Spargeti patru oua, adaugati lapte si un pic de ulei, amestecati bine astefl incat com-
pozitia sa iasd pufoasa. Intr-un vas puneti putin ulei, iar mai apoi cu grija adaugati com-
pozitia. Introduceti-le la cuptor, astefl incat sa se umfle. Atunci cand sunt gata acoperiti-le

cu miere, presarati piper si serviti.

52.Trufe (TUBERA)

Curatati trufele, oparati-le, adaugati sare, puneti-le jumatate dintre ele pe o frigaruie,
iar cealalta jumatate prajiti-o. Apoi introduceti-le intr-o cratita cu ulei, supa de oase, vin,
piper si miere. Atunci cand sunt gata scoateti trufele si turnati sosul, decorati si apoi

serviti.

53. Melci hraniti cu lapte

(COCHLEAS LACTE PASTAS)

Luati melcii, curatati-i, scoateti-le cochiliie si lasati-I pentru o zi intr-un vas la care
adaugati miere si sare. Din ora in ora curatati melcii de toate resturile pe care le lasa in

urma lor. Dupa toate acestea prajiti-i in ulei si serviti in sos de vin.
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54. Reteta cu carne de mistret
(APERITA CONDITUR)

Se curata carnea, se presara cu sare si chimion macinat si se lasa asa peste noapte.
n a doua zi se va introduce la cuptor, iar atunci cand este gata se presara piper macinat.

Un sos pentru carne se va face din: miere, supa de oase, vin scazut si vin de stafide.

55. Sos rece pentru carne de mistret fiarta
(IUS FRIGIDUM IN APRUM ELIXUM).

Ingrediente: piper, chimion, leustean, seminte macinate de coriandru, seminte de marar,

seminte de telina, cimbru, oregano, ceapa, miere, otet, mustar, supa de oase si ulei.

56. Sos pentru carne de cerb

(IUS IN CERVUM)

Zdrobiti piper, leustean, seminte de telina, seminte de chimen dulce, umezite in supa de
oase, vin de stafide, vin si putin ulei. Atunci cand fierb ingrosati cu unt si faina. Carnea

gatita puneti-o in acest sos, pentru a o imbiba si inmuia textura, dupa care serviti.

57. Sos pentru capra salbatica

(IUS IN CAPREA)

Ingrediente: piper, leustean, chimen, patrunjel, seminte de ruta de gradina, miere,

mustar, otet, supa de oase si ulei.

58. Sos pentru oaie salbatica

(IUS IN OVIFERO FERVENS)

Pentru friptura /de oaie, preparati un sos din: piper, leustean, chimion, menta uscata,
cimbru, silphium, umezite in vin. Adaugati compot de prune de Damasc, miere, vin, supa

de oase, otet, vin de stafide la cae mai adaugati amestecand oregano si menta uscata.
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59. Tocana de miel
(SIVE AGNINAM EXCALDATAM)

Puneti bucati de miel in cratita impreuna cu ceapa si coriandru, Zdrobiti piper, leustean,
chimion si gatiti-le cu supa de oase si vin, Puneti apoi totul intr-un vas si legati totul cu unt

si faina.

60. lepure inabusit
(LEPOREM MADIDUM)

lepurele va fi fiert pentru putin timp, dupa care, puneti-l intr-o tava cu ulei, pentru a fi
introdus mai apoi la cuptor. lar atunci cand va fi gata, introduceti-l in urmatorul sos format
din: piper macinat, ceapa, ruta de gradina, seminte de telina, toate inmuiate in supa de

oase, vin si putin ulei. Pe masura ce iepurele se coace turnati acest sos pe el.

61. Sos alb pentru iepure

(IUS ALBUM IN ASSUM LEPOREM)

Ingrediente: piper, leustean, chimion, seminte de telina, galbenusuri de ou fierte in mod
corespunzator, transformate toate intr-o pasta. Intr-o cratita puneti la fiert: supa de oase,

vin, ulei, putin otet si ceapa taiata. in timp ce se fierbe, adaugati condimentele.

62. lepure fiert

(ALITER LEPOREM ELIXUM)

Preparati iepurele prin fierbere, intr-o cratita turnati ulei, supa de oase, otet, vin de

stafide, cepa taiata, ruta de gradina si cimbru. Sosul obtinut se va servi alaturi.
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63. Sos pentru diverse crustacee

Taiati ceapa verde, caliti-o, zdrobiti piper, leustean, chimen, chimion, smochine, miere,

otet, vin, supa de oase, ulei; in timp ce toate acestea fierb adaugati mustar.

64. Homar fiert cu sos de chimion

(LOCUSTAM ELIXAM CUM CUMINATO)

Acesta este preparat cu sos de chimion, sos care se obtine in urmatorul fel: boabe de
piper intregi, leustean, patrunjel, menta uscata, chimion, miere, otet, supa de oase, si

daca doriti, foi de dafin sau malobathron.

65. Calamar in tigaie
(IN LOLIGINE IN PATINA)

Zdrobiti piper, ruta de gradina, putina miere, vin scazut, si ulei pentru gust. Cand incepe

sa fiarba. Ingrosati preparatul cu faina si unt.

66. Calamar impanat

(IN LOLIGINE FARSILI)

Piper, leustean, coriandru, seminte de telina, galbenusuri, miere, otet, supa de oase, vin,

ulei, iar apoi omogenizati totul.

67. Sepie umpluta
(IN SEPIA FARSILI)

Piper, leustean, seminte de telina, chimen, miere, supa de oase, vin, plus alte condiment
de baza. Fierbeti sepia, atunci cand este gata, taiati-o in doua. Umpleti-o cu urmatoarele:
pasta de creier fiert, piper macinat, oua crude batute. Faceti acest lucru pana ce sepia se
va umple. Piper boabe se mai poate adiuga la compozitie. Innodati pachetele astfel
obtinute si adaugati-le intr-un vas cu apa clocotita, iar atunci cand compozitia din interior

este facuta, le puteti scoate si servi.
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68. Arici de mare (IN ECHINO)

Pentru a prepara arici de mare, luati un vas de ceramic, puneti ulei, supa de oase, vin
dulce, piper boabe, si puneti totul la foc. Atunci cand fierbe adaugati aricii de mare unul
cate unul. Scuturati-i bine, lasati-l sa se scurga, iar mai apoi adaugati piper macinat si

serviti.

69. Midii (IN MITULIS)

Cea mai buna supa de oase, taiati fin prazul, chimen, vin de stafide, must, iar apoi

adaugati apa pentru a face un sos in care sa fierbeti midiile.

70. Sos pentru sardine

(IUS IN SARDA)

Ingrediente: piper, oregano, menta, ceapa, putin otet si ulei.

71. Sos pentru laban/chefal
(IUS IN SARDA)

Piper, leustean, chimen, ceapa, menta, ruta de gradina, salvie, vin de smochine, miere,

otet, mustar si ulei.

72. Budinca din ficat de peste

(SALSUM, SINE SALSO)

Gatiti ficatul de laban/chefal, zdrobiti, iar mai apoi adaugati piper, dupa care supa de
oase si ulei. Se mai adauga ficat de iepure, miel sau pui, daca doriti. Faceti un mulaj din
toate acestea, coaceti, iar mai apoi dupa ce este gata presarati ulei de masline pe
deasupra.
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73. Tocana de fructe de mare in stil Baian

Ingrediente: Stridiile tocate marunt, midii sau scoici si meduza.
Toate puneti-le intr-un vas laolalta cu nuci prajite, ruta de gradina, piper, coriandru,

chimen, vin de stafide, supa de oase si ulei.

74. Sos pentru peste fiert

(IUS IN PISCE ELIXO)

Ingrediente: piper, leustean, chimen, cateva cepe mici, oregano, nuci, smochine, miere,
otet, supa de oase, mustar si putin ulei.

Tncélzi;i acest sos, iar daca doriti pentru a fi mai bogat gustul puteti adauga si stafide.

75. Sos alexandrin pentru peste fript

(IUS ALEXANDRINUM IN PISCE ASSO)

Ingrediente: piper, cepz uscata(salote), leustean, chimen, oregano, seminge de telina,
prune uscate de damasc.
Se adauga in mojar, se piseaza, se adauga otet, supa de oase, must si ulei, iar mai apoi se
pun la foc

76. Sos pentru anghila fripta

(IUS IN CONGRO ASSO)

Ingrediente: piper, leustea, chimen macinat, oregano, ceapa uscata, galbenusuri fierte,

vin, vin de miere, supa de oase, must scazut, iar mai apoi toate acestea le dati la foc.
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77. Peste scorpie cu napi
(PISCES SCORPIONES RAPULATOS)

Gatiti pestele in supa de oase si ulei, scoateti-l cand este facut pe jumatate, fierbeti
napii, dupa taietii fin si scurgeti mai apoi apa din ei.

Apoi combinati cu pestele si puneti-i la foc mic cu putin ulei.

In timp ce acestia se pregatesc, zdrobiti chimen, fructe de dafin si addugati sofran.

Legati compozitia cu faina pentru a-i da consistenta dorita, stropiti cu otet, iar mai apoi

serviti.

78. Peste prajit cu sos de vin
(PISCES CENOTEGANON)

Prajiti pestele, zdobiti piperul, leusteanul, ruta de gradina, ceapa uscata, adaugati ulei,

vin si supa de oase dupa care serviti.

79. Peste inabusit

(PISCES CENOTEGANON)

Poate fi folosit orice fel de peste, in functie de preferinte.

Spalati-l, curatati-l, taiati-l in bucati de o palma si puneti-l intr-un vas.
Adaugati ulei, supa de oase, otet, praz si coriandru proaspat apoi puneti-l la foc.
Intre timp, zdrobiti piper, oregano, leustean,coriandru si praz.

Puneti toate acestea la foc.

Atunci cand pestele este gata, aranjati-l intr-o farfurie si serviti.

80. Sos de coriandru pentru purcelus de lapte

(PORCELLUM CORIANDRATUM)

Coaceti cu grija purcelusul, faceti mai apoi Intr-un mojar urmatorul amestecat format
din: piper macinat, marar, oregano, coriandru verde, umexite toate acestea cu miere, vin,
supa de oase, ulei, otet, must scazut.

La toate acestea dupa ce s-au dat la foc, presarati stafide prajite, nuci de pin si ceapa

taiata, iar apoi serviti.
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81. Porc presarat cu cimbru
(PORCELLUM THYMO SPARSUM)

Purcelus de lapte, fiert cu sare si marar, mai apoi pus in apa rece, in permanenta avand
grija sa fie scufundat de tot pentru a-I mentine alba culoarea.

Apoi faceti un sos rece din urmatoarele:diverse ierburi aromate, cimbru proaspat, putin
ergiron, oua tari fierte, ceapa, toate se vor marunti fin, presarati mai apoi totul pe pur-
celus, care intre timp a fost scos din apa si lasat sa se usuce, asezonat mai apoi cu o combi-

natie de: ulei, supa de oase si vin de stafide.

82. Sturz a la Santé

(TURDOS HAPANTAMYNOS)

Ingrediente: piper macinat, fructe de dafin, se amesteca cu chimen si garum, iar mai apoi
introduceti compozitia in pasare, prin partea de sus, de la gat, infasurand-o cu un snur. Mai
apoi faceti urmatorul mix in care pasarea va fi gatita: ulei, sare, apa, marar, si capete de

praz.

83. Sos pentru potarniche

(IUS IN PERDICES)

Zdrobiti intr-un mojar: piper, seminte de leustean si rutd de gradina. inmuiati mai apoi cu
otet, vin de smochine, miere, supa de oase, ulei. Puneti apoi pe foc, iar cand este gata

serviti.

84. Turturea (TURTURES

Marinati carnea cu: piper macinat, sylphium, supa de oase. Dupa care introduceti pasarea

in acasta compozitie, astefl incat carnea sa o absoarba.

85. Reteta simpla din carne de miel

(AGNUM SIMPLICEM)

Se va taia carnea de miel in bucatele mici. Se adauga: ulei, supa de oase, vin, praz,
frunze de coriandru taiate. Cand totul incepe sa fiarba, amestecati toata compozitia,iar
cand este gata serviti.
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86. Galuste de fazan
(ISICIA PLENA)

Consta in bucatele de carne de fazan prajite in prealabil la care se adauga o umplutura
maruntita formata din resturi, printre care grasime si alte bucatele, care se asezoneaza cu
piper si va fi inmuiata in supa de oase si vin scazut.

Din toate acestea se formeaza crochete sau cu ajutorul unei lingure galuste ca mai apoi sa

fie fierte intr-o compozitie de apa cu sare sau garum.

87. Galuste cu hidrogarum
(HYDROGARATA ISICIA)

Zdrobiti piper, leustean si parietaria, apoi lasati-le sa se inmoaie in supa de oase. Dupa
aceasta, fierbeti-le pana totul va scadea, iar la final introduceti galustele in aceasta com-
pozitie si gatiti-le.

Cand vor fi gata scoateti-le pe o farfurie si serviti.

88. Antreuri fierte
(ISICIA AMULATA AB AHENO)

Ingrediente: boabe de piper, leustean, silphium, putin ghimbir, un strop de miere si supa
de oase.

Puneti totul la fiert, iar atunci cand ajunge in punctul de fierbere adaugati carnat Isicia,
chiftele si gatiti-le pana aproape de final, cand totul se va ingrosa cu faina si unt(roux)

amestecand viguros in tot acest timp.
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89. Budinca de faina sau spelt
(APOTHERMUM)

Fierbeti speltul cau sau fara nuci de pignolia sau migdale decojite, dupa care folositi
argila alba pentru a le inalbi si scufundati-le in apa fiarta.
Adaugati stafide, insiropati cu vin scazut sau vin de stafide, iar apoi serviti pe un platou

pe care presarati nuci zdrobite, fructe, paine sau frimiturile acestora.

90. Carnaciori (BOTELLUM)

Acesta se face din: galbenusuri fierte de oua, nuci de pignolia macinate, ceapa, praz, si
piper macinat.

Amestecul se introduce in mate, iar mai apoi se fierbe in supa de oase si vin.

91. Carnat rotund

(CIRCELLOS ISICIATOS)

Introduceti in mate cea mai buna carne tocata de care dispuneti, apoi faceti mici roto-
coale pe care le puneti la afumat. Atunci cand acestea capata o culoare purpurie prajiti-i
la foc mic. Ti puteti folosi ca si garnitura la carnea de fazan in sos de vin aromatizat cu

chimion.

92. Legume la cina

(PULMENTARIUM AD VENTREM)

Pentru acest fel de mancare se pot folosi orice tip de legume verzi, de asemenea sfecla
rosie tanara si praz.

Toate acestea se oparesc, dupa care se vor pune intr-o cratita unde se vor presara cu
piper macinat si chimion, adaugati supa de oase si must condensate, sau orice altceva
pentru a-l indulci.

Puneti totul la foc mic, iar cand este gata puteti servi.
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93. Dovleac pasat
CUCURBITAS)

Pentru ca partile sale tari sa se inmoaie si sa devina savuroase faceti urmatorul lucru:
taiati-l in bucati mici, fierbeti-le, iar mai apoi scurgeti apa din ele si aranjati-le intr-un vas
de gatit.

Puneti intr-un mojar piper, chimion, silphium si ruta de gradina.

Adaugati supa de oase, putin otet si vin condensate.

Omogenizati toate acestea ca mai apoi sa fie adaugat peste bucatile de dovleac prepa-

rate anterior, bagati la cuptor, iar cansd sunt gata presarati piper si serviti.

94. Dovleac cu pui
(CUCURBITAS CUM GALLINA)

Puneti la inabusit dovleacul cu carnea de pui, garnisiti cu felii de piersica, trufe, piper,
chimen, chimion, silphium si verdeturi precum: menta, telina, coriandru, busuiocul cerbi-

lor, creson , vin, ulei si otet.

95.Tartacute din pepene

(PEPONES ET MELONES)

Ingrediente: piper, busuiocul cerbilor, miere sau must condensate, supa de oase si otet,
iar din cand in cand adaugati silphium.
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96. Nalbe (MALVAS)

Cele mai mici dintre nalbe sunt preparate cu garum, ulei si otet, iar cele mai mari dintre

ele cu sos de vin, supa de oase, piper in plus adaugand si vin de stafide.

97. Varza tanara/conopida

(CYMAS ET CAULICULOS)

Fierbeti lastarii, asezonatii cu chimion, sare, vin si ulei, iar daca doriti puteti adauga si
piper, leustean, menta, ruta de gradina si coriandru.
Frunzele mai fragede le puteti inabusi alaturi de supa de oase, se pot asezona cu ulei si

vin.

98. Alt mod de preparare a varzei/conopidei 1

(ALITER)

Taiati tulpinile pe jumatate si fierbeti-le.Frunzele sunt zdrobite si presarate cu coriandru,

ceapa, chimion, piper, vin de stafide sau vin condensat si putin ulei.

99. Alt mod de preparare a varzei/conopidei 2

(ALITER)

Prajiti tulpinile, iar mai apoi sunt puse intr-un vas ce se va introduce la cuptor impreuna

cu: ulei, piper, chimion, praz, chimen, coriandru verde, toate taiate marunt.

100. Citron (CITRIUM)

Pentru preparea sa avem nevoie de urmatoarele: chimen dulce, silphium, menta uscata,

otet si supa de oase.

101. Castraveti (CUCUMERES)

Se fierb inabusit castravetii ce in prealabil au fost decojiti, in vin sau supa de oase astfel

incat sa se fragezeasca, iar mai apoi servindu-se ca atare.



Welcome to the Middle Ages|Bucataria romana |Pagina 44

102. Alta reteta pentru casi:ravet,i 1
(ALITER CUCUMERES RASOS)

Dupa ce se decojesc, castravetii se pun pe foc laolalta cu creiere ce au fost prefierte. Se
adauga chimion, putina miere, seminte de telina si ulei. Se leaga compozitia cu oua, iar

mai apoi presarati piper si serviti.

103. Alta reteta pentru castraveti 2
(ALITER CUCUMERES RASOS)

Pentru preparea sa avem nevoie de urmatoarele: castraveti, piper, busuiocul cerbilor,
miere sau must condensat, supa de oase si otet.

Din cand in cand se poate adauga silphium.

104. Pui Amulatum
(AMULATUM ALITER)

Taiati carnea de pui si puneti-o intr-un vas la cuptor laolalta cu: praz, marar, sare. Atunci
cand este aproape gata adaugati piper, seminte de telina si ingrosati mai apoi cu orez. Se

poate adauga si vin de stafide sau must, totul se amesteca bine, iar mai apoi se serveste.
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105. Mortaria (MORTARIA)

Pentru aceasta se pun in mojar urmatoarele: menta, ruta de gradina, coriandru verde,
chimen dulce. Se vor pisa foarte bine, iar mai apoi se vor adauga: leustean, piper, miere,

otet si supa de oase.

106. Sos de chimion pentru diverse crustacee

(CUMINATUM IN OSTREA ET CONCHYLIA)

Se prepara din urmatoarele ingrediente: piper, leustean, patrunjel, menta uscata, spanac

Malabar, chimion, miere, supa de oase si otet.

107. Un alt sos de chimion

(ALITER)

Se prepara din urmatoarele ingrediente: piper, leustean, patrunjel, menta uscata, chimi-

on, miere, otet si supa de oase.

108.Hypotrima (HYPOTRIMA)

Se folosesc urmatoarele ingrediente: piper, leustean, menta uscata, nuci de pignolia, vin

de stafide, branza dulce, miere, otet, supa de oase, vin, ulei si must scazut.

109.0xygarum

(OXYGARUM DIGESTIBILE)

Foarte asemanator cu garumul sau mai degraba intra in categoria de sosuri acide.
Se prepare in felul urmator: piper, un dram de silphium, cardamom, chimion, menta
uscata.

Toate acestea sunt amestecate pana se obtine o pasta, iar mai apoi miere, otet si supa de
oase.
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Se obtine din: piper, patrunjel, chimen, leustean.Dupa ce se amesteca toate se adauga

miere, supa de oase si otet.

111. Sos de vin pentru trufe
(CENUGARUM IN TUBERA)

Se obtine din: piper, leustean, coriandru, ruta de gradina, supa de oase, miere si putin

ulei.

112. Un alt sos de vin pentru trufe
(ALITER)

Se obtine din: cimbru, piper, leustean, miere, supa de oase si otet.

113. Energizant cu miere pentru calatori

(CONDITUM MELIZOMUM VIATORIUM)

Este o excelenta bautura pentru a-ti revigora corpul. In miere se pun urmétoarele: piper,

vin aromatizat, iar pentru a capata o si mai mare fluiditate adaugati vin simplu.
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114. Vin cu mirodenii
(CONDITUM PARADOXUM)

Se pun intr-un vas de cupru 6 cani de miere si doua de vin.

Se pun la foc mic, se va amesteca in tot acest timp compozitia, iar cand este aproape de
punctul de fierbere adaugati vin rece.

Repetati acest proces de cateva ori si in zilele urmatoare.

Dupa toate acestea adaugati piper macinat, rasina(mastich), frunze de dafin, sofran, iar

la final turnati peste vin limpede si carbune pentru a extrage toate reziduurile.

115. Ulei Liburnian

(OLEUM LIBURNICUM)

Pentru a prepara uleiul Liburnian, avem nevoie de urmatoarele: iarba mare, pipirig,
frunze verzi cat mai tinere de dafin.Toate acestea se vor lasa la macerat si apoi se vor
zdrobi pana se obtine o pulbere. Adaugati sare si puneti continutul in ulei, iar timp de trei

zile se va amesteca cat mai des toata compozitia.

116. Morcovi si pastarnac

(CAROTAE ET PASTINACAE)

Morcovii si pastarnacul sunt fierti si serviti alaturi de un sos cu vin.

117. Un alt fel de morcovi si pastarnac

(ALITER)

Morcovii se fierb,se taie iar mai apoi inabusiti alaturi de chimion si putin ulei.
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118. Crema de nuci
(ALITER PATINA VERSATILIS)

Se zdrobesc nucile si alunele de padure, dupa care se prajesc si li se adauga miere.Se

presara piper, se aduga supa de oase, lapte, oua si putin ulei.

119. Crema de sparanghel
(PATINA DE ASPARAGIS)

Puneti intr-un mojar pentru a fi zdrobit sparanghelul care in prealabil a fost gatit, pisati-l
impreuna cu: piper, leustean, coriandru verde, cimbru, ceapa.

Cand totul este omogenizat adaugati vin si supa de oase.

Puneti totul la foc mic, iar spre final puteti adauga si oua batute pentru a ingrosa com-

pozitia.

120. Reteta cu legume

(PATINA EX RUSTICIS)

Poate contine urmatoarele: castraveti sau lastari fragezi de varza sau conopida, cimbru,

iar la alegerea se poate adauga carne in prealabil gatita de pui sau peste.
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121.Placinta din fructe de soc
(PATINA DE SAMBUCO)

Luati fructele de soc, spalati-le, iar dupa puneti-le la fiert. Separat luati un vas in care sa
preparati crema.

Zdrobiti sase boabe de piper, adaugati supa de oase, pulpa fructelor de soc, un pahar cu
vin, un pahar de vin de stafide, ulei, iar mai apoi puneti intregul preparat la foc mic,
amestecand in tot acest timp.

Cand se incalzeste sufficient adaugati sase oua batute si omoigenizati bine toata com-
pozitia.

Cand se va ingrosa 1i puteti adauga piper, iar mai apoi servi.

122.Cina cu legume

(PATELLA EX OLISATRO)

Se pot folosi orice fel de legume sau ierburi. Acesta se oparesc in apa cu sare, iar mai
apoi se vor stoarce de excesul de apa.

Intr-un alt vas adaugati urmatoarele: piper macinat, leustean, coriandru, ceapa, cimbru,
supa de oase, ulei, vin si otet. Peste toate acestea se vor adauga legumele prefierte, iar
mai apoi toata compozitia este pusa pe foc.

Cand este gata puteti ingrosa cu faina, iar la final presarati cimbru si serviti.

123. Reteta din peste “snapper” sau laban cu stridii

(PATINA DE PISCIBUS DENTICE, AURATA ET MUGILE)

Luati pestele, curatati-l si spalati-|, iar apoi fierbeti-l sau prajiti-l doar pe jumatate.

Taiati-l apoi in bucatele mai mici si lasati-l deoparte.

Acum este momentul prepararii stridiilor. Puneti intr-un mojar, iar apoi pisati sase boabe
de piper, supa de oase si putin vin. intr-un vas, turnati ulei si inabusiti stridiile, fara cara-
pace, alaturi de vin. Cand este totul gata luati un vas in care puneti pestele pe care l-ati
preparat mai devreme alaturi de stridii, dati-le la foc mic, iar cand sunt aproape gata
bateti oua si adaugati la restul compozitiei.

La final, presarati piper si serviti.
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124. Antreuri “miscatoare”
(GUSTUM VERSATILE)

Acestea sunt facute din: felii de sfecla alba, praz, radacina de telina, melci inabusiti,
ghimbir, maruntaie de pui, aripioare de pui.intr-un vas turnati ulei, adaugati Frunze de
nalba, prune de Damasc, felii mici de carnat lucanian, supa de oase, vin si puneti totul la
foc. Intre timp, zdrobiti boabe de piper, leustean, ghimbir, sos Tarragon si puneti la foc.
Faceti un sos de vin din urmatoarele: piper macinat, leustean, supa de oase si vin de
stafide.

Intr-un alt vas mai mic puneti ulei impreuna cu celelalte ingrediente, incalziti totul si
adaugati un sos format din faina si unt atunci cand compozitia este fierbinte. La final inde-

partati frunzele de nalba, iar apoi turnati peste sosul de vin, presarati piper si serviti.

125. Un deliciu din legume

(GUSTUM DE OLERIBUS)

Fierbeti bulbii de ceapa intr-un mix format din apa, supa de oase, vin si ulei. Atunci cand
sunt gata adaugati ficat de purcelus de lapte, ficat de pui si parti din alte pasari, toate
taiate pe jumatate si gatite alaturi de bulbii de ceapa.

Cand sunt gata, zdrobiti piper, leustean, apoi inmuiati cu: supa de oase, vin si vin de
stafide pentru a indulci. Sosul obtinut se poate ingrosa cu faina si unt.

Cand este gata turnati peste si serviti.
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126. Compot din fructe timpurii
(GUSTUM DE PRAECOQUIS)

Spalati si curatati fructele timpurii, indepartati samburii acestora si asezati-le intr-un vas.
in acest timp zdrobiti cAteva boabe de piper, menta uscatd, miere, vin de stafide, vin si
otet. Puneti toate acestea in vas peste fructe, adaugati putin ulei si lasati-le la foc mic.

Pentru a ingrosa sosul folositi faina din orez, mai apoi presarati piper si dupa puteti servi.

Luati un vas in care puneti castanele decojite,
addugati apa si sare si lasati-le la fiert. Intre

timp, intr-un mojar, zdrobiti boabe de piper cu 4

L3
o . . . v . Pt : :
chimion, seminte de coriandru, menta, erigeron, B, =
s . - e e
ruta de gradina. Toate umezite cu otet,miere si ShEE 33

supa de oase. Turnati dupa toate acestea peste
castanele deja fierte, adaugti ulei si lasati-le la
fiert. Cand sunt gata, pisati-le pana cand se
formeaza un piure, iar apoi adaugati ulei de

masline verzi si serviti.
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128. O reteta simpla cu mazare
(CONCHICLA DE PISA SIMPLICI)

Fierbeti mazarea cu tot cu teci, atunci cand este gata adaugati praz si coriandru verde. Tn
timp ce este pe foc, zdrobiti piper, leustean si alte ierburi aromatice si adaugati vin si
ulei.Apoi turnati aceasta compozitie peste mazarea si prazul deja gatit si lasati totul la foc

mic pana este gata.

129. Sos pentru diferite carnuri de pasare
(IUS IN DIVERSIS AVIBUS)

Pentru acesta folositi: piper, chimion uscat, leustean, menta, stafide sau prune de
Damasc, putina miere, vin cu mirt, otet, supa de oase si ulei. Puneti totul la foc, iar cand

este proape gata adaugati telina si cimbru.

130. Sos pentru carnuri de pasare-vanat
(ALITER I1US IN AVIBUS)

Pentru acesta folositi: piper, leustean, menta uscata, flori de fenicul, vin, migdale, alune
de padure, miere, otet, supa de oase. Puneti totul la foc, amestecati bine si adaugati

seminte verzi de telina si menta pisicii.

131. Reteta pentru pasari(vanat) ce emana un miros greu

(AD AVES HIRCOSAS OMNI GENERE)

Pentru aceasta folositi: piper, leustean, cimbru, menta uscata, salvie, curmale, miere,
otet, vin, supa de oase, ulei, must scazut, mustar.

Carnea acestor pasari dupa tratamentul aplicat va fi mult mai savuroasa si hranitoare. lar
grasimea lor va fi foarte bine conservata daca carnea o incorporati in aluat de paine cu

ulei, iar apoi o introduceti in cuptor.
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132. Sos crud pentru carne de pui fiarta
(IN PULLO ELIXO IUS CRUDUM)

Puneti intr-un mojar urmatoarele: seminte de marar, menta uscata, silphium, otet, vin de
smochine, supa de oase, mustar, ulei si must scazut, iar apoi il puteti folosi ca atare pentru

carnea fiarta.

133. Pui in stil Parthian
(PULLUM PARTHICUM)

Spalati si curatati puiul, apoi taiati-l pe din patru. Zdrobiti piper, leustean chimen,
adaugati vin si supa de oase. Turnati toate acestea peste pui si puneti-l la prajit. Dupa ce
este prajit puiul va fi pus intr-un vas de ceramica si introdus la cuptor alaturi de vin si
silphium.

Atunci cand este gata presarati piper si serviti.
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134. Bibilici
(PULLUM NUMIDICUM)

Spalati si curatati bibilica, iar apoi puneti-o la fiert. Dupa ce s-a fiert se asezoneaza cu
silphium si piper si se pune la prajit. Faceti un sos din: piper macinat, chimion, seminte de
coriandru, rutd de gradin, smochine si nuci (umezite in otet, miere si supa de oase). in
timp ce fierbe puteti ingrosa sosul cu faina, iar cand acesta are consistenta dorita, turnati-l

peste carnea de bibilica, presarati piper, iar apoi serviti.

135. Pui in stil Fronto
(PULLUM FRONTONIANUM)

Pentru aceasta reteta este nevoie de un pui care a fost in prealabil prefiert si marinat
intr-un amestec de supa de oase acrita. Se unge cu ulei, se adauga marar, praz, coriandru
verde, cimbru si supa de oase, iar apoi se introduce la cuptor. Cand este gata, se presara

piper si se serveste.
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136. Pui cremos cu taietei

(PULLUS TRACTOGALATUS)

Preparati puiul impreuna cu urmatoarele: supa de oase, ulei, vin, coriandru verde, ceapa.
Atunci cand este gata, scoateti afara sosul ramas in urma coacerii puiului. Adaugati peste
acesta: lapte, sare, miere, un strop de apa si taiteii, iar apoi lasati totul la foc mic. Puneti
puiul, fie intreg sau taiat in bucati intr-un vas adanc si adaugati peste el urmatoarele:
piper, leustean, vin aromatizat, miere, must scazut, sosul obtinut anterior. Se pune totul la

foc mic, iar cand este apraoape gata il puteti ingrosa cu faina.

137. Praz si fasole

(ALITER PORROS)

Dupa ce am fiert prazul in apa, tecile de fasole verde se fierb in aceeasi apa in care s-a

fiert prazul pentru un plus de savoare. lar de servit se pot servi impreuna.

138. Ridichii (RAPHANOS)

Presarati piper pe ridichii si serviti-le intr-o solutie formata din apa cu sare.

139. Reteta de zi cu zi

(PATINA QUOTIDIANA)

Preparati o pasta din creiere de porc sau vitel fierte. Asezonati cu piper, chimion, supa de
oase, silphium (suc de ierburi aromatice). ingrosati cu vin, ou, lapte toate puse la foc mic

sau bain-mari.

140. Placinta de sprot/ansoa sau peste retropina

(PATINA DE ABUA SIVE APUA)

Ingrediente: bucati de peste de preferabil fara oase se vor praji,coace sau fierbe, mai
apoi taiati foarte fin. Adaugati intr-un vas impreuna cu piper, ruta de gradina, supa de
oase, putin ulei si amestecati bine impreuna cu oua crude astfel incat sa formati o com-
pozitie solida. Dupa ce obtinem compozitia anterioara adaugam carnea de meduza si

puneti totul la foc mic sau aburi insa fara a fierbe.Cand este gata presarati piper si serviti.
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141. Antreuri bogate de peste, pui si carnat in sos
(PATINA EX LACTE

- Nucile de pignolia se usuca si de pun de o parte aricii de mare. Luati un vas in care sa
depuneti in straturi urmatoarele: nalbe si sfecla rosie, praz, telina, varza inabusita plus
alte verdeturi, un pui gatit in suc propriu, creier de porc sau vitel gatit, carnat de Lucania,

oua fierte, carnat de Tarantine gatit pe cenusa si maruntaie de pui.

- Bucati de peste prajit, meduza, stridii gatite, branza proaspata sunt puse in straturi
alternative. La sosul obtinut din piper, leustean, seminte de telina si silphium se adauga
lapte si oua crude se vor adaugza de asemenea. Turnati tot acest sos peste compozitia
formata anterior si se va gati la aburi. Dupa ce este gata adaugati pe deasupra piper si

carne proaspata de scoica si arici de mare.

142. Tocana de peste

(PATINA ZOMORE)

Tocana de peste Zomore este facuta in felul urmator: luati pestele crud, puneti-l intr-un
vas la care addugdm: ulei, supa de oase, vin scazut, praz, coriandru verde. Tn timp ce este
la gatit, adaugati piper si leustean, iar mai apoi pentru a lega compozitia puneti

galbenusuri de ou si gustati preparatul. La final presarati piper si serviti.

143. Reteta cu piersici
(PATINA DE PERSICIS)

Curatati si taiati piersicile, apoi se fierb inabusit. Aranjati-le pe un vas, presarati deasu-

pra ulei si serviti-le alaturi de vin aromatizat cu chimion.
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.. 144. Placinta de pere la cratita
x (Patina de piris)?

Ingrediente: 4 pere, apa sau vin alb pentru copt pere, 1 lingura de miere, piper si chien,
4 cana de passum (vin ncu stafide), 3 oura, ¥2 cana de lapte, 1 t. ulei de masline, 2 t.
de vin de tip garum.

Se pun pere intregi in apa sau vin alb. Se scot coaja si samburii. Se afarama intr-un piure,
amestecat cu miere, piper, chimen si passum. Se bat ouale si se adauga laptele. Apoi se

amesteca perele cu uleiul de masline. Se toarna intr-o caserola (tigaie) si se coace cca. 230
de minute la 350 grade Farenheit.

27 .https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-pear_patina.php
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Capitolul 2

Retete bulgaresti din perioada medievala
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@ 2.1 Informatii generale

Indiferent de perioada istorica sau de habitat, fiintele umane au avut intotdeauna nevoie
alimente, deoarece este o parte integranta a vietii lor de zi cu zi - indiferent de mediul
social. in Evul Mediu timpuriu, obiceiurile de hranire din Balcani erau destul de diferite
fata de cele din antichitate. Acest lucru s-a datorat in principal cresterii populatiei pre-
dominante de pe teritoriul primului imperiu Bulgar, populatie care a avut obiceiuri alimen-

tare semnificativ diferite comparativ cu cele ale populatiei locale din antichitatea tarzie.

Prin urmare, pentru a intelege ce alimente au fost consumate de populatia bulgara de la
inceputul secolului 7 pana la inceputul secolului al XlI-lea, trebuie luata in considerare mai
intai obiceiurile nutritionale ale celor doua componente principale care stau la baza nati-
unii bulgaresti- slavii si bulgarii. Nu mai putin important este un alt factor - schimbarile

alimentare ce au avut loc in cazul populatiilor mentionate dupa trecerea la crestinism.

in ceea ce priveste obiceiurile alimentare ale slavilor, Strategiconul lui Maurice spune
urmatoarele: [Slavii] poseda o abundenta de tot felul de animale si produse, care se
depoziteaza in gramezi, in special mei obisnuit si mei italian®®. Acestea fiind spuse, s-ar
putea argumenta ca slavii au subzistat pe o dieta variata care combina elemente de
legume si animale. Aceasta informatie este completata de ,,Miracolele Sfantului Dimitrie”,
in care se afirma ca cei din Tesalonic au mers cu zece nave la Beljezitii (vecini ai Tebei si

Demetriei), pentru a cumpara niste cereale pentru ei.?

Dieta bulgarilor - un popor cu un stil de viata nomad - a implicat in principal carne si

produse lactate, la fel ca orice alta societate nomada.

28.Das Strategikon des Maurikios, XI, 4, ed. G.T. Dennis, Vindobonae 1981 [= CFHB, XVII]; NceBao- MaBpukmii, [in:] FGHB, vol. II, ed. Us. IYAYEB et al.,
Cocdma 1959, p. 281-282 and fn. 1 on p. 281. English translation quoted from: Maurice’s Strategikon. Handbook of Byzantine Military Strategy, trans. G.T.
Dennis, Philadelphia 1984, p. 120.

29.P. Lemerle, Les plus anciens recueils des miracles de saint Demetrius et la penetration des slaves dans le Balkans, vol. |, Le texte, Paris 1979, p. 203
[254].
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Capitolul de fata se concentreaza asupra alimentelor consumate de poporul comun al
primului imperiu bulgar. O parte din ele erau prezente si pe mesele aristocratiei bulgare,
dar nu trebuie sa uitam ca, avand in vedere capacitatile lor financiare, membrii grupului
din urma au putut sa achizitioneze o serie de alte articole importate, care nu erau comune
in regiune. Mai mult decat atat, diferitele mancaruri exotice erau probabil prezente la

curtea regala, venind prin comenzi, cadouri si achizitii.

Cerealele
Grau

Cunoscut in tarile noastre de la Neolitic*®, a fost folosit fara intrerupere ca o recolta
principala pana in aceasta zi. A fost materia prima de baza pentru productia de paine de la
inceputul cultivarii sale pana in epoca moderna. Graul este cunoscut din multe descoperiri

din Evul Mediu timpuriu, atat din teritoriul capitalelor cat si din alte situri.

In perioada medievala s-au folosit doua soiuri principale - emmer si hexaploid / durum?'.

Se caracterizeaza printr-un continut ridicat de proteine si valoare calorica.?

Secara

in Evul Mediu, secara se dovedeste a fi o cultura foarte importanta pentru multe parti ale
Europei. Evident, a fost cazul si in Bulgaria medievala, pentru ca s-au gasit urme de secara
in timpul sapaturilor Bisericii Regale din Preslav, precum si in Pliska (prin poarta de nord si
in mortarul Marii Bazilicii*®) si in asezare medievala timpurie pe insula din apropierea

orasului Durankulak.

Cultivarea acestui boabe - folosita la fel pentru productia de paine si cunoscuta in tarile
noastre din cele mai vechi timpuri - in Evul Mediu timpuriu, este documentata de

cercetarea paleobotanica.*

30.L. NOMOBA, KaTanor Ha apxeo60TaHUYECKUTE OCTAHKM Ha TepuTopuATa Ha bbarapua (1980-2008), MM3 20-21, 2009, p. 95 onwards.

31.L. NMONOBA, KaTtanor..., p. 141-142, tabl. 2; M. MAHAMOTOB, M. MUXOB, KpaTtKka xapakTep1CcTu- Ka Ha OCHOBHMTE NPOAOBOJICTBEHM U TEXHUYECKH
KynTypwm, [in:] AypaHkynak, vol. |, ed. X. TOZ0- POBA, Codua 1989 , p. 216.

32.J. McCorriston, Wheat, [in:] The Cambridge World History of Food, vol. |, ed. K.F. Kiple, K.C. Orneals, Cambridge 2000, p. 158-159.

33.K. WWKOPMM/I, JomaluHbii 6bIT 1 npombicen, MPAMK 10, 1905, p. 316

34.Ll. MOMOBA, Katasor..., p. 141-142; 1. MAHAMOTOB, M. MMXOB, KpaTka xapakTepucTuKa..., p.216
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A devenit larg raspandita in perioada romana si a fost cultivata in cantitati mari pana la
mijlocul secolului al XIX-lea.?> Meiul a fost principala materie prima pentru productia de
paine folosita de populatia saraca pana cand porumbul a inceput sa fie cultivat in tarile
noastre. Chiar si dupa inlocuirea meiului cu porumb, painea din faina de porumb traditional
a continuat sa fie numita prosenik (paine de mei). Datorita naturii boabelor de mei,
aceasta paine a fost foarte subtire si, prin urmare, a fost evitata in randul aristocratiei.

Utilizarea unei astfel de paine a avut un obiectiv principal - de a satisface foamea.

Orz

Seminte de orz au fost gasite in timpul sapaturilor din asezarea medievala timpurie pe

insula din apropierea orasului Durankulak.

Grau spelta

Seminte ale acestora din urma au fost, de asemenea, gasite in sapaturile asezarii timpurii

medievale de pe insula din apropierea orasului Durankulak.

Orez

Prezenta orezului in Bulgaria este atestata doar arheologic inca din secolul al XI-lea. Ca
atare, nu se poate numara printre produsele alimentare consumate de un bulgar obisnuit

al Primului Imperiu.

Dar, spre deosebire de Bulgaria obisnuita, a carei dieta nu include aceasta planta,
aristocratii si in special locuitorii palatului erau evident familiarizati cu orezul si il foloseau
ca hrana. Acest lucru este confirmat de o referire in versiunea timpurie, scurta a romantis-

mului lui Alexandru, pastrata ca parte a ,,Cronicii elenice si romane”.3

35./leTonumcel, eIMHCKMIM U PUMCKUI, p. 142; CnoBapb pycckoro a3bika XI-XXVII BB., Mocksa 1987, p. 68.

36./leTonumcel, eUIMHCKUIM U pUMCKui, vol. |, Tekct, ed. O.B. TBOPOIOB, CaHkT-Metep6 pr 1999, p. 85-178.
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Plantele din subfamilia Allioideae

Aici sunt ceapa, usturoiul si prazul. Aceste plante, care sunt comune pe toate continen-
tele lumii vechi, nu sunt deloc impresionante in ceea ce priveste conditiile climatice.
Folosite atat ca alimente de baza, cat si ca mirodenii in diferite feluri de mancare, ele

erau, aparent, singurele legume care se deosebeau cu atentie de altele.?

Asa-numita ,,Predica a Interpretului” (CnoBo Ha TbsiKyBaTens) clarifica faptul ca usturoiul
a fost folosit nu numai ca un produs alimentar, ci si pentru anumite ritualuri pagane ale
bulgarilor nou-botezati in perioada imediat urmatoare crestinismului.*® Theophylact din
Ohrid, desi a vorbit despre o perioada ceva mai tarzie, a sustinut de asemenea ca bulgarii

au folosit multa ceapa si usturoi in mancarea lor.*

Foarte accesibile si usor de dezvoltat, aceste legume erau larg raspandite si folosite ca
hrana zilnica de catre bulgarii medievali timpurii. Aceasta pozitie a plantelor din subfamilia

Allioideae parea neschimbata pana in ultima vreme, deoarece in conceptiile populare

ceapa, usturoiul sau prazul sunt tratate ca ,,mese” gata pentru a manca.®

Fasole (Fabaceae)

Fasolea a aparut mult mai tarziu, dupa descoperirea Americii.*' Cu toate acestea, reprez-
entantii familiei ( fasole) nu lipsesc din dieta bulgarilor medievali timpurii. loan Exarchul

mentioneaza plantele de fasole in Hexameron.

Lintea si mazarea au fost cultivate pe scara larga in Europa medievala. in Bulgaria sunt
cunoscute urme de mazare din perioada in discutie din Drastar®® si de linte - din asezarea

de pe insula din apropierea orasului Durankulak.*

37.Panajotov J., Mihov M., Kratka harakteristika na osnovnite prodovolstveni i tehniceski kulturi, [in:] Durankulak, vol. I, ed. H. Todorova, Sofija 1989, p.
213-222.

38.A. KAJIOAHOB, T. MO/1/10B, CnoBo Ha Tb/KyBaTeNs - €AMH HEeU3MO0/I3BaH M3TOYHMK 3a CTapo6bJi- rapckata mutonorus, bET 28.4, 2002, p. 25-41.
39.1. CAKD30B, XpaHata Ha cTtapuTte 6barapu, YM 9.7, 1928, p. 433

40.U1. NABJIOB, MpUCbCTBMA Ha XpaHEHETO Mo 6barapckute 3emu npes XV-XIX B., Cocdma 2001, p. 29.

41.Kaplan L., Beans, Peas and Lentils, [in:] The Cambridge World History of Food, vol. |, ed. K.F. Kiple,K.C. Orneals, Cambridge 2000, p. 271-281.
42.MOAH EK3APX, LllectogHes, ed., trans. H.L. KOYEB, Codus 2000, p. 122.
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Familia crucifera

Aceasta familie include Varza (cunoscuta in Balcani de la vremea dinaintea lui Hristos),
diferite soiuri de struguri, precum si mustar. Dovezi directe sau arheologice directe pentru
consumul acestor plante de catre populatia statului bulgar in secolele VII-X1 sunt inca in
cautare. Cu toate acestea, avand in vedere utilizarea lor in Bizant, putem suspecta si
prezenta lor pe masa bulgara. In plus, este foarte probabil ca in limba bulgara veche cuvin-
tele corespunzatoare acestei familii sa aiba valoare colectiva fiind legume desemnate in

general.®

Dovleac, pepene verde, pepene galben

Desi dovleacul a fost adus doar din America, tabloul bulgarului timpuriu medieval a
prezentat anumiti reprezentanti ai familiei. Excavatiile din centrul orasului Pliska au dez-
valuit seminte de pepene verde si pepene galben intr-un vas ceramic. Daca aceste legume
fructifere au facut parte din dieta zilnica de vara a populatiei primului Imperiu bulgar, este

greu de spus; avand in vedere locatia descoperirii, se poate presupune mai degraba ca

aceasta contine resturi alimentare sau seminte de insamantare asociate palatului.*

Plante salbatice

Dock, salata si urzica

Nu exista date directe care sa confirme utilizarea acestor plante ca produse alimentare in
timpul perioadei in cauza, dar avand in vedere faptul ca acestea se gasesc frecvent si ca
sunt cunoscute de mult timp ca produse alimentare, este posibil ca acestea sa fie con-

sumate atat in Bulgaria, cat si in Imperiul Bizantin.

43.1. NMOMOBA, Karanor..., p. 142.

44.1. NAHAMOTOB, M. MMXOB, KpaTka XxapaKTepucTuKa..., p. 218.

45.1. Tarnanidis, The Psalter of Dimitri the Oltarnik, [in:] idem, The Slavonic Manuscripts Discovered in 1975 at St. Catherine’s Monastery on Mount Sinai,
Thessaloniki 1988, p. 91-100; b. BEJIYEBA, HoBoOTKpUTH pbKONMcH B CUHAMCKMSA mMaHacTup “Ce. EkatepuHa”, PBg 12.3, 1988, p. 126-129

46.C. CTAHYEB, Pa3Konku 1 HOBOOTKpPUTM MaTepuanm B Mancka npes 1948 r., MAM 20, 1955, p. 192
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Este probabil ca anumite plante salbatice (inca folosite ca condimente in vremurile
moderne) sa fie utilizate pentru aromatizarea alimentelor. Acestea au inclus, probabil,
cimbru, etc. Cu toate acestea, aplicarea principala a ierburilor (inclusiv mirodenii) la
vremea respectiva era pentru vindecare. Plantele medicinale au fost utilizate pe scara
larga pentru tratarea diferitelor boli si rani. Acest lucru este evident din singura carte de
remedii care dateaza din perioada in cauza gasita pana acum. Se pastreaza pe trei pagini
inserate (f. 141 A, B si C) in asa-numitul Psalm al lui Dimitar Oltarnik, descoperit in
manastirea Sf. Ecaterina din Sinai. Printre elementele gasite se numara ptnbu (burdock),

noyrs (ceion), radacina (root) si altele.¥

Ciupercile au fost probabil folosite ca hrana in principal de componenta slava a populatiei
statului bulgar, deoarece grupurile etnice cu un stil de viata nomad considera acest tip de
hrana respingator. Cuvantul "ciuperca”, precum si denumirile celor mai multe specii de

ciuperci din limba bulgara, sunt de origine slava.

Plante comestibile specifice pentru anumite regiuni

Uleiul din lemn, adica uleiul de masline, este mentionat de loan Exarhul in
Hexameron. Avand in vedere ca perioada existentei primului imperiu bulgar a prezentat un
maxim paleoclimatologic, se poate concluziona ca maslini au fost crescuti in zonele sudice

ale tarii, asa cum se afla acum in aceleasi teritorii.

47.1. Tarnanidis, The Psalter...; 6. BE/]MEBA, HOBOOTKpUTM pbKOMUCM..., passim
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Acest fruct era cunoscut si consumat deja de egiptenii vechi. Tot Balcani, este zona cu cei
mai traditionali pomi fructiferi (precum si fructe), cunoscuti de vechii greci si traci. Marul
este unul dintre fructele cele mai frecvent mentionate (pe langa utilizarea sa ca un simbol

biblic) in Hexameronul lui loan Exarch.

Vitele de vie sau strugurii - in afara de faptul ca se numara printre cele mai vechi plante
cultivate - par sa fi fost unul dintre cele mai frecvent consumate fructe din Evul Mediu, sub
forma de vin. Oamenii medievali au obtinut din acesta o mare parte din cantitatea de
zahar necesara organismului; dar, pe de alta parte, se stie uneori ca provoaca discordii

serioase si dezastre. Poate ca este din cauza acestui din urma motiv ca Khan Krum a scos in

afara legii viticultura.*®

Pere

Un alt fruct mentionat de loan Exarh, ca parte a imparatiei plantelor creata de Dumnezeu

si astfel cunoscuta in mod clar de Bulgaria medievala.

Nu se gaseste printre pomii fructiferi enumerati de loan Exarhul, dar prezenta sa in flora
care inconjoara bulgarii medievali timpurii si utilizarea lor culinara de catre populatia din
urma este evidentiata de cercetarea paleobotanica. De fapt, este atestata deja in

perioadele anterioare de prezenta a bulgarilor in Dunarea de Jos.

48.Csugac, [in:] FGHB, vol. V, ed. I'. LAHKOBA-METKOBA et al., Cocdua 1964, p. 310
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De asemenea, nu s-a gasit printre pomii fructiferi listati de loan Exarhul, dar confirmat

din nou de analiza paleobotanica a materialului arheologic timpuriu medieval.

Nuci, migdale si alune

Acestea sunt mentionate de loan Exarh printre copacii cunoscuti de bulgarii timpurii me-
dievali ca furnizand fructe comestibile. Probabil ca alunele au fost gasite si in stare

salbatica.

Soiurile mentionate mai sus nu epuizeaza intreaga gama de alimente de origine vegetala
consumate efectiv in Bulgaria medievala, dar sursele scrise, sustinute de date
paleobotanice (extrem de limitate pentru locul si perioada in cauza), dau o astfel de

imagine.

Aristocratia (mai ales curtea regala) a folosit, de asemenea, diverse articole importate,
furnizate din diferite regiuni, predominant din Imperiul Bizantin. Diversitatea hranei de
origine vegetala din vecinul sudic al primului imperiu bulgar este documentata elocvent de
Geoponica, o enciclopedie agricola bizantina; materialul suplimentar este furnizat de

cercetarea lui Simeonov privind consumul de fructe in imperiu.

Paine si cereale

Din timpurile preistorice, painea din cele mai multe soiuri a fost una dintre produsele

alimentare de baza ale omenirii, indiferent de diferentele ce tin de clasa sau bogatie.
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Tnainte de a fi transformata in paine, cerealele trebuie mai intai s& fie macinate in faina.
in functie de statutul lor social, diferitele clase ale societatii au consumat paine cu com-
pozitie diferita: probabil, aristocratia a mancat paine de grau, in timp ce painea oamenilor
obisnuiti a fost facuta din faina obtinuta din grau amestecat cu alte cereale (secara, orz,
ovaz, mei) sau din alte culturi de cereale diferite. Situatia privind distributia painii a fost

similara in Bizantul vecin.

Amestecarea cerealelor in faina a fost facuta in mori. S-au folosit probabil mori de ani-
male, cunoscute inca din antichitate. in plus, o inovatie a aparut in perioada in discutie
morile de apa. Existenta acestor doua tipuri de morarituri este bine documentata in ,Legile

fermierilor”.#

Vechiul cuvant bulgar, 6pawwbHo, denumeste mancare, "ceva de mancare”. Bazat pe aceasta
semnificatie mai larga a cuvantului, se poate incerca sa se conecteze cu alte posibilitati de
utilizare culinara a granelor. De exemplu, cel mai simplu mod de a pregati alimente gata de

consumat este prin fierbere.>

Acesta este cel mai vechi si cel mai rapid mod de a gati cereale potrivite pentru consumul
uman. Cerealele (sau crupe obtinute din acestea prin macinare cu pietre de cerneala sau
zdrobire) pot fi gatite intr-un fel de terci sau intr-o forma uscata. Produsul rezultat poate

fi consumat singur, condimentat sau alaturi de carne etc.>

Sursele contemporane sugereaza ca stramosii bulgarilor se bucurau de o larga varietate de

mancaruri si ca erau chiar aventurosi in gusturile si incercarile lor culinare.

49.3eMeaencku 3akoH, [in:] FGHB, vol. Ill, ed. MB. AYMYEB et al., Codus 1960, p. 209-220
50.Babic B., Crepulja, crepna, podnica-posebno znacajan oslonac za atribuciju srednjovekovnih arheoloskih nalaziSta Balkanskog poluostrova Slovenima
poreklom sa istoka, [in:] Materijali IX. Simpozijum srednjevekovne sekcije Arheoloskog drustva Jugoslavije, Belgrade 1972, p. 101-123

51.Stara balgarska literatura, vol. IV, ed. KL. Ivanova, Sofija 1986.
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1. Dulce si acru

lepure dulce si acru este una dintre cele mai curioase feluri de mancare incluse in Maggie
Black’s The Medieval Cookbook. Reteta s-a gasit in colectia de manuscrise Curye pe Inglish
din secolul 14, si continea zahar, otet de vin rosu, coacaze, ceapa, ghimbir, scortisoara si
mult piper macinat, toate pentru a produce un sos lipicios, in care se gatea iepurele.
Reteta, probabil, dateaza dupa cucerirea normanda din sec Xl, atunci cand iepure era o
carne neobisnuita pentru anglo-saxoni, fiind introdus recent in Anglia din Europa continen-
tala. Este interesant faptul ca aceasta combinatie de dulce-acru este foarte populara

astazi mai ales prin prisma bucatariei moderne chinezesti.

In acelasi manuscris vom gasi instructiuni pentru productia de paste fainoase, cu faina
fina folosita pentru a obtine”losyns”, foi subtiri de aluat asemeni celor de lasagna. Din
aceste foi se pregatea o mancare cu sos de branza. Procedura era aceeasi ca si la reteta
moderna de lasagna, prin stratificare. Acesta era un fel de mancare favorit in evul mediu
dar caruia din pacate 1i lipsea sosul de rosii, planta ce avea sa sosesca mai tarziu in Europa,
din America de Sud. in acesi carte mai apar si alte retete de paste, cum ar fi

“ravioli medievali” sau gogosi cu zahar si sofran.

3. Feluri de mancare din orez

Orezul a fost cultivat in Europa inca din secolul al 8-lea, fiind adus prima data pe conti-
nent de catre Mauri, in Spania. Pana in secolul al 15-lea a fost produs de catre Spania si
Italia si exportat in cantitati mari in toate colturile Europei. Cel mai apreciat era pilaful de
orez cu carne de pui sau peste, cu zahar si condimente. De asemenea, au existat si prepa-
rate dulci din orez, cum ar fi budinca din faina de orez cu migdale si miere. Orezul era

folosit si la obtinerea unor bauturi.
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4. Retete de patiserie

Invelirea diverselor produse alimentare in aluat de patiserie era un lucru obisnuit in tim-
purile medieval ale Bulgariei. De exemplu, carnea invelita in aluat, putea fi coapta in cup-
toare de piatra, fara a fi arsa sau atinsa de funingine. Alaturi de carne se puneau si alte
ingrediente pentru a se forma in interiorul aluatului crocant un sos bogat, gros. Placinte
umplute cu carne maruntita sau alte ingrediente erau frumos si minutios decorate. Au
existat, de asemenea, si preparate de patiserie destinate a fi consumate ca un intreg,
dintr-o imbucatura, asemeni cornuletelor sau pateurilor de azi. Erau foarte apreciate

pateurile cu branza si cele cu ciuperci.

5.Bomboanele

Bomboanele medievale din Bulgaria erau privite ca un divertisment culinar foarte
apreciat si savuros. Se pare ca cele mai populare erau preparate din migdale si zahar.
Exista si retete mai complicate care, de exemplu, combina nuci de pin cu miere, zahar si

pesmet pentru a obtine un fel de caramele, bomboane de mestecat.>*

De la aceste cateva exemple este usor de vazut ca, in ciuda restrictiilor tehnologice,
gastronomia din perioada medievala nu a fost neaparat necalificata sau ca acele mancaruri
nu ar putea fi consumate astazi. Este adevarat ca o privire sumara asupra colectiilor de
retete medievale dezvaluie si feluri de mancare neatragatoare, cum ar fi terciul si
“compostul”, care arata tot atat de apetisante pe cat ne sugereaza numele lor. Totusi, au
existat si destule mancaruri care ar putea fi considerate astazi ca fiind apetisante. De
fapt, multe dintre mancarurile moderne ce ne sunt favorite, si-ar putea avea radacina in

bucatariile medievale.

52.http://freshtube.ro/5-mancaruri-si-ingrediente-care-se-consumau-in-evul-mediu/
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2.2 Retete bulgaresti

Ingrediente: 2 cesti de fasole, 2 cepe, 2 morcovi, 2 ardei rosii uscati, 1 ceasca de rosii
zdrobite, 1/2 ceasca de ulei vegetal, 1 lingura de patrunjel uscat, 1 lingura de spearmint

uscat, 1 lingura de otet.

1. Inmuiati fasolea in apa rece timp de 2 pana la 4 ore. Acest lucru o va face mai moale si
mai usor de gatit.

2. Clatiti fasolea, adaugati apa si fierbeti timp de 30 minute la caldura mare.

3. Adaugati ceapa tocata, morcovi, ardei rosii si rosii. Se fierbe.

4. Cand boabele sunt gatite bine, adaugati toate condimentele si conservati otetul.

al-1-X-

2. Shkembe

1. Tncélziti burta timp de aproximativ 30 de minute. Adaugati ulei, lapte, piper si boia de

ardei si fierbeti timp de inca 30 de minute, ocazional adaugand apa, daca este necesar.
2. Pentru a face garnitura: amestecati sarea, usturoiul si otetul intr-o ceasca, adaugati 2
linguri de apa si lasati-o sa se inmoaie timp de cel putin 30 de minute.

3. Puneti peste amestecul de usturoi si otet si stropiti cu ardeii iute.
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3. Zeleva Chorba

Ingrediente: 1 varza completa tocata, 6 morcovi tocati ,1 radacina de telina cu tulpini si
frunze tocate, 6 cuisori usturoi tocate, 3 cepe tocate,6 ardei dulci rosii sau verzi tocati,
2 rosii, 1 Varf de cutit de sare, 1 lingura de zahar, 2 linguri ulei, 1/3 de pesmet pescarusi,

4 cuburi de bulion de legume.

1. Se fierbe rosiile intregi pana cand pieile incep sa se despica. Scoateti din caldura si
lasati-i sa se raceasca.

2. Se taie morcovii in bucati mici si se pune intr-o oala mare cu aproximativ 4 cani de
apa, se aduce la fierbere si se fierbe timp de 10 minute si se scoate din caldura. Adaugati

usturoiul, ceapa, ardeii, telina si varza.

3. Puneti rosiile si puneti-le in celelalte legume.

4. Adaugati uleiul, pesmetul, bulionii, zaharul si completati cu apa. Se aduce la fierbere,

se acopera putin si se fierbe timp de 1 ora.

4. Supa Topcheta

Ingrediente: 1 lb carne tocata (carne de vita sau carne de porc), 6 linguri orez, 2 linguri
de faina, 6 cesti de apa, 1 ardei verde tocat, 2 morcovi curatati si taiati in felii subtiri, 3
rosii decojite si tocate, 1/2 pastai de patrunjel tocate, 1 ou, 1 lingurita de ardei iute si

1 lingurita de cimbru uscat, sare si piper si suc de lamaie.
1. Combinati carnea, orezul, ardeiul iute, cimbru, sare si piper si amestecati bine. For-
mati amestecul in bile de un centimetru, rotindu-le fiecare in faina.

2. Intr-o oal3, combinati apa, cuburi de rosii, scallions, ardei gras, morcovi si un varf de
sare si piper. Acoperiti, aduceti la fierbere, apoi reduceti caldura si fierbeti timp de 30 de
minute.

3. Adaugati chiftele, acoperiti vasul si aduceti la fierbere. Reduceti caldura si fierbeti

inca 30 de minute. Adaugati patrunjel in timpul ultimelor 5 minute de gatit.

4. Cand este facut, bateti oul cu sucul de lamaie si adaugati la supa, amestecati bine.
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5. Crap umplut

Ingrediente: 1 crap, 1 cupa de nuci pisate, 800 gr. de rosii curatate(fara piele), 1 cupa de
orez, Y2 cupa de stafide, 4 legaturi de praz, 5 ciuperci mari, 1 lamaie, 1 legatura de

patrunjel, piper si sare.
1. Spalati si curatati pestele.
2. Taiati rosiile pe jumatate si adaugati-le intr-un vas.
3. Luati cinci ciuperci mari spalati-le, curatati-le si puneti-le intr-un vas separate.
4. Taiati prazul in bucati mici si puenti-le de asemenea intr-un vas separat.
5. Curatati si taiati usturoiul si puneti-l laolalta cu patrunjelul care va fi si el taiat fin.
6. Gatiti orezul alaturi de praz in apa fiarta pentru 20 de minute.

7. Luati un vas, ungeti-l cu ulei, adaugati pestele si introduceti-l la cuptor, nu inainte de a
introduce in carp urmatoarele: piper, lamaie, ghimbir, stafide, prazul si orezul gatit impre-

una.

8.Coaseti pestele dupa aceea si puneti desupra sa: rosiile, ciupercile si patrunjelul, iar

mai apoi dati-l la foc 3 ore la o temperature de 180-190° Celsius.

Ingrediente: 1 crap, 6rosii, 1 ardei iute,1 rosie, 1 ceasca de nuci pisate, 1 lingurita de
cimbru uscat, 1 lingurita de piper macinat, 1 cupa de ulei de floarea soarelui.

Pentru aluat este nevoie de: 1 kg de faina, drojdie, 1 lingurita de otet.

1. Caliti ceapa intr-o tigaie dupa ce in prealabil s-a turnat ulei in aceasta.
2. Decojiti rosiile si razuiti-le ca mai apoi sa le adaugati in tigaie.
3. Atunci cand legumele s-au gatit, indepartati tigaie de pe foc si adaugati miezul nucilor,

cimbrul, piperul si sare pentru gust.
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4. Crapul trebuie spalat, curatat si sarat pe interior si exterior.
5. Introduceti legumele inauntrul crapului, iar apoi coaseti-l.

6. Luati aluatul pentru paine si infasurati-l peste peste, in acest mod se va coace pestele
pret de 2 ore la 180° Celsius.

7.Macrou la cuptor cu rosii si ceapa .

Ingrediente: 4 fileuri de macrou, 2 cepe mari taiate grosier, 1 legatura de ceapa verde
taiata ,450 de grame de cubulete de rosii, 2 linguri de ulei de masline, 1 lingurita de
cimbru uscat, 1 lingurita de piper macinat, 1 lingurita cu sare de mare, 6-8 foi de dafin,
¥, pahar de vin, 1 lamaie taiata alaturi de putin ulei de masline

1. Taiati fileuri din peste mai grosier

2. Puneti toate ingredientele intr-un vas si acoperiti totul cu folie de aluminiu si lasati la
cuptor pret de 45 de minute la o temperatura de 200° Celsius

- 8.Tarama

Ingrediente: 8 linguri cu icre de peste, 1 lingura cu zeama de lamaie, " ceasca ulei de
masline, 1 lingura de ceapa tocata marunt, boia, cateva masline negre, patrunjel

1. Bateti icrele pana obgineti un piure, adaugati suc de lamaie, iar apoi amestecati
2. Treptat adaugati ulei pana se omogenizeaza compozitia, mai apoi adaugati suc de

lamaie pana se obtine forma finala.Daca compozitia este prea groasa mai puteti adauga
apa pentru a mai pierde din consistenta.
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3. Puneti compozitia intr-un vas, iar peste adaugati boia si garnisiti cu cateva masline

negre si patrunjel.

A se consuma impreuna cu orez sau cartofi fierti, sau simplu, tartinabil pe o felie de paine

9.Kavarma kebap

Ingrediente: 800 grame de carne frageda de porc, 2 ceasca de ulei vegetal, cateva lega-
turi de praz, taiate fin, 1 lingura de Lutenitsa, 1 lingurita de boia, 1 lingurita de piper
negru proaspat macinat, 1/3 ceasca de vin rosu, o ceapa medie taiata fin, patrunjel, 1

ardei rosu iute.

1. Taiati carnea de porc in cubulete si mai apoi prajiti-o in ulei.Lasati-o pret de cateva

minute sa se raceasca intr-un vas.

2.0n aceeasi tigaie in care s-a prajit carnea, adaugati prazul, peste care  turnati apa,

Lutenitsa, boia si piperul macinat.
3. Adaugati %2 cana de apa, vin, ardeiul rosu iute, precum si carnea.
4. Dati focul mai incet si lasati totul la foc mic pana cand toata compozitia se va ingrosa.

5. Se va servi alaturi de ceapa si patrunjel proaspat presarat deasupra

10.Pulpa fripta de miel

Ingrediente: 1 pulpa de miel, sucul de la o lamaie, 2 catei de usturoi taiati, 1 catel de
usturoi pisat, 2 lingurite de rozmarin uscat, 1 lingurita de cimbru, 1 lingurita de sare, %

lingurita de piper negru proaspat macinat

1. Spalati bine pulpa de miel cu apa rece dupa care excesul de apa il inlaturati cu un
prosop curat.

2. Folosind un cutit ascutit faceti incizii in carne, iar mai apoi in acestea introduceti
bucatele de usturoi
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3. Frecati carnea de miel cu sucul de lamaie, usturoiul pisat, ierburi, sare si piper.

4. Introduceti pulpa de miel la cuptor intr-o tava, punand-o cu partea mai grasa in sus,
timp de trei ore la o temperature de 160 ° Celsius.

5. Dupa ce este gata, lasati-l 10 minute.Dupa care il puteti taia, iar mai apoi servi.

11. Melci gratinati

Ingrediente: 30-40 melci, 3-4 legaturi de usturoi verde, taiat subtire, 200 de grame unt
sau margarina, 50 de grame de ulei vegetal, 1 paharel de rachiu, sare, apa suficient de

multa incat sa acopere melcii, pesmet.

1. Melcii trebuie sa posteasca doua zile inainte de a fi gatiti.Acestia vor fi lasati intr-un
loc racoros si bine ventilat.

2. Ei vor trebui spalati cu jeturi de apa la fiecare 12 ore.

3. Puneti intr-un vas apa la fiert, la care adaugati sare, iar mai apoi melcii.

4. Aduceti-i la punctul de fierbere, timp de 12-15 minute

5. Folosind o strecuratoare petru a inlztura excesul de apa din melci, iar mai apoi
extrageti melcii din cochilie, clatiti-i si puneti-l deoparte.

6. Intr-o tigaie fierbinte puneti untul, usturoiul, rachiul, iar mai apoi melcii.

7. Prajiti-1 la foc mare, amestecand compozitia pret de 2-3 minute, adaugati sare, iar mai
apoi luati tigaia de pe foc.

8. Luati melcii si puneti-1 intr-un bol de ceramic si apoi presarati pesmet, tineti totul pret

de cateva minute la cuptor pana cand preparatul va prinde o crusta aurie.
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12.Musaca de vinete

Ingrediente: 600 de grame de carne de vita toccata, 4 vinete mari, 2 cepe, 3-4 catei de
usturoi, 4 rosii taiate, o lingurita de patrunjel taiat fin, 120 grame de sirene(branza bul-
gareasca), ¥z lingurita de boia, Faina, Ulei de floarea-soarelui, apa, sare, piper negru
proaspat macinat.

1. Se vor taia vinetele in felii subtiri, presarati-le cu sare si lasati-le timp de o ora.

2. Inlaturati excesul de apa, iar dupa sarati-le si l3sati-le inc& o ora si reluati procesul de

inlaturare a excesului de apa.
3. Taiati subtire ceapa,rosiile, usturoiul si patrunjelul.
4. Puneti intr-o tigaie 3-4 linguri de ulei la incins si prajiti ceapa pana se inmoaie.
5. Adaugati si usturoiul peste si amestecati timp de doua minute.

6. Adaugati carnea tocata de vita, cresteti temperatura si amestecati pret de cateva

minute.

7. Adaugati la compozitie rosiile si mirodeniile amestecand pret de 10 minute.
8. Indepartati apa din vinete, iar apoi presarati faina de fiecare parte ale vinetelor.

9. Intr-o alta tigaie adaugati 3-4 linguri de ulei si puneti la prajit vinetele cite 4-5 minute

pe fiecare parte pana capata o culoare aurie dupa care inlaturati excesul de ulei.

10. Incalziti cuptorul la 180 ° Celsius si introduceti pe o tava in straturi vinetele si carnea
tocata.Presarati sirene(branza bulgareasca) peste si lasati-le la cuptor pret de 20-25 de

minute.Se serveste cu iaurt presarat deasupra.
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13.Tocana de miel cu ceapa

Ingrediente: 400 grame de carne de miel, otet, vin, faina, ulei de floarea-soarelui,
1 lingura de pasta de tomate, un praf de scortisoara, 2 catei de usturoi, foi de dafin,
patrunjel, piper, sare

1. Puneti canea de miel intr-o marinata compusa din: apa, otet, vin si mirodenii, piper,
menta, patrunjel si foi de dafin.Cantitatile acestor ingrediente se pun in functie de

preferinta fiecaruia.

2. Dupa ce carnea a stat in marinate timp de 3-4 ore, scoateti carnea afara, scurgeti-o,

iar mai apoi taiati-o in bucati mici.

3. Bucatelele de carne se vor rula in faina, iar mai apoi se vor praji in uleiul incins.

4.Adaugati sare, piper, pasta de tomate, scortisoara, cateii de usturoi si 400 ml de apa.

5. Lasati totul sa fiarba la foc mic pana cand va capata o consistenta mai groasa.

6. Inainte de a servi, presarati patrunjel.

14. Bucati de carne de miel asezonate cu lapte

Ingrediente: 500 de grame de carne de miel, 250 ml de lapte, piper, sare.
1. Taiati si inmuiati carnea de miel timp de 2-3 ore.
2. Scurgeti bucatile de carne, iar apoi puneti-le pe frigarui si dati-le la foc mediu pentru a

se praji.



Welcome to the Middle Ages|Reteta bulgaresti din perioada medievala|Pagina 78

15.Miel cu ceapa verde

Ingrediente: 1 kg carne de miel, taiata in bucatele mici, 5 legaturi de ceapa verde, 2 cani

de apa fierbinte, 1 lingurita de sare, 1 lingurita de piper, 2 linguri de unt

1. Puneti carnea de miel intr-o tava intinsa dar nu prea adanca.

2. Adaugati %2 de cana cu apa fierbinte si untul, iar mai apoi acoperiti.

3. Puneti totul la foc mediu pentru doua ore, iar mai apoi adaugati: ceapa, sarea, boia si
piper negru la care adaugati 2 de cana cu apa fierbinte, amestecand totul foarte bine.

4. Repetati acest ultim proces inca o data dupa o %2 de ora dupa ce am adaugat in preal-
abil o ¥2 de cana cu apa fierbinte, acoperind totul si gatit pentru o inca %2 de ora,
5. Dati la o parte tava si lasati-o timp de 15 minute pentru a se mai raci, dupa care puteti

servi.

16.Varza murata cu orez si praz

Ingrediente: 2 de varza murata, 1 legatura de praz, 1 ceasca de orez, 1 lingurita de piper

negru, 1 lingurita de boia, 1 ceasca de ulei de floarea-soarelui
1.Taiati in felii mici varza murata, iar apoi puneti-o la fiert timp de 30 de minute.
2.Prajiti orezul si taiati fin prazul.
3.Cand orezul se umfla adaugati-l la varza.
4.Amestecati in faina piper negru si boia.

5.Adaugati in restul uleiului ramas alaturi de o cana de apa si fierbeti totul la foc mic

pana cand apa fierbe.Se serveste fie cald sau rece.
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17.Branza in stilul Shopski

Ingrediente: branza bulgareasca, 2 oua, 2 ardei iuti, 2 rosii taiate felii, 2 ardei copti taiati
o lingurita de oregano, o lingurita de patrunjel

1. Luati doua vase de ceramica si puneti la fundul acestora un strat gros de branza taiata
felii.

2. Adaugati dupa un strat de ardei si rosii

3. Adaugati un alt strat de felii de branza.

4. Dupa toate acestea acoperiti vasele cu capace si gatiti-le timp de 20 de minute la 190 °
Celsius pana cand branza de deasupra s-a topit.

5. Deschideti vasele de ceramic si spargeti ouale deasupra lor si mai lasati-le pret de 5
minute la gatit.

6. Se serveste fierbinte.

18.Pulpa de miel umpluta

Ingrediente: 1 ceasca de orez, 1 gramajoara de ciuperci, 1 legatura de ceapa verde, 1

legatura de patrunjel
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1.Prajiti ciupercile taiate, orezul, ceapa si patrunjelul

2.Adaugati o cana de apa calda la restul compozitiei si amestecati pana se va umfla
orezul.

3.Clatiti pulpa de miel si asezonati-o cu sare si piper.

4.Crestati carnea si introduceti in buzunarele formate compozitia.
5.Coaseti buzunarele formate cu un ac si un fir rezistent.

6.Puneti intr-o tava, adaugand apa, menta proaspata si ulei deasupra.

7.Lasati totul la cuptor timp de 2 ore la o temperatura de 190 ° Celsius.

19.Friptura de pui cu orez si ceapa verde

Ingrediente: 1 pui de aproximativ 1,5 kg, 2 de ceasca cu ulei de floarea-soarelui, sare,
piper negru 2 cesti cu orez, 8 cesti cu supa de pui, 1 legatura de ceapa verde, 1 legatura
de patrunjel.

1. Portionati puiul si puneti-l la prajit, insa nu pentru mult timp.

2. Adaugati sare.

3. Curatati si spalati orezul, dupa care puneti-l intr-o tava.

4. Adaugati ceapa verde taiata in prealabil precum si patrunjelul.

5. Puneti bucatile de carne portionate deasupra.

6. Turnati cele 8 cesti de supa de pui si ulei.

7. Puneti la cuptor la o temperatura de 160 ° Celsius pentru aproximativ 40 de minute.
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Ingrediente: un pui de dimensiuni mai mari cu tot cu maruntaie, sare, %2 pachet de unt, 2

cepe, 1 ceasca de orez, tarhon, patrunjel, 1 ceasca de apa calda, 1 lingurita de boia.

1. Sarati puiul din interior spre exterior.

2. Fierbeti maruntaiele in apa cu sare.

3. Taiati maruntaiele in bucati mici.
4. Caliti ceapa in unt.

5. Apoi adaugati maruntaiele, orezul si o cana cu supa obtinuta in urma fierberii marun-

taielor apoi lasati totul sa fiarba.
6. Umpleti puiul cu compozitia obtinuta anterior iar mai apoi coaseti-l
7. Puneti puiul intr-o tava si turnati peste, uleiul si legumele.
8. Presarati praf de boia, adaugati 2 cani cu apa si lasati-l la cuptor.

9. Se serveste cald.

Ingrediente: un pui, 4 cepe mari, 3 rosii, 1 lingura de faina, 1 lingura de boia, 1 cana de

vin, boabe de piper negru, 1 ceasca cu ulei.
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1. Portionati puiul, iar mai apoi prajiti-l.

2. Scoateti afara din tigaie bucatile prajite si puneti-le deoparte.
3. Tn uleiul ramas puneti la prajit: ceapa, faina, rosiile tocate marunt, praful de boia si

boabele de piper negru.

4. Adaugati la compozitie vinul si o cana de apa calda, iar dupa, carnea de pui.Astfel
incat apa sa acopere carnea de pui.

5. Puneti capacul oalei si lasati-o la foc mic pentru o jumatate de ora.

6. Curatati 20 de cepe mici, 3-4 catei de usturoi, tarhon uscat si patrunjel si adaugati-le

in oala.
7. Lasati totul timp de inca o ora la foc mic.

8. Se serveste cald.

22.Pui in vin

Ingrediente: un pui, 5 morcovi, 2 de cana de ciuperci, 1/3 de cana cu ulei vegetal, 3 catei
de usturoi, 2 rosii, 1 ceapa, patrunjel, %2 de cana cu apa, Sare, Piper, 2 linguri de faina

1. Taiati puiul si puneti-l la prajit in ulei.

2. Dupa ce este gata scoateti-l afara, iar in acelasi ulei in care a fost prajit adaugati
morcovii, ceapa si usturoiul.

3. Adaugati faina incorporandu-o in apa.

4. Puneti puiul inapoi in vas si adaugati vinul.

5. Turnati condimentele si gatiti totul la foc mic pentru o ora si jumatate.

6. Cu 20 de minute de a fi gata adaugati si ciupercile.
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' 23.lepure umplut

Ingrediente: un iepure cu tot cu ficat, 1 ceasca de untura, 5 morcovi, sare, piper negru,
boia.

pentru umplutura: 1 ceapa, 1 ceasca cu orez, 1 rosie, 1 cana cu ciuperci marinate,4
linguri cu ulei vegetal, cimbru, menta uscata.

1. Taiati ficatul iepurelui si gatiti-l in ulei incins timp de 4-5 minute

2. Adaugati orezul si turnati peste o cana cu apa.

3. Fierbeti orezul si adaugati rosiile taiate si ciupercile marinate.

4. Presarati sarea si restul condimentelor.

5. Taiati partea superioara a iepurelui(cea mai impanata) precum si morcovii in felii si

umpleti iepurele in crestaturile facute cu un cutit cu acestea si dupa ce iepurele a fost in
prealabil dat cu sare, piper si boia.

6. Umpleti restul cavitatii abdominale cu restul ingredientelor, iar mai apoi coaseti-l si
puneti-1 intr-o tava alaturi de putin ulei si apa.

7. Introduceti-l la cuptor si tineti-l pret de o ora si jumatate la o temperatura de 220 °
Celsius.
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24.Tocana cu cartofi

Ingrediente: 4 cotlete de porc, 1 kg de cartofi, sare, 1 lingura de piper negru, 1 ceasca de
ulei.

1.Bateti carnea si presarati-o cu sare.

2.Decojiti si taiati cartofii subtire, iar apoi sarati-i.

3.Folositi un vas intins dar nu foarte adanc in care aranjati un rand de cartofi la fundul
sau si un strat de cotlete peste.

4.Folositi acelasi procedeu pana termiati toate ingredientele, strat dupa strat.

5.Turnati peste compozitie uleiul si apa suficient de multa incat sa acopere straturile.

6.Bagati la cuptor la foc mediu, iar cand este totul gata puteti servi cu legume murate si

vin rosu.

25. Meshana skara (mix gratar)

Ingrediente: 1 kyufte, 1 chebapche,1 cotlet de porc, 1 frigarui de porc sau karnache
(carnati).

O alta masa medievala bulgara - meshana skara (sau grill mixt in engleza) consta dintr-un
kebapche, un kyufte, o friptura de porc si carnati de porc. Toate acestea vin cu cartofi,

salata de fasole cu ceapa tocata si lyutenitsa.
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26. KISELO MLYAKO (IAURT)

laurtul bulgar este fara indoiala unul dintre cele mai bune tipuri de iaurturi disponibile.
laurtul bulgar are doua tipuri de bacterii - lactobacillus bulgaricus si streptococcus thermo-
philus - ambele bacterii probiotice excelente. Primul strain, lactobacillus bulgaricus, a fost
izolat in Bulgaria cu multi ani in urma de un cunoscut om de stiinta rus numit Ilya
Metchnikoff - unul dintre fondatorii imunologiei moderne. El a fost curios sa gaseasca mo-
tivul longevitatii bulgarilor care traiesc in munti si credea ca aceasta este legata de consu-
mul lor de iaurt. Asa ca a reusit sa descopere aceasta tulpina de bacterii lactice specifice,
care era indigena Bulgariei, de unde si numele. Daca sunteti in cautarea iaurtului pur in
cea mai buna forma - iaurtul bulgar este fara indoiala. Mancati-l drept, cu fructe,

adaugati-l pe mese sau faceti ayran sau tarator.

Ingrediente: 1 litru lapte, 1 varf de Lactobacteria Bulgaricus.

1. Aduceti laptele la fiert, puneti borcane sau alte recipiente mari si asteptati pana se
raceste. Trebuie sa fie cald, dar destul de rece, astfel incat sa puteti pune degetul in el si

sa-1 tineti acolo cateva secunde, fara sa va ardeti.

2. Diluati bacteriile cu niste lapte caldut si adaugati-l in borcane. Amesteca bine.
Acoperiti borcanele cu paturi, trageti-le bine. Nu puneti capacele pe borcane pentru ca

laptele sa poata respira. Lasa-le sa stea peste noapte sau aproximativ 8 ore.

Ingrediente: carne tocata (60% carne de porc, 40% carne de vita), 1 ceapa, tocata marunt,

1 lingura sare, 1 lingura piper negru macinat, 1 lingurita chimen, 1 usturoi tocat.
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Amesteca toate ingredientele impreuna, amesteca bine. Se lasa la frigider cel putin 30 de

minute. Scoateti si modelati in bile, apoi aplatizati in bucati asemanatoare cu patty.

Realizeaza aproximativ 20 de bucati. Daca credeti ca aceasta reteta este exact ca cea

pentru kebapche, cautati din nou - aceasta are ceapa in ea si face toata diferenta.

28. KAVARMA

Ingrediente: 2 lbs carne de porc, taiata in cubulete, 1/2 cana ulei, 2 scurgeri mari, 1

lingura sos de rosii sau piure, 1 lingura paprika, un varf de ardei negru zdrobit, 1 cana vin
rosu sau alb, 1 ceapa tocata marunt, 2 morcovi, 2 frunze de dafin, un varf de patrunjel,

1 ardei iute.
1.Combinati vinul, sosul de rosii, ardeiul si piperul negru pentru a face marinata.

2. Adaugati morcovul taiat in discuri morcovii si gatiti in ulei foarte fierbinte pana cand

carnea incepe sa se rumeneasca. Scoateti si inmuiati marinada aproximativ 30 de minute.

3. Folositi acelasi ulei fierbinte pentru a gati taiatul in scurgeri de discuri, adaugati 1/2
cana de apa la acesta si gatiti cat este moale (aproximativ 5 minute). Adaugati carnea si
marinata ramasa in scurgeri, reduceti caldura si fierbeti pana cand cea mai mare parte a

apei a disparut.

4. Adaugati frunzele de dafin, ceapa cumparata si ardeiul iute si gatiti inca 5 minute. Se

presara cu patrunjel si se serveste. Merge bine cu cartofi prajiti sau orez alb.

29. LOZOVI SARMI

Ingrediente: 15-20 frunze de struguri, 3 cepe tocate, 2 cani orez alb, 1 lingurita telina

uscata sau oregano, 3 linguri ulei, 1 lingurita de ardei, 3 cani de apa.

1.Aburiti frunzele de vita de vie. Prajiti ceapa in ulei pana se rumenesc, adaugati orezul,

paprika, telina si oregano si adaugati apa.

2.Se fierbe pana se absoarbe apa. Folositi amestecul pentru a umple frunzele, modelan-

du-le ca niste manunchiuri mici.

3.Puneti intr-o oala, umpleti cu apa astfel incat manunchiurile sa fie complet scufundate,
fierbeti aproximativ 45 de minute pe 350 F. Le puteti coace la cuptor intr-o tigaie cu case-

role plina cu apa. Cel mai bine cand se serveste cu niste iaurturi deasupra.
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30. BANITZA

Ingrediente: aluat filo, 3 oua, 1 b branza bulgara (sau branza feta), 3 linguri unt, 1 cana
de lapte sau iaurt.

Se amesteca branza maruntita, laptele si ouale. Topiti untul intr-o cana. Ungeti fundul
unei tigaie in caserole. Asezati 5-6 foi de aluat filo, una dupa alta (nu impreuna) in timp ce
intindeti un pic de unt intre ele - folositi o perie pentru acest lucru. Tntindeti o parte din
amestecul de branza deasupra, asezati alte 3-4 foi, raspandind unt intre ele. Repetati pana
cand este utilizat tot amestecul. Asezati ultimele 3-4 foi pe partea de sus, fara unt intre
ele. Intindeti restul de unt deasupra. Taiati patrate de dimensiuni de portie si dati la
cuptor pana capata o culoare aurie.

31. SIRENE

Branza alba bulgara - o varietate de branza feta, dar poate fi produsa doar in Bulgaria.
Acest lucru se datoreaza unei bacterii specifice tolerante la lactoza, care transforma
laptele in iaurt si apoi sirena. Bacteria se gaseste doar in aceasta parte a lumii, de unde si
numeste - Bacillus Bulgaricus. Branza alba bulgara este o branza bruta de capra, oaie sau
vaca si poate fi savurata ca o farfurie sau ca parte a multor alte mese bulgare. Mancati-l cu

piper rosu deasupra si cu un pahar de vin fin.

32. VERDETURI FIERTE

Ingrediente: 2 cani de grau, 3 cani mici cu zahar, 2 cani mici cu miez de nuca macinata,

5-10 grame de scortisoara

1. Indepartati impuritatile din grau si spalati-l. Se toarna apa rece peste ea si se fierbe
pana devine moale.

2. Apoi acoperiti vasul, unde a fiert graul, cu un prosop de doua ori si lasati-l sa se iei
bine.
3. Scurgeti apa ramasa. Amesteca graul cu zaharul, scortisoara si nucile.

4. Este de preferat sa folositi zahar moale. Se va topi mai usor si mai repede.
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33. SUPA DE MIEL

Ingrediente: 400g miel, 2 morcovi, 1/2 telina, 2-3 cartofi, 2 rosii, 1 ceapa, 3-4 catei de
usturoi, 1 lingura de faina,1 lingura pasta de tomate, 50g unt, chimenul, patrunjel, piper,

sare.

Taiati carnea in bucati si fierbeti in apa sarata impreuna cu morcovii taiati fin si telina.

Gatim ceapa maruntita, faina si pasta de rosii maruntite in unt si putina apa. Adaugati

carnea, dupa aproximativ 10 min.

Adaugati si rosiile taiate cubulete. Cand s-a fiert se adauga bucatile de rosii si usturoiul.

Se fierbe inca 10-15 min.

Se serveste presarat cu patrunjel tocat fin, piper si cummin.

34. SALATA BULGARESCA DE CARTOFI

Ingrediente: 4-5 cartofi mari, sare si piper dupa gust, 2-3 cepe de primavara, suc de 1/2

lamaie, ulei de masline, patrunjel sau marar proaspat.
Cojiti si fierbeti cartofii aproximativ 20-25 de minute, scurgeti si lasati sa se raceasca.

Intr-un bol de salatd - se adauga ceapa de primavara tocata fin, sarea, piperul dupa gust,
sucul de lamiae si ulei de masline si se amesteca usor. Taiati cartofii in cuburi si adaugati

bolul cu salata.

35. KAVARMA KEBAP

Ingrediente: 3/4 kg carne de porc frageda, 1/2 cana de untura, 4-5 praz,1 lingura de
pasta de rosii, 1 lingurita de ardei rosu, 1 lingurita de piper, 1/3 cana de vin, 1 ceapa,

patrunjel, 1 ardei iute mic.
Prajiti prazul taiat fin in aceeasi grasime. Adaugati sare, pasta de rosii, ardeiul si ardeiul
rosu.

Se toaca carnea si se prajeste in untura. Scoate-l din grasime si pune-l intr-un vas.

Se toarna in 1/2 cana de apa, se adauga vinul si se pune carnea la loc.
Se fierbe la foc mic pana se lasa in sucul propriu.
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36. KAVARMA KEBAP 2

Ingrediente: 800 grame de carne de porc, 2 cepe, 1-2 morcovi, 1 felie de telina, 5-6
praz, 1 lingura de pasta de rosii, 1/3 cana de vin, sare, piper rosu, piper, 1-2 frunze de

laur, 2-3 ardei iute mici.

Taiati carnea in bucati mici si rumeniti-o impreuna cu ceapa, morcovii si telina taiata
subtire.

Adaugati prazul taiat in bucati, sarea, piperul, ardeiul rosu, pasta de rosii si 1 cana de apa
fierbinte.

Lasati carnea sa se rumeneasca timp de 15-20 de minute la foc lent si apoi adaugati vinul,

foile de dafin si ardeii iute.

Masa se face cand se lasa in sucul propriu.

37. KYOPOLOU

Ingrediente: 2-3 vinete, 4-5 ardei (rosu si verde amestecat), 2-3 rosii medii. 4 catei de

usturoi, patrunjel proaspat, otet de vin rosu, ulei de floarea soarelui, sare.

Coaceti / prajiti vinetele, rosiile si ardeii pe o farfurie fierbinte sau in cuptor (220C),
cojiti pielea si taiati-o in bucati mici. Adaugati usturoiul zdrobit. Se amesteca bine, se
adauga ulei si otet, sare dupa gust, amesteca din nou. Aranjati intr-o farfurie pentru ser-

vire, adaugati patrunjel tocat fin. Se serveste cu paine prajita sau betisoare.

38. KAVARMA DE VITA

Ingrediente: 400-500 g friptura de vita prajita, 1 ceapa, 1 cui de usturoi, 1 pahar de vin,
3-4 linguri de grasime sau ulei, 1 lingura faina de porumb, 1/2 cana supa de vita ,ardei
gras, piper, sare.

Se taie carnea in fasii, se condimenteaza cu sare si piper si se lasa o jumatate de ora.

Apoi, incalziti grasimea intr-o tigaie si rumeniti carnea.

Scoateti carnea si dati deoparte, in acelasi ulei prajiti ceapa tocata marunt timp de 2-3
minute si se adauga la carne.

Condimenteaza cu sare, piper, ardei gras si amesteca usor pentru a amesteca carnea si

ceapa.



Welcome to the Middle Ages|Reteta bulgaresti din perioada medievala |Pagina 90

Adaugati supa, vinul si usturoiul tocat in uleiul incins in tigaie, dati la fiert, se fierbe

cateva minute pentru a reduce sosul, apoi se ingroasa cu faina de porumb.

39. TOCANA RUSTICA DE PUI

Ingrediente: 1 pui, 3-4 cepe, 1-2 ardei, 3-4 rosii, 3 lingurite de faina, 1 lingura de boia de

ardei, 1/33 cana de ulei de floarea soarelui, patrunjel, sare.

Taiati carnea dezosata in bucati si prajiti in ulei si putina apa impreuna cu inelele de

ceapa.

Adaugati faina si ardeiul, precum si putina apa. Aduceti la fiert si adaugati ardeii si rosiile

care se taie in bucati mari, adaugati sare. Se mai fierbe la foc mic. Se presara cu patrunjel

tocat fin cand este gata.

40. MOUSSAKA RHODOPEANA BULGARA

Ingrediente: 3/4 lb mandrina macinata, 4 cani cuburi de cartofi decojiti de 1/2 inci, 1

ceapa mare tocat fin, 1/3 cana usturoi pisat, 3 rosii proaspete, 4 oua mari (batute),

1/2 cana de branza feta, 1 1/2 cana iaurt simplu, 1/2 cana patrunjel tocat proaspat,

1 lg oregano proaspat tocat sau chubritza (o planta tipica bg), 3 masuri faina, 4 lg ulei de

gatit, 1/2 cana ceapa verde tocata, sare si piper dupa gust.

1.
2.

3.

(8]

o N o

Intr-o tigaie adanca, se prajeste carnea tocata
Adaugati ceapa, usturoiul, oregano, sarea si piperul, gatiti inca 5 minute.

in timp ce se gateste, se amesteca bine ouale, iaurtul, branza feta si faina.

. Amestecati carnea tocata, cartoful, rosia, patrunjelul impreuna.
. Puneti in vasul de copt si turnati amestecul de ou deasupra.

. Presarati deasupra ceapa verde

. Se coace timp de 1 ora acoperita la 350 °. Dupa 1/2 ore descoperite.

. Se lasa sa se odihneasca 10 minute inainte de servire.
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41. CHUSHKA BYUREK

Ingrediente:6 ardei verzi medii sau rosii, 2 oua, 1/2 cana faina (sau pesmet), 1/3 kg

branza feta, maruntita, 1/4 cana ulei, 1 rosie, tocata.

Coaceti si decojiti ardeii. Bateti un ou intr-un amestec omogen. Se amesteca branza cu
celalalt ou, se adauga rosia si patrunjelul si se amesteca bine. Se umple fiecare ardei cu
amestecul. Tnmuiati-1 in ou, apoi rulati-l in faina sau pesmet si prajiti in ulei aproximativ 2

minute pe fiecare parte, intorcand o singura data.

Ingrediente: 20 ardei rosii, 3 rosii, 2 1/2 cani de ulei, 2 cani de zahar, 20-25 ardei iuti,

asortat, 1/3 cana de sare.

Prajiti ardeii rosii, coaja si semintele, si macinati. Taiati rosiile in 4-5 bucati fiecare,
macinati si tocati cu ardeii in ulei, prajiti aproximativ 10 minute. Adaugati zaharul si sarea,
adaugati putina apa si fierbeti pana cand amestecul se ingroasa. La jumatatea drumului,

adaugati ardeii iuti macinati.

43. SUPA DE LINTE

Ingrediente: 1 cana de linte, 1 ceapa, tocata marunt, 2 morcovi medii, tocati marunt,
3 catei de usturoi tocati, 2 linguriti ulei, 1 rosii pot, taiate cubulete, 1 lingurita de
chubritza sau oregano, sare si piper dupa gust, 1 lingura faina de porumb sau faina ameste-

cata cu putina apa, 2 tulpini de telina taiate in bucati mici (optional).

Fierbeti lintea in apa usor sarata timp de aproximativ 20-25 de minute. Se incalzeste
uleiul intr-o tigaie, se toaca ceapa, morcovii si telina minute si se fierbe aproximativ 10
minute. Adaugati in tigaie linile fierte si scurse, rosiile si usturoiul si mai fierbeti inca 10-15
minute. Adaugati faina de porumb pentru a ingrosa vasul, condimentati cu sare, piper si
chubritza. Acest lucru merge minunat cu orice carnati ai avea - serviti separat sau adaugati

carnatii la final si gatiti cu lintea.
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44. SHOPSKA SALAD

Ingrediente: 4 rosii coapte, 2 castraveti, 1 ceapa, 1 ardei rosu sau verde, 1/3 buchet de
patrunjel, 2 linguri (ulei de masline), 3 linguri de otet de vin rosu, 1 cana (1/2 lb) branza

bulgara (sau branza feta).

Se toaca rosiile (recomandam sa lasati bucatile mai mari), castravetii si ardeiul si se pun

intr-un bol. Adaugati ceapa maruntita si patrunjelul. Se presara cu ulei si otet si se

amesteca totul impreuna. Se adauga branza feta deasupra.

45. MEKITZI

Ingrediente: 2 linguri de faina, 3 oua, 1 kg de iaurt (puteti utiliza in schimb lapte
obisnuit), un pachet de drojdie (sau 1 lingura de praf de copt), 1 cana de apa,

1/2 lingurita sare, 1 cana de ulei.

Adaugati drojdia in niste apa calduta, lasati-o sa stea 5 minute pentru a se imbiba. Bateti
ouale, iaurtul si apa impreuna pana se amesteca bine. Adaugati faina si continuati sa ames-
tecati pana obtineti aluat moale. Lasa-l sa stea 1 ora. Rotiti intr-o foaie si taiati cercurile
(puteti utiliza un ceainic). Se prajesc in ulei din abundenta pana se rumenesc. Se adauga

zahar pudra. Se pot servi si cu gem sau cu branza feta.

46. BANITZA CU LAPTE

Ingrediente: 2 cani de faina, 9 oua, 2 cani de lapte, 1 cana cana de zahar, 1/2 cana

semola, 1 lingurita ulei, 1 lingura de otet, 1 cana de apa, varf de cutit de sare, 2 linguri de

unt.

Amestecati faina, sarea, 1 ou, otetul si 3 cani de apa si framantati un aluat mediu dur. Se
ruleaza in foi subtiri (aproximativ 10). Asezati toate foile intr-o tava, una dupa alta,
impartindu-le fiecare cu unt topit. Taiati in patrate sau diamante. Aduceti laptele la fiert,
adaugati zaharul, untul ramas si semola, sub agitare constanta. Se lasa sa se raceasca, apoi
se adauga cele 8 oua batute. Se amesteca bine si se toarna deasupra foile de patiserie. Se

coace aproximativ 25 de minute. Serviti presarat cu zahar pudra.
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47. KYOPOOLU

Ingrediente: 2 vinete mari tocate, 4 ardei (rosu sau verde sau amestec) tocat, 3 rosii
medii tocate, 3 catei de usturoi, tocate marunt, 1 buchet de patrunjel proaspat tocat fin, 1
cana otet, 1/2 cana ulei, 1 lingura sare.

Coaceti vinetele si ardeii la cuptor pentru aproximativ 10 minute, decijti-le si taiati-le in
bucati mici. Adaugati rosiile (eventual decojite) si usturoiul pisat. Se adauga uleiul si

otetul, sarea dupa gust si se amesteca bine. La final, se presara cu patrunjel.

48. CHUSHKA BYUREK

Ingrediente: 6 ardei verzi medii sau rosii, 2 oua, 1/2 cana faina (sau pesmet), 1/3 kg
branza feta, maruntita, 1/4 cana ulei, 1 rosie tocata.

Decojiti si coaceti ardeii. Bateti un ou intr-un amestec omogen. Se amesteca branza cu
celalalt ou, se adauga rosia si patrunjelul si se amesteca bine. Se umple fiecare ardei cu
amestecul. Tnmuiati-1 in ou, apoi rulati-l in faina sau pesmet si prajiti in ulei aproximativ 2

minute pe fiecare parte, intorcand o singura data.

49. SUPA TOPCHETA

Ingrediente: 1 kg. carne tocata, 6 lingurite orez, 1 lingura de ardei ,1 lingura de cimbru
uscat, sare dupa gust, piper dupa gust, 2 lingurite de faina, 6 cani de apa, 2 cuburi de
bouillon de vita, 1/2 ciorchine de bucati tocate, 1 ardei gras, 2 morcovi medii decojiti si
taiati subtire, 3 rosii decojite si tocate, 1/2 patrunjel bucatel tocat marunt, 1 ou, suc de
lamiaie

Amesteca carnea de vita, orezul, ardeiul si cimbrul. Condimenteaza dupa gust cu sare si
piper si amesteca bine. Formati in bile mici, apoi rolati in faina. Amestecati apa, cuburi de
bouillon, 1 lingura sare, 1 lingurita piper, solzi, ardeiul gras, morcovii si rosiile in oala
mare. Se acopera, se da la fiert, se reduce focul si se mai fierbe inca 30 de minute.
Adaugati chiftelele, acoperiti si lasati din nou la fiert. Reduceti focul si lasati la foc mic 30
minute sau pana cand orezul este gatit. Adaugati patrunjelul in ultimele cand este gata.
Gusta si adauga mai multa sare si piper, daca este nevoie. Chiar inainte de servire, bateti

oul cu putin suc de lamaie si adaugati la ciorba.
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50. SUPA DE SPANAC

Ingrediente: 1/2 buchet de frunze de spanac tocate fin, 2 linguri de unt, 2 lingurite de
faina, 2 L apa, 1/2 galon lapte, piper negru, sare dupa gust.

Se fierbe spanacul tocat fin in apa, se adauga si sare cu acesta. Se incalzeste untul si se
adauga faina, se gateste pana se rumenesc, se adauga in piureul de spanac. Se dilueaza cu
lapte si jumatate din apa in care ati fiert spanacul. Adaugati ardeiul si fierbeti inca 5-10

minute. Se serveste cu crutoane si iaurt deasupra.

51. SALATA VERDE

Ingrediente: 1/2 salata (tipul tau preferat) tocata fin, 1 castravete, taiat in doua bucati
pe lungime, apoi feliat in discuri, 6 ridichii mari taiate in doua si feliate, 1 buchete de

ceapa verde sau praz taiate in bucati de 1/2, 1/2 legatura de patrunjel tocata fin.

Combinati toate ingredientele intr-un bol mare, adaugati ulei de masline, sare si otet,
amestecati bine si serviti. Desigur, puteti adauga intotdeauna un ou fiert deasupra - va

deveni mai gustoasa.
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Informatii despre mancare la romani au dat o serie de scriitori antici precum Petronius in
Satyricon si Juvenal in Satire. Cartea lui Apicius De Re Coquinaria este singura de acest fel
care ne-a supravietuit din antichitate. in lucrarea sa Deipnosophistai, Atheneus a
inregistrat unele detalii de literatura culinara, din discutii invitatilor la banchete. Alte
lucrari cu trimiteri la mancarea la romani au fost De Agricultura scrisa de Cato, Naturalis
Historia scrisa de Plinius cel Batran, respectiv De Re Rustica scria de Columella, ultimele

doua referindu-se la vinurile romane.

Dintr-o bucatarie romana nu lipseau tava sau platoul pentru paine, rotunde sau ovale din
bronz; tavi rectangulare din foer pentru frigere sau prajire; vasele putin adanci din ceram-

ica sau metal, numite patellae sau patinae.

Dintre ustensile mentionam cutite din fier cu maner de os, lemn sau bronz, polonice din
bronz, argint sau os, suporturi, curele si instrumente de tocat, mortaria pentru amestecul
si maruntirea ingresdientelor pentru mancare. Dupa preparare, mancare se servea pe pla-

touri din metal sau ceramica, respectiv castroasne, strachini si farfurii ceramice.

Painea era un produs mancat zilnic de romani. Dar spre deosebire de cea de azi era

preferata cea alba, cea cu faina neagra fiind oferita persoanelor mai putin importante.

Micul dejun sau inetaculum era mancat foarte devreme. El continea paine sarata, lapte
sau vin, oua sau branza si fructe uscate sau carne pentru clasa superioara. Pentru cei saraci

cuprindea doar paine cu branza si ulei de masline. Painea era adesea muiata in vin.

Pranzul sau prandium cuprindea feluri de mancare ramase de la mas din ziua precedenta,

la care se puteau adauga peste si fructe proaspete.

Bautura principala era vinul amestecat cu apa, fiindca era mult mai alcolizat decat cel

modern se pare. Laptele era rareori consumat, fiind preferat cel de capra.

Cina era un eveniment social important. Romanii adorau sa manance si sa vorbeasca in

triclinum (sufragerie). Dupa o plimbare prin gradina oaspetii erau invitati in sufragerie.

in Evul Mediu timpuriu, obiceiurile de hranire din Balcani erau destul de diferite fata de
cele din antichitate. Acest lucru s-a datorat in principal cresterii populatiei predominante
de pe teritoriul primului imperiu Bulgar, populatie care a avut obiceiuri alimentare semnifi-

cativ diferite comparativ cu cele ale populatiei locale din antichitatea tarzie.
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Prin urmare, pentru a intelege ce alimente au fost consumate de populatia bulgara de la
inceputul secolului 7 pana la inceputul secolului al XI-lea, trebuie luata in considerare mai
intai obiceiurile nutritionale ale celor doua componente principale care stau la baza nati-
unii bulgaresti- slavii si bulgarii. Dieta bulgarilor - un popor cu un stil de viata nomad - a

implicat in principal carne si produse lactate, la fel ca orice alta societate nomada.



Welcome to the Middle Ages |Bibliografie | Pagina 97

Bibliografie

1. Mircea Negru, Sabin Popovici, George Mihai, Romula, in The Supply of Ceramic Goods
in Dacia and Lower Moesia: Imports and Local Developments, Cluj-Napoca, 2018

2. Taylor, Sarah J., Frontiers of Food: Identity and Food Preparation in Roman Brit-
ain(2015). Electronic Thesis and Dissertation Repository. 2771.

3. Apicius, Cooking and Dining in Imperial Rome, trad. Joseph Dommers Vehling, August
19, 2009

4, William Smith, D.C.L., LL.D., A Dictionary of Greek and Roman Antiquities, John
Murray, London, 1875.

5. Dumitru Tudor, Oltenia Romana, editia IV, Bucuresti, 1978

6. William C. Morey, Ph.D., Outlines of Roman History” by D.C.L. New York, American
Book Company (1901)

7. Taylor, Sarah J., Frontiers of Food: Identity and Food Preparation in Roman Britain
(2015). Electronic Thesis and Dissertation Repository.

8. Strategikon des Maurikios, Xl, 4, ed. G.T. Dennis, Vindobonae 1981 [= CFHB, XVII];
MceBno- maBpuKmii, [in:] FGHB, vol. II, ed. UB. IYNYEB et al., Codua 1959, p. 281-282 and
fn. 1 on p. 281. English translation quoted from: Maurice’s Strategikon. Handbook of Byzan-
tine Military Strategy, trans. G.T. Dennis, Philadelphia 1984, p. 120.

9. P. Lemerle, Les plus anciens recueils des miracles de saint Demetrius et la penetra-
tion des slaves dans le Balkans, vol. |, Le texte, Paris 1979, p. 203 [254].

10. L. MOMNOBA, KaTtanor Ha apxeo60TaHMYECKMTE OCTAaHKU Ha TepuTopuATa Ha bbarapus
(1980-2008), 1MWN3 20-21, 2009, p. 95 onwards.

11. L. MOMNOBA, Katanor..., p. 141-142, tabl. 2; 1. NAHAMOTOB, M. MMXOB, KpaTka
XapaKTepUCTU- Ka Ha OCHOBHMTE MPOAOBOJICTBEHU U TEXHUYECKU KYNTYpH, [in:] AypaHKynak,
vol. |, ed. X. TOAO- POBA, Cocpua 1989 , p. 216.

12. J. McCorriston, Wheat, [in:] The Cambridge World History of Food, vol. |, ed. K.F.
Kiple, K.C. Orneals,

13. Cambridge 2000, p. 158-159.



14. K. WWKOPNWMA, AomMawHbiM 6bIT 1 npombicen, MPAUK 10, 1905, p. 316

15.  JleTonucel, eNIMHCKMIA U PUMCKUH, p. 142; CnoBapb pycckoro asbika XI-XXVII BB.,
Mocksa 1987, p. 68.

16.  JleTonucel, eNIMHCKMIA U pUMCKUI, vol. |, Tekct, ed. 0.B. TBOPOIOB, CaHKT-lNeTep6
pr 1999, p. 85-178.

17. Panajotov J., Mihov M., Kratka harakteristika na osnovnite prodovolstveni i tehniceski
kulturi, [in:] Durankulak, vol. |, ed. H. Todorova, Sofija 1989, p. 213-222.

18. A. KAJIOAHOB, T. MOJ1JIOB, CnoBo Ha TbaKyBaTens - eAMH HEM3MNoA3BaH M3TOYHMK 3a
CTapo6ba- rapckata mutonorusa, bET 28.4, 2002, p. 25-41.

19. W. CAKDB30B, XpaHaTa Ha cTapuTe 6barapu, YM 9.7, 1928, p. 433

20. WM. TIABJIOB, MNpucbcTBMA HA XpaHEHETO No 6barapckute 3emn npes XV-XIX B., Codua
2001, p. 29.

21. Kaplan L., Beans, Peas and Lentils, [in:] The Cambridge World History of Food, vol. I,
ed. K.F. Kiple,

22. K.C. Orneals, Cambridge 2000, p. 271-281.

23.  WMOAH EK3APX, LWecTtoaHes, ed., trans. H.U. KOYEB, Coduma 2000, p. 122.

24. Tarnanidis, The Psalter of Dimitri the Oltarnik, [in:] idem, The Slavonic Manuscripts
Discovered in 1975 at St. Catherine’s Monastery on Mount Sinai, Thessaloniki 1988, p.
91-100; b. BENNYEBA, HoBoOTKpMTU pbKonuck B CMHAMCKMA MaHacTMp “CB. EKaTepuHa”, PBg
12.3, 1988, p. 126-129

25. C. CTAHYEB, Pa3konku 1 HOBOOTKpUTU MaTtepuanu B lNancka npes 1948 r., MAU 20,
1955, p. 192- 218

26. Csugac, [in:] FGHB, vol. V, ed. I'. LAHKOBA-NETKOBA et al., Codpuna 1964, p. 310-
370

27. 3emefencku 3aKoH, [in:] FGHB, vol. lll, ed. Us. ,£l,yI7IL1EB et al., Codpunsa 1960, p.
209-220

28. Babié B., Crepulja, crepna, podnica-posebno znacajan oslonac za atribuciju srednjo-
vekovnih arheoloskih nalazista Balkanskog poluostrova Slovenima poreklom sa istoka, [in:]
Materijali IX. Simpozijum srednjevekovne sekcije Arheoloskog drustva Jugoslavije, Belgrade
1972, p. 101-123

29. Stara balgarska literatura, vol. IV, ed. Kl. lvanova, Sofija 1986.

30. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt2.php



31.  https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt2.php

32. https://ir.lib.uwo.ca/etd/2771

33. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php

34. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php

35. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php

36. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php

37. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_cooking-pt3.php

38. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-barley_soup.php

39. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-barley_soup.php

40. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-pea_soup.php

41. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-aniseed_chicken.php
42. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-aniseed_chicken.php
43.  https://www.romanobritain.org/2-arl_-
food/poor-mil-food/pork-or-wild-boar-with-cumin-in-wine.php

44. https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-pear_patina.php

45.  https://www.google.com/search?rlz=1C1GGRV_en-
RO751R0751&q=119.+https://www.romanobritain.org/2-arl_food/arl_roman_recipes-mulsu
m.php&tbm=isch&source=univ&sa=X&ved=2ahUKEwivj4iWzonjAhVABBAIHXqOBR4QsAR6BAgF
EAE&biw=1366&bih=608

46. http://freshtube.ro/5-mancaruri-si-ingrediente-care-se-consumau-in-evul-mediu/

47. https://books.google.ro/books?id=0lWcAgAAQBAJ& pg=PA32&dq=bul-
garian+traditional+recipes&hl=ro&sa=X&ved=0ahUKEwjJ5_MsInjAhUJ_SoKHQ7JA_OQ6AEIKDA
A#tv=onepage&q=bulgarian¥%20traditional%20recipes&f=false

48. https://books.google.ro/books?id=pINfCAAAQBAJ&printsec=front-
cover&dqg=bulgarian+traditional+recipes&hl=ro&sa=X&ved=0ahUKEwjJ-5_MsInjAhUJ_SoKHQ7

JA_OQ6AEIZzAJ#v=0nepage&q=bulgarian%20traditional%20recipes&f=false
49. https://books.google.ro/books?id=0lWcAgAAQBAJ&pg=PA3&dq=bul-

garian+cuisine&hl=ro&sa=X&ved=0ahUKEwjOxNijtinjAhXqo4sKHTyIC_sQ6AEINjAC#v=onepage
&q=bulgarian%20cuisine&f=false

50. https://books.google.ro/books?id=pINfCAAAQBAJE&printsec=front-
cover&dqg=bulgarian+cuisine&hl=ro&sa=X&ved=0ahUKEwjOxNijtInjAhXqo4sKHTylIC_sQ6AEIYT
Al#v=onepage&q=bulgarian%20cuisine&f=false



)
)
an
<
9
O
=
=
)
c
whd
o
whd
)
=
o
=
2




Denumirea institutie: Unitatea Administrativ Teritoriala -
Comuna Dobrosloveni
Adresa: Str. A.l.Cuza Nr. 1, Comuna Dobrosloveni, Judet Olt
Telefon: +40 249 530 022
Fax: +40 249 530 210

Titlul proiectului: Welcome to the middle ages

eMS code: ROBG-452

Editor: Unitatea Administrativ Teritoriala - Comuna
Dobrosloveni

Data publicarii:lulie 2019

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar
pozitia oficiala a Uniunii Europene.




