FLORICA DIMITRESCU

DIN SEMANTICA ELEMENTELOR LEXICALE
GASTRONOMICE DE ORIGINE ITALIANA
IN ROMANA ACTUALA!

Pentru prietena §i colega mea de-o viata
Valeria Gutu Romalo, ,,la aniversarda”

In paginile de fati vom lua in consideratic exclusiv o serie de elemente
italienesti de curand atestate in lexicul limbii roméane, in principal pe baza exem-
plelor excerptate din presa, care este, dupa cum bine se stie, un sensibil barometru
al oricaror ,,migcari” din limba. Dar, cum termenii de sorginte italiand sunt foarte
numerosi, apartinand la diverse zone semantice (se refera, de ex., la artele frumoa-
se, la arhitectura, la sport, la politica, la stiinta, la activitatea mafiota, la comert
etc.), In mod deliberat ne vom restrange cercetarea la un singur sector semantic, $i
anume la cel gastronomic, sector destul de rar ,,vizat” si ,,vizitat” din perspectiva
lingvistica, fiind socotit, probabil, un domeniu mai putin semnificativ, ceea ce
credem ci este fals. Parafrazand versul lui Terentius Homo sum: humani nihil a me
alienum puto, se poate sustine ca nimic din ceea ce apartine limbii n-ar trebui sa
ramand nici strdin §i nici indiferent lingvistilor. Precum pare normal pentru
termenii culinari — legati organic de viata de zi cu zi a fiecarui om —, acestia circula
relativ cu mare usurintd dintr-o regiune 1n alta §i, mergand mai departe, dintr-o
limba 1n alta, transmitand elemente de culturd locald. Limba italiand, cunoscuta si
recunoscuta ca a reusit sd imbogateasca patrimoniul universal cu noi concepte — si
cu cuvintele corespunzatoare! — din arii semantice precum cele amintite, nu a raimas
mai prejos nici In aria gastronomicd, zond interdisciplinara, interesantd de studiat
din mai multe puncte de vedere, de ex. sociocultural, antropologic si, neaparat,
credem noi, lingvistic. De mai bine de zece ani, de cdnd am abordat cercetarea
elementelor italienesti recente din romana, am intalnit deseori o sumedenie de cuvinte
din terminologia culinard roméneasca de aceastd sursd, atat din a doua jumaitate a

"'La inceputul cercetarii de fatd, vreau si-mi exprim, si sub forma scrisi, recunostinta fati de
colegii si prietenii mei Doina Derer (Bucuresti), Sabrina Gallo (Bucuresti — Roma), Laura Vanelli
(Padova), Bruno Mazzoni (Pisa — Roma), Lorenzo Renzi (Padova), Roberto Scagno (Torino —
Padova), Achille Tramarin (Padova), care mi-au furnizat o serie de informatii lingvistice si/sau prac-
tice in domeniul gastronomic.
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secolului trecut, cat si din primii ani ai sec. al XXI-lea. Abundenta de ,,material
lexical” ne-a determinat ca, in cel din urma (Dimitrescu 2008) dintre articolele
consacrate acestei problematici, sd Incercam stabilirea inventarului termenilor si
sintagmelor cu caracter culinar, precum si sé Intreprindem o analiza a unora dintre
principalele caracteristici ale acestora. Mergand mai departe cu cercetarea,
in lucrarea de fatd vom examina terminologia gastronomicd din perspectiva
semantica in ultima perioadd de dezvoltare a limbii roméne. In lucrarea
prezentd, in mare, ne vom baza, ca si in cele precedente, pe materialul lexical
cuprins in DCR (1982), in DCR editia a II-a (1997), dar si in fisierul constituit
dupd anul 1997 in vederea elaborarii editiei a treia a DCR, care contine un sem-
nificativ numar de denumiri culinare de provenienta italiand. De asemenea, vom
avea in vedere unele lucrari recente consacrate lexemelor italiene din limba roména
in care, macar si tangential, se fac referiri la o serie de aspecte ale gastronomiei
romano-italiene din epoca zilelor noastre.

Inainte de a discuta concret configuratia semantici a lexicului culinar se
cuvine sa fie facute cel putin doud precizari preliminare: astfel,

1) trebuie specificat ca, in mod evident, corpusul prezentat in Dimitrescu
2008 nu poate fi niciodata ,,complet”, date fiind posibilitatile limbii in general — si,
in cazul studiat aici, al gastronomiei — de a se imbogati permanent cu noi §i noi
cuvinte (de ex., in ultima vreme, dupa ce de curand am dat la tipar articolul mai sus
invocat, am intdlnit in presd o serie de cuvinte noi din sfera studiatd, cum ar fi
tortiglioni, minestrone, salsiccia, romana etc.). in acest punct al discutiei, ar trebui
sd amintim cd excelentul romanist i romanist Alf Lombard sustinea, perfect
justificat, cd 1n limbajul stiintific nu ar trebui puse limite, deci s nu fie folosite
cuvintele ,,totdeauna” si ,,niciodata”; prin extrapolare, consideram, avand 1n vedere
progresele practic de necuprins ale cercetarilor stiintifice, ca ar trebui eliminate si
alte vocabule precum ,,definitiv”’ sau ,,complet” si

2) nu trebuie sa ne surprinda ca in listele de mai jos se intalnesc foarte multe
nume de paste fainoase, cand se stie cd acestea reprezintd baza oricdrei mese
italiene (pentru bogata nomenclatura, in limba italiand, a tipurilor de paste
(fainoase), vezi tabelul din Z 2008, p. 1600). Multi specialisti intru ale gospodariei
pretind ca pastele, existente in Italia sub numeroase si variate forme, sunt nein-
trecute, ca savoare, de cele produse pe alte meleaguri de pe glob. Secretul pare a
rezida in diversitatea si combinatia tipurilor de minerale continute in apa din Italia,
deci in ,,chimia” acestora. Ca un aspect insolit al importantei pastelor in viata de zi
cu zi a italienilor se poate invoca faptul ca, in vara anului 2007, s-a declansat o
grevd... culinara constdnd in abtinerea de a se cumpara orice fel de paste atunci
cand a fost anuntatd o anumitd scumpire a acestora (informatia — confirmata si de
unii prieteni italieni, care ne-au vorbit sau scris despre aceasta — a aparut in presa
romaneasca in G, 14. 09. 2007, p. 20)!

In interiorul corpusului stabilit in Dimitrescu 2008 (in care gastronomia a fost
luatd lato sensu si tinandu-se cont de precizdrile de mai sus) se pot distinge, cu
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congstiinta caracterului aleatoriu al oricérei taxinomii, mai multe categorii semantice.
Aici trebuie atrasa atentia cd unii termeni sau sintagme cu caracter culinar, in mod con-
ventional, au fost trecuti intr-o anumitd categorie, desi ar putea apartine si alteia.
Astfel, am considerat ca diversele tipuri de cafele, cum sunt (caffe) corretto, doppio
etc. pot fi integrate la seria ,,modalitatilor de preparare”, desi, la fel de bine, puteau
face parte din categoria ,denumirilor de bauturi”, alaturi de caffelatte sau de
cappuccino. Cu dificultati de clasificare s-au confruntat toate cercetarile 1n care se fac
asemenea ordonari ale materialului lingvistic. Un singur exemplu: in DAS pdinea are
un capitol special, cu nr. 446, dar apare si la grupul analogic cu nr. 203 ,.feluri de
mancare”; ,dulciurile” si ,prajiturile” apar In grupuri analogice separate, desi
prajiturile” reprezinta o categorie subordonata ,,dulciurilor” etc.
Cu toate precautiile necesare, am clasificat termenii gastronomici in:

Denumirea unor preparate culinare (cu mentiunea ca, in multe cazuri, aceste
denumiri apartin atat ,,materiei prime de lucru’: ,,azi am cumparat un sfert de kilogram
de cannelloni”, cat si preparatului cu aceasta, de ex. mancarurile gatite pe baza pastelor
fainoase: ,,azi am gatit cannelloni”’; pentru dezambiguizarea sensului, se au in vedere
verbele specifice, ca si intregul context):

arancina ,preparat din orez umplut de obicei cu maruntaie de pasdre,
prezentat sub forma de sferd, ca o portocala (it. arancia)”.

bruschetta ,felie de péine integrald frecatd cu usturoi peste care se pune
putin ulei de masline”.

cannelloni ,,rulouri de paste fiainoase umplute cu carne tocatd, urda, verde-
turi etc., gatite la cuptor sau fierte in ,,bain marie” (este greu sa avem siguranta in
privinta genului acestui substantiv: este masculin sau este feminin cum ar reiesi din
insciptia de pe ambalajul cu ,cannelloni umplute”? Credem c&, totusi, este
masculin, ca si in italiana, de altfel).

caprese ,mancare rece, de fapt o salatd alcatuitd din felii de rosii cu
mozzarella, capere, peste care se pune putin ulei de masline”.

carpaccio ,,mancare din felii foarte subtiri de carne cruda, de obicei de vaca,
dar si din felii de peste, asezonate cu suc de lamaie si ulei de masline, sau din felii
de legume”.

farfalle ,tip de paste In forma de fluture sau de fundite care, de obicei, se
adauga la supe”.

fettucine ,,taitei”.

fidelini , tip de paste foarte subtiri si lungi”.

filetto ,,fripturd de muschi de vaca, de vitel”.

fritto misto ,,mancare pe baza de diverse alimente (carne, peste, legume)
prajite”.

fusilli ,.tip de paste scurte, in forma spiralata”.

gnocchi ,,un tip de giluste mici, ovale sau sferice, cu aspect de scoicd; se
fierb in apa”.
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gnocchetti ,,gnocchi foarte mici”.

involtini ,,rulouri alcatuite din felii subtiri de carne de vitel, de ménz, de
curcan, cu diverse umpluturi si cu salvie”.

lasagna 1. ,foaie de paste fainoase, foarte lata”; 2. ,,fel de mancare preparat
cu aceste foi, gatite cu carne tocatd, ciuperci etc., totul pus straturi-straturi si peste
care se toarna un sos de rosii”.

linguina ,.tip de paste fainoase asemanatoare cu tagliatelle-le, dar ceva mai
subtiri”.

mafaldina ,tip de paste lungi, festonate”; in italiand se mai numesc s§i
reginette, termen necunoscut in limba romana.

minestrone ,tip de supa din legume, verdeturi, uneori si sorici de porc, la
care se adaugd orez sau paste si care se poate manca si rece”.

0sso buco ,,1. rasol; 2. fel de mancare pe baza de carne de vitd cu os si cu
maduva spindrii”.

pappardelle . tip de taitei cu oud, lati de cca 2 cm si lungi, specifici regiunii
Toscana”.

pasta ,aluat din faina si apa care devine o masa densa dar maleabila, usor de
lucrat”.

penne ,,macaroane scurte, cu striatii, tdiate oblic”.

pizza ,méancare tipic italieneascd alcatuitd dintr-un disc de pastd coaptd la
cuptor impreuna cu o garnitura de mozarella, sunca, ciuperci etc.” (doua informatii
de actualitate: de curand s-a tiparit in Franta teza Sylviei Sanchez intitulatd sugestiv
Pizza connexion. Une séduction transculturelle, Paris, CNRS, 2007, iar In
Bucuresti a Inceput sa apard un documentat ,,serial” cu titlul Scurtd istorie a pizzei
in revista Asociatiei Italienilor din Romaénia, ,,Siamo”, nr. 29/2007).

ravioli ,,tip de paste, de obicei de forma dreptunghiulara, cu diferite umpluturi
de carne, branza etc., coltunasi”.

raviolini ,,ravioli mici”.

rigatoni ,.tip de paste de forma unor tuburi scurte, cu striatii la exterior”.

salsiccia ,tip de carnati din carne de porc tocatd, amestecatd cu diverse
mirodenii”.

saltimbocca ,méancare italieneasca specificdA pentru regiunea romand,
preparatd din felii subtiri de carne de vitel, sunca, salvie, rulate si tinute cu o
scobitoare, totul gatit la tigaie”.

spaghettini ,,varietate de spaghete foarte subtiri”.

tagliatelle , taitei, gen de fettucine putin mai late”.

taglitellini ,,taitei foarte mici”.

tortellini ,,paste de forma unor covrigei, cu diferite umpluturi de carne,
spanac, urda”.

tortellone ,,rulou mai mare decét cel al tortellini-lor, umplut cu spanac, urda,
carne”.

tortiglioni ,,pastd pentru supe, in forma de mici cilindri”.
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Modalitati de prezentare sau de preparare:

alla bolognese ,,preparat cu sos de rosii, dupa maniera bologneza”; trebuie
specificat ca orasul Bologna este considerat ,,centrul” gastronomic al Italiei.

alla carbonara ,preparat cu un sos de vin la care se adaugd oua, ceapa
calitd, smantana, parmezan, sunca afumata prajita, probabil dupa tipicul carbona-
rilor din sec. al XIX-lea”.

alla carne ,,preparat cu carne, de obicei tocata”.

al dente ,,(pasta, orez) fiarta (fiert) foarte putin, pentru a se simti boabele
separat in gura”; literal: ,,la dinte”.

alla zingara ,fripturd preparatd dupd un tipic asa-zis tigdnesc, din felii
subtiri de pulpa de vitel, ciuperci etc.”.

al formaggio ,,(mancare) peste care se presara un tip de branza foarte tare,
de obicei parmezan”; acesta, in restaurantele italienesti ca si In casele particulare,
se gaseste gata ras, pe mese, intr-un recipient special.

(gnocchetti sardi) ai funghi ,,(gnocchetti sau orice tip de paste fainoase sau
de alte mancaruri) preparate cu ciuperci”.

alla mozzarella ,,preparat cu mozzarella”.

alla napoletana ,,preparat dupa maniera din regiunea orasului Napoli”.

(fidelini) a nido ,,(fidelini) rasuciti, prezentati sub forma de cuib”.

al parmigiano, vezi supra, al formaggio.

al pomodoro ,,preparat cu sos de rosii”.

antipasto ,tot ceea ce se serveste inainte de masa propriu-zisa, antreuri,
aperitive”.

arrabbiata ,(preparat cu un) tip de sos picant, bine condimentat”.

(pizza) cartocciata ,.tip de pizza prezentatd sub forma de cornet, cu diverse
umpluturi”.

(pizza) calzone ,.tip de pizza Impaturita in doua”.

(prosciuto) crudo ,,(suncd) cruda”.

(prosciuto) di Parma ,,(suncd) de calitate superioara, preparata la Parma”.

(caffe) corretto ,.tip de cafea in care se picura o anumita cantitate de alcool”.

(caffé) doppio ,tip de cafea servit In cantitate mai mare (de obicei dubld), in
raport cu cea obignuita, in general preparata la un aparat espresso”.

(caffé) espresso ,.tip de cafea italieneasca tare, preparata rapid la un aparat
espresso”.

(bistecca) fiorentina ,,0 fripturd specificd pentru Toscana de cca 600 de
grame de muschi de vaca sau de vitel”.

fritto ,,prajit”.

in acqua pazza ,,peste fiert in suc propriu, cu vin condimentat si bucatele de
rosii; mod de preparare specific in Campania”.

(caffé) macchiato , tip de cafea espresso, la care se adauga putin lapte”.
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(latte) macchiato ,lapte la care se aduga foarte putind cafea, numai pentru
a-1 da o culoare ceva mai inchisd, precum si o savoare speciald”.

(caffé) ristretto ,.tip de cafea italieneasca foarte concentrata, bauta in canti-
tate foarte mica”.

(fusilli) tricolori ,.(fusilli sau un alt tip de pastd) prezentati in trei culori:
rosu — preparat din pasta coloratd cu suc de rosii, verde — preparat cu verdeturi, de
obicei cu spanac, alb-galbui — culoarea naturald a pastei”.

Denumirea unor tipuri de pdine:

ciabatta ,,paine platd, crocanta”.

crostini ,,pdine prajita, frecatd cu usturoi, peste care se adauga putin ulei”.
foccacia , tip de paine plata preparata cu ulei si cu diverse condimente”.
grissino ,,tip de produs de panificatie in forma de baton subtire, grisina”.

. )
Denumirea unor dulciuri”

amaretto ,,tip de biscuit preparat cu migdale, oarecum asemanator cu prico-
migdala”.

biscotto ,,biscuit”.

cantuccini ,,biscuiti mici cu migdale si cu alte ingrediente aromate, specific
pentru Toscana”.

crostata ,,prajiturd cu aluat faramicios, acoperitd cu un strat de marmelada si
coapta in forme, la cuptor”.

crostatina ,,prajiturd mica, de tipul crostatei”.

frollino ,.tip de biscuit preparat din pasta frolla (,,aluat sfaramicios”)”.

gelato ,.inghetata”.

pandoro ,.tip de cozonac specific veronez, in forma de trunchi de con”.

panettone ,,cozonac tipic milanez, cu stafide, in forma de cupola, preparat in
special pentru Craciun”.

pannacotta ,tip de sufleu din sméntana, cu gelatind, zahar, vanilie etc.”.

rondelini (choco) ,.tip de biscuiti rotunzi, ca un disc (cu crema de ciocolata
intre cele doua parti ale biscuitilor)”.

straciatella ,.tip de Inghetatd de vanilie, cu bucatele de ciocolata data prin
razatoare”.

tiramisu ,,prajiturd italieneascd pe baza de pandispan muiat in cafea si cu
straciatella (vezi supra), umplutd cu mascarpone (vezi infra), amestecat cu zahar si
cu oud. Se serveste foarte rece, fiind ceea ce, in italiana, se numeste un semifreddo”.

torroncino ,,alvita”.

tortina ,,tort mic”.

tozzetti ,.tip de biscuiti foarte uscati, cu bucatele de alune”.

2 Pentru nomenclatura dulciurilor in italiana, vezi tabelul din Z 2008, p. 725.
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Denumirea unor legume, fructe etc. folosite in pregdtirea unor produse
culinare’:

albicocca ,,caisa”.

broccoli , tip de conopida, cu buchetele mici, de culoare verde-violacee”.

ciliegia ,,cireasa”.

frutta di mare ,,diverse moluste comestibile, crustacee, scoici, arici de mare
etc., fructe de mare”.

funghi porcini ,,ciuperci uscate, tip poreini, hribi”.

limetta ,,fruct citric foarte parfumat”.

nocciola ,,aluna”.

pancetta ,costitd de porc sarata si afumata”.

peperone ,ardei (gras)”.

pomodoro ,rosie”.

romana ,.tip de salatd cu frunzele mai lungi”.

rucola ,,planta aromatica septentrionala care se adauga in salate”.

. 9 .4
Denumirea unor bauturi™:

amaretto ,,un tip de lichior preparat din migdale”.

caffelatte ,,cafea cu lapte”.

cappuccino ,cafea de tip italian preparatd intr-un aparat special, din cafea si
lapte proaspat batut spuma”.

caramelatte ,(bauturd din) zahar caramelizat, care se foloseste pentru
diverse dulciuri, de ex. cu fructe sau pentru créme caramel”.

cedrata ,.tip de bautura racoritoare preparata pe baza de sirop de cedru”.

espresso , tip de cafea tare, preparata rapid”.

granita ,tip de bauturd racoritoare preparatd din diverse siropuri i din
gheata sfaramata”.

limoncello ,.licheur pe baza unui anumit tip de lamai”.

mandorla ,,sirop de migdale”.

. A o5
Denumirea unor brinzeturi’:

formaggio ,,branza”.
grana Padano ,brinzd semigrasi, foarte durd, specifici vaii Padului,
asemanatoare parmezanului.”

3 Pentru nomenclatura legumelor in italiand, vezi tabelul din Z 2008, p. 2 497, iar pentru
nomenclatura fructelor, cel de la p. 929.

4 Pentru nomenclatura bauturilor in italiana, vezi tabelul din Z 2008, p- 276.

5 Pentru nomenclatura branzeturilor in italiand, vezi tabelul din Z 2008, p- 904-905.



114 FLORICA DIMITRESCU

gorgonzola ,.tip de branza, la origine lombarda, cremoasi, caracterizatd prin
vinigoare verzui datorate unor ciuperci dezvoltate in timpul conservarii pentru a
ajuta maturizarea”.

mascarpone ,tip de branza cremoasa preparatd din smantana obtinutd din
lapte de vacd, fabricatd initial iIn Lombardia, folositd in special la prepararea
dulciurilor”.

mozzarella ,tip de branza proaspata italieneascd, preparata, la origine, din
lapte de bivolita (astdzi se prepara insd, industrial, din lapte de vacd), de forma
rotunda sau ovala”.

pecorino ,,branza sarata din lapte de oaie”.

ricotta ,,urda”.

tallegio ,.tip de branza moale italieneasca”.

Denumirea unor ingrediente:

aceto balsamico ,,otet balsamic”.

filetto d’olio ,,un firicel de ulei (de masline)”.

gremolata ,pastd alcatuitd dintr-un amestec de coaja de lamaie, usturoi si
patrunjel”.

origano ,tip de mirodenie foarte parfumata”.

pesto ,,s0s genovez grosut, alcatuit din parmezan, ulei de masline, usturoi si
alte mirodenii.”.

Denumirea unor localuri specifice:

gelateria ,,locul unde se fabrica sau se serveste inghetata”.

tavola calda (calchiat: masa calda) ,tip de autoservire unde se vand
preparate calde si reci”.

pizzeria ,locul unde se prepara, se vinde si se consuma pizza”.

trattoria ,,1. local nu prea elegant, de tip rustic, unde se mananca cu preturi
modeste; 2. restaurant”.

Denumirea personalului din domeniul gastronomic:

piccolo ,tanir angajat ca ajutor de chelner la restaurante, cafenele”.
pizzaiola ,,femeie angajata sa prepare sau sd vanda pizza”.
pizzaiolo ,,barbat angajat sa prepare sau sa vanda pizza”.

pizzar, vezi pizzaiolo.

pizzerist, vezi pizzaiolo.

Termenii gastronomici prezentati mai sus, care insd nu oglindesc nici pe
departe bogatia gastronomica italieneascd, pot fi recunoscuti ca reprezentativi
pentru cam toate ,felurile de mancare” servite la o masa ,,clasica”, imbelsugata,
alcatuita, in principiu, din:
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— Antreuri (in it. antipasto, termen intalnit si in limba romana in Av. VI,
2005, p. 102, in Stancioi; in antipasto de fapt prima parte nu este anti-, ci ante-
plus pasto ,,mancare”, la fel ca In rom. anticamera (cuvant provenit tot din italiana,
din anticamera) in care acelasi anti- apare in loc de ante-), precum crostini,
bruschetta, prosciuto crudo, prosciuto di Parma. Acestea si alte tipuri de ,,(mici)
gustari” se pot lua si ca ,,aperitiv”’, cu observatia cd aperitivul se consuma cu apro-
ximativ o ord Tnainte de masa propriu-zisa.

— Primul fel, in general cald, este uneori lichid (o supa; unul dintre cele mai
vechi cuvinte de origine italiand patruns in romand, vezi infra) sau minestrone,
preparatd, de obicei, cu paste fainoase sau cu orez; termenul este discutat in Sala
2006, vol. II, p. 213, fara exemplificari), iar alteori ,,uscat” (al asciutto). In acest
caz, majoritatea tipurilor din acest fel de mancare se prepara cu paste fainoase
precum: macheroni alla parmigiana, penne ai funghi, pizza calzone, cannelloni
ricotta e spinaci, spaghetti carbonara, fusili alla napoletana, fidelini, fidelini a
nido, farfalle al pomodoro, lasagna ai funghi, pizza (de diferite, foarte
numeroase tipuri), ravioli, raviolini, tagliatelle alla carbonara, tagliatelle con
funghi, tortellini al prosciuto, tortellini sau fusilli tricolore, tortelloni ricotta e
spinaci, spaghetti, lasagna alla bolognese, lasagna ai funghi.

— Felul al doilea este preparat din carne, precum: carpaccio (cu observatia ca
poate fi pregitit si din peste sau din diverse legume), filetto (muschi de vitd)
fiorentino, involtini, salsiccia, saltimboca, (escalop) alla zingara, sau din peste
(frutti di mare, fritto misto (din peste), (peste) in acqua pazza)

— Salatd, de ex. romana sau frunzele de rucola preparate cu un filetto d’olio
(de masline) si cu aceto balsamico.

— Desertul poate fi alcatuit din branzeturi: formaggio (termen generic,
corespunde perfect lui branza in limba romand), grana Padano, gorgonzola,
mascarpone, mozzarella, pecorino, ricotta, taleggio, nelipsite de la mesele din
Italia (fie ca desert, fie ca ingrediente pentru umpluturi sau, pur si simplu, ca adaus
la cele mai multe feluri, in special, la ,,paste” dar si la ,,orez”), ca si de la cele din
Franta (de altfel, in aceste tari existd si zicale ce proclama importanta branzetu-
rilor, de ex. ,,0 masa fara branza este ca o fatd frumoasa fara un ochi”). Tot la
desert se servesc si/sau fructe —1in lista noastra apar albicocca, ciliegia, nocciole —
acestea din urma nsa se folosesc mai ales in perioada de Craciun si de Anul Nou —
si/fsau dulciuri (il ,dolce”) ca biscotto, crostata alla ciliegia, crostatina con
crema al cioccolatto, pannacotta, pandoro, tiramisu, toroncino, tortina
all’albicocca, tozzeti si/sau Tnghetata: gelato,termen generic, stracciatella
sau, mai de mult introdusa in romana, cassata siciliana.

— Cafea: preparatd in moduri diferite, precum: espresso, stretto, doppio,
corretto, macchiato, apoi caffelatte, cappuccino etc. — acestea din urma baute in
special dimineata, spre deosebire de diferitele tipuri de caffe (cafele) care se pot
consuma indiferent de ora.
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— Bauturi (rdcoritoare): cedrata, granita, mandorla, limoncello — ultima se
serveste la sfarsitul mesei, ca digestiv.

In mod normal insd, masa la italieni nu contine to ate aceste feluri; in
special, partea feminina — mai ales din considerente relative la siluetd — ia numai un
fel de mancare, fie felul intdi, fie felul al doilea. De asemenea desertul este
facultativ din motivul invocat imediat mai Tnainte. Asa cum s-a putut vedea insa,
inventarul de mai sus al termenilor de sursa italiand din domeniul gastronomic
reflectd aproape toate elementele unei mese italienesti (de observat, totusi, ca in
lista de mai sus nu este deloc reprezentat orezul, preparat mai ales sub forma de
rizotto, fel de mancare — si cuvant! — de mult cunoscut in limba roména, si nu
contine nimic la capitolul ,,bauturi alcoolice”, chiar daca italienii aproape nu con-
cep o masa fard un pahar de vin. De asemenea, din lista prezentata mai sus, capi-
tolul salate straluceste prin absentd, cind este stiut ca acestea, foarte variate ca
forma, gust etc., sunt nelipsite de pe mesele din Italia).

Dieta zisa ,,mediteraneeana”, in principiu bazatd pe ,paste”, practicata de
italieni, este oglindita, de multd vreme, In multe dintre mesele din tara noastra. Este
adevarat cd, in special in ultimii 18 ani — cati s-au scurs de la Revolutia din
Decembrie 1989 —, varietdtile de paste, ca si alte elemente gastronomice de
provenienta italiand, au devenit destul de familiare populatiei romanesti. Aici, un
rol de baza 1-au jucat (evident, ca pentru orice fel de alt produs strain sau fabricat in
Roménia cu licenta din alte parti)... magazinele alimentare. Intr-adevir, acestea —
sigur ca departe de ceea ce se prezintd in presa scrisd si, mai ales, in cea vorbita,
mai la indeména maselor largi — au avut rolul important de vectori ai raspandirii nu
numai a alimentelor venite din strainatate sau doar cu nume straine, dar si vectori ai
difuzarii unor cuvinte straine, denumiri ale alimentelor, ingredientelor, mirodeni-
ilor etc. respective. In ultima vreme ne intAmpina in galantarele magazinelor si ale
supermarketurilor noastre, cu un mare impact asupra intregii populatii, tot felul de
produse in ambalaje cu ,,instructiuni” 1n care, in cazul cercetat de noi, figureaza, in
italiand, numeroase nume de baza, de ex. panettone, ravioli, cappuccino sau
sintagme ce contin §i denumirea unor ingrediente sau a unor maniere de preparare:
tortellini al formaggio, ravioli al parmigiano, penne ai funghi, tagliatelle alla
carbonara, fusilli alla napoletana, farfalle al pomodoro, lasagna al pesto,
canellonni alla carne. Magazinele alimentare au pus in vanzare, mai de curand, si
unele caserole cu mancare gata pregatitd, de tipul ,,instant” (de obicei cu doud
portii), care nu necesita decat sd fie puse cateva minute in bain marie, la cuptorul
»clasic” sau la cel cu microunde (termen recent atestat In romana, din 1993, in
Dimitrescu 2007, p. 219, provenit din franceza, unde a fost inregistrat din 1970 in
PR 2008). in categoria aceasta intrd, de ex., cannelloni, ricotta e spinaci (patru
rulouri umplute cu urda si spanac), lasagna alla bolognese (lasagne cu carne tocata
amestecatd cu diverse mirodenii si cu sos de rosii, dupa tipicul de preparare din
Bologna) etc. Listele de bucate ale pizzeriilor n special contin asemenea termeni;
de ex., iatd cateva tipuri de pizza de la ,,Pizza Ka”: ,pizza prosciutto, funghi”,
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alcatuita din sos de rosii, mozzarella, sunca, ciuperci, se serveste Impreund cu o
cola si tiramisu; ,,pizza diavolo”, contine sos (de) rosii, mozzarella, salam, ceapa,
peperoni; la ,,pizza casei” continutul este: sos de rosii, mozzarella, ceapa, ardei,
porumb etc., iar la pizza denumita, dupa numele localului, ,,Ka”, reteta este ,,deta-
liatd” privitor la ingredientul ardei; aceasta cuprinde: sos de rosii, mozzarella, ciu-
perci, masline, ardei gras, pui; la fel la ,salata asortatd” etc. Este adevarat ca pe
unele dintre respectivele pachete, caserole etc. se mentioneaza, in limba romana,
»produs in Italia”, iar la altele, ,,produs in UE”, dar indicatiile de pregatire a man-
carurilor, ca si cele care prezintd ingredientele respective se dau, precum este si
firesc, In limba romand, unde insd ceea ce este specific italienesc, asa cum am
amitit mai sus, ramane scris in limba italiana. Cateva exemple: cannelloni, ricotta
e spinaci apare, in romana, ca denumire — ,,cannelloni umplute cu branza ricotta si
spanac”, iar la ,,ingrediente” se specifica branza de vaca, branza pecorino, branza
grana Padano; la tagliatelle alla carbonara, este lasatd netradusad partea finala
,»taitei cu sos carbonara”, pe pungile cu gnocchetti cu ciuperci se mentioneaza ca
in compozitia lor intrd ciuperci de tip porcin (care traduce it. funghi porcini), iar la
plicurile cu cappuccino classico sau cappuccino hazelnut nu este tradus subst.
cappuccino, considerat, pe buna dreptate, deja bine cunoscut in roména: ,,cappuc-
cino clasic”, ,,cappuccino cu aroma de alune”; la fel in raviolini alla carne se
mentine raviolini, iar in frollini al cacao nu se traduce subsantivul frollino, chiar
daca despre acesta nu se poate spune aproape deloc ca ar fi raspandit In romana;
rondelini (choco) se gaseste intr-o situatie similard; etc. De mentionat ca, cu cat un
anumit produs alimentar italian apare mai des in galantare, cu atat creste mai mult
sansa ca numele sau sd fie mai repede si mai indelung retinut de consumatori si,
apoi, raspandit in cercul rudelor, al cunostintelor etc. in mod special, pastele, fiind
un produs popular — 1n acelasi timp mai ieftin si sdnatos — sunt deseori cumparate,
asa ca feluritele lor denumiri circula mai frecvent si din aceste motive strict
economice §i sanitare.

De mentionat, ca o curiozitate, cd, experimental, in unele zboruri spatiale s-au
servit celor din navele cosmice meniuri cu produse traditionale italienesti, dupa cum
reiese din urmatorul text: ,,Una dintre particularitatile acestei misiuni [spatiale] este ca
vom lua cu noi hrand italiand, produse traditionale din regiunea Lazio, pentru a
duce pe ISS ,parfumul Italiei”, a explicat Vittori la o conferintd de presa de la
Baikonur. In meniu se afld pecorino della Sabina (branza traditional din Sabina),
biscotto di Sant-Anselmo, torroncino di Alvito (prdjiturd cu nuga), nocciole
(alune) dei Monti Cimini, tozzetti (biscuiti uscati cu alune) si miere de eucalipt, a
spus Franco Bonacina, responsabilul de comunicare al Agentiei Spatiale Europene
(ESA)” (RL, 14. 03. 2002, p. 8).

In mod logic, ne putem intreba cate dintre vocabulele de mai sus, reprezentand,
concret, feluri de méncare, dulciuri, branzeturi etc., vor rezista timpului, mai ales ca
ele sunt cunoscute (chiar ,,recunoscute”) in grade foarte diferite de cétre populatia
romaneascd, unde, sociologic vorbind, este — inca! — o diferenta sensibila intre mediul
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urban si cel rural din apropiere de marile orase, pe de o parte, si de cel satesc din
centrele Indepértate sau chiar izolate, pe de alta parte. Este extrem de dificil sa se faca
aceste ,,pronosticuri”’, dar, in mod arbitrar, bazandu-ne pe simpla intuitie (dar si pe
unele ,teste” facute in randul rudelor, al prietenilor, al cunostintelor), am putea
presupune cd unii termeni deja au trecut, iar altii vor trece (relativ usor) proba
timpului, de ex. broccoli, cappucino, espresso, lazagna, ravioli, tiramisu,
gorgonzola, asa cum am incercat sa aratam in Dimitrescu 2008. Alte vocabule nu au
fost asimilate de romana i atestarea lor se explica prin necesitatea de a se reproduce o
anumita culoare locald sau pentru ca se refera la realitati regionale. Astfel, este clar ca
un tip de branza ca tallegio (din regiunea Bergamo), o modalitate de preparare a
pestelui ca aceea in acqua pazza (din Campania), sau paste precum cartocciata sau
arancine (specifice Siciliei) nu vor avea o soartd prea fericitd in romana, dat fiind
caracterul lor regional (specificat intre paranteze) chiar in interiorul limbii italiene.
Alti termeni 1nsa, desi la origine tot dialectali (de ex. panettone — milanez, pandoro
— veronez, bruschetta — din Italia centrald, pappardelle — toscan, pesto — genovez),
s-au raspandit si s-au impus mai intdi in interiorul Peninsulei Italiene si, de acolo, in
alte limbi, mai mult sau mai putin indepartate, asa dupa cum reiese din volumul
semnificativ intitulat Mots sans frontieres (Costa 1999). Aici autorul urmareste, de
obicei numai din 1990 si pana in 1999, anul aparitiei cartii, difuzarea unor cuvinte din
anumite limbi in alte idiomuri. Dintre elementele recente italienesti din aria culinara,
figureaza n mai multe limbi, de ex., carpaccio, provenit din Venetia, prezent in
franceza, engleza, portugheza (p. 657), mozzarella, originara din regiunea Campania,
in engleza, portugheza (p. 677-678), la care trebuie adaugata neaparat franceza, unde
mozzarella este atestatd din 1960 in PR 2008, milanezul panettone este prezent in
portugheza (p. 679), dar, din 1990, si in franceza (PR 2008), pizza, nascuta in sudul
Italiei, circuld in franceza, portugheza, englezd (p. 681), termenul tortellini, de
origine bologneza, ca si tipul de pasta fainoasa pe care-1 denumeste, apare in engleza
(p. 690), dar este atestat si in franceza de la jumatatea sec. al XX-lea (PR 2008). Din
pacate, din lucrare lipsesc cu desavarsire referintele la limba romand, unde unele
dintre aceste cuvinte au fost inregistrate fie mai de mult (mozzarella in 1977 in DCR,
pizza in 1978 in DN, in DCR in 1997 cu citate), fie mai de curand (carpaccio, in
1997 in DCR; panettone in 1998 in fisierul pentru *DCR, dar prezent, fara citate in
’DCR; pesto din 1998 in fisierul pentru *DCR, tortellini inregistrat in anul 1997, in
Dimitrescu 1997, p. 381, fara citate, si, cu citate, in Dimitrescu 2008).

Termenii gastronomici din roména originari din italiana pun o serie de pro-
bleme de naturd semantica. Astfel, nu trebuie sa fie lasate deoparte cateva dezvol-
tari recente de sens prezente la unele cuvinte de provenienta italiand. Este vorba,
cum este si firesc, de acceptii noi addugate unor lexeme mai de mult si bine insta-
late in limba romand, asemindtoare in semnificatia lor de origine, precum sunt
macaroane si spaghete (forma recomandati in “DOOM), termeni deveniti
»internationali” (Topoliceanu 2007, p. 710). Trebuie precizat insd ca vocabula, de mult
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prezenta in limba romana, macaroana are o etimologie controversata: dupa unele
surse, de ex. DLR, este un cuvant de origine neogreaca, dar, dupa altele, de ex.
DER, provine din it. maccheroni (ven. macaroni); in DER apare si forma din
neogreacd, mentionatd numai cu ,,cf.”. Invers, in DEX (ca si in DLR) este indicati
ca etimon forma din ngr., dar si, cu ,,cf.”, cea it. Oricum, lexemele macaroane si
spaghete au capatat, ambele, In romana, acceptia ,,persoana foarte slaba” (cu o
nuantd ironicd, chiar negativa), pe o baza logica, pornindu-se de la calitatea de a fi
,subtire” a celor doua tipuri de paste: ,,Daca tot nu se gandesc la femeile mai pli-
nute cand pun mana pe foarfeca de croit, inventand doar vesminte bune de imbracat
macaroanele, patronii cei mari ai modei lanseaza, in schimb, pe piatd imprimeurile
cu desene geometrice in dimensiunile XXL” (AS 776, 2007), p. 8; ,,Pe vremea aia
[este vorba de anii ’60—70 — n.n.] printesele modei aveau tot masuri de spaghetti,
in fruntea lor aflandu-se Twygee [sic!, de fapt Twiggy, in engl. (fig.) ,,subtire, ca o
nuia” — n.n.], o englezoaica pur sange, compusa sutd la sutd din piele si oase”
(ibidem). Substantivul spaghete are, atestat in roméana din primul an al secolului
nostru, o conotatie similara: ,,subtire, fin” (ocazie cu care se prezinta sub forma
adjectivala), referitoare, de aceasta datd, la un obiect utilizat In imbracamintea
feminina, si anume la bretelele extrem de fine ale unei bluze (numite insa, in
contextul respectiv, cu termenul nou, ,la modda” si ,din sectorul modei” —
top): ,,Top din matase cu breteluse spaghetti, purtat pe o fusta Incretita bogat” (AS
496, 2001, p. 8). Se poate usor constata ca au fost Inregistrate sensurile respective
numai de curand si In acelasi organ de presd, dar noile acceptii circulau in limba
romand comund incd cu multi ani mai Inainte, cu precidere relativ la persoane
feminine; de remarcat cé pentru partea masculina sunt preferati termeni cu acceptia
»subtire, slab” din alte domenii decat cel culinar, precum bat, baston, schelet etc.

Si alti termeni gastronomici de sorginte italiand, de data aceasta mai de
curand atestati in limba noastra, au cépatat sensuri inovatoare in raport cu limba de
origine, ceea ce este surprinzator, pentru ca, pentru a se putea dezvolta semantic, un
termen ar trebui sa aiba o anumita ,,vechime” in limba! Si totusi! Un lexem precum
trattoria a dezvoltat, in trecerea de la italiand — unde, asa cum am specificat in
Dimitrescu 2008, s.v. trattoria, avea un semantism ,,putin pretentios”: ,,restaurant
cu cerinte modeste, cu un serviciu simplu” (Z 2008); in roména se poate echivala
cu birt sau ospdatarie” — la roméand, unul ,de prestigiu” (,restaurant propriu-
zis”): ,,Un salon cu specific vanatoresc: Trattoria cu specific italian” (RL, 31. 05.
1982, p. 4). Aici credem ca, pur si simplu, este vorba de ,reputatia” termenului
numai pentru cd este strdin, de provenientd italiand si anume unul ,,strain” mult
simpatizat de romani!

Trebuie observat ca unele sensuri de baza sau, in alte cazuri, adiacente din
italiand ale termenilor din corpusul de mai sus nu s-au transmis limbii romane.

Cateva exemple pentru primul caz, relativ la sensurile de baza: straciatella
avea In limba italiand semnificatia ,,supa cu ou batut, gris si parmezan” (ceva similar
cu bine cunoscuta noastra supd a la grec). In Z 2008 este datd aceastd acceptie ca
prima, in raport cu a doua, cea prezentd in romana, ,tip de inghetata”. O evolutie
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asemanatoare ne intdmpina si la subst. tozzetto, trecut de la semnificatia initiala din
italiana: ,,coltuc, bucdticd de paine uscatd (diminutiv de la fozzo” — Z 2008), la aceea
— superioara! — de ,.biscuit foarte uscat cu bucdtele de alune” (vezi in RL, 14. 03.
2002, p. 8, in Dimitrescu 2008), pe care termenul a ,achizitionat-o” mai de mult
chiar gi in italiand, deci roméana a preluat acest termen numai cu valoarea sa parti-
culard, addugata, si nu cu cea initiald. Caprese insemna, la origine, ,,locuitor al insu-
lei Capri” (sensul 1 in Z 2008), iar in romand ,,un anumit tip de mancare cu rosii,
mozzarella, capere, totul stropit cu ulei de masline” (in Z 2008, sensul al doilea).
Primele acceptii din italiand ale vocabulelor straciatella, tozzetto sau caprese nu se
regdsesc in limba romana. In mod asemandtor, termenul farfalla nu a fost inregistrat
in romana cu semnificatia sa principald, din zoologie, ,,fluture”, ci numai cu cea
gastronomica. Calzone a fost atestat nu cu sensul de baza, ,,pantalon”, ci cu acela
derivat, de ,,un anumit tip de pizza”; un proces similar la ciabatta, care nu a patruns
in romana cu acceptia initiald, ,,gheata, papuc de casa, pantof vechi”, ci numai cu cea
adaugata, de , tip de paine platd”. Tot asa, termenul mandorla nu a fost atestat decat
cu semnificatia ,.tip de bautura racoritoare pe baza de migdale”, si nu cu aceea initiala
de ,,migdald”; pecorino a fost consemnat in romana nu ca adjectiv: ,,provenit de la
oaie”, ci cu sensul derivat ,,un anumit tip de branza preparat cu lapte de oaie”.

Este de mentionat ca unele cuvinte din italiana, atestate Tn romana cu sensul
lor primar din italiand, nu au fost inregistrate si cu intelesul specific din gastro-
nomie, de ex. it. chiacchiera ,,palavra, vorba goald” nu a patruns in romana decat
cu aceastd semnificatie si nu si cu aceea din bucatarie, privitoare la prajiturelele
numite in romana minciunele (vezi Dimitrescu 2007a, p. 115).

lata cateva cazuri pentru cea de a doua situatie, In care nu au fost adoptate de
romana sensurile adiacente, laterale din italiand: lasagna cunoaste in italiana, pe
langa semnificatiile de baza (,,foaie latd de pasta” si ,.fel de mancare din aceste foi
suprapuse, intre care se intercaleaza carne tocatd, mirodenii, sos de rosii etc.”), si
acceptia ,,cambie, polita” (DPN, s.v.), iar pizza Inseamna si ,,persoand plictisitoare”
(PN, s.v.), deci, la ambele cuvinte, conotatii addugate in italiand, dar necunoscute
limbii noastre. La fel, maccherone a dezvoltat in italiana, pe 1anga bine cunoscuta
sa, In toatd lumea, semnificatie culinard, si sensul figurat ,,persoana stupida” (Z 2008,
sensul 2), ignorat de romand. Tiramisu, care are in roméand numai semnificatia de
prajiturd de un anumit tip, si-a adaugat un inteles nou in argoul italian (vezi DPN,
unde se precizeazd cd noul sens dateaza din anul 1979), si anume ,,drog”, sens
nelnregistrat — incd! — 1n limba romand (sau, poate, numai neconsemnat in
dictionarele specifice...).

Trebuie observat cd, trecand dintr-o limba in alta, uneori ,retetele” sunt
diferite, deci si semnificatiile cuvintelor corespunzatoare. Ne putem referi, pentru
ilustrare, la termenul gastronomic, mai vechi in limba romana, casata, intalnit chiar
in dictionarele italienesti cu diferente insemnate intre descrierile sale. In mod
exceptional ne aplecdm asupra acestui termen de provenientd italiand, pentru ca
istoria sa, cel putin in limba romana, este putin cunoscuti. In Z, la o distanti de
aproape 50 de ani, definitiile sunt diferite; astfel, in Z 1959 casata este descrisa
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astfel: ,,1. Torta siciliana fatta con ricotta e guarnita di frutta candite; 2. gelato di
panna montata con marmellata, e simile”, iar in Z 2008: ,,1. Torta tipica di Sicilia,
fatta con ricotta e guarnita di dadini di cioccolato; 2. Gelatto di panna con frutta
candita”. Ajunsad in Roménia, 1n anii *30 (pentru data intrarii pe piata romaneasca a
acestui tip de inghetata, vezi Dimitrescu 2009), prepararea casatei nu are nimic din
primul sens, dar l-a pastrat pe cel de al doilea, de ,,inghetatd”, insa si aici cu
diferente notabile: cassata nu este preparatd cu marmelada, ci alcatuitd din ,,diverse
tipuri de inghetata de fructe, de diferite culori, intercalate cu straturi subtiri de
frigcd, cu bucidtele de fructe glasate; este servita in poleiald, de forma tringhiulara
sau dreptunghiulara, pe deasupra cu un strat subtire de ciocolatad”, ceea ce, partial,
este mai aproape de definitia din Z 2008 a sensului al doilea (Z 2008 dateaza
ambele semnificatii din 1905). De observat ca in Gal 2007, p. 87-89, nu se
aminteste de pojghita de ciocolatd pusa deasupra inghetatei propriu-zise si nici ca,
initial, acest tip de inghetata, foarte apreciat la noi, purta numele originar italian
casata siciliana. O situatie similard apare si la cuvinte mai de curand introduse in
romana; este, de ex., cazul vocabulei bruschetta, prezentd pe unele cutii ce con-
tin... o ,,salatd” cu o compozitie care nu are nimic comun cu reteta foarte simpla a
bruschettei din italiana. La noi are sensul ,,salatd din somon cu legume 1n sos de
maioneza”, extrapolare semantica sui generis nejustificatd cu nimic din ceea ce
inseamna in italiand: ,felie de paine frecatd cu un catel de usturoi, peste care se
toarnd putin ulei de masline” (Z 2008, s.v. bruscchetta, 2, vezi Dimitrescu 2008).
in cazul retetei de ,,salatd” sa fie vorba de fantezia creatorului acestui tip de aperitiv
de la noi, cdruia probabil i-a placut rezonanta cuvantului italienesc bruschetta,
fara, desigur, sa-i cunoasca sensul real? De altfel, bruschetta (care uneori apare in
romana si cu sensul 2 din italiand, de ex. in D, nr. 492/2007, p. 10, vezi Dimitrescu
2008) este un termen rar, foarte putin cunoscut maselor de vorbitori ai limbii
romane, deci cu un statut care nu i-ar fi permis o dezvoltare semanticd atat de
(injustificat) indepartata.

Nu este de mirare ca marea majoritate a termenilor gastronomici recenti nu sunt
inregistrati In DEX (vezi Dimitrescu 2008). Acest dictionar, care ar fi, credem, normal
sa se gaseasca 1n toate casele de romani, se bucura insa de o circumstantd atenuant:
ultima sa editie a aparut in anul 1997, desi trebuie precizat ca multe dintre cuvintele
citate mai sus au fost atestate in scris in unele lucrari, probabil neluate in consideratie
in bibliografia acestui dictionar, si circula in limba curenta inaintea acestei date! Ne-am
fi agteptat insa ca multi sa fie cupringi macar in Marele dictionar de neologisme, editie
»~revazuta, augmentatd si actualizatd”, aparut in 2007. Cum insa la pomul laudat nu
trebuie sa mergem cu sacul, s nu ne miram ca ,,recolta” este destul de slaba: aici sunt
inregistrati, sauf erreur, numai cativa dintre termenii de origine italiand cu sens culinar
patrunsi relativ recent in limba noastrd, si anume: antipasto, broccoli, cannelloni,
cappucino, gnocchi, gorgonzola, granita, grisind, mascarpone, mozzarella,
panettone, pizza, ravioli, tortellini (de obicei intr-o transcriere romanizatd). Dar,

uneori, definitiile sunt curioase; de ex., tortellini ,,coltunasi, giluste umplute (cu
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supa)”!!, iar alteori un termen din italiana nu apare la locul normal: astfel, la espresso
sensul este ,tren expres” (din limba italiand); daca insa vom cauta la expres, gasim
sensurile actuale: ,tipul de cafea” si ,,aparatul la care se prepara aceasta cafea”, dar, la
etimon, apare... franceza. Dacd autorul MDN ar fi avut curiozitatea sd consulte un
dictionar recent al limbii franceze, de ex. PR (in bibliografia din MDN apare o editie
din Dictionnaire alphabétique et analogique de la langue frangaise de Paul Robert din
anul... 1976, Micro-Robert. Dictionnaire du frangais primordial, de acelasi autor, din
1971 si, cel mai ,,nou”, Le Robert, 1987, in conditiile actuale, cand, in librariile noastre
mari se gasesc toate soiurile de dictionare strdine recent aparute!), ar fi constatat ca
in acesta, la express, se face diferenta intre sensurile legate de tren etc., care au un
etimon englezesc, atestat din 1849, iar express-ul legat de cafea are un etimon
italienesc, atestat din 1957. Aici insa trebuie recunoscut ca autorul, ramas, asa cum
am semnalat In paranteza imediat precedentd, la editii foarte vechi ale diverselor
dictionare sau lucrdri, nu avea cum sa afle aceste ,subtilitati” etimologice...
Intr-adevar, Domnia Sa utilizeaza, pentru a mai da cateva exemple, Zingarelli, ed. a
VIII-a din 1961, G. Vaccaro din 1967. Sunt oare acestea instrumentele de lucru
unde se pot intalni ,,neologisme”? Si asta, In conditiile in care nu lipsesc editiile
mai noi ale dictionarelor ajunse, in unele cazuri, pana in anul in curs, de ex.
Zingarelli — 2008 (editia a 12-a), Petit Robert — 2008 si chiar se gasesc, alaturi de
tot soiul de dictionare straine recente, in librariile romanesti (de ex. PR 2008). Este
greu sd fie comentate astfel de ,lipsuri” ale unui Mare dictionar de neologisme!
(subl. n.), ajuns la editia a [X-a, aparut in anul 2007 si presupus a avea Intr-adevar
»houtdti”, odata ce editia precedenta, a VIII-a, dateaza din anul 2006...

Afirmam la inceputul articolului de fatd ca italiana este prima limba roma-
nica cu care romana a venit in contact si de la care am primit intdile elemente
latino-romanice incad de la inceputul secolului al XV-lea. Primul cuvant de sursa
italiana a fost unul din domeniul economic, si anume moneda de aur numita ducat,
in 1421, dupa DIL, p. 14 si 174, datare pe care o regasim in Lupu 2006, p. 86;
adevarul este 1nsa ca 1. Bogdan (1905, p. 3) a antedatat acest termen cu 8 ani, in
1413 (vezi si Dimitrescu 2007b, p. 77). In limba veche ne intdmpina insa si multi
termeni de sursda romanica cu sens culinar. Astfel, dintre relativ multele lexeme cu
tentad gastronomicd imprumutate de romana din italiand in trecutul indepartat, DIL
a inregistrat — precizand prima datd a aparitiei in limba romana si etimonul sau
etimoanele fiecareia — cuvinte precum: aromatico 1749 — din it., capere c. 1700 —
din lat., gr., it., germ.; confet (cofet), sfarsitul secolului al XVII-lea — din it., germ.,
ngr. (precum si derivatul sau pe teren roméanesc, — cofetar(iu) — 1672—1673 —, atat
sub forma de nume comun, cat si de nume propriu; credem insa cd, dat fiind ca
numele comun este normal sd preceada pe cel propriu, exemplele din DIL, p. 136,
pentru cofetar trebuiau inversate, de altfel si conform citérii lui lorga 1901-1906,
vol. VI (aparut in 1904) — dupa vol. V (aparut in 1903); figa ,,smochina”1642 —
din magh. (provenit, la rdndul sau, din dialectul veneto, din regiunea Venetiei)
(precum si derivatul sau regresiv, in interiorul limbii romane, fig — 1651-1700);
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ginepro 1749 ,ienupar”— din it.; gran 1749 ,boabda” — din it.; licfida 1749
»lichid” — din it.; macaroana 1703 — din it.; pastet 1703 ,pateu”— din it. (aici
poate cd ar fi trebuit mentionata si forma pasztet din limba polona); pimpinela
»patrunjel de cAmp” — din it.; rozmarin 1699 — din lat., it., magh., ngr.; salam
1690—-1700 — din it., ngr.; salatia 1690—1700 — din it., ngr.; sardea, sardela 1749 —
din it., ngr.; salvie 1651-1700 — din lat., magh., la care, credem noi, trebuie adau-
gat si it.; sirop 1749 — din lat. med., it., ngr.; supa 1749 — din it., germ. ngr. Dupa
cum reiese din etimologiile prezente la aceste lexeme in DIL, in multe cazuri,
sapte, etimonul este exclusiv italian (aromatico, ginepro, licfida, gran, pastet,
pimpinela, macaroana, dar la acesta din urmd, asa cum am observat supra,
unicitatea etimonului italian este controversatd); celelalte cuvinte au etimologii
multiple: la cinci dintre ele italiana apare pe primul loc (confet, pastet, salam,
salati, sardea), in timp ce la ceilalti termeni italiana apare ca etimon printre mai
multi. Interesante pentru etimologie sunt vocabulele cofetar(iu) si fig, formate,
prin doua tipuri de derivare, in interiorul romanei, ceea ce denotd (probabil) o
circulatie mai frecventa decat cea care rezulta din DIL a termenilor pe baza carora
s-au format, cofet sau figa. La lista de mai sus s-ar putea adauga si termenul reteti
— 1705, din it.,ngr., aici cu sensul ,,retetd medicalda”, oricum acelasi cuvant cu cel
utilizat in cartile de bucate pentru ,retetd de bucatirie”. Dupd cum se poate
observa, din punctul de vedere al datarii, cel mai vechi termen culinar — dar si
botanic — este figa (1642). Credem insa ca ar trebui sa ludm 1n consideratie, pentru
prezenta si, odatd cu aceasta, anterioritatea sa in limba romana veche, pe gran, care
apare 1n alcatuirea substantivului poama grana ,rodie, fruct rotund ca un mar cu
(multe) seminte induntru” (in it. melagrana(ta), literal: ,,mar cu multe seminite”,
inregistrat inainte de 1320 — Z 2008); acesta este consemnat de nu mai putin de
patru ori n anul 1582, de cand dateaza PO (deci cu 60 de ani mai devreme decit
figa, datat 1642 in DIL), text editat si studiat de V. Pamfil (vezi glosarul editiei
respective, precum si /ndicele lexical din Dimitrescu 1973, p. 204).

Oricum, limba italiana a insotit pas cu pas drumul lung si adesea contorsionat,
al limbii noastre, imprumutandu-i cuvinte din cele mai diferite campuri semantice.
Dintre acestea, in ultimii ani, ,,alimentatia” — cum am denumit-o In Dimitrescu 2008,
p. 128-130, care cuprinde nume de mancaruri — apare pe locul cu nr. 1., urmata de
alte domenii, precum: 2. ,.stiinta, tehnica”, 3. ,,activitatea mafiei”, 4. ,,ocupatii, habi-
tudini” etc. Investigatia prezentd, despre un singur sector de activitate — gastronomia,
»acoperit” lingvistic cu un numar semnificativ de termeni recenti — peste 120 —,
demonstreazd o datd In plus ceea ce am sustinut in mai multe lucrdri, dintre care
Dimitrescu 1997, 2007, 2007a, 2007c, 2008. Toate confirma dimensiunile influentei
actuale italienesti asupra limbii romane, care, dupa cum am specificat inca de la
inceputul acestui studiu, ocupa, printre celelalte limbi romanice, locul al doilea,
firesc dupa cel al limbii franceze. in orice caz, ,,densitatea” elementelor recente
anglo-americane, care s-au impus, pe drept cuvant, in domenii precum informatica,
moda, finante, sport etc., este o mare realitate a perioadei istorice actuale. Si totusi,
cu toatd rdspandirea, si in tara noastrd, a fast-food-ului si, foarte de curand,
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deocamdata mai mult teoretic, a recentului sau ,,urmas”, slow-food-ul (fast-food-ul
fiind socotit acum nociv = junk-food, i se opune I1n momentul de fatd acest slow-
food, un sistem american gastronomic respectuos fatd de traditii), acestora, proba-
bil, le va fi (extrem de) greu sa tind piept si, cu atdt mai putin, sa Intreacd varie-
tatea, savoarea si calitatea mancarurilor italienesti. Si acestea, la fel de suculente,
de tip francez, german, pentru a nu mai aminti de recenta ,,ofensiva” japoneza, cu
felurile sale de mancare (in special pestele crud!), de asemenea foarte apreciate.
Arta culinara italiand — reprezentata printr-o extrem de bogatd terminologie gas-
tronomica — este astazi difuzata si pretuitd In Intreaga lume pe care, pur si simplu,

se pare cd a cucerit-o prin simplitatea si, in acelasi timp, rafinamentul sau.

Trebuie precizat ca ar trebui fiacutd o distinctie majora intre gastronomia
italiand si cea romaneascd. Nu neaparat in termeni de cantitate, desi este mai mult
ca sigur cd aici isi are radacinile caracteristica principalad deosebitoare: in timp ce n
romana diferentele culinare sunt re gionale, deci oarecum mici, in italiana
acestea sunt dialectale si, macar relativ, mari. Intr-adevar, mancarurile,
modalitatile de preparare a alimentelor etc. sunt specifice cate unui spatiu geografic
mai putin larg sau mai intins, explicabil nu numai prin despartirea ,,clasica” in
Italia intre nord si sud, ci datoritd acelor separari dialectale care staruie, fie si
numai pe plan lingvistic, in interiorul celor doud vaste teritorii. Cantitatea mare a
denumirilor gastronomice, perpetuate istoric, este, deci, determinata de diferentele
dialectale: existd sinonime numeroase pentru aceeasi notiune culinara, dar, in linii
mari, nu in limbajul unei singure regiuni geografice, deci, in fapt, nu poate fi vorba
de sinonime ,reale”... Pellegrini Camporesi, editorul torinez din 1974 al volumului
La scienza in cucina e ['arte di mangiar bene (Firenze, 1891), avea perfecta
dreptate cand afirma despre P. Artusi, autorul cartii, cad acesta a facut pentru
unificarea nationald mai mult decat Alessandro Manzoni cu ai sdi Promessi sposi,
ceea ce trebuie inteles 1n sensul cé ,,nu toti [italienii] citesc, in timp ce absolut toti
mianancd” (Marcato 2005, p. 334, nota 6). In tara noastrd bogitia terminologiei
culinare are explicatii e x t e r n e, prin diversele influente care au largit-o (pe
langa numele de mancaruri mostenite din latind s-au adaugat cele slave, turcesti,
grecesti, maghiare, apoi, mai de curand, germane, franceze, italiene, anglo-ame-
ricane; unele dintre ele au fost discutate in Sala 2006), in timp ce bucataria italiana,
care a suferit mai putine Inrauriri strdine (din greacd, araba, spaniold, franceza,
anglo-americand), isi datoreaza multitudinea acestei terminologii, reflectare fidela a
realitatii, unor factori in special geografici, deci interni.

In concluzie, credem ci ar trebui facuta o distinctie majora intre gastronomia
italiand si cea romaneasca. Nu neaparat in termeni de cantitate, desi este mai mult
ca sigur ca aici 1si are radicinile caracteristica principala deosebitoare: in timp ce in
romana diferentele culinare sunt regionale, deci relativ mici, in italiana acestea sunt
dialectale si, macar relativ, mari. Intr-adevar, mancarurile, modalitatile de preparare
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a alimentelor etc. sunt specifice cate unui spatiu geografic mai mic sau mai mare,

explicabil nu numai prin despartirea ,,clasicd” intre nord si sud, ci datorita acelor
separdri dialectale care staruie, fie si numai pe plan lingvistic, in interiorul acestora.
Cantitatea mare a terminologiei gastronomice, perpetuate istoric, este, deci,
determinata si de diferentele dialectale.

Trebuia amintitd, in final, o expresiec comuna celor doua limbi: ,.a-fi ldsa
gura apa”, in romand, si ,,avere/sentire/farsi venire 1’acquolina in bocca”, in
italiana (vezi Z 1959, s.v. acqua; Z 1990, 2008, s.v. acquolina; expresia a fost
studiatd, In revista ieseana ,,Arhiva” incd de acum 85 de ani, Tmpreund cu alte
expresii comune limbilor italiand si romana, de catre marele nostru profesor lorgu
Iordan (1923); de aceea, nu intelegem cum isi mai justifica locul in DAEF, p. 151,
cand este unanim cunoscuti de atita vreme®.
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SUR LA SEMANTIQUE DES ELEMENTS LEXICAUX
GASTRONOMIQUES D’ORIGINE ITALIENNE
DANS LE ROUMAIN ACTUEL
(Résume)

L’auteure c’est penchée plusieurs fois sur 1’influence lexicale récente de I’italien sur le
roumain, notamment sur la terminologie de la zone culinaire. Dans le présent article, elle examine le
langage gastronomique dans une perspective sémantique tout au long des vingt derni¢res années de
développement rapide du lexique roumain. Premiérement, elle répartit la terminologie culinaire dans
plusieurs catégories sémantiques, tout en étant consciente du caractére aléatoire de toute taxinomie.
On discute ensuite une série de nouvelles acceptions qui se sont ajoutées aux lexémes gastronomiques
d’origine italienne déja entrés en roumain de méme que les significations italiennes de base ou adja-
centes qui ne se sont pas transmises en roumain. L’article finit par quelques conclusions a caractére
général, concernant les particularités du lexique culinaire en italien et en roumain.
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