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Abstract: Heritage involves both physical space and human manifestation that can be seen 
in the disappearance of certain behaviors, mentalities and, implicitly, the ethnocultural 
forms they have generated. We consider that the revelation, from the interdisciplinary 
perspective, of some dominants specific to the scriptural and oral culinary discourse, can 
configure dimensions of our ethnocultural and ethnolinguistic identity. Regarding the 
scriptural discourse, we consider relevant the works belonging to the authors Păstorel 
Teodoreanu, M. Kogălniceanu and C. Negruzzi, Mihai Lupescu, Olivia Steer. We also took 
into consideration the works we found through the research period 2016-2018, in Blăgeşti 
commune, Buda village to illustrate the oral, evocative, procedural discourse. This 
comparative approach is the support for establishing similarities and differences between 
different ethnocultural and ethnolinguistic codes. 
Keywords: interdisciplinarity, culinary discourse, patrimonialization, identity 

 
 
Reunind, deopotrivă, bunuri materiale şi imateriale (idei, credinţe, concepţii, 

cunoştinţe, tehnologii etc.), patrimoniul este înţeles astăzi ca un sistem simbolic de 
valori. Această cuprindere face ca el să fie generator de identitate colectivă, fie că 
este raportat la nivel local, regional, naţional, fie la nivel universal. De aici, nevoia 
de a identifica, proteja, conserva, promova mărturii privitoare la istoria culturii, 
civilizaţiei, independent de zona geografică, de timpul istoric. 

În calitatea lui de reper identitar, patrimoniul este strâns legat de memoria 
colectivă, făcând parte integrantă din identitatea care l-a identificat, cercetat, 
redescoperit, conservat, ca apoi să devină un bun public.  

 Convenţia pentru salvgardarea patrimoniului cultural imaterial din 2003, UNESCO 
stipulează faptul că alături de patrimoniul material, un rol important îl ocupă şi 
patrimoniul imaterial. El cuprinde: ,,practicile, reprezentările, expresiile, 
cunoştinţele, abilităţile – împreună cu instrumentele, obiectele, artefactele şi spaţiile 
culturale asociate acestora –, pe care comunităţile, grupurile şi, în unele cazuri, 
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indivizii le recunosc ca parte integrantă a patrimoniului lor cultural.”1 Acestei sfere 
largi i se circumscriu şi mărturiile vii privind tradiţiile gastronomice. 

Comunicarea privind alimentaţia omului poartă amprenta unui cod cultural 
şi a unor variante stilistice literare şi de limbă vorbită. [Savin 2012: 240] Discursul 
despre hrană şi modul în care ne hrănim concură la definirea identităţii unei 
persoane, a unei comunităţi, în condiţiile în care imaginarul alimentar însumează 
stadiul preindustrial al societăţii rurale şi când fenomenul mondializării sau 
globalizării culturale concură la modelul tradiţional cultural.  

 Se spune că pentru a cunoaşte şi studia specificul unei societăţi trebuie mai 
întâi să-i învăţăm limba şi bucătăria. [Laplantine 2000: 46] De aceea, felul de a fi al 
unui popor rezidă şi în modul în care se hrăneşte, deoarece „gastronomia face parte 
din cultură.” [Simion 2012: 3] Nu putem ignora mentalităţile naţiunii care trec prin 
bucătărie, de vreme ce „bucătăriile circulă odată cu culturile, iar culturile circulă 
odată cu oamenii.” [Simion 2012: 4] 

 
Reţeta culinară ca formă a scripturalităţii 
Ne propunem, din perspectiva celor menţionate, o scurtă incursiune în 

specificul reţetei culinare, având în vedere discursul reţetelor scripturale şi orale şi 
limbajul specific acestui tip de (meta)text utilitar, informativ.  

Tiparul compoziţional al reţetelor culinare datează încă de la mijlocul 
mileniului al treilea î. Hr. şi împrumută forma unor scrisori/învăţăminte ale tatălui 
adresate fiului, marcate prin adresare la persoana a II-a. Aceste texte străvechi 
cuprind denumirea tehnică a preparatului şi indicaţii referitoare la ingrediente şi 
tehnici de preparare. [Simion 2012: 2] 

Prototipul reţetei culinare scrise a suferit modificări odată cu trecerea anilor; 
până la jumătatea secolului al XIX-lea, acesta era împărţit în două: titlul şi 
descrierea. Din 1860 se introduce o a treia parte, ingredientele ocupând un loc 
distinct, model care s-a păstrat şi care include următoarele elemente: titlu 
(denumirea preparatului, informaţie culturală), ingrediente (listă de ingrediente, 
cantităţi specifice, temperatură de preparare, cantitate finală de preparare (pentru 
câte persoane), instrucţiuni (ordine secvenţială, mod imperativ, alternative). 

Comunicate prin dialog, reţetele orale, aşa cum vom arăta în cele ce 
urmează, nu au un tipar fix ca cele scrise. Ele sunt o secvenţă discursivă de 
prezentare a modului de preparare în care se amintesc, nu într-o ordine aleatorie, 
numele preparatului, ingredientele, tehnicile de preparare. 

 
Reţeta cozonacului sub semnul scripturalităţii 
Dacă pâinea este preparatul cel de toate zilele, nu există la români sărbătoare, 

la care să lipsească, la masă mai mult sau mai puţin tradiţională, cozonacul. Dacă s-a 
schimbat tehnica de preparare spre a-l face mai frumos şi mai gustos, au intervenit, 
de bună seamă, şi unele schimbări în limbajul specific textului reţetei. Când spunem 
                                                           
1 Citat extras din Legea nr. 410 din 29/12/2005, prin care se acceptă de către Parlamentul României Convenţia 
pentru salvgardarea patrimoniului cultural imaterial. 
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aceasta, avem în vedere atât mesajul comunicării, cât şi şi particularităţile lingvistice 
ale discursului de tip utilitar, cu tematică din sfera gastronomică. 

În analiza care vizează dimensiunea scripturală a reţetei culinare, suportul de 
text ales de noi dintre multele lucrări care fac referire la cozonac, îl constituie 
următoarele scrieri:. M. Kogălniceanu, C. Negruzzi, 200 reţete cercate de bucate, prăjituri 
şi alte trebi. Mihai Lupescu, Din bucătăria ţăranului român, Păstorel Teodoreanu, Reţeta 
de cozonaci; Olivia Steer, Dulciuri de poveste. 

 
1. Mihail Kogălniceanu şi Costache Negruzzi, cozonacii – „reţetă cercată” 
Relevantă pentru scrierile privitoare la gastronomia din perioada paşoptistă 

şi interbelică, cartea autorilor M. Kogălniceanu şi Costache Negruzzi este atât o 
culegere de reţete, cât şi o sinteză a obiceiurilor, care conservă gustul vremurilor şi 
întregesc, documentar, imaginea epocii. Cartea este structurată pe categorii de 
bucate, supe, sosuri, păsări umplute, „zelatine2”, budinci etc.; având forma unui 
reţetar util şi actual. Ştim că reţetele culinare fac parte din categoria textelor de tip 
procedural, dar au şi forma unei „literaturi de uz practic” [Petroşel 2017: 141-149]. 

 
139. COZONACII 
„La trei oca de făină faci plămădeală cu o litră drojdie3 de bere şi cu una litră 

de lapte, puind şi trei ouă întregi. Laşi de dospeşte frumos şi pui două litre şi 
jumătate de lapte, 18 ouă întregi, trei litre de unt topit şi sarea trebuincioasă şi 
frământându-l până ce se desprinde de mâini. Apoi îl lasă de dospeşte frumos, şi 
după ce au dospit bine, întoarce aluatul, îl mai lasă puţin de şede. Pe urmă, făcând 
cozonaci, îi ungi cu gălbenuş de ou, şi-i dă la cuptoriu.” 

Reţeta lui M. Kogălniceanu şi Costache Negruzzi informează concis, 
explicit, asupra modului de preparare a cozonacului, cel din secolul al XIX-lea 
[1842]. Prescripţiile sunt transmise într-o manieră simplă, precisă, accesibilă 
publicului larg, limbajul folosit conform standardelor perioadei. 

Reţeta în discuţie însumează tipologia veche a textelor de acest tip, dar într-
o manieră procedurală, unitară, nefiind înseriate şi instrumentele şi tehnicile de 
lucru. Discursul acesteia este„ca un aluat dens” [Petroşel 2017: 143], referentul fiind 
pus, adesea, în plan secund.  

Cartea celor doi autori şi, în special, această reţetă ne duc cu gândul în trecut, 
când oamenii nu găteau doar pentru a-şi astâmpăra foamea, îşi asumau un exerciţiu 
de răbdare, de o atentă pregătire a bucatelor, ca într-o poveste în care ingredientele 
erau personajele principale, după cum remarcă Păstorel O. Teodoreanu.  

 
2. Mihai Lupescu – cozonacii Din bucătăria ţăranului român 
Cartea lui Mihai Lupescu este, după cum susţine Radu Anton Roman în prefaţa 

la Din bucătăria ţăranului român, „un studiu de antropologie alimentară românească” 

                                                           

2 Gelatine. 
3 Drojdie = Preparat industrial făcut din una dintre ciupercile berii, întrebuinţat ca ferment pentru dospirea 
aluatului; şi: maia (ferment; drojdie; p. ext. plămădeală), plămădeală, (reg.) aloţel. 
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[Lupescu 2000: 6], cuprinzând informaţii pe care autorul le-a cules în decursul anilor şi 
voia să le publice în anul 1916 („manuscrisul nu a putut fi publicat din cauza 
războiului”) [Lupescu 2000: 20]. Această lucrare e publicată, însă, abia în anul 2000. 

Se realizează un inventar al locurilor unde („În munţii Sucevei nu se prea fac 
cozonaci, căci făina se aduce cu greu, iar ouăle sunt scumpe”) şi cine prepară astfel cozonacul 
(„Cozonaci fac sătenii cu dare de mână. […] La şăs fac mai toţi fruntaşii satului, cum şi 
mijlocaşii”). Se specifică ingredientele („Ca să fie galbeni, se pune în ei zamă de şofran, care nu 
le strică gustul. […] În cozonaci se pune zahăr ori miere, ca să fie dulci. La cozonaci se pune 
multă drojdie sau taică4, ca să crească bine”), forma pe care o pot avea („Ei au diferite forme, 
după vasul în care se pun: dacă se pun pe lopată, samână cu pânea. […] În unele locuri au forma 
unei potcoave”), dar şi obiceiurile şi ritualurile din Moldova, Bucovina şi Basarabia, 
privind consumul cozonacului („Cozonacii se mănâncă goi, cu lapte, cu zamă de carne 
(ciorbă) şi felii din ei se dau şi de pomană. Ei se duc cu pască la naşi a doua zi de Paşti, mai ales 
când gospodina i-a făcut buni.”). 

Textul este concis, informaţia este transmisă într-o manieră simplă, 
accesibilă publicului larg, deoarece este dobândită din popor pentru popor.  

Dacă în reţeta lui Kogălniceanu se utilizează persoana a doua, aici persoana 
a III-a şi diateza reflexivă, marchează o notă de generalizare a punerii în act a 
reţetei. Se repetă numele preparatului pe parcursul explicaţiei pentru potenţarea 
mesajului. Acest text nu mai pare a fi o învăţătură trimisă de la părinte către fiu, 
fiind atenuat rolul persuasiv, didactic, deoareceurmează tiparul reţetelor orale. Este 
o culegere de informaţii din regiunile Neamţ şi Vaslui ale României, un inventar al 
practicilor şi ritualurilor române, o descriere a obiceiurilor din bucătăria ţăranului 
român, reţete scrise aşa cum au fost auzite şi purtând fiecare un titlu. 

Petre Ursache, în Prefaţa vol. Mihai Lupescu: Tei-legănat, vorbeşte despre Din 
bucătăria... şi susţine că lucrarea, deşi are un „carater strict descriptiv, iar din punct 
de vedere stilistic nu excelează, ea cuprinde o mare cantitate de informaţii care pot 
pune în evidenţă o serie de aspecte ale vieţii populare. Autorul însuşi recunoaşte 
aceasta deşi […], într-o scrisoare către Gorovei credea că «altul una mai bună nu va 
putea face».” [Lupescu 2000: 20] 

 
3. Cozonacii măiestriţi ai lui Păstorel Teodoreanu 
Cea de-a treia reţetă de o sporită complexitate este una potrivită gurmeţilor 

„pentru opulenţa ei aproape exotică, un concept de sărbători” [Roman 1998: 45]. 
Reţeta de cozonac a epigramistului şi gurmandului Păstorel a fost publicată în cronica 
gastronomică a revistei Adevărul literar şi artistic, an XII, nr. 649, 14 mai, 1933. 

Reţeta de faţă cuprinde patru părţi: material, explicaţie, observaţie, tehnică (mod 
de preparare). Păstorel Teodoreanu aduce o nouă structurare a informaţiei, astfel, 
categoria intitulată material cuprinde enumerarea ingredientelor şi a cantităţilor 
necesare:„150 ouă, 3-4 (maximum) kg făină, 1 pahar mare (de apă) cu rom alb, 1 baton 
vanilie, [...].” 
                                                           
4 Taică = se face de gospodină din floare de hamei şi ceapă albă, fierte la un loc; se poate adăuga şi puţină drojdie 
de vin. 
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În comparaţie cu reţeta lui Kogălniceanu şi a lui Negruzzi, textul de faţă 
este mai amplu prin introducerea explicaţiilor („Când aplici această reţetă, nu poţi spune: 
am să fac trei sau cinci kilograme de cozonaci, ci am să întrebuinţez atâtea ouă. [...].”) şi 
observaţiilor atent nuanţate („Pentru fabricarea cozonacilor, trebuie socotite 12 
(douăsprezece) ore. De aceea e bine să fie pregătite toate de cu seara şi să te apuci de treabă cu 
noaptea în cap.”), tehnicile de preparare bine detaliate („Se strică de cu seara ouăle, 
punând gălbenuşurile deoparte. [...]. În gălbenuşuri pui sarea, mesteci, pui la rece şi te culci. [...] 
Se mestecă cu o lopată anume, de lemn (sau cu un linguroi) şi se bate straşnic până se face ca o 
pomadă5, fără nici un gogoloş. [...]”). Se specifică timpul necesar preparării: „Pentru 
fabricarea cozonacilor, trebuie socotite 12 (douăsprezece) ore.” 

Ni se pare foarte sugestiv, sub aspectul expresivităţii limbajului, enunţul: 
„La scosul din cuptor, alt meremet6. Scoţi cozonacul, îl scuturi puţinel cu urechea 

aplecată, să-l auzi dacă joacă. Îl culci apoi cu formă cu tot pe-o coastă, sprijinit de-un lemn. După 
două-trei minute îl mai scuturi şi-l răstorni încetişor, cu binişorul, pe ceva moale. Şi-l legini cătinel 
şi cu mare băgare de seamă, ca să nu se cumva turtească şi încruzească!”  

Deoarece scoaterea cozonacului din cuptor e o adevărată practică ritualică, 
el trebuie ascultat „cu urechea aplecată” pentru a se asigura că nu-i lipit de tigaie, 
apoi îl „sprijini pe-o coastă, sprijin de-un lemn” timp de două-trei minute, trebuie 
umblat cu grijă şi legănat „cătinel” pentru a nu-l turti şi „încruzi”. 

Se observă nu doar evoluţia tehnicii de preparare, ci şi a formelor de limbaj. 
Reţeta scripturală a lui Păstorel Teodoreanu este un adevărat discurs artistic-tradiţional. 

 
4. O alternativă la cozonacul de odinioară 
Reţeta concisă, explicită a lui Kogălniceanu şi Negruzzi, cea amplă, 

complexă a lui Păstorel Teodoreanu devin o poveste a zilelor noastre în cartea 
Oliviei Steer, Dulciuri de poveste [2013]. Autoarea îşi propune a-i face pe adulţi şi pe 
copii să înţeleagă şi să accepte alternative la „tentaţiile de pe rafturile 
hipermarketurilor” [Steer 2013: 8], pornind de la premisa că „obsesia generală 
pentru viaţa sănătoasă rămâne o simplă pledoarie patetică, atâta vreme cât nu se 
transformă într-un stil de viaţă” [Steer 2013: 8]. 

Din cele douăsprezece reţete meşteşugite în cele douăsprezece poveşti, ne-
am oprit atenţia asupra Cozonacilor cu mac ai Ilenuţei. Reţeta extrasă din poveste este 
una tipică, respectă tipologia străveche: ingrediente (vegetariene) şi mod de 
preparare (dar fără tradiţionala coacere). 

În decursul timpului nu s-au schimbat, în principiu, ingredientele sau modul 
de preparare, ci, odată cu evoluţia tehnologiei, s-a modificat timpul preparării 
(„Apoi se dă la rece până ce coca se întăreşte şi se poate tăia cu cuţitul”) şi pentru 
unele ingrediente, se folosesc, astăzi, înlocuitori cu scopul realizării unui produs mai 
frumos şi, doar aparent, mai gustos („miere de salcâm (sirop de agave sau arţar”, 
„nuci de caju”, „ulei de cocos” etc.). 

                                                           

5 Pomadă = substanţă moale şi unsuroasă, compusă din ceară sau din grăsime de animale, în care s-au amestecat 
diferite ingrediente; întrebuinţată în farmacie şi parfumerie. 
6 Meremet = reparaţie, preparare, punere la punct, reglare. 
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Dacă primele două reţete au rolul de a comunica, transmite şi determina pe 
receptor să prepare un anumit produs alimentar tradiţional, reţeta Oliviei Steer are 
în vedere un produs raw-vegan, fără grăsimi vegetale, fără coacere. Autoarea 
pledează pentru valoarea nutritivă a hranei vii, fiind preocupată de aflarea unei 
alternative preparatelor comercializate astăzi. 

 
Reţeta cozonacului sub semnul oralităţii 
Anchetă de teren* 
Prezentăm, spre ilustrare, o reţetă tipică de cozonac pentru zona Moldovei, 

culeasă din satul Buda, comuna Blăgeşti, judeţul Bacău. Reţete a fost extrasă dintr-
un dinsurs mai amplu referitor la copturile de Paşti, pe care bunica mea, Ileana 
Cârnu (n. 1939) şi mama, Elena Cârnu (n. 1970) tocmai le preparau7. 

Reţeta orală este menită să fie pusă în act. E o expunere, dar în acelaşi timp, 
şi o demonstraţie. Bunica realizează preparatul şi, în acelaşi timp, explică, arată cum 
trebuie făcut şi precizează şi cum s-ar mai putea face. La început, ea face o 
prezentare a instrumentarului (lighean, covata, sucitori, planşetă, pensulă de uns, 
lingură de lemn, hârtie de copt) şi a ingredientelor spuse aşa cum şi le aminteşte şi 
pe care le va completa pe parcurs (brânza pentru umplutură, făina, zahăr, sare, ulei, 
lapte, nucă, drojdie, mirodeniilor cari sî dei o aromî: rom, lămâi, vanilii, ce-avem). Dacă 
aluatul e acelaşi, atât la pască, cât şi la cozonac, diferite sunt umpluturile. La 
cozonac se folosesc: rom, rahat, cacao, lapte, nucă, apă opărită, zahăr şi la pască: 
esenţă de vanilie, zer sau smântână, brânză scoaptă (brânză de vacă, brânză de 
oaie), caş (de vacă, de oaie), zahăr, ou, strafide, sare, drojdie, lămâie (coajă), făină. 

Ea face o scurtă introducere despre importanţa sărbătorii (Sî faci vestirea 
Învierii Domnului. Sî faci pascî şî cozonac.) care va urma, începând deja discursul 
procedural-demonstrativ (Punim făina s-o cernim) (Anexa 2.a). 

Se poate observa faptul că discursul începe odată cu actul reprezentării (Da, 
acum punim laptili, într-atât timp cât laptili s-o-nfierbântat, punim sarea, zahăru şî lămâia. 
Asta-l ducim la aragaz). Este un dialog informal, voit persuasiv. Spre deosebire de 
reţetele scrise, unde subiectul este deseori estompat, aici subiectul enunţării e 
prezent şi spune o adevărată poveste (Tot aşa făceam di când fac, aşa. Punim lămâia, aşa, 
vanilii, trebi lămâi mai multî c-avem şî zahăr mult, ş-aşa îi brânzî multî. Puni jumătati di kg 
acolo.), te atrage şi te învaţă în acelaşi timp, fiind însoţită, întotdeauna de produsul 
finit, pe care îl guşti şi vezi cum a ieşit, te convingi dacă îţi place sau nu. 

În preajma sărbătorilor pascale, se fac doar preparate tradiţionale: pască, 
ouă roşii, cozonac, nimic altceva dulce (Pascî, cozonac şî ouă roşii, şi mâncărurili 
tradiţionali. La Paşti nu facim prăjituri, în zona noastrî-n Moldova, prăjiturili nu sânt.) 

Ileana Cârnu ne explică de ce pune cojile ouălor separat: Aici punim cojâli şî li 
ducim pi pârăi, pi-o apî curgătoari. Ş-aieste corj ajungi undi sî zâci cî-s Paştili blajânilor. Şî dă 
vestea cî s-o făcut pregătirea di Paşti pentru Învierea Domnului. Pentru asta sî duci ouâli pi apî. 

                                                           

7 Fişier: Buda_14.04.17_Filmări; Înregistrare: 20170414_072202. 
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 Expresiile îndătinate: Dumnezău sî ni ajuti! Sau Cu Dumnezău ‘nainti, sî creascî!, 
Doamni-ajutî!, nu lipsesc niciodată când se începe lucrul, chiar dacă ştiu să facă 
aceste preparate, oamenii cer şi ajutorul divin pentru a se asigura că totul va ieşi 
bine şi după gustul şi placul fiecăruia. 

 
Discursul culinar de la scripturalitate la oralitate 
După cum se poate observa, cei cinci autori (M. Kogălniceanu şi C. 

Negruzzi, M. Lupescu, Păstorel Teodoreanu, Olivia Steer), la ale căror scrieri ne-am 
referit mai sus, respectă structura fixă şi rezumativă a reţetei. De la un autor la altul, 
de la o perioadă la alta, putem constata diversificarea acestor tipuri de texte. La M. 
Kogălniceanu şi C. Negruzzi identificăm o formă arhaică a reţetei, rezumativă, fără 
multe explicaţii suplimentare, ingredientele şi cantităţile, sunt spuse odată cu 
indicaţiile reţeta având şi un titlu (Cozonacii).  

La rândul său, M. Lupescu întocmeşte o culegere de informaţii de natură 
gastronomică în urma anchetei de teren realizată în bucătăria ţăranului român. 
Acesta scrie şi despre modul în care se prepară cozonacul în mai multe regiuni, 
obiceiurile şi tradiţiile din fiecare loc în parte realizând, astfel, un inventar al 
modurilor de preparare.  

Reţeta lui Păstorel Teodoreanu, îmbrăcată în straie de sărbătoare, cuprinde: 
titlu, ingrediente, cantităţi specifice, instrucţiuni (sub denumirea explicaţii), observaţii 
şi tehnică de preparare.  

Olivia Steer foloseşte Cozonacii cu mac ai Ilenuţei ca pretext în promovarea 
mâncării raw-vegane, preparat care nu necesită coacere şi nu conţine grăsimi. 
Privind în ansamblu aceste reţete, contatăm că ele se diversifică şi respectă cerinţele 
discursului informativ, aplicativ, didactic, persuasiv. 

Primele două reţete sunt concepute într-o manieră procedurală, unitară, 
nefiind înseriate, clasificate distinct ingredientele, instrumentele şi tehnicile de lucru. 
Textul este concis, transmis într-o manieră accesibilă publicului larg. Acestea sunt 
culese din popor pentru popor. Următoarele două reţete sunt sub o forma 
complexă, se respectă şi se evidenţiază detaliile cu referire la: ingrediente, cantităţi, 
modul de preparare, indicaţii de lucru, de prezentare. 

Dacă ne referim la reţeta orală, aceasta este menită să fie pusă în act. E o 
expunere, dar, în acelaşi timp, şi o demonstraţie, reţeta este preparată în faţa noastră 
şi, concomitent, ni se arată cum trebuie făcut, sau, de cele mai multe ori, reţeta este 
un factor declanşator al amintirilor, determinând pe vorbitor să precizeze cum a 
mai făcut, cum s-ar mai putea face, după ce te-a învăţat, rezultând o imixtiune între 
prezent şi trecut. Lista de ingrediente lipseşte, ele sunt menţionate doar în 
momentul folosirii, sunt folosite instinctiv, după obişnuinţă. De timpul preparării 
sau despre porţii nici nu încape discuţie, mâncarea se făcea după ochi, după numărul 
de persoane care vor sta la masă, şi câteva porţii în plus pentru posibilii musafiri 
care se pot ivi. Astfel, este evidentă apartenenţa registrului familiar, colocvial. 

Cititorul cărţilor de bucate este generic, nedeterminat, subînţeles, în timp ce 
conversaţia din cadrul reţetelor orale se realizează faţă în faţă. Interlocutorul vede 
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locutorul şi-i transmite direct cunoştinţele culinare şi recomandările, receptorul 
devine, astfel, un ucenic al bucătarului. Subiectul enunţării e prezent şi spune o 
adevărată poveste, te atrage şi te învaţă în acelaşi timp. Transmiterea reţetei prin 
viu-grai poartă şi însemnele judecăţilor de valoare, a comentariilor şi învăţămintelor 
acumulate în timp, în ani de îndelungată experienţă. Atât reţeta gastronomică orală, 
cât şi cea scrisă sunt purtătoare ale unor informaţii complexe, rezultate din 
experienţele vieţii, adesea transmise din generaţie în generaţie. 

Informaţiile, fie cele de natură cognitivă, descriptivă, fie de natură 
(inter)acţională sunt codificate, aşa cum am arătat, prin mijloace comune, dar şi 
specifice fiecărui tip de discurs (oral sau scriptural). Repertorierea variatelor scriituri 
discursive pune în relaţie subiecţi diferiţi şi contribuie, în tot mai mare măsură, la 
conservarea şi la promovarea culturii noastre materiale şi spirituale. 
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BG-2016-0390 Digitalizarea patrimoniului cultural alimentar. Regiunea Bacău – 
eCULTFOOD coordonat de către Universitatea „Vasile Alecsandri” din Bacău, director 
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Anexă 1 
Reţete scrise analizate 
Mihai Lupescu – cozonacii Din bucătăria ţăranului român 
„Cozonacii sunt cunoscuţi mai mult în Moldova, Bucovina şi Basarabia. Ei se fac din acelaşi aluat ca pasca. 

Cozonaci fac sătenii cu dare de mână. Ei au diferite forme, după vasul în care se pun: dacă se pun pe lopată, samână cu 
pânea. In munţii Sucevei nu se prea fac cozonaci, căci făina se aduce cu greu, iar ouăle sunt scumpe. La şăs fac mai 
toţifruntaşii satului, cum şimijlocaşii. Ca să fie galbeni, se pune în ei zamă de şofran, care nu le strică gustul. Cozonacii nu se duc 
la biserică, cum se duc pastele. În cozonaci se pune zahăr ori miere, ca să fie dulci. La cozonaci se pune multă drojdie sau 
tăică, ca să crească bine. În unele locuri au forma unei potcoave. Cozonacii se mănâncă goi, cu lapte, cu zamă de carne 
(ciorbă) şi felii din ei se dau şi de pomană. Ei se duc cu pască la naşi a doua zi de Paşti, mai ales când gospodina i-a făcut 
buni.” 

 
Păstorel Teodoreanu 
Material 
150 ouă, 3-4 (maximum) kg făină, 1 pahar mare (de apă) cu rom alb, 1 baton vanilie, 1 litru lapte, jumătate de pachet drojdie, 3-4 

linguriţe rase cu sare, 3-4 păhăruţe de vin cu unt topit şi cald, 1 păhăruţ untdelemn fin, zahăr circa 1,200 kg. 
 
Explicaţie. 
Când aplici această reţetă, nu poţi spune: am să fac trei sau cinci kilograme de cozonaci, ci am să întrebuinţez atâtea ouă. Ouăle nu 

sunt toate la fel şi făina nu-i toată deopotrivă de uscată. Cu cât este mai uscată, cu atât înghite mai mult lichid (ceteşte: ouă şi rom). 
 
Observaţie. 
Pentru fabricarea cozonacilor, trebuie socotite 12 (douăsprezece) ore. De aceea e bine să fie pregătite toate de cu seara şi să te apuci de 

treabă cu noaptea în cap. 
 
Tehnică. 
Se strică de cu seara ouăle, punând gălbenuşurile deoparte. Albuşurile le pui unde vrai, căci ori pui prea puţin (ca o linguriţă de 

omăt), ori deloc – cam totuna este. În gălbenuşuri pui sarea, mesteci, pui la rece şi te culci. A doua zi: într-un vas foarte curat, pui doi pumni de 
făină (circa 500 gr) pe care o opăreşti cu lapte clocotit. Se mestecă cu o lopată anume, de lemn (sau cu un linguroi) şi se bate straşnic până se face ca 
o pomadă, fără nici un gogoloş. Când s-a răcorit (să poţi suferi degetul cel mic), adaugi drojdia, pregătită astfel: fărâmiţată într-o farfurie adâncă şi 
frecată cu două-trei linguri de zahăr, până se face ca o cafea cu lapte. Mesteci bine drojdia cu pomada, acoperi cu un şervetşi pui la loc călduţ (nu 
fierbinte), ca să crească. 

 
Frămânţi timp de două ceasuri. 
În timp ce creşte plămădeala (aşa se cheamă amestecul de mai sus), strecori prin sită gălbenuşurile în covată (albie de lemn, foarte 

curată, uscată şicălduţă), clăteşti cu două-trei linguri de apă călduţă vasul în care au stat şi torni totul în albie. Dacă vrai, pui şi o ceaşcă de albuş 
spumă, dacă nu, nu pui. Baţig ălbinuşurile cu străşnicie, adaugi romul şi baţi, şi baţi, baţi mereu şi te bucuri că miroase bine; adaugi apoi vanilia 
tăiată mărunt şi baţi înainte până ce plămădeala a crescut frumos. 
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Când e gata plămădeala, o răstorni pre ea în albie şi mesteci până se face una cu gălbenuşurile. Pe urmă, începi a pune făina, câte 
puţin, şi a tot mesteca şi bate cu lopata, până ce nu mai poţi. Atunci, frămânţi cu pumnii închişi, până ce obţii un aluat potrivit de moale. Când 
crezi că nu mai încape făină, cântăreşti câtă a rămas, ca să ştii câtă ai întrebuinţat, şi pui zahărul şi untul după proporţia: 300 gr zahar la 
kilogramul de făină şi un pahar de unt, plus unul, aşa, pe deasupra. După ce a intrat făina, frămânţi înainte, punând zahărul, puţin câte puţin, 
până ce-l pui tot. După ce ai isprăvit zahărul, pui untul (câte un păhăruţ) şi untdelemnul, întorcând aluatul mereu în aceeaşi parte (ca să iasă 
felii). 

 
Dospire şi coacere. 
Pui la crescut la loc călduţ, nu fierbinte, acoperit bine, ca să nu se răcească, şi laşi două-trei ore, până ce a crescut frumos. Ajuns aici, 

pui în formele unse perfect cu unt sleit (o treime din formă), şiiarăşi acoperit, la loc călduţ, aproximativ o oră. Cât timp cresc în forme, se pregăteşte 
cuptorul (detaliu foarte important). 

Când e gata şi cuptorul, ungi cozonacii cu ou bătut şi presori cu migdale tăiate sau zahar granulat şi, cu «Doamne-ajută», pui la 
cuptor, unde stau o oră, o oră şi un sfert, cel mult. La cuptor trebuie om priceput, ca să-l cerce, cu făină de păpuşoi (porumb), să nu puie cozonacii 
prea deşi, să-i acopere la nevoie ca să nu se pălească, să le puie «zăgneaţă» etc. 

 
După coacere. 
La scosul din cuptor, alt meremet. Scoţi cozonacul, îl scuturi puţintel cu urechea aplecată, să-l auzi dacă joacă. Îl culci apoi 

cu formă cu tot pe-o coastă, sprijinit de-un lemn. După două-trei minute, îl mai scuturi şi-l răstorni încetişor, cu binişorul, pe ceva moale. Şi-l legini 
cătinel şi cu mare băgare de seamă, ca să nu se cumva turtească şi încruzească! Abia un ceas după ce i-ai scos din cuptor îi duci în casă şi, după 
două-trei, când sunt bine răciţi, ii transporţi în cămară. 

Ca să-i păstrezi bine şi multă vreme proaspeţi, îi înveleşti (pe fiecare în parte, se înţelege) în hârtie impermeabilă şi în şervet gros. 
Cozonacul făcut după această reţetă trebuie să nu se usuce trei şi chiar patru săptămâni. 

 
P.S. Reţeta de mai sus n-am luat-o nici din cărţi, nici n-am inventat-o. O transmit întocmai cum mi-a fost comunicată din casa 

părintească, unde e aplicată de când ţin minte E o veche reţetă rusească, cunoscută de la bunica mea maternă, care, la rându-i, a primit-o aşa de la 
bătrâni. S-a menţinut până în prezent, numai prin tradiţie orală şi mai ales prin practică.“ (Adevărul, 1933) 

 
 
Olivia Steer 
COZONACII CU MAC AI ILENUŢEI 
INGREDIENTE 
două linguri de miere de salcâm (sirop de agave sau arţar) 
coajă rasă a unei lămâi ori portocale curate 
trei picuri de tămadă 
350 de grame de nuci de caju 
o lingură mare de ulei de cocos 
una-două linguri de miere zaharisită 
de coriandru (rapiţă sau tei) 
300 de grame de seminţe de mac 
 
MOD DE PREPARARE 
Nucile caju se fărâmiţează fin într-o râşniţă electrică (de cafea), iar făina rezultată se frământă bine împreună cu 

mierea de coriandru zaharisită, uleiul de cocos şi esenţa de vanilie. Trebuie să rezulte un aluat mai tare, care se întinde în strat 
subţire, cu ajutorul unui sucitor, pe o coală de hârtie cerată, în formă dreptunghiulară. Deasupra se aşază, până-n margini, 
umplutura de mac, făcută din seminţele de mac măcinate fin, în râşniţa de cafea, îndulcită cu siropul de arţar sau mierea de 
salcâm şi parfumată cu coaja rasă de portocală. Se rulează aluatul şi umplutura, ca pe un papirus, dându-i imboldul de rulare 
cu ajutorul foii cerate. Apoi se dă la rece până ce coca se întăreşte şi se poate tăia cu cuţitul. 

 
 
Anexă 2 
Transliterări ale reţetelor rezultate în urma anchetei de teren 
Fişier: Buda_14.04.17_Filmări 
Informator 1 [I1]: Ileana 
Informator 2 [I2]: Elena 
Cercetător 1 [C1]: Silvia Cârnu 
Redactor: Silvia-AnamariaCârnu 
Înregistrare: 20170414_072202 
I1 Deci în ligheanu ista sî pregăteşti brânza pentru umpluturî, pentru pascî. 
C1 Aşa. 
I1 Aducim covata pentru sî cernim făina în cari aceie trbi filmatî, ca sî sî vadî-n film cum sî faci. 
I1 Sî faci vestirea Învierii Domnului. Sî faci pascî şî cozonac. Punim făina s-o cernim, întru-cât după ci cernim 

făina, punim zahăru, sarea, amestecăm, punim uleiu la-ncălzât, punim laptili la-ncălzât, untu şî ne-apucăm di frământat. Batim 
ouâli, când oleac-am opărit, ca o jumatati di kg di făinî, sî sî-ncălzascî bini, în timpu ceala strâcăm ouli, li zbatim bini, după ci 
ni apucăm, facim loc, punim ouî, punim laptili, punim totuşî ne-apucăm di frământat. Dăm nuca la maşânî, o pregătim cu 
zahăru, cu mirodeniili cari sî dei o aromî: rom, lămâi, vanilii, ce-avem. Pregătim rahatu, cacaua, cari sî poati puni-n-trânsu 
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pentru cozonac. Acum, din pâniea cari sî faci coca, aicia o facim la un loc, împărţâm pâinea pentru cozonac şî pascî. Pasca sî 
faci prima datî, prima pascî care-o vom face-o va fi cu cruci, cu sămnu crucii, ca sî dăm vestirea Domnului di Învieri. 

C1 Şi de ce se face pasca prima dată? 
I1 Pentru cî sî dă di ştiri, sara di-nvieri, săptămâna mari, îi săptămna patimilor. 
C1 Da, şi azi îi vineri. 
I1 Astâz scoati aeru domnului. Disarî-l îngroapî, şî mâini sarî, la doisprizăci, Domnu Iisus Hristos învii din mormânt 

şî sî ridicî la ceruri. Întru-cari, e-o bucurii pentru toatî lumea, ni dă puteri, ni dă, tăti lumea esti bucuroasî, sî nu ducî mânii unu pi 
altu, sî fii cu sufletu împăcat. Omu-i împărtăşit în postu cari l-o postit acuma pentru aşteprarea învierii Domnului sî vinî în faţa 
noastrî, a tuturor. 

I1 Da, acum punim laptili, într-atât timp cât laptili s-o-nfierbântat, punim sarea, zahăru şî lămâia. Asta-l ducim la 
aragaz. 

C1 Şi uleiul? 
I1 Uleiu-l punim alături. 
C1 Î lîncălzeşti şi pe ăsta? 
I1 Îl încălzâm ş-aista, da. [...] Aista punim o sticlî di ulei ca s-avem la frământat. 
C1 Cald. 
I1 Cald. 
C1 Di ci sî faci cald? 
I1 Pentru ca sî-ncălzascî pâinea. 
C1 Sî-ncălzeascî pâinea? Şî sî creascî mai repidi? 
I1 Da. Aista mergi după mini şî-l ducim la aragaz. 
C1 Mergim, te-ajut? 
I1 Nu deocamdatî merg aşa. Îi dăm drumu’ ca sî-nfierbinti. Aista-i uleiu’ [...] aşa, aista-i laptili. 
C1 Lăsăm oleacî mai moali focu’? 
I1 Aşa. [...] sarea-i acolo? Linguriţa? Hai, sî punim sarea şî zahăru’. Hai don’şoarî. Punim la zăci kg di făinî, zăci 

linguriţ’ di sari, cari cântăreşti zăci grami. Deci vini, douî, trii am pus, patru, cinci, şăsî, şăpti, opt, nouî, zăci, unsprizăci cî-i 
oleacî mai mult. Aşa, douî kg şî jumătati di zahăr, disfă mata’. 

C1 Douî kg jumati di zahîr şi cum vini? 
I1 La zăci kg, vin douî suti cin’zăci di grami, la kg di făinî. Am, puni trii suti di grami, da iesî cam dulci. 
C1 Şi-nainti tot aşa făceaţi cu... 
I1 Tot aşa făceam di când fac, aşa. Punim lămâia, aşa, vanilii, trebi lămâi mai multî c-avem şî zahăr mult, ş-aşa îi 

brânzî multî. Puni jumătati di kg acolo. 
C1 Acuma pui vanilia? 
I1 Da, vanilia, un praf, douî, patru, şapti di prafuri di vanilii. Întri timpu’când noi amestecăm astea aicia, apa s-o-

nfierbântat. Aducim laptili. 
C1 Aduci acuma mama laptili. 
I1 Ş-aduci ş-o lingurî di lemn. 
„C1 La Paşti mai faceţi şi altceva? 
I2 Pascî, cozonac şî ouă roşii, şi mâncărurili tradiţionali. La Paşti nu facim prăjituri, în zona noastrî-n Moldova, 

prăjiturili nu sânt.  
C1 Dar ouăle roşii, cum le înroşiţi? 
I2 Noi li-nroşim cum sî-nroşeau odatî, fărî condei, li facim roşii în culoarea lor. 
C1 Înainte cu ce le-nroşeaţi? 
I2 Înainti, când fabrica di postav Buhuşi era funcţionabilî, sî găsea, i-adevărat cî ouâli li făceam cu produs sintetic. Dar 

bunica făcea cu foi di ceapî roşii, foi di ceapî normalî, nu neapărat roşii, şi ieşeau distul di frumoasi. Era Galus, si găsea un galus pi 
piaţî, galus roşu şî cu ăla mai făceau.” 


