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Capitolul I

Cum zaharisim  
(confire) coaja sau 
“carnea” de lămâie

Luaţi o lămâie întrea-
gă, şi, după grosi-

mea pe care o are, faceţi 
şase sau şapte părţi (felii) 
de-a lungul, fiecare din 
ele având lărgimea de cel 
puţin două degete. Când 
toate piesele (lămâile) vor 
fi fost tăiate, trebuie să 
aveţi la îndemână o stra-
chină (terrine) de pământ 
sau orice alt văscior plin 
cu apă. Luaţi bucăţile de 
lămâie şi separaţi coaja de 
“carne”, şi faceţi în aşa fel 
încât coaja să nu fie deloc 
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Nostradamus

mai groasă decât această 
formă de aici <precum în 
desenul de alături> (spaţiu 
gol) [...]. Aruncaţi <bucăţile 
de coajă de lămâie?> în 
mai sus spusa strachină. 
Iar dacă vreţi să zaharisiţi 
(confire) <şi> “carnea”, de 
asemenea trebuie să o fa-
ceţi în aşa fel încât să fie 
mai groasă şi pătrată în 
acest fel <precum în de-
senul de alături> (spaţiu 
gol). Carnea trebuie să fie 
grabnic (fr. incontinent, din 
lat. in continenti tempore, 
numaidecât) şi foarte de-
vreme curăţată (nu stricaţi 
seminţele şi sucul). Puneţi 
altă apă proaspătă şi adă-
ugaţi o mână de sare. Lă-
saţi <bucăţile de coajă de 
lămâie?> două zile, şi, după 
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Reţete raf inate de dulceţuri

două zile, schimbaţi apa şi 
împrospătaţi-o cu două sau 
trei altele. Apoi, puneţi-le 
altă apă şi lăsaţi-le (în apă) 
toată ziua, şi în fiecare di-
mineaţă schimbaţi apa, 
până la nouă zile, şi reîn-
noiţi în fiecare zi apa. În a 
noua zi, puneţi-le la fiert pe 
foc: prima dată fierbeţi-le 
puţin, apoi fierbeţi-le într-
altă apă, şi într-atâta până 
ce le puteţi străpunge uşor 
cu un ac. Dar să ştiţi că 
dacă fierbeţi carnea cu 
coajă, trebuie să îndepăr-
taţi coaja la prima decocţie 
(fierbere), pentru că va fi 
prea gătită. Când totul va 
fi bine gătit, în aşa fel încât 
să fie mai degrabă un pic 
tare decât prea gătit, luaţi 
<bucăţile> de pe foc. Cu o 
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Nostradamus

lingură găurită puneţi-le pe 
un cearceaf alb (cârpă) ca 
să se scurgă apa; şi faceţi 
în aşa fel încât să fie puţin 
şterse, însă făceţi-o cu gin-
găşie ca să nu se “spargă”. 
Şi când consideraţi că 
sunt un pic “şterse” şi răci-
te, aveţi nevoie de zahăr, 
însă din cel bun: pentru 
două livre de coajă sau de 
carne, (trebuie) o livră de 
zahăr. Faceţi în aşa fel ca 
zahărul să fie din cel fru-
mos, pentru că astfel “meş-
teriţi” dulceţuri frumoase 
şi bune. Topiţi zahărul în 
apă, aceasta din urmă în 
cantitate proporţională 
cu zahărul. Dacă zahărul 
este frumos, nu trebuie pu-
rificat (clarifier). Fierbeţi 
zahărul sau mierea până 
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Reţete raf inate de dulceţuri

ce ia înfăţişarea unui si-
rop bine gătit nu prea mult 
(mediu). Aveţi grijă să nu-l 
ardeţi [...]. Lăsaţi zahărul <to-
pit> să se răcească, şi când 
se va fi răcit, puneţi-l într-un 
vas în care va fi pusă coa-
ja. Lăsaţi până a doua zi, 
atunci când veţi constata 
că fie coaja, fie carnea 
şi-au “aruncat” umiditatea 
<sucul> în zahăr, încât 
acesta din urmă (zahărul) 
să ni se înfăţişeze umid 
precum un sirop plin de 
aquofite (?). Atunci gătiţi 
zahărul singur, fără coa-
jă, până ce ia înfăţişarea 
unui sirop bine făcut. Apoi 
lăsaţi-l să se răcească, şi 
când s-a răcit, repuneţi-l 
în vasul unde se află coa-
ja. Lăsaţi-l acolo trei zile. 
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După trei zile, repuneţi-l la 
gătit dacă este nevoie. Fa-
ceţi ca mai înainte. La ca-
pătul unei luni veţi şti dacă 
o duce bine.
Notaţi că dacă puneţi <dul-
ceaţa> într-un vas de sticlă, 
trebuie să-i daţi o decocţie 
(fierbere) desăvârşită: ca 
să se păstreze mult timp 
astfel. Iar dacă o puneţi 
într-un vas de pământ, tre-
buie ca decocţia (fierbe-
rea) în zahăr sau în miere 
să fie mai verde <mai pu-
ţin desăvârşită?>. Şi să fie 
mai multă umiditate <mult 
sirop?> [...].
Iar felul în care se găteşte 
zahărul în această dulcea-
ţă se face în mod asemă-
nător în toate celelalte.
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