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Targ in Piata Mare din Sibiu (1940)



Cuvant inainte

Istoria Sibiului trezeste sentimentul de mdndrie a
localnicilor si admiratia celor care doresc sd cunoascd
orasul. Cei peste 800 de ani de istorie vorbesc despre curaj si
eroism, despre o fortdreatd care si-a infruntat atacatorii si
a rezistat. In egald mdsurd aceste secole aratd dezvoltarea
economicd si culturald surprinzdtoare a unui oras care si-a
gasit calea in prezentul recent pundnd cultura in prim plan,
ca sumd a traditiilor trecutului si ca generator de
dezvoltare pentru viitor,

Cultura gastronomicd este o parte din istoria Sibiului,
dar putini cunosc aceastd laturd, chiar dacd apreciazd
bucdtdria traditionald sibiand de astdazi. Cartea de fatd are
rolul de a aduce la lumind gastronomia locald pe parcursul
istoriei, un demers bine venit mai ales in contextul
Programului Sibiu Regiune Gastronomicd Europeand 2019.
Unul dintre scopurile principale ale acestui Program este
tocmai de a evidentia specificul local al bucdtdriei sibiene,
fnglobdnd ani de istorie si influenta etniilor si culturilor
care au dat Sibiului acel caracter unic.

Felicitdri autorilor care aduc astfel in fata cititorilor o
laturd mai putin cunoscutd a Sibiului. Lucrarea este ineditd
ca temd, relevantd ca cercetare §i pldcutd ca lecturd. O
recomand cu cdldurd atat sibienilor, cadt si celor care doresc
sd cunoascd Sibiul prin prisma culturii sale gastronomice.

Astrid Cora FODOR

Primarul Municipiului Sibiu

© Autorii si Editura ULB Sibiu, 2018 5



Targ in Piata Mare din Sibiu (1930)



Cuvant inainte

Mdncarea reprezintd o parte importantd a oricdrei
culturi, iar retetele traditionale sunt elemente pretioase ale
patrimoniului cultural imaterial. Bucdtdria din regiunea
Transilvaniei, in general, si cea din zona Sibiului, in special,
subliniazd, o datd in plus, valoarea datd de multiculturalism
in acest spatiu-model pentru societatea modernd.

Intr-un oras multietnic cum este Sibiul, gastronomia este
o0 axd a educatiei, cdci ea face parte din acel domeniu de care
nimeni nu se simte strdin.

Combindnd cunostintele practice, istoria si teoria, cartea
de fatd ne antreneazd in aventura extraordinard a bucdtdriei
sibiene, a cdrei faimd ajunge sd depdseascd tot mai mult
granitele tdrii, acum in anul premergdtor Programului Sibiu
Regiune Gastronomicd Europeand 2019 la care Universitatea
»Lucian Blaga” este partenerd.

Felicitdari distingilor autori, membri ai comunitdtii
academice sibiene! O lucrare remarcabild din punct de vedere
istoric, dublatd de o splendidd artd a naratiunii. Vd invitdm sd

o descoperiti.

Prof. Univ. Dr. Ing. loan BONDREA,

Rectorul Universitatii ,Lucian Blaga” din Sibiu
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Introducere

n gastronomia elitelor europene au existat interinfluente si
preludri  importante, datorate relatiilor ~matrimoniale,
cruciadelor, rdzboaielor, pelerinajelor etc. Comertul a jucat de
asemenea un rol insemnat, intrucdt pe drumurile comerciale au

fost transportate, aldturi de alte mdrfuri, alimente si retete. La baza cdrtilor de
bucate tipdrite au stat, de obicei, manuscrise mai vechi. Cdrtile de bucate constituie
0 importantd sursd pentru cercetdtorii istoriei culturale, sociale si economice,
permitdnd decodarea discursului gastronomic al elitelor europene, intrucdt contin
preparate considerate prestigioase si adecvate unui statut social ridicat. In
gastronomie, ca si in modd, au fost dezvoltate produse de prestigiu, folosite in scop
reprezentativ. In timp, clasele plasate mai jos in ierarhia sociald - ordsenii, precum
si pdturile instdrite de la sate — au fost contaminate de idealuri similare, adoptdnd
elemente din comportamentul gastronomic al nobilimii. In ceea ce priveste cdrtile
vechi de bucate, se poate afirma cd, in general, acestea propagd o bucdtdrie
internationald cu varietdti regionale.

In Transilvania, cel mai tdrziu in timpul Principatului - cu alte cuvinte,
incepdnd din secolul al XVI-lea -, s-a dezvoltat bucdtdria find, avdnd la bazd
bucdtdria internationald europeand si elemente ale bucdtdriilor etnice autohtone.

In secolul al XVIII-lea, Sibiul este nu numai capitala Transilvaniei, ci urbea
care addposteste cea mai mare garnizoand din Imperiul Habsburgic, dupd Wiener
Neustadt. In oras nu existd o Curte princiard, dar burgul este resedinta
guvernatorului si a guberniului. Odatd cu administratia habsburgicd, aici s-au
stabilit multi militari superiori din diverse provincii ale Imperiului, provenind din
familii ilustre si numerosi functionari, de asemenea descendenti din elite, ddnd
orasului un aspect cosmopolit. Acestia vin cu bucdtarii lor si cu cdrtile de bucate
vieneze, iar bucdtdria find este preluate la scard largd. Astfel, bucdtdria sibiand
devine una de sintezd, in care coexistd retetele vechi, locale, cu cele rafinate,
sofisticate preluate din centrul si vestul Europei.
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Dacd pdnd la Primul Rdzboi Mondial, reperul era Viena si profilul
gastronomic al acesteia, in perioada interbelicd, influenta Bucurestiului, cu a sa
bucdtdrie de inspiratie francezd si balcanico-orientald, devine din ce in ce mai
puternicd, fapt datorat si bogdtiei de cdrti de bucate, care au circulat pe intreg
teritoriul tdrii.

Dupd instaurarea comunismului, numeroase retete ale bucdtdriei fine au
fost considerate burgheze si decadente, renuntdndu-se la unele, iar altele au fost
rebotezate si simplificate. Putine au fost localurile care au reusit sd pdstreze intr-o
oarecare mdsurd standardele inalte de altddatd. Din cauza crizei alimentare din
ultimul deceniu al perioadei comuniste, s-a trecut la prepararea de mdncdruri si
deserturi inspirate din bucdtdria de rdzboi, folosind ingrediente putine si erzagturi
pentru cele dispdrute. Dupd 1989, situatia s-a schimbat radical, inclusiv sub aspect
culinar, fdcdnd posibild revenirea la rafinament si diversitate gastronomicd.

Autorii
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Targ in Piata Mare din Sibiu
(aproximativ 1890)



CAPITOLUL |

Bucataria fina in Renasterea italiana
de la radacini la inflorire

Ad fontes

xpresia ad fontes, care inseamna, ,inapoi la izvoare” (in sensul de

»Surse”), a aparut in Renastere, fiind un indemn la intoarcerea spre

Antichitatea clasica, spre valorile ascunse ale acesteia. Sintagma

este apropiatd de ab initio (,la inceput”) faré a fi identice. in timp

ce ab initio trimite la sfera filosofica si la cea teologica, glisand
chiar spre metafizica, ad fontes este un indemn la cunoasterea propriei istorii din
documentele scrise si nescrise (arheologice etc.) ale trecutului'.

Apicius, De re coquinaria:. raddcinile bucatdriei fine din Renasterea italiand
trebuie cdutate, in primul rdnd, in lumea Romei antice. Imperiul Roman, prin
extinderea geografica pe care a cunoscut-o — jumatatea de sud a Europei, vestul
Asiei si nordul Africii — a fost influentat de unele din zonele care au intrat in
componenta sa, in special in privinta ingredientelor, a mirodeniilor sau a
condimentelor. De altfel, secolul I d. Hr. este cel in care a aparut cea mai veche carte
de bucate cunoscuta azi, De re coguinaria (,Despre bucate’, prin extensie ,Despre
bucdtarie”), autorul ei fiind gastronomul Marcus Gavius Apicius. Cartea, apdruta in
vremea imparatului Tiberius (14-37 d. Hr.), nu se rezuma in a prezenta retete

! Formula Ad fondes este intdlniti in versetul de debut al Psalmului 41, din Biblia Vulgata.
Quemadmodum desiderat cervus ad fontes aquarum, ita desiderat anima mea ad te, Deus./ In ce chip
doreste cerbul izvoarele apelor, asa Te doreste sufletul meu pe Tine, Dumnezeule.
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culinare, ci sugereaza si mici trucuri culinare, bune de folosit in bucétérie?, iar editia
in limba romand a cartii indeamnd, provoac&®. Faima lui Apicius s-a datorat inclusiv
faptului cd a creat si numit cu numele sdu atat o serie de prajituri, cat si diverse
sosuri. Editia in limba romana, editie bilingvd, ofera posibilitatea surmontarii
dificultatilor de identificare a plantelor, in situatia in care se poate face o permanenta
raportare la textul si denumirile in latind. Cartea este susceptibild de a fi recomandatd
tuturor, filologi si nefilologi, doamne si domnj, cu umor si fard umor: pe toti il va
prinde mirarea afidnd despre vinul de trandafiri fara trandafiri si despre platoul de
plevuscd fard plevuscs *.

Lucrarea este Tmpartitd in unsprezece capitole, numite de autor carti:
Epimeles/Bucdtarul, Sarcoptes/ Carnuri, Cepuros/ Zarzavaturi, Pandecter/ Diferite
feluri de mancare, Ospreos/Legume, [ Tropetes] Aeropetes/ Carne de pasare, volatilia
[voluntarial/ Pasari, Tetrapus quadripedia/ Patrupede, Thalassa mare/ Raci, Halleus
piscatura/ Peste si Excerpta a Vinidario. Cartea I cuprinde, spre exemplu, aproximativ
patruzeci de retete de preparate, de la vin condimentat la prajituri cu miere ori
medicamente simple, la metode de conservare a pestelui si fructelor. A doua carte
abordeaza diversele feluri in care se foloseste carnea tocatd, inclusiv douazeci si cinci
de retete de carnati ori sangerete. In capitolul al III-lea intalnim nu mai putin de
cincizeci si noud de retete pentru legume, de la sparanghel la dovleac, castravete,
praz, ridichi, napi, cardon si altele. Capitolul al IV-lea cuprinde cincizeci si trei de
retete despre felurile de mancare obtinute prin fiebere, din peste, legume ori fructe,
inclusiv supa de orz. in capitolul al V-lea g&sim treizeci si doud de retete pentru
leguminoase, in special bobul (Vicia faba) si mazare (Pisum sativum), felurile acestea
fiind numite conchicla, termen cu radacind greaca insemnand scoica. Este posibil ca
denumirea sa faca trimitere la recipientele in care mancarurile erau servite, vase in
forma de scoicd. Capitolul al VI-lea are patruzeci si una de retete de preparare a
pésarilor, sélbatice ori de curte, de la exoticul strut la puiul de gospodérie. In cele mai
multe cazuri pasarile sunt fierte sau prajite si agrementate cu sosuri. Capitolele VII si
VIII constituie punctul forte al operei lui Apicius, ele cuprinzand cel mai mare numar
de retete, saptezeci si opt, respectiv saizeci si opt. Cartile (capitolele) X si XI, una cu
treizeci si cinci, cealaltda cu treizeci si sase de retete par a fi addugate ulterior,
focusate fiind pe peste si fructe de mare. Abunda retetele pentru homar si ton, dar
nici variatele moduri in care pot fi preparate urmatoarele nu lipsesc: calcan, calmar,

2 Sally Grainger, The Myth of Apicius, in ,,Gastronomica”, 7 (2), 2007, p. 71-77. Interesul manifestat
pentru aceasta carte de bucate din Antichitatea clasicd a dus la tiparirea ei de-a lungul secolelor.
Rezumandu-ne doar la arcul cronologic al anilor 1483-1936, intdlnim doudzeci de editii: 1483 (?), in
lating, la Venetia; 1490 (?), latind, probabil Milano; 1498, latina, Milano; 1503, latina, Venetia; 1541,
latind, Basel; 1541, latind, Lyon; 1542, latind, Ziirich; 1705, latind, Londra; 1709, latind, Amsterdam;
1787, latind, Marktbreit; 1791, latind, Liibeck; 1800, latina, Ansbach; 1852, italiand, Venetia; 1867,
latina, Heidelberg; 1874, latina, Heidelberg; 1909, germana, Leipzig; 1911, germana, Leipzig; 1922,
latind, Leipzig; 1933, franceza, Paris; 1936, engleza, Chicago
(https://www.gutenberg.org/files/29728/29728-h/29728-h.htm).

3 Apicius, De re coquinaria sau Bucdtaria in Roma anticd, editie bilingva, traducere, introducere, note si
indici de Theodor Georgescu. Bucuresti, Editura Albatros, 2003.

* http://www.clasice.ro/images/assets/1246_2003-05%20Copistullntre%20tragedie%20 si%

Gastronomie.pdf.
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sepie, stridii, arici de mare, midii ori sardine. Capitolul al X-lea abordeaza aproape
exclusiv sosurile pentru peste fiert sau fript. Judecand dupa cele mentionate de
Apicius, romanii par sa fi indragit piperul, prezent in trei sferturi dintre retete, pe care
il puneau chiar si in desert, dar, in acelasi timp, se dddeau in vant dupd garunr.

In Roma anticd s-a dezvoltat o adevératd industrie alimentard de garum, se
pare, a doua dupd brutarit. Rolul acestuia in bucatdrie a fost foarte important de
vreme ce era folosit in general in bucatdria romana, nefiind rezervat exclusiv pentru
masa aristocratiei. Totusi, pentru bucataria find era folosit cel preparat in Carthago
Nova (Cartagina Noua din Spania), din scrumbii puse la macerat intr-o saramurd
concentrata din sare marina. Garum, aliment de origine greco-orientald, a fost adus
in Occident de cartaginezi. Apicius afima cd era folosit spre a condimenta dovleacul
umplut, maz&rea, puiul, ficatul de miel ori soteul din carne de vac&®.

Petronius, Satyricon: opera lui Petronius ne introduce in lumea parvenitilor, a
noilor imbogatiti din Roma anticd, iar, prin intermediul acestei opere, avem
posibilitatea sa ,participam” la banchetul oferit de unul dintre acestia, Trimalchio, pe
numele sdu. Un banchet in care bucdtaria fina se impleteste cu prostul gust al gazdei.
Gustarea de inceput a fost adusad pe o tava pe care se afla un magarus de bronz de
Corint purtdnd o desaga dubla, ce avea intr-o parte masline albe, iar in cealalta
masline negre. Pana aici, totul ireprosabil, numai ca cele doua farfurii care acopereau
magarusul aveau inscriptionate numele gazdei si greutatea in argint din care erau
facute; indiscutabil, o dovada de prost gust. Tot in acel moment de debut al mesei au
fost aduse niste podulete din fier care sustineau harciogi stropiti cu miere si cu mac,
acest fel de mancare fiind o adeviratd trufanda pentru romani. In plus, s-au pus pe
masa prune siriene — cele de Damasc fiind foarte apreciate — si sémburi de rodie’.

Cum banchetul Iui Trimalchio respecta regulile nescrise ale unor astfel de
manifestari simandicoase, desfasurarea sa corespundea cinei. Si astfel, la prima cena
(,primul serviciu”) a fost adusd o gaina din lemn cu aripile in asa fel asezate incat
sugera cd, in cosul in care a fost adusd, cloceste. Imediat s-au apropiat doi sclavi,
care, in acordurile unei muzici asurzitoare si in vreme ce Trimalchio, care juca zaruri,
insira toate injuraturile tesatorifor (celebri atunci pentru asta, precum birjarii mai spre
noi), au inceput sa rascoleasca paiele si sa scoatd oua de paunita pe care le-au oferit
oaspetilor. Acestia au primit lingurite, aparent pentru spartul cojilor, dar, cum ele
fusesera facute din cocd, altul a devenit rolul ustensilelor respective. Trimalchio,
dorind sa anticipeze oferta, s-a ardtat circumspect — insd in maniera proprie si cu
vocabularul care-l caracteriza — cum cd s-ar putea ca oudle sa fie gata clocite. Sub

5 Melitta Weiss Adamson, The Greco Roman World, in Melitta Weiss Adamson (ed.), Regional Cuisines
of Medieval Europe, New York, London, Routledge, 2002, p. 1-19, la p. 8-10; Terence Scully, The Art
of Cookery in the Middle Ages, The Boydell Press, 2005, p. 257.

® Robert Etienne, Viafa cotidiand la Pompei, traducere si note Horia Vasilescu, cuvant inainte Rdzvan
Theodorescu, Bucuresti, Editura Stiintifica, 1970, p. 145.

7 Petroniu, Satyricon, in Seneca, Apokolokyntosis, Petroniu, Satyricon, traducere, prefatd si note de
Eugen Cizek, Bucuresti, Editura pentru Literatura, 1967, p. 80-81.
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coaja se aflau pitulici gdtite, strasnic de grase si invelite in galbenus piparat, totul
stropit cu un vin amestecat cu miere®.

In urm&toarea etap3 a fost adus un platou mare cu semnele zodiacale: deasupra
Berbecului era ndut cornos (cu alte cuvinte, semana semnului zodiacal), deasupra
Taurului o bucatad de carne de bou, deasupra Gemenilor testicule si rinichi, deasupra
Racului o coroana (racul avand picioarele dispuse in forma de coroand), deasupra
Leului o smochind din Africa, deasupra Fecioarei o vulvd de scroafd, deasupra
Balantei un cantar avand pe un taler o turtda cu branza, iar pe celdlalt o placintd,
deasupra Scorpionului un pestisor de mare, deasupra Sagetatorului un corb,
deasupra Capricornului o langustd marind (in sensul ca langusta lupta cu clestii sdi
precum capricornul cu coarnele), deasupra Varsatorului o gasca (pasare ce prefera
apa), deasupra Pestilor doi pesti, mai precis doi barbuni. Un sclav egiptean se plimba
printre mese impartind paine dintr-un un cuptoras de argint’.

Dupd aceasta prima cena, a intrat in trickinium un grup de sclavi cu invelitori
impodobite cu pandari de vanatoare tinand in maini tepuse si alte instrumente de
vanat. Nu mult dupa aceea s-a starnit o mare zarva, produsd de niste caini de
vanatoare, care au inceput sa alerge bezmetici printre mese. Au fost urmati de
servitori ducand o tavd imensd pe care se afla un mistret de coltii cdruia atarnau
doud cosulete din frunze de palmier, unul plin cu niste curmale de Caria, celdlalt cu
un alt soi de curmale, din Teba'®. Felul de mancare respectiv a fost agrementat de
versurile gazdei, recitate de un frumos sclav ce punea struguri pe mese.

A urmat tertia cena (,al treilea serviciu”) timp in care putem urmari conversatiile
participantilor la banchet, mai putin insa felurile de mancare, dupa care cena quarta
(,al patrulea serviciu”) a debutat cu aducerea unui porc urias asezat pe o tava. Afland
gazda cd, din greseald si la iuteald, respectivul animal n-a fost curdtat de maruntaie,
[-a chemat pe bucatar spre a-lI pedepsi in fata tuturor. O farsa stupida, desigur, caci
atunci cand bucatarul, trist si cu mana tremuranda, a infipt cutitul, in loc de
méruntaie s-au revarsat cdrnati amestecati cu caltabosi'. Si, ca s& incheiem in nota
in care s-a desfasurat cena respectiva, am ales un fragment al unui dialog din finalul
Satyriconului: cautd numai sa inchizi ochii si prefd-te cd infuleci nu maruntaie [...], ¢
un milion de sesterti ‘2.

8 Ibidem, p. 82-83. Vinul amestecat cu miere era numit mulsum si consta din trei parti de vin si una de
miere. Amestecul era baut in prima parte a mesei, de aici numele de promulsis (,,inainte de mulsum”),
dat aperitivelor.

% Ibidem, p. 85-87.

19 Curmalele de Caria (Asia Mica) erau galbene sau negre, rotunde, mari cat un mar si foarte dulci, in
timp ce curmalele de Teba (Egipt) erau albe, mici si foarte hranitoare (Ibidem, p. 94, n. 5 si 6).

W Ibidem, p. 113.

2 Ibidem, p. 285.
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De la Curtea regala ostrogota din Ravenna
la furculita imparatesei Theophano (sec. VI-X)

Dupa prabusirea Imperiului Roman si patrunderea migratorilor, bucdtdria Italiei
a fost influentata de ostrogoti, longobarzi si bizantini, in nord, respectiv de arabi si
normanzi in sud. Italia secolului al VI-lea va fi martora aparitiei primului stat medieval
incipient de pe teritoriul sdu, regatul longorbard (Regnum Langobardorum sau
Regnum totius Italiae), formatiune statala cu capitala la Pavia si care si-a incheiat
existenta in anul 774, sub loviturile primite de la francii lui Carol cel Mare®. in
decursul istoriei lor, longobarzii vor adopta nume si titluri romane, dar si unele dintre
traditiile Imperiului. Interesant pentru tema noastra este faptul cd regatul longobard
s-a divizat intr-o serie de ducate, conduse de catre duci semi-autonomi fatda de
puterea centrald, frangand pentru prima data unitatea politica a Peninsulei Italice. Or,
Italia renascentistd de mai tarziu, tocmai prin aceasta isi va arata splendoarea, prin
arta, cultura, arhitectura ori rafinamentul culinar al fiecareia dintre Curtile si senioriile
renascentiste'”,

In general, se considers c3 odat¥ realizat contactul dintre migratori si Imperiul
Roman, chiar inainte ca acestia sa patrunda ,dincoace” de /imes, dar, mai ales, odata
cu asezarea lor pe ruinele imperiului, a avut loc un mel/anj intre traditia culinara
romana si bucdtaria germanica. Cu alte cuvinte, contactul dintre modelul Romei, cu
triada paine, vin, ulei, si cel germanic, bazat pe carne, bere si produse lactate.
Modelul rezultat ajunge mai clar identificat in perioada carolingienilor, principalele
sale componente fiind painea, vinul si carnea. Desigur, aceasta in linii generale, fara a
uita nsa o serie de particularitati regionale, cum ar fi preferinta pentru bere in asa-
numita Europa atlantici, cea aflatd la nord de zona bazinului mediteranean, ori
spatiile geografice in care grasimile alimentare erau la mare cinste.

In acest context, medicul Anthimus, de sorginte greaca, va scrie un tratat
despre alimentatia s&n&toasd, intitulat De observatione ciborum®, dedicat regelui
franc merovingian Theuderic / Theoderich I (511-533/534), in care recomanda
insistent fierberea carnii. Autorul fisi incepe lucrarea cu urmdtoarele precizari: am
incercat, pe cat am putut, sd fac o prezentare generald, urmand intructiunile
expertilor medicali. Sanatatea oamenilor se bazeaza, in primul rdnd, pe tolerabilitatea
alimentelor [...] dacd nu sunt fierte in mod corespunzétor, produc dureri de stomac si
de abdomen [...] si provoaca ulcere. [...] Pe de altd parte, dacd méncarea este
pregdatita corespunzator, ea este distribuitd bine si placut [...] Aceasta este starea de
séndatate. Oricine are grijd de el insusi in acest fel nu are nevoie de niciun remediu *°.

13 Girolamo Arnaldi, Italy and its Invaders, translated by Antony Shugaar, Cambridge/Massachusetts,
London/ England, Harvard University Press, 2005, p. 30-53.

" G. W. Bowersock, Peter Brown, Oleg Grabar (eds.), Interpreting Late Antiquity. Essays on
Postclassical World, Harvard University Press, 2001, p. 125-126.

'3 Titlul complet fiind De observatione ciborum ad Theodoricum regem Francorum epistula.

1% http://de.mittelalter. wikia.com/wiki/De_observatione_ciborum.
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S-a irosit multd cerneald atat in privinta tratatului, cunoscut azi doar datoritd
unor copii tarzii, cat si in privinta autorului, pe care unii 1l cred a fi fost fie
ambasadorul lui Teodoric cel Mare, regele ostrogotilor, fie solul imparatului bizantin
Anastasius la Curtea regilor franci — niciuna dintre ipoteze nefiind Tnsusita in totalitate
pana azi'’. Este posibil ca prima s& fie mai aproape de adevér, in sensul c3, dupé ce a
parasit Bizantul — benevol ori obligat, trimis in exil'® —, Anthimus s3 fi ajuns mai intéi
la Curtea ostrogota de la Ravenna, iar numai dupad aceea la cea franca a
Merovingienilor. Se presupune ca medicul grec nu a invatat latina elevata, predata la
una din scolile constantinopolitane, ci si-a insusit /atina tdrzie, nu se stie cum, un
reper fiind folosirea in exces a prepozitiei urmatd de acuzativ, cand, intr-o formuld
elegantd, prepozitia este evitata: ad gloriosissimum theudoricum in loc de
glorfosissimo  theudorico®®. Indiferent de statutul sdu diplomatic, existent ori
inexistent, medicul Anthimus este privit ca initiatorul unui curent ce va inflori mai
tarziu, in Renastere, ce consta in notarea unor consideratii, aparent doar personale,
privind dieta, g&titul si consumul alimentar®.

Nefiind un descendent aristocratic roman, unul care sa tina la eleganta limbii
native, Anthimus a Tmpanat textul cu termeni uzuali ai timpului si spatiilor geopolitice
in care a trdit, motiv pentru care, in tratatul sau, se intalnesc cuvinte ori expresii
germanice, grecesti ori celtice?’. Unde a invétat Anthimus latina? in Italia ostrogotd si
longobarda, spun specialistii, deoarece formuldri precum nam nonin loc de sed non,
din textul sdu, se gdsesc doar in latina documentelor oficiale longobarde (nu si in
anale)®. Unde si-a scris medicul Anthimus tratatul gastronomic sub form& de
scrisoare? Conform unor opinii, nu in regatul franc; in fraza sa, de crudo vero larido
quod solent ut audio domni franci comedere [...], atentia cade pe ut audio, care

17 John Wilkins, Robin Nadeau (eds.), 4 Companion to Food in the Ancient World, Wiley Blackwell,
2015, p. 380.

18 Malchus, Historia, in I. Bekker, B. G. Niebuhr (eds.), Dexippi, Eunapii, Petri Patricii, Prisci, Malchi,
Menandri, Historiarum quae supersunt, Bonn, 1829, p. 238; Istoricul bizantin Malchus vorbeste
despre evenimentele intdmplate in vremea imparatului de la Constantinopl, Zenon, care, dupa ce l-a
invins pe uzurpatorul Basilicus, a primit soli din Occident, inclusiv de la Romulus Augustulus fiul lui
Orestes. Zenon insi trebuie si fatd fatd unor comploturi acasi la el, in imperiu. in acest context,
probabil ca participant la un complot, se poate vorbi despre trimiterea lui Anthimus in exil, dar, cu
toate acestea, rimanem la nivelul supozitiilor in cazul sau. Jiri Subrt, Hagiografic romance: novelistic
narrative strategy in Jerome's Lives of Hermits, in Marilia P. Futre Pinheiro, Gareth Schmeling,
Edmund P. Cueva, The Ancient Novel and the Frontiers of Genre, 2014, p. 205-214, la p. 210 si 213.

! Veerle Pauline Verhagen, The Non-Latin Lexis in the Cooking Terminology of Anthimus' De
Observatione Ciborum, Universiteit Leiden, 2016, p. 3.

2 Edwin Clarke, Anthimi de Observatione Ciborum ad Theodoricum Regem Francorum Epistola, edited
and translated by Eduard Liechtenhan, Berlin, Academy od Sciences, 1963, in ,,Cambridge Journal.
Medical History”, 8 (2), April 1964, p. 196. Longobardul Paulus Diaconus (cca. 720-799), in a sa
Istoria longobarzilor, scrisa in latind, mentioneaza si citeva cuvinte in limba natald, precum lama
(’iaz’), feld (’camp’) sau bandum (’flamurd’), dar cum acestea nu se subsumeaza temei noastre, nu
insistam (Paulus Diaconus, Istoria longobarzilor, text bilingv, traducere, notd introductiva, tabel
cronologic, note si postfata de Emanuel Grosu, Iasi, Polirom, 2011, p. 33, 38, 43)

2! Verhagen, op. cit., p. 1.

2 N. J. Adams, Bilingualism and the Latin Language, Cambridge, Cambridge University Press, 2003, p.
443. in a sa Historia Langobardorum, Paulus Diaconus (cc. 720-799) mentioneazi numele lui
Cassiodor, Dionisie Exiggul, Priscian ori Sf. Benedict, acestia find priviti ca cei care le-au furnizat
longobarzilor mijloacele necesare unei rapide civilizari: administratia, normele unei limbi scrise,
cadenta timpului liturgic, o noua spiritualitate (Paulus Diaconus, op. cit., p. 392).
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sugereaza ca a auzit, nu a vazut, cd francii mananca slanina cruda (crudo vero larido)
cu mare plicere, fiind consideratd de ei o delicates3. In acest sens, se considerd ca
epistola era privitd de autor ca un fel de scrisoare de acreditare la Curtea regelui
franc, bazata pe cunostintele sale medical-gastronomice. Conform altor opinii, exilatul
grec se afla deja la Curtea merovingiand, altfel nu s-ar explica faptul cd el se
autointituleazd /egatus (trimis, sol, ambasador)®. In plus, formuldri precum de
piscium ratione que in his partibus sunt (‘felurile de peste care sunt in aceste parti'),
in loc de illis partibus ([in] 'acele parti') ar fi un argument in favoarea acestei
supozitii. In plus, dup& mentionarea existentei pestilor care sunt in aceste parti
urmeaza o listda a lor, una cu nume locale ciudate, denotand cd autorul ii stie
deoarece cunoaste acele meleaguri. Cele doua ipoteze privind locul in care a fost
scrisd epistola raman deschise, deoarece atat ostrogotii, cat si francii au introdus
cuvinte din limbile lor in textele latine, or este dificil, daca nu chiar imposibil de
stabilit originea acelor cuvinte germanice de imprumut®®. Ins3, cand
Theuderic/Theoderich I si-a dorit sa afle de la Anthimus mai multe despre mores ale
Antichitatii clasice (cu sensul de obiceiurile, nu de moravurile ,romane”), regele franc
se referea la Curtea ostrogota de la Ravenna, cea a lui Theodoric cel Mare (471-526),
unde activau personalitdti ale veritabilei lumi romane, cum au fost Boethius — ndscut
la Roma, ajuns, inaintea tragicului sau sfarsit, Consul/ ordinarius sine collega, apoi
Magister officiorum, functia administrativa suprema — ori discipolul sdu, Cassiodorus,
devenit secretarul particular al regelui®®. Despre fiica lui Theodoric, Amalasuntha
(regina a ostrogotilor intre 526-534) se stie ca a fost puternic influentata de vechea
culturd romand, fiind cunoscétoare de latind, greac si gotic®®, motiv pentru care
i-a oferit fiului ei, Athalaric, tanarul rege al ostrogotilor, o educatie rafinata, cu o
puternica inclinatie spre literatura clasicd. Nobilii ostrogoti au exercitat presiuni
asupra Amalasunthei pentru ca vlastarul regal sa fie crescut in traditjile lor rézboinice.
Cu alte cuvinte, nu una in care ddinuia rafinamentul gastronomic, imprumutat de la
romani, ci alta, in care apucaturile luptatorului ostrogot de a se arunca asupra hraner
precum lupul asupra prézii, erau demne de urmat®. Rezultatul a fost dezastruos,

2 Pierre Flobert, Le Latin d la cour de Clovis selon Anthime, in H. Petersmann, R. Kettemann (eds.),
Latin vulgaire - latin tardif. Actes du V° Colloque international sur le latin vulgaire e tardif,
Heidelberg, Universititsverlag, 1997, p. 20.

2 Verhagen, op. cit., p. 6.

%5 Adrian Agachi, ,,Mdngdierile” poetice ale lui Boethius, in ,,Ziarul Lumina”, 18 ianuarie 2010.
(http://ziarullumina.ro/mangaierile-poetice-ale-lui-boethius-34992 html).

%% Filologii sustin ci a existat o singurd limba goticd, una cu doud dialecte, ostrogot, in Italia, respectiv
vizigot in Spania. Dialectul din Italia va intra in declin nu numai din cauza infrangerilor militare ale
ostrogotilor in fata francilor, ci si datorita faptului ca ostrogotii vor fi asimilati de populatia romanica
din peninsuld, mai numeroasa si cultural superioara. Cuvantul gotic este o creatie a secolului al XV-lea
italian, epocd in care, pentru umanistii Renasterii, gotic era similar cu barbar: Flavio Biondo, in a sa
Italia Illustrata, din 1531, a presupus ca expresia ar fi fost o creatie a lombarzilor, care au invadat
Italia in secolul al VI-lea (Fausto Cercignani, The Elaboration of the Gothic Alphabet and
Orthography, in ,Indogermanische Forschungen” nr. 93, 1988, p, 168-185).

" Thomas S. Burns, 4 History of the Ostrogoths, Bloomington and Indianapolis, Indiana University
Press, 1991, p. 108. Se stie, din izvoarele istorice, ca lumea aristocratiei ostrogote facea apel la legile
romane (ce coexistau, dupd opiniile juristilor de azi, cu cele gotice). Un scurt exemplu: un papirus
datat 6 decembrie 557, din Acta orasului Rieti de pe Via Salaria, prezinta cazul lui Gundihild, vaduva
lui Gundahald, care face apel la curia din Rieti spre a gési un epitrop pentru fiii sai, Lendarit si
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Athalaric, ajuns la tron la varsta de zece ani, in 526, a cazut in patima betiei,
distrugandu-si sdn&tatea si murind tanar, in 534%.

In continuare ne propunem o selectie a termenilor non-latini intalniti in opera lui
Anthimus, in De observatione ciborum, cu precizarea ca au fost identificate 17 astfel
de cuvinte in textul discutat®.

Afratus, din greaca (afratus grece quod latine dicitur spumeo — ,in greceste
afratus, care in latind se numeste spumeo”’; de fapt spumeum). Ar fi vorba despre
suflé cu albus batut spuma. Cuvantul, scris in felul acesta, nu se regdseste in nicio
altd sursa, dar nu inseamnd cd nu ar fi existat in vremea lui Anthimus. Episcopul
hispanic Isidor de Sevilla (560-636) scrie aphratum, traducandu-| prin spumeunt™.

Alfita; din greaca (fit etiam de ordeo opus bonum quod nos greci dicimus alfita —

»0 mancare buna, pe care noi, grecii, 0 numim alffita fiind facuta cu orz”). O mancare
de orz, probabil o supa de orz. Echivalentul in goticd pentru affita ar fi fost fenea.
Contextul sugereaza ca Anthimus a introdus termenul grecesc nu pentru ca ar fi fost
necesar, ci pentru c3 i s-a parut interesant, fiind el fnsusi grec®..
Bradonis, germanic (s/ assatum fuerit ad horam quomodo brad(r)onis — ,daca este
proaspat prajit, cum ai face o fripturd”). Probabil un fel de fripturd, o imbinare de
carne si sunca; posibil din franca, de la brado, cuvant neintalnit in latina inainte de
Anthimus; n proto-germanica — neatestata prin intermediul unui text, ci construita
prin metode comparative — * braeda sau *breds?, in germana medie bréde, respectiv
braonin franceza veche si in cea medie®.

Se presupune ca este vorba despre o mostenire din limba proto-indo-europeana
(PIE) sub forma de *bhreh1->*.

Landerit, carora trei nobili cu nume gotice — Aderit, Rosemund, numit si Taffo, respectiv Gunderit —
i-au rapit pamanturile. Ca raspuns la solicitarea Gundihildei, curia din Rieti desemneazd un anume
Flavianus, astfel ca adevdrul sa vind la lumind, iar hotarele sd fie corect trasate (Ibidem, p. 135).

% Primul gest politic al Amalasunthei a fost cel de a incerca o reconciliere cu SPQR (Senatus
Populusque Romanus; *Senatul si poporul roman’), relatii grav afectate de atitudinea regescului ei
tatd. Un sustindtor al Amalasunthei a fost Cassiodor, care, in epistolele sale, a insistat asupra acestei
schimbari de atitudine politica — a reginei si a minorului Athalaric, nu si a nobilimii ostrogote,
addugam noi — petrecutd la Curtea din Ravenna (Ferdinand Gregorovius, Geschichte der Stadt Rom
im Mittelalter vom V. bis zum XVI. Jahrhundert, s. 1., e-Artnow, 2014, editie nepaginata).

¥ Verhagen, op. cit., p. 43.

30 1bidem, p- 13.

3! Ibidem, p. 13-14.

32 Dialekte, Konzepte, Kontakte, Ergebnisse des Arbeitstreffens der Gesellschaft fiir Sprache und
Sprachen, GeSuS e.V., 31. Mai — 1. Juni 2013 in Freiburg/Breisgau, in ,,Sprache & Sprachen”,
Sonderheft 2014, p. 36.

33 Verhagen, op. cit., p. 17.

3% Ibidem, p. 18. Este astdzi o “communis opinio” sd se afirme cd limbile europene au evoluat §i
dezvoltat ”’in situ” pe continentul nostru, cu toate ca existenta migratiilor a dus la fragmentarea ori
chiar dizlocarea lor. Desigur, ar fi absurd sd vorbim despre o limbd, una pre-indo-europeana (PIE)
unitard, in schimb se poate vorbi despre un dialect continuum, adica despre o arie cultural-geografica
in care existau mai multe dialecte. La nivelul mileniului al II-lea 1. Hr., are loc asa-numitul proces de
cristalizare a limbilor europene, unul dintre argumentele in favoarea acestei cristalizari fiind aparitia
unui element nou, anume opozitia masculin/ feminin (Carlos Quiles, Fernando Lopez-Menchero, 4
Grammar of Modern Into-European, Badajoz, Indo-European Language Association, 2012, p. 57—
59).
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Cracatiu; probabil celtic (de pisce cracatiu caro fortior est — ,carnea de sturion
este destul de tare”). De retinut cd la familia sturionilor solzii sunt inlocuiti cu granule
osoase, amplasate sporadic pe toatd suprafata corpului, formand siruri longitudinale
de scuturi osoase®. Cercetdtorii care admit varianta celticd presupun o legéturd cu
cairgeach (,tare”) din irlandeza — cairrcech in irlandeza veche. Ar mai fi crejgiog (cu
sens initial de ,stancos”, ,abrupt”) in galeza, dar aceastd varianta pare a pierde teren
in fata galezului crag (,crusta tare”). Cuvantul cracatiu, cel putin asa scris, nu se
intalneste decat la Anthimus. Specialistii au optat pentru sturion luand ca reper forma
cragacus dintr-un glosar latin-anglo saxon, de la sfarsitul secolului al VIII-lea, in care
da styria (,sturion”) ca echivantul denumirii latine. Cuvantul cragacus, apare in mai
multe variante, precum creacum, creatum si creatium in care se poate observa
pierderea lui cintervocalic®.

Fenea; din gotica, cu sensul: mancare de orz, probabil o supa de orz, cuvant pe
care l-am intalnit la affita (fit etiam de ordeo opus bonum quod nos greci dicimus
alfita [...] gothi vero barbarice fenea — ,,0 mancare buna din orz, pe care noi, grecii, il
numim affita [...] in limba straina a gotilor fenea’. Desigur, se ridica intrebarea, de ce
autorul a tinut s3 mentioneze acest fel de mancare? Posibil, ca s3-i arate gazdei
france nu doar cd are cunostinte de limba goticd, ci chiar poate sugera o delicatesa
peninsulard cu statut de noutate in lumea francilor’. Desigur, exemplele ar putea
continua, dar nu acesta este scopul demersului nostru.

Toate mentiunile ori consideratiile de mai sus ne determind sa acorddam mai
putin credit celor care sustin ca tratatul lui Anthimus este ultima carte de bucate din
Antichitatea clasica si sa ne raliem celor care vad in el primul tratat de profil din zorii
Evului Mediu.

Incepand cu secolul al IX-lea, se produce o schimbare a perceptiilor
gastronomice in Europa Occidentald, un reper fiind faptul ca dispare garum, atat de
cdutat n Antichitatea clasica, el lipsind din actele regale care garantau
comercializarea produselor destinate alimentdrii manastirii Corbie. Informatia este
importanta datorita faptului cd vorbim despre o abatie regala fondata in secolul al
VIil-lea de regina Balthild (sanctificatd ulterior ca Sfanta Balthild), vaduva regelui
franc Clovis al II-lea si mama a trei regi, Clotar al III-lea, Childeric al II-lea si
Theuderic al IlI-lea®. Este adevirat c3 intalnim garum in listele de retete medicale
ale timpului, dar acest fapt nu este o garantie a folosirii sale din moment ce /n aceste
retete se copia orbeste din altele, mult mai vechi. In schimb, in Imperiul Roman de
Rasarit, ulterior Bizantin, garum-ul era pe mai departe produs de consum, cdci

%% Familia sturionilor-acipenseridae, in http://www.novarainvest.ro/familia-sturionilor-acipenseridae.

36 Verhagen, op. cit., p. 21-22.

37 Ibidem, p. 25.

38 Legenda hagiografica spune ca Sfanta Balthilda ar fi fost, dupa toate probabilititile, ruda regelui
Ricberht din East Anglia, ultimul suveran pagan din acel regat, dar informatia nu corespunde
adevarului istoric. Sub raport hagiografic, afirmatia — nu informatia — trebuia sa aiba efect ca exemplu
al succesului crestinismului asupra paganismului in randul elitelor premedievale (Shawn Madigan,
Mystics, Visionaries, and Prophets: A Historical Anthology of Women's Spiritual Writings, Augsburg
Fortress. Minneapolis, 1998, p. 60). Ultimul rege longobard, Desiderius, impreuna cu sotia sa, Ansa,
trimisi la manastire de Carol cel Mare, dupd ce le-a desfiintat regatul, in 774, va muri la Corbie
(Paulus Diaconus, op. cit., p. 376).
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longobardul Liutprand, episcop de Cremona, ambasadorul imparatului Otto al II-lea
(din 961 rege al Germaniei; 973-983 imparat al Sfantului Imperiu) si-a exprimat
dezqgustul fitis fatd de un astfel de produs®.

Atitudinea lui Liutprand de Cremona trebuie privita cu circumspectie, daca avem
in vedere ca el s-a manifestat, in toate misiunile sale diplomatice la Constantinopol,
ca adversar al Bizantului, in ciuda faptului ca atdt tatal, cat si tatal sau vitreg
fuseserda ambasadori acolo. Dupd o primd runda de negocieri esuate, la care
Liutprand are partea sa de vind®, se ajunge la o aliantd dinastici intre Sfantul
Imperiu Romano-German si Bizant, in sensul ca Otto al II-lea se va casatori cu
Theophano. Nu era chiar printesa scontatd de Curtea ottoniand, deoarece ea nu a
fost o porphyrogenetd (‘nascuta in purpurd': fiicd de impdrat), ci doar o nepsis
(nepoatd) a basileului Ioan Tzimiskes — fiica Sofiei Focaina, verisoara lui Tzimiskes si
a lui Constantin Skleros, cumnatul aceluias Tzimiskes —, ea ajungand in Occident in
972*. In contextul temei noastre, Theophano este importantd pentru criticile pe care
cronografii i le-au adus, anume ca a introdus furculita in Europa Occidentala, adica a
folosit o furcd cu doi dinti de aur pentru a-si duce méncarea la gurd™. Din perspectiva
modernd, insa, vremea dinastiei ottoniene este considerata epoca istorica a primei
influente bizantine asupra Europei Occidentale.

3% Wilkins, Nadeau, op. cit., p. 381.

40 Liutprand este autorul lucririi Antapodosis (,Razbunare’/ ,Cartea razbunirii’), aparent doar o satira, in
fapt, o naratiune istorica relatdnd in special evenimente din Italia anilor 887-949, compilate in scopul
de a se razbuna pe regele Berengar al Il-lea si sotia acestuia Willa de Toscana, un rege care isi
tradeaza aliatii si o regind care o mutileaza pe Adelaida, fiica, nora si vaduva ultimilor trei regi ai
Italiei. Liutprand a fost secretarul lui Berengar al II-lea, devenind apoi cancelarul acestuia, calitate in
care a fost trimis in misiune diplomaticad in Bizant, la Curtea lui Constantin al VII-lea Porfirogenetul
(Ross Balzaretti, Liutprand of Cremona’s sense of humor, in Guy Halsall (ed.), Humor, History and
Politics in Late Antiquity and the Early Middle Ages, Cambridge, Cambridge University Press, 2004,
p. 114-126). in Relatio de Legatione Constantinopolitana, Liutprand vorbeste despre misiunile sale
neplacute (de fapt, ratate) de la Constantinopol, opera aceasta fiind consideratd poate cea mai plastica
si mai plind de viatd scriere de acest gen din secolul al X-lea. Descrierea in detaliu a Orasului lui
Constantin, a Curtii imperiale, cu ceremoniile si banchetele aferente, este o sursd de mare valoare, cu
tot subiectivismul si cu toatd ostilitatea autorului la adresa lumii bizantine, care ii considera pe ,,greci”
efeminati, vicleni si slabi (John Block Friedman, Kristen Mossler Figg, Trade, Travel and Exploration
in the Middle Ages, New York, Routledge, 2000, p. 201; cf. B. Scott (ed.), Bishop of Cremona
Liudprand: Relatio de Legatione Constantinopolitana, Bristol Classical Press, 1992).

4! Pauline Stafford, Queens, Concubines and Dowagers, The King’s Wife in the Early Middle Ages,
London, Batsford, 1983, p. 90 si 105.

2 Theophano - Holy Roman Empress, in ,,History of the Royal Women”, 20 decembrie 2016.
(https://www.historyofroyalwomen.com/theophano/theophano-holy-roman-empress/
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Universul Renasterii italiene

Literatura gastronomicd a aparut mai intai in Italia secolelor al XIII-lea si al XIV-
lea, raspandindu-se apoi in celelalte tari europene. A fost un proces evolutiv de
duratd, in timpul cdruia patrimoniul culinar al Romei antice a fost inlocuit de cel
medieval. Bucdtaria find a Evului Mediu a devenit oarecum continental-europeana din
cel putin doud motive: pe de o parte, nobilimea, cultivand arta vanatorii, era mandra
sa prepare si sa consume vanatul doborat prin indemanare proprie, la care adauga si
consumul de peste, fie din helesteiele nobiliare, fie din raurile care traversau
domeniile; pe de altd parte, demnitarii, care, trecand de la Curte senioriala la alta,
(a)duceau cu ei informatii despre realitdtile gastronomice pe care le experimentasera
in alte parti. Cartile de bucate sunt, in primul rand, literatura, afirma specialistii, motiv
pentru care arhivarea, respectiv revalorificarea retetelor medievale a ajuns azi la
stadiul de artd. Astfel, pentru a gdsi o retetd de epocd — spre exemplu, cereale
preparate in diferite moduri cu lapte, adica o delicatesa a timpului —, cercetatorul este
obligat s& parcurgd pagini de informatii minore. In plus, literatura medievald didactica
de profil insista, preventiv, impotriva /dcomer pantecelui— in limbaj peninsular, asupra
«pacatului gatului” (peccato di gola, termen apdrut in ultimul sfert al secolului al XIII-
lea) —, ori pentru moderatie (n/ trop mangiar ni poco, ma temperadhamente, sfarsitul
secolului al XIII-lea)*®. Informatii despre ce se manca sau ce nu era recomandabil s&
se consume gasim in tratatele de medicina si in cele despre dietd, in care se intalnesc
subiecte care azi sunt privite ca fiacand parte din domenii diferite. Nu este o
coincidenta ca, spre exemplu, Liber de coguina (aprox. 1250-1300) are ca sursa un
manuscris care cuprinde, in prima sa parte, informatii chirurgicale de la Henri de
Mondeville (cca. 1260-1316), considerat parintele chirurgiei franceze de la inceputul
secolului al XIV-lea, ori Regimen sanitatis, din 1280*. Date despre acest gen de ,cérti
compozite” sunt oferite de tarifele vamale ori de notitele unor comercianti, precum
Francesco Balducci Pegolotti, negustor si politician florentin, autorul tratatului Practica
della mercatura, la care a lucrat intre 1335 si 1343*%.

Literatura gastronomica a epocii are ca reper trei carti de bucate, prima fiind
Liber de coquina, un text miscelaneu de la inceputul secolului al XIV-lea, dedicat lui
Carol al II-lea d'Anjou, regele de Neapole (1285-1309), in ultimii sai ani de domnie. A
doua carte de bucate este Libro della cocina Bolognese, scrisa in dialect toscan pe
baza unui text angevin, iar a treia se numeste Libro per cuoco, autorul fiind un
anonim venetian de la sfarsitul secolului al XIV-lea. Mai sunt si alte texte minore, cum
ar fi Frammenti di un libro di cucina del secolo XIV ('Fragment dintr-o carte de bucate
din secolul al XV-lea') — suntem in Quattrocento, adica in secolul al XV-lea, in

43 Frankwalt Mohren, 11 libro de la cocina. Un ricettario tra Oriente e Occidente, Heidelberg, University
Publishing, 2016, p. 12-13.

# Un exemplar din Regimen sanitatis, tiparit de Johann Bémler la Augsburg, in 1476, se gaseste la
Biblioteca Batthyaneum din Alba Iulia (Elena-Maria Schatz, Roberina Stoica, Catalogul colectiv al
incunabulelor din Romdnia, CIMEC — Institutul de Memorie Culturala, 2007, p. 331).

4> Méhren, op. cit., p. 14.
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coordonatele noastre, cel al Renasterii timpurii. Secolul al XVI-lea a fost martorul
aparitiei a doua importante carti de bucate, prima numindu-se Libro de arte
coquinaria, un adevarat ghid tehnic privind gatitul, autorul fiind Maestro Martino din
Como, cheful patriarhatului de Aquileia, Tn timp ce a doua a fost De honesta voluptate
et valetudine a Iui Bartolomeo Platina, care a transformat informatiile oferite de
Martino din Como intr-o autentica doctrind culinara. Scrisa, dupa toate probabilitatile,
in jurul lui 1450 — originalul pastrandu-se la Biblioteca Congresului din Washington D.
C. —, cartea acelui Maestro Martino a fost cel mai complet si sistematic tratat
gastronomic din epoca, motiv pentru care a si fost intens plagiata. Astfel, apare la
Venetia un text aproape identic, de Maestro Giovanni de’ Rossellj, francese, tiparit in
1516, apoi in 1517, sub titlul Opera nova chiamata ,Epulario’ dupa care a fost
retiparit in saptesprezece editii pana la mijlocul secolului al XVIII-lea, cand a fost
nlocuit cu ,,originalul” sdu, mentionat mai sus.

Bartolomeo Platina (pe numele sdu adevérat Bartolomeo Sacchi: 1421-1481)% |-
a admirat mult pe Maestro Martino, afirmand cd era cel mai bun cunoscator in
materie de gastronomie din epoca. De honesta voluptate et valetudine va vedea
lumina tiparului in Roma anului 1474, in lating, tipograful fiind Udalricus (sau
Uldericus) Gallus alias Hann Alamanus, adica germanul, venit probabil din Ingolstadt,
Ulrich Han®’. Este prima carte de bucate care a circulat in intreaga Peninsuld Italic,
dupd care se va tipdri o editie italiand la Venetia, in 1487 — in oficina®® Ilui
Laurentius de Aquila si Sibylinus Umber* -, urmand a cunoaste alte editii, in
francezd, germand si englez&™. Unul dintre motivele pentru care lucrarea a ap&rut
initial la Roma, in Statul Papal, se datoreaza Iui Platina insusi, acest erudit provenit
din medii modeste, ajuns profesor la Mantua, la Curtea marchizilor Gonzaga. Dupa un
stagiu la Florenta, Bartolomeo Platina il va urma pe princiarul sau discipol, Francesco
Gonzaga®!, la Roma, cand acesta va fi ridicat la demnitatea de cardinal de cétre

46 Numele Platina ii vine de la localitatea sa de bastini, Piadena, actualmente in provincia Cremona.

47 Mary Kay Duggan, Italian Music Incunabula. Printers and Type, Berkeley, Los Angeles, Oxford,
University of California Press, 1992, p. 80.

8 In lumea medievala a crtii, officina insemna tipografie, atelier tipografic (de exemplu, officina Sylvani
Otmani, insemna ,,[tiparitd] in tipografia lui Silvan Otman” (Constantin Ittu, Instantia crucis, Sibiu,
Editura Andreiana, Editura Universitatii ,,Lucian Blaga”, 2017, p. 234).

4 Malcom Walsby, Natasha Constantinidou, Documenting the Early Modern Book World, Leiden,
Boston, 2013, p. 399; Robin Healey, ltalian Literature before 1900 in English Translation. An
Adnotated Bibliography 1929-2008, Toronto, Buffalo, London, University of Toronto Press, 2011.
p.324.

% Renaissance Gastronomic Literature in http://www.academiabarilla.com/the-italian-food-academy/
books-italian-cuisine/renaissance-gastronomic-literature-1.aspx.

3! La solicitarea lui Albert al III-lea, principe elector de Brandenburg, unchiul lui Francesco Gonzaga,
papa Pius al II-lea il va ridica pe nobilul mantovan adolescent la rangul de cardinal, evenimentul fiind
consecinta prezentei papale timp de opt luni la Mantua si gazduirea sa la familia Gonzaga. Prezenta a
fost prilejuitd de conciliul {inut acolo in 1459 — un an dupa alegerea lui Pius al Il-lea ca papa — si a
carui lineamenta (tema) a fost pericolul otoman dupa caderea Constantinopolului din 1453.
Participarea cardinalului Bessarion — bizantinul Basilios, nascut la Trapezunt, unul dintre autoexilatii
care au contribuit la Renasterea italiand — a avut rolul de a accentua dramatismul situatiei politice a
momentului. (Harald Zimmermann, Papalitatea in Evul Mediu. O istorie a pontifilor romani din
perspectiva istoriografiei, lasi, Polirom, 2004, p. 197-198). Principele elector de Brandenburg era
unchiul lui Francesco Gonzaga datorita faptului ca sora sa, Barbara, a fost mama viitorului cardinal, in
urma casatoriei acesteia, la 11 ani, cu marchizul Luigi al III-lea Gonzaga. Barbara a fost, in acelasi
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umanistul papa Pius al II-lea (Enea Silvio de’ Piccolomini). Din 1475, in timpul
pontificatului lui Sixtus al IV-lea — pontiful roman care va purta o corespondenta cu
Stefan ce Mare al Moldovei —, Platina va activa ca prefect al Bibliotecii Pontificale din
Roma®2. Succesul c3rtii lui Platina s-a datorat modului inedit in care autorul a decis s3
abordeze subiectul, caci intdlnim precupari de la cele privind arta culinarg, la cele de
nutritie, siguranta si eticd alimentara, fard a fi neglijate aspecte privind purificarea
patimirilor noastre® printr-un comportament individual adecvat. Era, desigur, vorba
despre placerea onestd, cea bazatda pe masura si echilibru in demersurile omului
Renasterii, in care gandirea medicala se impletea cu reflectia filosofica. Ca sd
intelegem mai bine demersurile lui Bartolomeo Platina, trebuie sa retinem cd I-a avut
dascal, in Florenta familiei Medici, pe umanistul Ioannis Argyropoulos (Giovanni
Argiropulo in italiand, cca. 1415-1487), unul dintre invatatii care au parasit Imperiul
Bizantin in fata pericolului otoman. Argyropoulos, traducdtorul pe sol italic al lui
Aristotel din greaca in latina, era pe atunci seful Catedrei de greacd a Universitatii
Florenta, unde a predat intre 1456 si 1471 niste cursuri /naudita (,nemaiauzite’)>*,
cum a afirmat unul dintre discipolii sai. Pentru tema noastra este suficient sa amintim
doar cd Argyropoulos si-a inceput lectiile despre Aristotel in cetatea florentina cu Etica
nicomahica, lucrare in care Stagiritul afirmd ca omul virtuos nu poate fi nici
mediocrul, nici oportunistul, ci omul superior; depinde de individ sa fie bun sau rdu,
virtuos sau nu, cici el are libertatea alegerii™®. Cu Ioannis Argyropoulos avem un
exemplu al rolului jucat in Renasterea italiand de bizantinii autoexilati, care au adus
cu ei, In noua patrie, traditia filosofica a vechii Elade, pastrata, imbogatita si, in
acelasi timp, filtratd de lumea R&saritului constantinopolitan®.

Din punct de vedere gastronomic, Libro de arte coquinaria si De honesta
voluptate et valetudine sunt primele tratate in care apare zaharul in bucatdria
italiana, considerat un nou condiment, de obicei in combinatie cu o serie de
mirodenii. In plus, preparatele pe baz& de unt ale lui Martino de Como — dezvoltate
initial in Europa de Nord —, cu rolul de a inlocui mancarurile excesiv de condimentate,
vor fi acceptate de bucataria italiand, ca apoi, in decusul secolelor, sa isi faca

timp, nepoata imparatului Sigismund de Luxemburg, iar, datoritd inrudirii respective, seniorii de
Gonzaga vor fi ridicati la demnitatea de marchizi de Mantua (Jiti Louda, Michael Maclagan, Lines of
Succession. Heraldry of the Royal families of Europe, London, 1991, p. 257-258).

52 Zimmermann, op. cit., p. 158.

33 Alexander Baumgarten, Idei inrduritoare ale lui Aristotel, Bucuresti, Humanitas, 2012, p. 25.

3 Arthur M. Field, The Origins of the Platonic Academy in Florence, Princeton, Princeton University
Press, 1988,  p. 123. Se pare ca interesul pentru Aristotel al ganditorului bizantin nu I-a apropiat de
Marsilio Ficino, fontatorul Academiei platoniciene florentine si primul traducdtor renascentist al lui
Plato in latind. Ficino il mentioneaza o singura data pe Argyropoulos, afirmand ca el 1-a tradus pe
Platon, in vreme ce Argyropoulos pe Aristotel. In schimb, bizantinul nu-1 mentioneazi deloc pe
Ficino, cum nu-l pomenesc nici Alamanno Rinuccini sau Donato Acciaiuoli, primul, cel mai fidel, al
doilea, cel mai entuziat discipol al lui loannis Argyropoulos (Ibidem, p. 124).

55 Aristotel, Etica Nicomahicd, traducere din limba elind de Traian Braileanu, s. 1., Antet Press, p.- 12.

% Constance Blackwell, Sachiko Kusugawa (eds.), Philosophy in the Sixteenth and Seventeenth
Centuries. Conversation with Aristotle, Routledge, 2016, p. 86; in Introducere, editorii afirma ca opera
lui Diogenes Laertios, Despre vietile si doctrinele filosofilor, incepe cu Thales din Milet, model pe
care nu numai cd l-au imprumutat umanistii Renasterii, ci este pastrat la cursurile introductive de
filosofie antica de astazi din universitatile britanice (/bidem, p. 12).
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prezenta si in alte zone europene®’. Sobrietatea sugeratd de Platina nu a trezit niciun
interes in randul aristocratiei pentru care masa si mancarurile erau privite ca unul
dintre cele mai bune prilejuri de etalare a bogadtiei, a puterii ori a influentei. Un alt
nume de referintd in sfera educatiei culinare stiintifice a fost profesorul de medicina al
universitatilor din Torino si Pavia, Pantaleone da Confienza (cca. 1420-post 1477),
responsabil de sdnatatea Casei de Savoia, familie ridicata in 1416 la rang ducal de
imp&ratul romano-german Sigismund de Luxemburg®®. Pantaleone da Confienza a
fost autorul lucrarii Summa lacticinorum, tiparitéd in 1477 de Jean Fabre di Langres
(Giovanni Fabri) la Torino, capitala dinastiei savoiarde. Este prima monografie
renascentista tiparitd despre lapte si produse, autorul avand o experienta castigata pe
viu, in urma numeroaselor sale cilitorii in Italia de Nord. In 1595, Giovanni Costeo
(d. 1603), profesor la universitatea din Bologna, i-a urmat exemplul, publicand De
lactis serigue natura, et in medicina usu, editorul fiind Joanes Rossius (Giovanni de
Rossi, librar si editor), iar, prin aceasta, el a deschis calea pentru publicatii
specializate, orientate mai degraba spre aspecte stiintifice ori tehnice si mai putin
spre gastronomie®.

Battista Fiera (1450-1540), medic din Mantua (theologus, medicus et poeta)®
face parte dintr-o noua generatie de autori, particularitatea constand in faptul ca in
opera sa, Coena. delle virtu delle erbe e quella parte dell'arte medica che consiste
nella regola del vitto —aparutd la Roma in jurul lui 1490 si editatd de Eucharius Silber
alias Frank, tipograf german din Wiizburg® — el descrie in latin, in stilul epigramelor
lui Martial, soiuri intregi de fructe, legume, pasari, pesti, produse obtinute din carnea
animalelor domestice, sosuri, arome, condimente si vinuri. In plus, cartea include
consiliere dieteticd si informatii despre siguranta alimentard®. O adevdratd
personalitate in domeniu a fost Bartolomeo Scappi (cca. 1500-1570), gastronom si
autor care a fost in seviciul a nu mai putin de sase papi in acelasi interval de timp in
care Michelangelo lucra la Capela Sixtind. Nu se stie cu exactitate locul nasterii sale,
ipotezele fiind Bologna, Venetia sau Varese, in Lombardia. Se stie, insd, ca in aprilie
1536 se afla in serviciul cardinalului Lorenzo Campeggio, considerat un adevarat
politician al timpului sau, data de mai sus fiind chiar ziua banchetului oferit de inaltul
ierarh n onoarea imparatului Carol Quintul. Dupa moartea Iui Campeggio, in 1539,
Scappi va ajunge in anturajul altui cardinal, dupa toate probabilitdtile, a cardinalului

37 Renaissance Gastronomic Literature in http://www.academiabarilla.com/the-italian-food-academy/
books-italian-cuisine/renaissance-gastronomic-literature-1.aspx

8 Matthew Vester, Introduction:The Sabaudian Lands and Sabaudian Studies, in Matthew Vester (ed.),
Sabaudian Studies: Political Culture, Dynasty, and Territory (1400-1700), Truman State University
Press, 2013, p. 1.

% Marina Bersano Begey, Le cinquecentine piemontesi. Torino, Torino, Tipografia Torinese Editrice,
1961, p. 160.

8 https://archive.org/details/bub_gb Cc28KXUN;jxIC

8! Patricia J. Osmond, Pomponio Leto's Unpublished Commentary on Sallust: Five Witnesses (and
More), in Bettina Wagner, Marcia Reed (eds.), Early Printed Books as Material Objects, Proceedings
of the Conference Organized by the IFLA Rare Books and Manuscripts Section, Miinchen, 19-21
August 2009, p. 135-149, lap. 135.

52 Dennis E. Rhodes, The Early Editions of Baptista Fiera in Anna Laura Lepschy, John Took, Dennis E.
Rhodes (eds.), Book Production and Letters in the Western European Renaissance, London, The
Modermn Humanities Research Association, 1986, p. 234-244, la p. 234.
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Rodolfo Pio da Carpi, umanist si patron al artelor. Va lucra apoi pentru papa Paul al
III-lea, care va muri in 13 noiembrie in 1549, prilej pentru Scappi de a da detalii
asupra prepararii felurilor de mancare pentru cardinalii reuniti in conclavul convocat
sa aleaga viitorul suveran pontif. Conclavul a durat aproximativ doud luni, intre 29
noiembrie 1549 si 8 februarie 1549, iar autorul nostru descrie complexa procedura a
meselor participantilor, cici nu se punea doar problema surselor de hrana, ci si cea a
inlaturarii pericolelor: otravirea, respectiv transmiterea mesajelor secrete celor
adunati sa delibereze intr-un cadru izolat. Nu este mai putin adevdrat cd Scappi nu
suferd de modestie, deoarece sugereaza cd numai datoritd excelentelor mancaruri
gitite de el au prelungit cardinalii conclavul atat de mult®®. Cum am mentionat deja,
sobrietatea culinard sugerata de autori de prestigiu nu a trezit niciun interes in randul
principilor si seniorilor Renasterii, pentru care banchetul era prilejul cel mai nimerit
spre a-si valorifica gustul, averea si puterea in fata supusilor, a dusmanilor ori a
strainilor. Daca dorim sa-i ,vedem” pe participantii la banchetele secolelor respective
— gazde si oaspeti, siruri de servitori aducand mancaruri felurite, dansatoare animand
atmosfera — ar trebui sa privim operele de arta cu acest subiect. Sa privim, spre
exemplu, Bachetul lui Irod, realizare a lui Filippo Lippi, din absida catedralei din Prato,
in Toscana, cu Salomeea dansand in fata lui Irod, de ziua acestuia, si tinand in maini
capul lui Ioan Botezétorul®. Banchetul renascentist devenea un adevérat spectacol,
menit sa fie reper pentru multe dintre manifestarile cotidianului. Spre exemplu, la
banchetul nuptial al ducelui Ercole I d'Este al Ferrarei (1471-1505), casatorit in 1473
cu Eleonora d'Aragona (de Aragon), fiica regelui Ferdinand I de Neapole (1458-1494),
vesela fusese special turnata in argint suflat cu aur. Documentele vorbesc, de
asemenea, despre doua mii de piese de aur care au fost necesare spre a polei
fripturile gdtite comesenilor. Pasdrile, dintre care carnea de paunita pare sa fi fost
una dintre cele mai gustate, au fost aduse scotand flacari din ciocuri, cu penele puse
la loc, fapt ce a starnit admiratie. in plus, intrarea in sald, in acelasi timp, a o sut de
valeti purtand in jur de optzeci de tdvi de argint pline cu bunatati [...] tinute in
picioare, pe suporturi ingenios ascunse, adevarate carduri de fazani, pauni, paunite si
alte asemenea raritéti comestibile, reprezenta un adevérat spectacol®.

Cu prilejul altor banchete, se aduceau pasari insotite de pui, urmate de fazani,
berze, mistreti ori cdprioare gatite si aduse in plastice atitudini cinegetice. Nu au lipsit
nici sculpturile din carne, inspirate, potrivit trendului vremii, din mitologia clasica; cu
alte cuvinte, pe mesele convivilor au putut fi admirate scene precum cea in care
Andromeda scapd de balaur ori cea a lui Orfeu cantand din harpd. Intr-o urmétoare
etapa a meselor, bomboanele le erau oferite invitatilor in cutii special decorate de
artistii Curtilor senioriale, in timp ce dulciurile, adevarate sculpturi in zahar, erau
pictate de aceiasi artisti, in cele mai diverse culori, reprezentand scene mitologice —
Laocoon cu fiii sai sau Hercule cu copilul in brate — ori busturi, fie de personaje ale
Antichitatii, fie ale unor personaje prezente la ospat. Or, toate astea tradeaza, pentru

% Bartolomeo Scappi, in ,,Cooksinfo.com”, 11.02.2006 (http://www.cooksinfo.com/bartolomeo-scappi).

 Alexandru Marcu, Valoarea artei in Renastere, Bucuresti, Editura Scrisul Roménesc, 1942, p. 148.
Reperul evanghelic al scenei este luat din Evangheliile dupa Matei (14, 6-11) si Marcu (6, 21-28).

5 Ibidem, p. 149.
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noi, cei de azi, nevoia de artd a omului Renasterii, nevoie in care nu-i pasa ca atinge
kitschul, in variile detalii ale cotidianului. Si, ca tacamul s3 fie complet, nu de putine
ori, banchetele se prelungeau cu spectacole teatrale, fapt care a generat o crizd a
teatrului autentic, de artd — /in ce fel s-ar fi putut aprecia o tragedie eschiliand, la
sférsitul sau in timpul unor asemenea banchete? — dar aceasta este o alta tema, una
care nu se subsumeazd subiectului acestei carti®®. Renasterea a cultivat arta
receptiilor si ca instrument al jocului diplomatic din Peninsuld. ins3, pentru a intelege
acest joc, o incursiune, fie si succintd, in pdienjenisul aliantelor politico-dinastice din
nordul italian ar fi binevenita. Ludovico il Moro Sforza, ducele de Milano (duce 1494-
1499, mort in 1508 ca prizonier la francezi)®, s-a cisdtorit, in ianuarie 1491, cu
Beatrice, fiica cea micd a lui Ercole I d'Este, duce de Ferrara. In schimb, fratele
Beatricei, Alfonso d'Este, s-a casatorit cu Anna Sforza, nepoata sotului ei, ceremonia
de nuntd a celor doi fiind orchestratd de Leonardo da Vinci®®. Addugdm atat mariajul
Isabellei d'Este, sora Beatricei si a lui Alfonso, cu marchizul de Mantova, Francesco al
II-lea Gonzaga, cat si pe cel dintre Bianca Maria Sforza, sora mai mare a Annei
Sforza, cu imp&ratul Maximian I al Sfantului Imperiu Romano-German®. Cand
Beatrice d'Este, sotia aproape copil a ducelui Ludovico il Moro Sforza de Milano a
efectuat o cltorie cu substrat diplomatic la Venetia’®, banchetul oferit de gazde pe o
scena, a cuprins, dupd marturia Beatricei: diferitele feluri de méncare si dulciurile au
fost aduse in sunetul trompetelor, insotite de o multime nespus de mare de torte.
Inainte de orice, au fost aduse figurile Papej, Dogelui si a Ducelui de Milano, in
armuri, precum sf a Excelentei Voastre; pe urmd, Sfantul Marcu, Vipera si Diamantul
[aluzie la steme cu asemenea insemne heraldice] s/ multe alte din zahar colorat si
poleit, cam trei sute de toate, odata cu o mare multime de cupe de aur si argint,
care, cit era sala de mare, féceau un efect de neuitat. Intre altele, am vézut o figurd
de zahar a Papei, inconjurat de zece cardinalj, care, se spunea ca ar fi fost o anuntare
anticipatd a celor zece cardinali pe care Papa avea sé-i facd in curénd . Beatrice

d'Este Ti relata epistolar surorii sale, Isabella, spectacolul nuntii rudei lor, Bianca Maria
Sforza (sora Annei Sforza) cu imparatul Maximilian I, din 1493: nu se vedea peste tot

8 Ibidem, p. 149-150. Pentru mai multe amanunte, de la gatitul si sufrageria din Renastere, la cel privind
amplasamentul bucatariei ori cel al silii de banchet, plus particularititi ale orchestratiei unei receptii,
cf. Katherine A. Mclver, Cooking and Eating in the Renaissance Italy: From Kitchen to Table,
Rowman & Littlefield Publishers, 2014.

57 Depre conflictul armat dintre Ludovico il Moro si regele Frantei, Ludovic al XII-lea a scris, pe scurt, si
Machiavelli in capitolul al Ill-lea din Principele (N. Machiavelli, Principele, traducere din limba
italiana cu o introducere de Sorin Ionescu, Roma, Instituto di Studi Filosofici; Bucuresti, Societatea
Romana de Filosofie, s. a., p. 7-9).

% Richard Brown, The Reception of Anna Sforza in Ferrara, February 1491, in ,Renaissance Studies”,
Vol. 2, nr. 2, Oct. 1988, p. 231-239.

% Louda, Maclagan, op. cit., p. 253-260.

7 S5 nu uitdm ci Venetia va fiinta Liga Sfdntd sau Liga Venetiand, in 1495, la initiativa papei Alexandru
al V-lea (catalanul Rodrigo Borgia; 1492-1503), alianta indreptatd impotriva hegemoniei Frantei in
Italia. Cu un an inainte, In 1494, papa a trebuit sa foloseasca pasajul Borgo, un coridor secret intre
Vatican si Castelul San Angelo — fosta resedintd papald, in Antichitate, mormantul lui Hadrian — spre
a scapa cu viata la invazia trupelor regelui Frantei, Carol al VIII-lea de Valois (John E. Morby, The
Sobriquets of Medieval European Princes, in ,Canadian Journal o History/Annales Canadiennes
d'Histoire”, 13:1, 1978, p. 13).

"' Marcu, op. cit., pp. 150-151.
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decdt brocart de aur adevarat si de argint [...] fard a mai vorbi despre multimea
felurilor de mancare purtate de numerosi servitor7*. La celdlalt banchet nuptial, de la
Innsbruck — unde imparatul Maximilian I isi mutase Curtea, din 1490 —, prilejuit de
ajungerea miresei la destinatie, fastul nu a fost mai putin orbitor. Printre altele, s-a
pdstrat amintirea unui peste gigantic monstruos, ca din povesti care si-a facut
intrarea in sald in sunetul trompetelor, odata cu mireasa, cunoscuta ca fiind o
gurmandé féré pereche”. Ippolitta Maria Sforza, m&tusa Bianc&i Maria Sforza, s-a
casatorit, la noudsprezece ani, cu Alfonso de Aragon, duce de Calabria, viitorul rege
de Neapole, Alfonso al II-lea. Cum acesta a domnit intre 1494 si 1495, iar Ippolita a
murit in 1484, ea nu a fost incoronatd reginé niciodat3. in schimb, a fost o reging a
literelor, cu studii in greaca si filosofie sub indrumarea celebrului Constantin Lascaris,
nascut la Constantinopol, autoexilat in Italia, el insusi discipolul Iui Ioannes
Argyropoulos. Ippolita aducea cu ea, din ducatul de Milano — se ndscuse la Cremona
— in regatul de Neapole, traditia unei bucatarii extrem de rafinate, cu profesionisti in
domeniu care si-au fixat si transmis in scris retetele’®. in schimb, prin intermediul
unei carti de bucate manuscris de la sfarsitul secolului al XV-lea, Cuoco Napoletano,
scris de un maestru ramas anonim al artei culinare napolitane, putem sa intrezarim ce
a intalnit Ipolitta la Curte. Cele 220 de retete ale manuscrisului ofera o idee asupra
acelei zone de confluenta dintre gastronomia sud-italicd, traditionald, si cea rafinata a
dinastiei catalane din Neapole. O gastronomie cataland cunoscutd si in restul
Peninsulei Italice, in Roma pontificalad in special, din considerente politico-diplomatice
si matrimoniale. Primul catalan care trebuie mentionat este cardinalul Alonso de Borja
(Borgia; 1378-1458), devenit ulterior papa Calixtus al III-lea (1455-1458), care, in
tineretea sa, a fost secretarul lui Alfonso de Aragon, la Napoli. Nepotul lui Alonso,
cardinalul Rodrigo de Borja (Borgia), a devenit vicecancelar la Sfantul Scaun (1456-
1492), ca, in final, sa ajungad papd sub numele de Alexandru al VI-lea (1492-1503).
Neamul Borgia era din Jativa, in Valencia, fiind astfel supusi ai dinastiei catalano-
aragoneze, iar componentii acestei familii au adus cu ei, in Italia, atat la Napoli, cat si
la Roma, bucitdria find cataland’>. Am mentionat, in randurile de mai sus, atat
casdtoria dintre Beatrice d’Este si Ludovico il Moro Sforza, cat si cea a lui Alfonso
d'Este, fratele Beatricei, cu Anna Sforza, nepoata sotului ei. Anna era sora mai mica a
Biancai Maria Sforza, cea casatoritd in 1493 cu imparatul Maximilian I. Dupa ce Anna
Sforza a murit la nasterea copilului lor, Alfonso d'Este, ducele de Ferrara se va
recasatori cu Lucrezia Borgia, fiica papei Alexandru al VI-lea — ea fiind la a treia
césdtorie, prima cu Giovanni Sforza, conte de Pesaro, nepotul lui Ludovico il Moro”® —,
astfel cd, prin intermediul unui mariaj cu substrat politic, bucdtdria cataland se va

2 Ibidem, p. 153.

3 Robert de la Sizeranne, Béatrice d'Este et sa Cour, Paris, Hachette, 1923, p. 178.

74 Katherine A. Mclver, Women, Art, and Architecture in Northern Italy, 1520-1580: Negotiating Power,
in ,,Renaissance Quarterly”, vol. 59, nr. 4, Winter 2006, p. 1196-1198.

5 Terence Scully, The Neapolitan Recipe Collection. Cuoco Napoletano, Ann Arbor, University of
Michigan Press, 2000, p. 22.

" Amanda Tradwick, The Marriages and Scandals of Lucrezia Borgia (1480-1519), in ,History and
Women”, 14 March, 2016 (http://www.historyandwomen.com/2011/12/lucrezia-borgia-1480-
1519.html).
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instala si mult mai la nord de Roma, in zona fluviului Pad”’. in ciuda unor astfel de
legaturi dinastice, specialistii in domeniu resping ideea unei bucatarii fine omogene in
Renasterea italiana, ei identificand, in schimb, pe baza cartilor de bucate, bucatdrii
regionale: toscand, piemontezd, venetiand, milanezd si napoletand’®. O alti uniune
matrimoniald de folos temei noastre este cea dintre Caterina de Medici si regele
Frantei, Henric al Il-lea, din 1533, deoarece astfel s-a exportat bucdtdria find
renascentista din Italia in Franta. Caterina a fost fiica lui Lorenzo al II-lea de Medici,
duce de Urbino, nepotul papei Leon al X-lea (Giovanni di Lorenzo de Medici) si a
nobilei Madeleine de La Tour d'Auvergne, ruda regelui Francisc al Frantei (1515-
1547)7°. Odat3 ajunsd regin, ea s-a ardtat extrem de nemultumitd de bucitsria de la
Curtea lui Henric al II-lea, iar prin masurile luate — introducerea gastronomiei
florentine, separarea mancarurilor sarate de cele dulci ori folosirea furculitei la masa —
Caterina de Medici este privité drept fondatoarea buc&tériei fine din Franta®.

7 Melitta Weiss Adamson, Food in Medieval Times, London, 2004, p. 242.

™8 Idem (ed.), Regional Cuisines of Medieval Europe: A Book of Essays, Nre York, London, 2002, p.
XIII.

™ Louda, Maclagan, op. cit., p.129-133.

8 https://www.emmeti.it/Cucina/Toscana/Storia/Toscana. AR T.36.it.html.
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Imagine din cartea de bucate a lui Max Rumpolt,
Ein new Kochbuch, Frankfurt am Main, 1581
(sursa: http://diglib.hab.de/wdb.php?dir=drucke/2-3-oec-2f)



CAPITOLUL I

Bucataria fina franceza din Renastere
pana la sfarsitul secolului al XIX-lea

A

ntr-adevar, selectarea produselor constituie elementul principal al gatitului, cel

putin in Franta. Fard acest prim pas nu se poate face nimic, daca produsele

sunt de calitate, ce urmeaza este usor de facut: dacd, dimpotrivd, acestea
sunt mediocre ori chiar de proasta calitate, sd te astepti la rezultate, fie si numai
multumitoare, ar fi o speranta desartd — ne spune Georges Auguste Escoffier (1846-
1935), in tratatul sau Le Guide Culinaire, aparut initial in 1903, tratat ce, cu ale sale peste
cinci mii de retete, devine un reper de istorie culinarg®.

Peisajul culinar al Frantei medievale

O succintd privire asupra peisajului culinar al Frantei medievale ofera o priveliste
mozaicatd, una cu diferente semnificative intre nord si sud. Faptul cd fenomenul
cartilor de bucate nu era raspandit pana in secolul al XIV-lea, denotd gradul mare de
oralitate in transmiterea cunostintelor de specialitate in dauna cartii manuscris, rara si
greu de obtinut. Sub raport regional, se cuvine remarcat faptul ca, spre exemplu,
bucatdria normanda, cea din nordul-vestul Frantei, se apropia de cea siciliana si sud-
italiand, datorita faptului ca normanzii, descendentii vikingilor stabiliti in Normandia in

81 A. Escoffier, A Guide to Modern Cookery, London, William Heinemann, 1907, p. 1.
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secolul al X-lea®, nu numai c& au ajuns in sudul peninsulei italice, ci si-au creat un

stat acolo, regatul Siciliei®>. Spre deosebire de cucerirea Angliei, care ne trimite la
anul 1066, cel al batdliei de la Hastings, cuceririle din Mezzogiorno au durat decenii
intregi. Sicilia va deveni posesiune normandd in urma unor succesive batdlii, purtate
intre 1061 si 1091, iar odatd cu proclamarea regatului, in ziua de Craciun a anului
1130, insula va deveni centrul puterii normande din Mediterand, cu Palermo drept
capitald®. In ciuda prezentei culinare locale, completatd de cea arab3, datoratd
sarazinilor, ori de cea greceasca, prin prezenta Imperiului Bizantin in zona, bucataria
normandd, conservatoare, se va pastra in zond vreme indelungatd. Asfel ca initial
intdlnim atat in Normandia, cat si in Mezzogiorno o bucatdrie bazata pe
produse/paine de ovaz, legume proaspete, cantitati reduse de carne, cea de iepure
fiind la mare cinste. Mierea era nelipsita si era folosita inclusiv la prepararea miedului.
Participarea normanzilor la cruciade va avea drept consecintd o diversificare
gastronomica, atat prin intoarcerea cruciatilor acasa, cat si prin aparitia statelor
cruciate in Orientul Apropiat, state care vor pastra legatura cu formatiunile politice
din Europa. La prima cruciada, unul dintre cele patru corpuri de armata ale nobilimii a
fost condus de Robert Courte Heuse, duce de Normandia, fiul mai mare al regelui
Angliei, Wilhelm Cuceritorul. Alt normand, Bohemund/ Bohemond de Tarent, din

82 Sunt cunoscute atat incursiunile vikingilor in Europa, cat si colonizarile ficute de ei in Groenlanda ori
Islanda. Ei au ajuns in Portugalia si Spania, unde au ocupat Sevilla in 844, numai ca apdratorii arabi
au opus o rezistentd atdt de inversunatd, incdt vikingii au fost infranti, ostirea lor fiind distrusd
aproape complet (Helen Clarke, James Graham-Campbell (eds.), Cultural Atlas of the Viking World,
1994, p. 20). Calatoriiile si colonizarile in Islanda ni s-au transmis prin intermediul unui gen literar in
proza, numit njdla, echivalentul in islandezad pentru saga. O astfel de saga de familie, scrisa de un
islandez in jurul anului 1280, poarta titlul De ce toporul tau este insdangerat (William Ian Miller, ,,Why
Is Your Axe Bloody”. A Reading of Njals Saga, Oxford, Oxford Univerity Press, 2014, p. 3 si 310).
Care a fost bucatdria vikingilor in asa-numita perioada de colonizare (874-930)? Teoretic, una
scandinava, dar cu nuante. Dacad majoritatea colonistilor barbati provenea din Scandinavia, in schimb,
63% dintre femei erau din Irlanda, Scotia si Insulele Hebride, motiv pentru care este de presupus ca in
Islanda inceputurilor nu a existat o bucatirie omogena vikinga. Un argument ar fi prezenta unei alge
dulci comestibile, Rhodymenia palmata (dulse in englezd), neintalnitd in Scandinavia. In schimb,
primii colonisti au gasit din belsug somon, pastrav, foci, felurite pasari si ouad de zburatoare salbatice.
Intr-o fazi ulterioard, ei au valorificat pasunile pentru turmele lor de cornute, practicind transumanta
in interiorul insulei — pasunand la tarm, iar vara in véile montane — si deprinzand producerea fanului.
In privinta granelor cultivate, acestea au fost orzul, secara si prea putin sau deloc graul. De altfel,
arheologii numesc Islanda secolului al X-lea, fara fard pdine. O plantd cultivatd in gradinile
episcopale, cu rol de medicament, a fost pelinul — initial, crescut pe terenuri necultivate —, disparut in
secolul al XVIII-lea din insuld (Nanna Régnvaldardottir, What Did They Eat? — Iceland food from the
Settlement through the Middle Ages, 1n http://nannarognvaldar.com/a-little-food-history/ ).

Se pare cad primul grup de normanzi ajunsi in Italia de Sud in anul 999 a fost cel al unor pelerini intorsi
de la Sfantul Morméant, carora longobarzii din formatiunile politice sud-italice le-au cerut sprijinul in
lupta lor contra sarazinilor veniti dinspre Africa. Apoi, principii locali ar fi trimis emisari in
Normandia pentru a chema cavaleri de acolo ca mercenari (Einar Joranson, The Inception of the
Career of the Normans in Italy: Legend and History, in ,,Speculum”, vol. 23, nr. 3, iulie 1948, p. 353—
396, la p. 355 sin. 19). Amato de Montecassino este autorul primei cronici despre sosirea normanzilor
in Italia, intitulatd Ystoire de li Normant ('Istoria normazilor'), scrisa intre 1071 si 1086, in opt carti, in
latind, dar pastrata intr-o sursa ulterioara in franceza medievala (John Howe, Amatus of Montecassino:
the History of the Normans, in ,,English Historical Review”, CXXI, 2006, p. 268.

8 Jifi Louda, Michael Maclagan, op.cit., p. 246-248.
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sudul Italiei, va pune bazele principatului cruciat al Antiochiei, care a existat saptezeci
de ani (1098-1168)*.

Elitele normande vor avea acces la painea din grau si secara si se vor bucura de
trei mese zilnice, prima fiind cea de dimineata, a doua in jurul pranzului, iar a treia,
cea mai consistentd, la cind. Fara sa fi fost o reguld, micul dejun cuprindea paine alba
cu trei feluri de preparate din carne, completate — nu in toata Normandia, nici in
toata Italia de Sud — cu tot atatea preparate din peste. Pranzul cuprindea in mare,
trei feluri, fiecare dintre acestea cu mai multe preparate. Cina semana oarecum cu
pranzul, cu diferenta ca se puneau pe masa si anumite delicatese ale timpului, cum ar
fi cele din carne de porumbel. In Normandia natald, nobilii vor adduga sturion si sitar
(becatd)®®, aceasta din urma fiind o pasdre migratoare ce ierneaza in p&durile umede
de pe coasta Atlanticului, pasare care s/ azj, ca acum sute de ani, se consuma cu tot
cu evisceré®”’. Prezenta papalitatii la Avignon, domeniu papal inconjurat de teritorii
franceze, ne oferd posibilitatea de a ne opri, fie si in treacat, asupra banchetului care
a urmat intronizarii papei Clement al VI-lea (1342-1352). Acesta va cumpara
Avignonul de la regina angevina Ioana de Neapole (1343-1382), iar, drept rasplata,
va accepta ca Ioana sa fie incoronata monarh unic de Neapole, in 1344, in ciuda
faptului c8 avea un sot, pe Andrei, fiul regelui Ungariei, Carol I d’Anjou®. Eticheta
Curtii pontificale din Avignon prevedea ca papa sa stea singur in capul mesei,
episcopii cardinali, impreuna cu preotii cardinali sa se aseze la masa in dreapta sa, iar
diaconii cardinali in stanga. Restul invitatilor, inclusiv oaspetii straini, erau serviti in
alte incaperi din apropierea celei in care se afla suveranul pontif. Importanta socio-
politica a noului papa era subliniatd de ordinea asezarii la masa, fiindcd cel mai mare
nobil laic era asezat gupa cardinali. Lucru interesant, la banchetul Iui Clement al VI-
lea ordinea importantei oaspetilor a fost sugerata chiar de meniu: astfel, numai
pontifului i s-a servit mustar dulce, iar cand s-a ajuns la fructe, oaspetii de vaza au
primit pere, ceilalti doar mere®. Pe de altd parte, documentele papale de la Avignon,
din intervalul anilor 1305-1378, mentioneaza si in ce consta pomana zilnica pe care
papalitatea o oferea pauperilor. In general, oferta pioasa consta din paine, legume si
ceva vin, ocazional suplimentate cu branzeturi, peste, ulei de masline si carne, nu de
cea mai buni calitate®.

Si cu aceasta ajungem in zona gastronomicad din sudul Frantei, zona pe care
specialistii o privesc ca pe o mostenitoare a bucatdriei occitane, si care se apropie mai
mult de peisajele culinare italian si spaniol, dar mai putin de cel central-nordic al
Frantei. Occitania, intinzdndu-se pe arie geografica de la Pirinei la Alpi si de la
Mediterand la Atlantic a avut o bucitirie mozaicats. Insd, la numitorul comun, care

8 Numele de botez al lui Bohemund/Bohemond a fost Marcu, insi, in copilirie, a fost poreclit
Bohemund de tatal sau, astfel ca asa a fost cunoscut atdt in viatd, cat si in istorie (Constantin Ittu,
Cruciadele clasice: teologia politica a Europei heraldice intre domniile regilor lerusalimului Balduin
1 si Henric al II-lea (1100—1324), Sibiu, Editura Universitatii ,,Lucian Blaga”, 2000, p. 57).

8 http://cookit.e2bn.org/historycookbook/27-315-normans-medieval-Food-facts.html

87 Nicolae Racolta, Intestine de pasare considerate delicatese, n ,,BuzzNews”, 9 august 2014
(http://www.buzznews.ro/140970-intestine-de-pasare-considerate-delicatese/)

8 Louda, Maclagan, op. cit., p.248-252.

% B. Schimmelpfennig, Papal Coronation in Avignon, Coronations: Medieval and Early Modern
Monarhic Ritual, Berkeley, Oxford, 1989, pp. 179-95, p. 190-191.

% Constantin Ittu, Heraldica vie si rolul ei social, Sibiu, Techno Media, 2008, p. 127.
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cuprindea carne, peste, legume si ulei de masline, s-au adaugat atat produse din
zona de coasta a Atlanticului, cum ar fi untul, branzeturile si, in general, alimente cu
un grad ridicat de calorii, cét si cele din aria mediteraneand, in care maslinele si vinul
se aflau la mare cinste®. De retinut cd produse sud-franceze de astdzi, precum
escabeche, fel de mancare din peste sau carne murat in otet sau ailade (aioli), sos
de ustoroi cu ulei de nucd, provin din Evul Mediu. Specialistii afirma c3, pana in acest
moment, se poate vorbi doar despre o singura colectie de retete culinare de certa
sorginte sud-franceza ajunsa pana la noi. Este vorba despre Modus viaticorum
preparandorum et salsarum, cu cincizeci si una de retete, scrisd in latind in intervalul
1380-1390, colectie ce pastreaza si cateva expresii in limba occitana, cum ar fi salsa
de cerpol ('sos de cimbru’ [sdlbatic]) sau cofiment anguille (‘confit de anghild’
[tipar])*.

Aparitia bucatariei fine in Evul Mediu european

Aceastd aparitie se datoreaza in special faptului ca au existat nu doar contacte
permanente, cat si legaturi puternice intre Curtile imperiale, regale, princiare ori
nobiliare de pe Continent, in ciuda faptului ca detinatorii puterii din acel timp au
purtat, nu de putine ori, razboaie intre ei. Influentele curtenesti reciproce au depasit
ca importanta influentele locale, cele ale claselor, straturilor sau paturilor sociale
conduse de elitele feudale. Or, influentele curtenesti respective au cuprins, nu de
putine ori, transferul de cunostinte gastronomice de inalta tinuta, retete, nu in ultimul
rand, carti de bucate®. La nivelul Evului Mediu, bucstiria locald presupunea
valorificarea materiilor prime existente la fata locului sau, cel mult, in zonele
adiacente. In schimb, bucitéria find era rezervat elitelor, care, prin savantul dozaj
de aliante politico-dinastico-matrimoniale, au receptat-o si au raspandit-o in zonele in
care aceste elite au vietuit si si-au exercitat puterea, valorificand-o in castelele si
palatele familiale®®. Reperul sau, mai degrab3, piatra de hotar ce a dus la inlocuirea
bucatdriei traditionale medievale franceze cu o autentica bucatarie find a constituit-o
nunta Caterinei de Medici, din 1533, cu viitorul rege al Frantei, Henric al II-lea (1547-
1559). Aceasta fiica a lui Lorenzo al II-lea de Medici, duce de Urbino, nepotul papei
Leon al X-lea (Giovanni di Lorenzo de' Medici) si a nobilei Madeleine de La Tour
d’Auvergne, ruda regelui Francisc al Frantei (1515-1547), devenitd regina Frantei a
introdus gastronomia florentind in regat, inclusiv obiceiul utiliz3rii furculitei la mas3®>.
Alaturi de monarhi, nobilii repezentau elitele timpului, iar printre instrumentele afisarii

! https://en.wikipedia.org/wiki/Occitania#Gastronomy.

%2 Terence Scully, Cuoco Napoletano. The Neapolitan Recipe Collection, Ann Arbor, The University of
Michigan Press, 2003, p. 39.

% Stephen Mennell, Al Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the Middle
Ages to the Present, Urbana and Chicago, University of Illinois Press, 1996, p. 60.

% Amy B. Trubek, Haute Cuisine. How the French Invented the Culinary Profession, Philadelphia,
University of Pennsylvania Press, 2000, p. 3.

% Louda, Maclagan, op. cit., p. 129-133.
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puterii acestor elite erau ceremoniile in care erau etalate, inclusiv prin banchete,
splendorile acelor Curti nobiliare. Secole de-a randul, marea nobilime (ducii, contii,
marchizii) era mai puternica si, in acelasi timp, mai bogatd decat nobilimea mijlocie
(baronii, iar, in Anglia, baronetii) sau decat mica nobilime (cavalerii), motiv pentru
care aceasta mare nobilime si-a arogat si mecenatul, unul care privea nu doar arta, in
sensul clasic (arhitectura, pictura, scuptura, literatura, poezia), ci si arta culinara. O
arta culinard care a fost poate nu cantatd, dar, cel putin mentionata laudativ, in odele
trubadurilor medievali, ce le multumeau in acest mod seniorilor pentru generozitatea
cu care au fost tratati la Curtile acestora. Banchetele, respectiv mancarurile alese
aveau rolul de a sublinia splendoarea unei Curti, precum si de a accentua grandoarea
sa nobiliara.

Curtea de Burgundia — cea ducald, vasald regatului Frantei, nu comitatul
omonim aflat sub suzeranitatea Sfantului Imperiu Romano-German — a devenit un
reper in peisajul initial al gastronomiei vasalice franceze, dacd ne este permisd
sintagma. Acest fenomen a durat pana la disparitia Iui Carol Temerarul, in 1477,
ultimul duce de Burgundia — el insusi un Va/ois, ca si dinastia regala (1328-1589). Din
acel an, ducatul de Burgundia a reintrat in componenta regatului francez, fiind privit
ca un element component al domeniului regal, fapt care ne permite analiza peisajului
sau gastronomic in contextul mai vast, al bucatdriei fine din Franta propriu-zisa.
Documentele de inceput ale secolului al XV-lea ne aratd ca importanta la banchetele
de la Curtea burgunda era cantitatea nu calitatea mancdrii. Masa nobiliard cuprindea
mai multe felur, fiecare dintre acestea contindnd un mare numdér de produse,
indeobste asezate toate sub forma unei piramide pe un singur platou, unul mare,
adus la masd. De obicei, se gatea carne — de porc, de vitel, chiar de bou -, in
majoritatea cazurilor, préjits®°. Treptat, Casa de Burgundia, ca, de alfel, si alte Case
ale marii nobilimi franceze, isi va canaliza atentia spre rafinarea gusturilor culinare,
fenomen ce trebuie privit ca un alt mod de accentuare a puterii elitelor locale.

Dac3, initial, cunostintele de profil s-au raspandit atat prin oralitate, fapt ce a
dat frau liber inovatiilor personale, deoarece memoria uneori joaca feste, cat si prin
peregrinarea bucatarilor dintr-un loc in altul®’, la cumpana secolelor XIII-XIV incep s&
apara primele manuscrise — mai degraba cu profil dietetic —, care abordeaza si
aspectul culinar. Sa nu uitdm ca pana la sfarsitul secolului al XVIII-lea, ideile privind
alimentatia nu au un fundament fiziologic, doarece, numai din respectivul veac, s-a
descoperit ca hrana constituie sursa de energie prin care organismul face fatd
nevoilor vitale®. Un manuscris, din secolul al XIII-lea, Le Régime du corps, redactat
in franceza vernaculara, |-a avut ca autor pe Aldobrandino da Siena, cu precizarea ca
titlul de mai sus a fost dat de copistii ulteriori ai manuscrisului. Volumul cuprinde si o
dedicatie apocrifa catre Beatrice de Savoia, contesa de Provence (c. 1198 - c. 1267),
soacra regelui Ludovic al IX-lea al Frantei (Sf. Ludovic; 1226-1270), dedicatie

% Mennell, op. cit., p. 59.

97 Terence Scully, Carole Lambert, Medieval France, in Melitta Weiss Adamson, Regional Cuisines of
Medieval Europe, New York, London, Routledge, 2002, p. 50.

% Tulian Mincu, Alimentatia dietetici a omului sandtos si a omului bolnav, Bucuresti, Editura
Enciclopedica, 2007, passim.
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ad3ugatd in arcul cronologic 1257-1261%. Le Régime du corps este un tratat de
dietetica bazat, in mare, pe contributiile unor predecesori care au vietuit cu secole in
urmd, precum Avicenna (ibn Sina 980-1037), Rhases (Al Rhazi 854/865-925),
persanul influentat in medicind de ideile lui Hippocrate si considerat un Galen a/
arabilor (fiindc3 a scris in arabd) ori Isaac Judaeus (c. 832- c. 932). In aceastd cheie
trebuie citita opera Iui Aldobrandino da Siena. Prima parte din Le Régime du corps
abordeaza probleme de dietetica cu scopul protejarii sanatdtii; cea de-a doua
studiaza diferitele parti ale corpului uman, in timp ce a treia parte a cartii aduce in
discutie alimentele si bauturile'®. Credem c3 o incursiune, fie si succintd, intr-un text
cu pafum de epocs, unul scris in franceza veche, caracteristici secolelor X-XIV'®, ar
fi deopotriva interesanta si utila. Spre exemplu, capitolul rezervat apei, incepe astfel:
Apa, asa cum afirma cunoscatorii, este rece si umeda de la natura si nu hraneste, dar
ajutd la circulatia alimentelor prin toate pértile corpului'®. Inceputul urmé&torului
capitol, cel despre otet ne trimite, inca de la primele randuri, la consideratiile lui
Avicenna asupra subiectului. Otetul este, prin natura sa, deopotriva rece si cald, asa
cum a spus Avicenna'®. Urmeazd cel rezervat cdrnii. Trebuie s3 stiti cd dintre toate
lucrurile hr3nitoare, carnea este cea care hraneste cel mai mult corpul omenesc'®.
Textul nu uitd importanta carnii de pasdre, cu impartirea pdsarilor zburatoare in
pdsari de apa si domestice, insa cu urmatoarea precizare: [...] pasarile domestice
sunt mai hranitoare decat cele de apa. Prin urmare, vom vorbi in primul rand despre
pasarile domestice. Desigur, nu putea lipsi, in peisajul zburdtoarelor, un fragment
rezervat porumbeilor, autorul afirmand: Carnea porumbeilor este calda si uscatd, iar
cea a porumbeilor batrani este foarte tare. Din aceasta cauza, carnea acestora cade
greu la stomac si d3 energie putind'®.

Dupd aceste surse de hrana, ne sunt infdtisate altele, care intra in categoria
fructelor, a legumelor, a mirodeniilor, ultimul produs mentionat fiind sarea. Aflam
astfel amanunte, nu atat de vaste pe cat ne-a obisnuit Aldobrandino da Siena in
precedentele pagini, despre rodii, despre care aflam cd sunt de mai multe soiuri,
unele dulci, altele acre'®, nuci, tot de doud feluri si care, dacd sunt digerate, sunt
hranitoare, 'hrénesc bine''””, migdale, care sont de .ijj. manieres, ameres et douces
('sunt de dous feluri, amare si dulci')'®. Trece apoi la spanac'®, p&trunjel care, prin

% Danielle Jacquart, Le Régime du corps d’Aldebrandin de Sienne, in ,Recueil des Commé-morations
nationales”, 2006 (https://francearchives.fr/commemo/recueil-2006/.

1 I'e Régime du Corps de Maitre Aldebrandin de Sienne. Texte francais de XIII° siécle. Publi¢ pour le
premicere fois.. par... Louis Landouzy et Roger Pépin, Paris, Champion, 1911
(http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/aldosien.htm).

191 Cateva secole mai tarziu, in vremea limbii franceze medii (sec. XIV-XVI), Carol Quintul, impératul
Imperiului  Romano-German, avea sd marturiseasca: am invdtat italiana ca sa vorbesc cu Papa,
spaniola ca sa vorbesc cu mama [loana de Castilia], engleza ca sa vorbesc cu matusa [Caterina de
Aragon, sotia lui Henric al VIII-lea al Angliei], germana ca sa vorbesc cu prietenii, iar franceza
pentru a vorbi cu mine insumi (http://tinread.usarb.md: 8888/tinread/fulltext/expo_tem3/Ib_fr.pdf).

121 ¢ regime dou corps d'Aldebrandin de Sienne, Capiteles d'ewe, p. 117, in
http://www.diachronie.be/textes_gastronomie/1296-aldebrandin/index.html.

19 1bidem, p. 120.

1% Ibidem, p. 121.

195 1bidem, p. 128.

196 1bidem, p. 148.

7 Ibidem, p. 153.

18 Ibidem, p. 154.
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natura sa, este putin hrénitor'®, respectiv la ghimbir, calitatea acestuia fiind de a
ajuta la buna digerare a cdrnii''l. In fine, afldm cite ceva despre scortisoard, care
este tot de doud feluri, mare si fin&!'?, respectiv despre sofran, care este de doud
soiuri: unul cultivat in grading, altul oriental'*® si incheie cu sarea*.

Un alt manuscris, din jurul lui 1300, scris incontestabil la Paris si posibil
apartinénd unei perioade mult mai vechi decdt debutul secolului al XVI-lea®,
Enseignements qui enseingnent a apareiflier toutes manieres de viande, prescurtat
Enseingnemenz sau Enseignements, este o colectie de retete medievale, fiind
considerata cea mai veche carte de bucate in franceza si, prin aceasta, o sursa
valoroasa in cunoasterea gastronomiei medievale!'®. (Dup& cum am vézut, Le Régime
du corps este considerat un tratat de dieteticd, nu o carte de bucate, in adevaratul
sens al cuvantului)'’. Inc& de la inceput suntem invitati s3 invatdm cum se pregétesc
tot soiul de carnuri; in primul rand, toate felurile de carne si de sosuri potrivite, cum
ar fi carnea de porc, de vitel, de oaie, de vita. In afard de acestea, pasionatii nu
trebuie sa uite ca mai existd tot felul de pasari, cum ar fi claponii, gainile, gastele,
ratele domestice si salbatice. Fragmentul de inceput din cartea de bucate in discutie
nu neglijeaza nici felurile de mancare din pui, iepuri, peste de apa saratd si de apa
dulce'®®. Intalnim apoi, in cadrul unor (s& le zicem) subcapitole, retete pentru
prepararea carnii de porc, altor parti din carnea de porc, a celei de vita, de vitel, apoi
de oaie, de miel, iar exemplele ar putea continua. Carnea de porc: prajita, iarna si
vara, cu usturoi verde/ cine doreste cu sos, sa o taie in bucati'). Dupa alte amanunte,
suntem sfatuiti sa prajim ceapa in grasime, sa adaugam piper si alte condimente, sa
nu neglijdm pain ars (painea prjitd)™.

In cazul cimii de vitd proaspat tdiat3, indicatiile sunt succinte, pe doar dous
randuri, recomandandu-se pentru peparare folosirea usturoiului alb, a sarii si a
mustarului’®®. Nu trebuie s3 ne surprindd prezenta mustarului, deoarece prepararea
acestuia devenise o arta pentru cdlugarii parizieni din Saint-Germain-des-Prés, iar
prima atestare documentard a existentei producdtorilor de mustar in capitala
regatului dateazd din 1292. In acel secol al XIII-lea, orasul Dijon devenise cunoscut
pentru producerea mustarului, iar papa Ioan al XXII-lea (1316-1334) a creat la
Avignon demnitatea de Grand Moustardier du Pape, mare maestru al mustarului,
demnitate acordati nepotului siu, care isi avea resedinta langd Dijon'?. Pentru

19 Ibidem, p. 164.

"0 Ibidem, p. 167.

" Ibidem, p. 184.

"2 Ibidem, p. 184.

'3 Ibidem, p. 187.

" Ibidem, p. 190.

"5 Bruno Laurioux, Une Histoire culinaire du Moyen Age, Paris, 2005, p. 36.

"6 Enseignements qui enseingnent a apareillier toutes manieres de viande, in G. Lozinski (ed.), La
bataille de caresme et de charnage, edition critique avec introduction et glossaire, Paris 1933, p. 181-
187.

17 pentru cei interesati de abordarea moderna in domeniu, cf. Tulian Mincu, Tratat de dietetica, Editura
Medicala, 1974, 1079 p.

"8 Enseignements, randurile 1-12 (mai departe r. [urmat de nr.]) si
http://www.diachronie.be/textes_gastronomie/1300-enseingnemenz/index.html.

" Ibidem, r. 13-18.

129 Ibidem, r. 30-31.

12 patrick Dalmaz, Le grand moutardier du pape, 2002, passim.
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carnea de vitel, recomandarea este de a se manca prdjita, cu usturoi verde si piper.
Daca, totusi, se doreste a fi maruntitd, atunci se prajeste in grasime sau in slaning,
peste care se toarnd oud bitute si se presard piper'?. In ce priveste carnea de oaie,
recomandatd atat iarna, cat si vara, se sugereazd gatirea ei cu salvie, isop si
patrunjel, iar de mancat si fie mancaté cu sos verde'®, In schimb — iar cu aceasta
incheiem abordarea acestui manuscris — pentru carnea de miel este preferabil sosul
de piper ori sucul de fructe s3lbatice, fard a fi neglijat piperul'?*. Colectiile culinare au
o caracteristica aparte, in sensul c3, dincolo de un grad ridicat de omogenitate,
aproape fiecare dintre ele cuprinde cateva retete speciale, caracteristice fie unui loc,
fie unui maestru bucétar. In plus, pana si acele retete intalnite aproximativ uniform in
colectii apar sub diverse variante culinare, de la manuscris la manuscris, de la o
publicatie la alta. Fie ca rasfoim Enseignements sau Le viandier, respectiv Du fait de
cuisine a maestrului Chiquart intalnim feluri precum Chaudun de porc®, Haste
menue™®, Sauce Cameliné”®’ ori Faux grenon'®®. Ca notd generald, toti cei implicati
au tinut seama de anumite legi nescrise, de cateva principii de naturd nutritionist-
gastronomicd, de la cele privind calitatea mancdrii, la cele care vizau sanatatea
consumatorilor. Astfel, felurile mentionate in randurile de mai sus erau considerate ca
fiind potrivite cu principiile sau cu regulile nescrise ale societ&tii respective'®.

Colectia de retete, cunoscuta de istoricii gastronomiei ca Le Viandier de
Taillevent, dupa numele lui Guillaume Tirel, poreclit Taillevent (,taie vant”, probabil,
cel mai nimerit, in romaneste ar fi ,flutura-vant”), bucatar al celei de-a doua jumatati
a secolului al XIV-lea, sau Viandier de Sion, dupa locul unde s-a pastrat, are un loc
aparte in istoria gastronomiei de elita. Oricum, prima atribuire este gresitd deoarece
versiunea initiala a manuscrisului a aparut in jurul lui 1300, cu un deceniu inainte ca
Guillaume Tirel sa se fi nascut. Autorul autentic a ramas necunoscut, dar era un
obicei in Evul Mediu de a copia manuscrise, de a le completa cu material aditional si
apoi a le prezenta ca fiind propria opera, propria creatie. Le Viandier este una dintre
cele mai vechi si, in acelasi timp, cunoscute carti de retete din Evul Mediu, care,
printre altele, contine prima descriere in detaliu a unui desert. Guillaume Tirel a fost
bucédtar la Curtea Frantei in vremea primilor regi Valois, incepandu-si acolo cariera in
calitate de enfant de cuisine al reginei Jeanne d'Evreux (1310-1371), a treia sotie a

122 Enseignements, r. 32-38.

23 Ibidem, . 39-41.

"% Ibidem, r. 42-45.

125 Chaudun, chaudin sau chauduin este un termen care desemneaza miruntaiele unui animal. Tn retetele
din Anglia secolului al XV-lea, chawdwyn si chaudoun desemneaza viscerele de peste sau de lebada
(Terence Scully (ed.), The Viandier of Taillevent, Ottawa, University of Ottawa Press, 1988, p. 50).

126 Haste menue c'est la rate (‘haste menue este splina'), preparat culinar din buciti mici de carne si mai
multe organe de animal — in unele retete, cel putin trei —, inclusiv splina (/bidem, p. 63).

127 Sauce Cameline a fost un sos foarte popular in Europa Evului Mediu, culoarea sa fiind asemanitoare
culorii camilelor. Se foloseste paine imbibata in otet, cel mai adesea inlocuit cu vin rosu, la care se
adauga condimente, inclusiv scortisoara, ghimbir si piper. Desigur, felul si cantitatea mirodeniilor
variaza de la o regiune la alta. Sosul repectiv era indeobste folosit la fripturi, insd, in unele cazuri, si
la mancarurile de legume (Sauce médiévale: Cameline, in http://www.ecolopop.info/2010/07/recette-
sauce-cameline/1100).

'8 Faux grenon este, in esentd, un pateu de carne condimentata, consistenta si de culoare galbena, avand
un gust acrisor (Ibidem, p. 114).

129 Scully, Lambert, op. cit., p. 49-50.
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lui Carol al IV-lea, ultimul suveran capetian'®. Din 1326 devenit gueux (bucitar;
bucdtar sef, in acest caz) in slujba Iui Filip al VI-lea, primul Valois ajuns pe tronul
regal al Frantei, din 1347 paj al Delfinului (mostenitorul tronului), iar din 1349 i-a
devenit acestuia gueux. Cariera lui a continuat in serviciul altor suverani, dar este mai
putin importantd pentru scopul acestei contributii. Important este faptul cd@ a
influentat bucataria franceza, prin intermediul pozitiei sale la Curtea regald, astfel c3,
spre exemplu, in timpul lui Filip al VI-lea, a reusit sa impunad vinurile rosii din sudul
Frantei, precum si pe cele din Burgundia®*.

Se cunosc patru manuscrise Le Viandier, cel mai vechi, aflat in Arhivele
cantonale Valais, in Sion, scris catre finalul secolului al XIII-lea sau, cel tarziu, la
inceputul celui urmator, a fost neglijat pana in anii '50 ai secolului al XX-lea.
Valorificarea acestuia a pus sub semnul intrebarii autenticitatea atribuirii sale Iui
Taillevent, insa, din cauza faptului ca i lipseste inceputul, manuscisul nu poate fi nici
datat, nici atribuit unui anume autor. Un alt exemplar, aflat in colectiile Bibliotecii
Nationale din Paris, a fost considerat initial ca fiind cel mai vechi. Exemplarul aflat in
Biblioteca Vaticana este datat ca fiind din secolul al XV-lea, ca si cel din Biblioteca
Mazarine din Paris. Este adevarat cd a mai existat un al cincilea exemplar din secolul
al XV-lea, in Archives de la Manche din Saint-L6, mentionat in 1892, insa a fost
distrus in 6 iunie 1944, in urma debarcarii din Normandia. Nu este mai putin adevarat
ca numarul retetelor diferd de la un manuscris la altul, cel din Valais continand in jur
de o sut§ treizeci*®’. De retinut cd Le Viandier este una dintre primele cirti de bucate
pentru bucatdria fina, oferind informatii nu doar despre modul de preparare a
mancarurilor, ci si despre maniera in care acestea se cuvine sa fie aduse la masa. Ca
maestru bucatar al regilor Frantei, Taillevent si-a impartit cartea in mai multe
sectiuni, unele rezervate special prepararii felurilor principale, altele deserturilor,
felurilor de peste, sosurilor etc. In plus, el oferd detalii despre condimentele care
trebuie folosite si in ce mod pot fi folosite. Din punctul sau de vedere, unul inedit
pentru acel timp, bucdtaria find presupune urmarirea a trei teme principale: utilizarea
mirodeniilor, pregdtirea separatd a felurilor de carne si peste de sosurile care ar
trebui sa le Insoteasca, respectiv modul in care felurile de mancare sunt servite la
masa. Taillevent pune de asemenea accentul pe aromd si culoare, afirmand cd
sosurile trebuie sa aiba anumite nuante, obtinute chiar artificial, iar fripturile trebuie
acoperite cu foite de aur si argint (peste secole, locul aurului si argintului va fi luat de
panada, snitelul fiind cel mai la iTndemand exemplu)*®.

Despre Le Ménagier de Paris, redactat in jurul lui 1390, editorul sdu, Jérome
Pichon, afirma ca este un tratat de morala si economie domestica, compus in jurul lui
1393 de catre un burghez parizian, continand precepte morale, citeva fapte istorice,
sfaturi privind arta de a conduce o casd [...] la sfarsitul secolului al XIV-lea, sfaturi
privind gradindritul si alegerea cailor; un tratat de bucatdrie foarte extins si un altul,
mai putin complet, despre vanatoarea cu soimi. Din moment ce acest tratat nu

130 Ji¥i Louda, Michael Maclagan, op. cit., p. 123-127.

B! https://en.wikipedia.org/wiki/Guillaume Tirel.

132 Terence Scully (ed.), The ,.Viandier” of Taillevent: An Edition of All extand Manuscripts, Ottawa,
Ottawa University Press, 1988, p. 305.

133 Amy B. Trubek, How the French Invented the Culinary Profession, University of Pennsylvania Press,
2000, p. 4-6.
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priveste o Curte regala, nici una a elitelor nobiliare ale timpului, fiind scris in mediul
burghez parizian la sfarsitului secolui al XIV-lea, se poate afirma ca bucatdria fina a
inceput sa se raspandeasca si in alte medii, in cele urbane cu precddere. Cum poate fi
explicat un asemenea fenomen, deopotrivd social si cultural?'** Dupd o epoc in care
puterea se completa cu bogatia, iar cele doua erau in posesia elitelor politice ale
timpului, schimbarea coordonatelor socio-economice a dus nu numai la aparitia
burgheziei, ci si la intdrirea acesteia. Unul dintre istrumentele burgheziei in
accentuarea noului statut a constat in valorificarea potentialului sdu economic prin
manifestari exterioare, cu alte cuvinte, prin festivitati, ceremonii ori bachete. De la
faza acumularilor, noua clasa a trecut la o etapa superioara, cea a rafinarii gusturilor
— artistice, arhitectonice, muzicale, culinare etc. — si astfel s-a ajuns la aparitia unui
veritabil tratat gastronomic de felul celui pomenit aici, unul care, pentru prima data,
privea un burghez din Paris; cu mentiunea ca a fost vorba, totusi, de un burghez cu
stranse leg&turi in cercurile curtenesti'®.

Arta si stiinta culinara savoiarda

Trecand la secolul al XV-lea, in preambulul manuscrisului Du fait de cuisine,
maestrul Chiquart, bucatarul ducelui Amadeus al VIII-lea de Savoia, afirma ca si-a
propus s& valorifice atit arta, cat si stiinta culinard. Inainte, ins&, de a intra in
detaliile cartii, mentiondm faptul c@ Amadeus a fost mai intéi conte (de la varsta de
opt ani; 1391-1416), apoi duce de Savoia (1416-1440), primul purtator al titlului
ducal din familia de Savoia, dupa care a ajuns antipapa sub numele de Felix al V-lea
(1439-1449). Tot acest context istoric ar fi irelevant pentru tema noastra dacd nu am
preciza ca Amadeus s-a cdsatorit, in 1393, cu Maria, fiica lui Filip al II-lea cel
indrézne’,c, ducele Burgundiei (1342-1404), astfel ca Maria a putut aduce elemente ale
buctériei burgunde — mentionatd in paginile anterioare — la Curtea savoiarda™.
Revenind la maestrul Chiquart, autorul cartii Du fait de cuisine, precizam ca el nu a
scris-0, Ci a dictat-o, iar cel care a scris-o0 a fost Jehan de Dudens, scrib si notar din
Annency. Manuscrisul cuprinde descrierea a doua banchete a cdror gazdd a fost
Amadeus al VIII-lea, urmate de aforisme, adnotari etimologice si glose. Manuscrisul a
apartinut, la un moment dat, bibliotecii episcopului Walter Supersaxo (cca. 1402-
1482), respectiv bibliotecii fiului sau, Georges (cca. 1450-1529). Singurul martor al
manuscrisului initial este o copie de 122 file, format 292 x 211 mm, pastratd in
Biblioteca Cantonald Valais din Sion, scrisd pe hartie filigranatd din Savoia, din

134 Stephen Mennell, All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the Middle
Ages to the Present, Urbana and Chicago, University of Illinois Press, 1996, p. 59.

135 Ibidem, p. 61.

136 Berend Wispelwey, Biographical Index of the Middle Ages/ Biographischer Index des Mittelalters/
Index Biographique du Moyen-Age, vol. I, A-1, K. G. Saur, Miinchen, 2008, p. 748; Samuel
Guichenon, Histoire généalogique de la Royale Maison de Savoie, Turin, chez Jean-Michel Briolo,
MDCCLXXVIII [1778], p. 21.
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perioada anilor 1438-1444, filigran al cadrui element central este ciorchinele de
strugure, uneori asezat, din greseald, invers'¥.

Chiquart pune la dispozitia confratilor s3i saptezeci si opt de retete culinare. In
acelasi timp, el descrie cu lux de amdnunte atat modul de a obtine produse, cat si
posibilitdtile de a le pdstra ca provizii pentru festivitdti de mai multe zile. Ne oprim
doar la un eveniment anume, desfasurat pe parcursul a doua zile, in octombrie 1403,
cu prilejul sosirii, la Curtea savoiarda, a Mariei de Burgundia (1386-1428). Desi
casatoria a fost contractata inca din 1393, cum am mentionat mai sus, din cauza unor
complicatii politice, mireasa nu a putut parasi Curtea burgundd pana in 1403. Se
afirma ca@ scopul autorului nu a fost, in primul rand, acela de a oferi sfaturi
pofesioniste confratilor intru gastronomie, ci de a sublinia maretia, puterea si
grandoarea Casei de Savoia'®. S& nu uitdm cd festivititile din 1403 celebrau un
mariaj intre un mire cu statut de conte — Savoia va deveni ducat in 1416, titlul ducal
fiindu-i acordat de imparatul romano-german Sigismund de Luxemburg (1368-1437)
—, iar mireasa era nu numai ducesa, ci si nepoata de rege (tatal ei, Filip al II-lea fiind
fiul cel mic al regelui Frantei, Ioan al II-lea si, prin aceasta, fondatorul Casei Valois-
Burgundia)'®. Chiar dacd nu a fost intru totul adevdrat, nu cel putin in privinta
rangurilor invitatilor, autorul nu scapa prilejul de a ridica in slavi amfitrionul, inca din
primul paragraf al cartii sale, dar trebuie sa tinem seama de faptul ca respectivul text
a fost scris la saptesprezece ani dupa acel eveniment matrimonial — in 1420, iar
Savoia devenise ducat din 1416 —, desfasurat cand mirele era de opt ani, mireasa de
sapte (fiind al optulea din cei noua copii ai lui Filip), iar tatal ei, ducele Burgundiei
cauta aliati in vremea Razboiului de o Sutd de Ani (1337-1453): £t premieremant
Dieu premis a faire une teshonnourable feste en laguelle y soient roys, roynes, ducz,
duchesses, contes, contessses, princes, princesses, marquis, marquises, barons,
baronnesses et prelatz de mains estatz, et nobles / aussy grant nombre, faut, pour le
ordinayre de la cuisine et pour faire la feste honorablement a l'onneur du seigneur
qui fait ladicte feste, les choses que s'ensuivent®. (In primul rdnd, Dumnezeu a
facut posibild realizarea unei festivitati grandioase la care sunt adunati regi, regine,
duci, ducese, conti, contese, printi, printese, marchizi, marchize, baroni, baronese si
prelati din mai multe tari si nobili in numar mare [motiv pentru care] pentru cei
obisnuiti ai bucatdriei si pentru a celebra onorabil, in onoarea seniorului care
organizeaza aceasta festivitate, urmatoarele lucruri:'). Specialistii in domeniu afirma
cd, in peisajul cartilor de bucate ale timpului, Dy fait de cuisine are anumite
particularitati, prima dintre acestea fiind descrierea pregatirii bucdtariei pentru
evenimente de prestigiu. Autorul acorda un spatiu destul de mare subiectului, in
manuscris acesta fiind prezentat intre filele (nu paginile)'* 12 revers si 18 verso.
Maestrul vorbeste despre personalul de bucatdrie necesar, despre procedeele de

137 Charles Moise Briquet, Les Filigranes. Dictionnaire historique des marques du papier, Amsterdam,
1968, vol. I, nr 12995; Sion, Switzerland, Médiathéque Valais, MS Supersaxo 103, fol. 11r. =
https://www.e-codices.unifr.ch/en/description/mvs/cuisine/.

'3 Sarah Peters Kernan, Records and Reminiscences: Some Interesting Aspects of Chiquart's Du Fait de
Cuisine (1420), in https://recipes.hypotheses.org/10246.

1% Louda, Maclagan, op. cit., p. 238.

" Du fait de cuisine de Maistre Chiquart, traduction d'apres I'édition de T. Scully
http://www.diachronie.be/textes gastronomie/1420-chiquart/index.html.

141 Virgil, Olteanu, Din istoria si arta cartii, Bucuresti, Editura Enciclopedica, 1992, p. 157, 310, 378.
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achizitii de la diversi furnizori, apoi despre cantitatea de alimente ce ar trebui
comandata, vasele si, in general, ustensilele necesare gatitului, precum si felurile de
mancare ce urmeaza a fi preparate. Sectiunea aceasta a manuscrisului pare, mai
degrabd, un eseu despre arta gatitului, nu neaparat oglinda a ceea ce trebuie gatit.
Numai un alt manuscris mai cuprinde o secventa atat de bogata de sfaturi privind
arta gatitului, dar este vorba despre un manuscris — Le Ménagier de Paris, din jurul lui
1390 - redactat pentru un bogat functionar, nu pentru o casa nobiliard, precum cea
de Savoia'®.

Un alt aspect care accentueazd particularitatea cartii lui Chiquart in peisajul
contemporan lui priveste nivelul ridicat de informatii cuprinse in retete, inclusiv cele
rezervate deserturilor. Unele ocupa o fila intreagd, in timp ce altele sunt descrise pe
opt file. Alte carti de bucate care descriu si ele deserturi rafinate — precum Viandier
de Taillevent — palesc in fata amanuntelor cuprinse in lucrarea maestrului savoiard.
La particularitatea de mai sus se adauga textele non-culinare care insotesc retetele,
acestea fiind fie versuri compuse de Chiquart in onoarea lui Amadeus al VIII-lea si a
familiei sale — ca cele de pe filele 107r-109r —, fie adnotari de final pe ultimile noud
file ale manuscrisului. Acestea din urma includ versuri impotriva ciumei, apoi extrase
din Georgicele lui Vergilius, continuate ori completate cu aforisme. Autorul, cu o falsd
modestie, tipicd timpului, afirmd ca a simtit nevoia sa le scrie, in ciuda faptului ca nu
este bogat nici in invataturd, nici in spirit — nay grand science ne sens**.

Retete culinare in texte tiparite

Aparitia tiparului, la mjlocul secolului al XV-lea — fixatd conventional in anul
1440'** — a permis réspandirea ideilor cu o rapiditate nemaiintalnitd pana atunci.
Astfel, in prima faza, cea a /incunabulelor, adica pana in jurul anului 1500, aproximativ
doua sute cincizeci de orase din Europa aveau tiparnite, iar printre produsele acestora
se afld si un num&r de tratate culinare'®. Dup§ toate probabilititile, prima carte de
bucate tiparita pe continentul european a fost Kuchenmeisterey, in Nirnbergul anului
1485, aceasta cunoscand cincizeci si sase de editii, dintre care treisprezece numai ca
incunabul®. De la jumé&tatea secolului al XVI-lea — secolul Reformei religioase, care a
adus cu ea introducerea limbilor nationale in biserica, in cartile de cult si, prin
difuziune, in literatura tipdritd a vremii — tipografii au scos cdrti in diverse limbi ale
continentului avand ca subiecte mancarea, alimentatia, gatitul. De acum incolo,
textele nu mai au menirea de a informa doar, de a pune la dispozitie retete, ci, ca
tiparituri, devin si surse de venit prin comercializare. Aceasta nu inseamna ca noi, cei
de azi, avem raspunsuri complete la intrebari despre cum au fost folosite primele carti

192 peters Kernan, op. cit., loc. cit.; cf. Sion, Switzerland, Médiatheque Valais, MS Supersaxo 103, fol.
11r.

3 Idem; cf. Sion, Switzerland, Médiathéque Valais, MS Supersaxo 103, fol.108v.

4 Olteanu, op. cit., p. 354.

145 Mennell, op. cit., p. 64.

146 http://diglib.hab.de/inkunabeln/179-2-quod-3/start.htm.
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de bucate tiparite si, mai ales de catre cine. Altfel pusa problema: au fost ele scrise
de profesionisti pentru profesionisti sau au fost tiparite pentru a fi pastrate in
bibliotecile personale ale unor snobi sau noi imbogatiti spre a se mandri cu ele? Din
moment ce majoritatea au fost scrise in limbile timpului, iar prea putine in lating, este
de presupus c# editarea unor astfel de tip&rituri urmérea scopuri practice'®’. Tiparul a
dus nu doar la o explozie informationala — ne referim strict la domeniul culinar —, ci la
raspandirea de retete pe areale inimaginabile anterior intr-o perioada relativ scurta de
timp. Ca peste tot, si in acest domeniu s-au conturat doua tendinte, una care si-a
propus sa conserve si sa valorifice vechile retete, iar a doua de a gasi prilejul nimerit
spre a da frau liber imaginatiei culinare. Cu toate acestea, a exagera schimbarile
produse in primul secol dupd inventarea tiparului ar fi o greseald'®,

Intre timp, asistdm in Franta secolelor al XVI-lea si al XVII-lea, la inlocuirea
mirodeniilor exotice si extrem de aromate, mostenite din Evul Mediu, cu aromele
naturale ale alimentelor locale. Cu alte cuvinte, sofranul, scortisoara, chimenul,
ghimbirul, nucsoara, cardamonul au fost inlocuite cu patrunjelul, cimbrul ori tarhonul.
In plus, au fost introduse in circuitul alimentar produse noi, conopida, sparanghelul,
mazdrea, castravetele ori anghinarea fiind doar unele dintre acestea. O atentie
sporitd s-a acordat modului de gatire a produselor din carne, legumele trebuiau sa fie
proaspete, iar odatd cu imbunatdtirea mijoacelor de transport, se gdtea peste
exclusiv proaspat. Acum, in acest arc cronologic, este introdusa o separare stricta
intre felurile de mancare sarate si dulci, primele ajungand la masa inaintea celor
dulci, inldturandu-se astfel o traditie renascentista conform cdreia era consideratd o
adevdratd artd mdiestria de a combina cele doud categorii de ingrediente in acelas fel
de méancare®,

In acest context istoric, tiparirea, pe teritoriul Frantei, a cartii lui La Varenne, Le
Cuisinier Frangols, in 1651, apdruta, cu alte cuvinte, in vremea domniei regelui
Ludovic al XIV-lea (1643-1725), este privita ca moment de cotitura in istoria culinara
a regatului, deoarece rupe cu traditia medievala in domeniu, devenind primul reper al
bucatdriei fine moderne franceze, bucatarie find ce depaseste trei secole in acest
moment. La Varenne este considerat ca fiind primul dintr-o pleiada de profesionisti
culinari din timpul lungii domnii a Regelui Soare care au devenit repere pentru nou-
aparuta bucdtdrie modernd francezd. Dintre ei 1i mai amintim pe Nicolas de
Bonnefons, cu Le Jardinier francois (1651) si Les Délices de la campagne (1654),
respectiv pe Francois Massialot, cu Le Cuisinier royal et bourgeois (1691) si Nuvelle
instruction pour les confitures, les ligueurs et les fruits (1652), cu precizarea ca ei vor
fi repere pana la Revolutia franceza de la sfarsitul secolului al XVIII-lea, revolutie care
le va aneantiza munca si memoria, insd vor fi redescoperiti ulterior. Toti au in comun,
atunci cand vine vorba despre inovatjii, interesul pentru retete de gatit pe baza de
unt™, Nicolas de Bonnefons, valet de chambre du Roi si agronom specializat in
gradinarit, se ocupd, in Le Jardinier francois, de arta cultivarii plantelor. De fapt,
cartea sa cuprinde trei tratate: primul priveste pomii fructiferi, al doilea are ca obiect

7 Mennell, op. cit., p. 65.

"8 Ibidem, p. 67.

49 Ken Albala, Food: A Cultural Culinary History, Chantilly, Virginia, The Teaching Company, 2013,
p. 99-100.

130 Mennell, op. cit., p. 72-73.
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de interes lumea legumelor, a plantelor aromatice si a fructelor soluluj, cum ar fi
capsunele, coacazele, ciupercile ori trufele, in timp ce ultimul este, de fapt, o colectie
de retete de conserve de fructe uscate, gemuri, jeleuri etc. Intr-un stil pretios,
caracteristic timpului, autorul dedica lucrarea sa doamnelor, dar si burghezilor, care
au resedinte secundare in apropierea Parisului si carora angajarea unui gradinar nu I
se pare un efort prea mare. Dupa prima aparitie, din 1651, opera lui Bonnefons a
cunoscut numeroase reeditari, deopotriva la Paris si Amsterdam. Cea de a doua carte
a sa Les Délices de la campagne, este considerata o carte de bucate completa pentru
secolul al XVII-lea, deoarece i invatd pe cei interesati — de fapt, pe cele interesate,
dedicata fiind doamnelor — s3 valorifice tot ceea ce este sau poate deveni comestibil
in pdmant sau in ape®.

Francois Massialot, chef care a peregrinat pe la mai multe Curti nobiliare si Case
burgheze, de fiecare data fiind platit regeste pentru munca sa, este autorul tratatului
Le Cuisinier royal et bourgeois. Se considerd cd aceastd carte a revolutionat istoria
gastronomiei, in primul rdnd datoritd faptului cd retetele sunt aranjate in ordine
alfabetica, ca intr-un veritabil dictionar gastronomic; in al doilea rand, produsele si
meniurile sunt sortate in functie de sezon, aici fiind incluse infomatii si sfaturi privind
tacamurile si folosirea acestora; in al treilea rand, cartea contine retete rafinate,
folosite initial exclusiv la Curte, dar pe care Frangois Massialot le regandeste de asa
maniera incat sa fie accesibile publicului — indeobste burghez la nivelul secolului al
XVIII-lea —, dispus sa-si agrementeze viata culinara in concordanta cu noile sfaturi
gastronomice. In Muvelle instruction pour les confitures, les ligueurs et les fruits,
Massialot a colectat retete ale produselor de cofetdrie ale timpului, oferind detalii
extrem de interesante si preciselsz. Cartea lui La Varenne, Le Cuisinier Francois,
mentionata in randurile de mai sus, a fost tradusa in engleza, ca 7he French Cook, in
1653, iar marea sa cautare a dus la apartia celei de a treia editii a sa in 1673,
ramanand un reper pentru noua bucdtarie franceza pentru o jumatate de secol.
Retipdrita de treizeci de ori in trei sferturi de secol, de-a lungul si de-a latul Europei,
cartea l-a facut faimos pe autorul ei mult dincolo de moartea acestuia, survenita in
1678. Nu numai ca alimentele si mancarurile descrise de burgundul Frangois Pierre
Sieur (nobil) de La Varenne, pe numele sau intreg, trédeazd o altd abordare, dar
chiar si structura cartii este inedita. Astfel, in epistola dedicatoria, adresata lui Nicolas
Chalon du Blé marchiz d'Uxelles, general, ministru de externe, maresal al Frantei,
caruia La Varenne i-a fost écuyer de cuisine, se imbind tonul unui supus, cu mandria
profesionistului, constient de valoarea sa: monseniore, desi conditia mea [sociala] nu-
mi ingaduie sa adopt un spirit eroic, [in schimb] imi oferd, fard indoiala, suficienta
cutezantd spre a nu-mi uita indatoririle. In casa Voastrs, am avut posibilitatea, de-a
lungul a zece ani de serviciu, sd-mi insusesc secretele celor mai delicate feluri de
maéncare. Cutez a afirma cd mi-am insusit meseria cu deplina aprobare a principilor,
maresalilor Frantei, precum si altor persoane de rang [inalt], care au admirat mesele
oferite de Domnia Voastrd, atat in Paris, cit si pe cdmpurile de batilie™>.

1 pierre Gagnaire, Hervé This, Rip Hopkins, Alchimistes aux fourneaux, Paris, Flamarion, 2007.

152 Gérard Oberlé, Les Fastes de Bacchus et de Comus ou Histoire du boire et du mager en Europe, de
I'Antiqité a nos jours a travers des livres, Editions Belfond, 1898, p. 78.

133 Mennell, op. cit., p. 71.
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In schimb, in Introducere, La Varenne precizeazi c& scrie cartea pentru colegii
mei de profesie [...] pentru cei fara experientd [care] nu doresc sau sunt pea timizi
pentru a invdta lucruri pe care nu le cunosc. La Varenne a realizat un adevarat aid
memoire pentru bucatarii de nalta tinutd profesionald, acesta fiind de fapt un proiect
deopotriva ambitios si radical. Pana in acel moment, meseria de bucatar se invata
printr-o ucenicie pe langa un om cu experienta, unul care-i dadea sfaturi ucenicului.
Aparitia cartii tiparite a schimbat paradigma, cunostintele dobandite exclusiv prin
intermediul raporturilor personale maestru—discipol, in cadrul (de acum) stramt al
unei bresle, putdnd fi inlocuite cu lectura. Astfel, principiul de castd (de breasla),
exclusivist, care pastra tainele gatitului doar intre membrii sdi, a fost inlocuit cu
accesul liber la informatia culinara pentru oricine era in stare sa citeasca. La Varenne
cunostea, din propie experientd, lungul drum de la ucenicie la statutul de profesonist,
caci el, nascut in 1615, si-a Tnceput noviciatul in bucatériile aristocratice, urcand,
catre 1640, la ravnitul statut de maestru bucatar si de supervizor al serviciului culinar.
Pentru un tanar provenit din popor, accederea la un rol rezervat favorizatilor sortii a
fost o realizare sociald deosebitd™*.

Le Cuisinier Frangois contine peste opt sute de retete pentru zilele de post,
pentru cele in care era permis consumul carnii, pentru Postul Pastilor, orientandu-se
pe sistemul unul din patru feluri de mancare la masd. Nu lipsesc ciorbele si supele,
aperitivele — aranjate, in carte, dupa supe —, precum si felurile usoare de mancare. in
retete se observad o diminuare atat a rolului zaharului, cat si a condimentelor scumpe,
preluate din bucitdria italiand. In schimb, accentul cade pe produse locale precum
patrunjelul, ceapa, prazul si varza, dar nu oricum, ci in functie de sezon. Aroma,
savoarea este preocuparea principala a lui La Varene in retetele sale, el introducand,
printre altele, bulionul si sucurile spre a ajunge la gradul de rafinament al acelor
arome. Pentru ca mancarea sa devina picantd, el foloseste sucul si coaja de lamaie,
sucul de portocale, anumite soiuri de struguri, precum si capere. Tocdnitele si
mancdrurile de legume bogat aromatizate, care, anterior timpului lui La Varenne, nu
se bucurau de mare cinste, apar la loc de frunte in acest tratat culinar.

Curteni, negustori de produse alimentare
stiluri de gatit, maniere de servit

Desigur, se ridica inrebarea dacd tratatele culinare ori cartile cu retete
gastronomice s-au raspandit in Franta exclusiv datorita aparitiei si raspandirii tiparului
sau mai sunt si alte cauze care au contribuit la acest fenomen. Rdspunsul este
afirmativ, in sensul c3, pe de o parte, Franta va deveni, de-a lungul secolelor, un
regat capabil de a recupera teritorii (cazul ducatului Normandiei, recuperat de la
monarhii englezi) si va deveni un stat centralizat, unul care va da lumii modelul de

154 Polly Russell, The history cook: Le Cuisinier Frangois, by La Varenne, in ,Financial Times”, 19
septembrie 2014 (https://www.ft.com/content/a2a61b4c-3f84-11e4-a5f5-00144 feabdc0). De retinut
ca autoarea este curator la British Library, in ale cérei colectii se afld cartea in discutie.
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stat-natiune, in care nobilii razboinici si turbulenti, din vremea anarhiei feudale, vor
deveni curteni, nobili interesati, de acum incolo, sa cultive maniere, inclusiv la masa,
nu preocupati de arta razboiului ori a turnirului, cum a fost cazul in secolele
anterioare. Pe de alta parte, regatul Frantei avea nu numai segmente sociale capabile
si, In acelasi timp, dispuse sa cheltuiasca, ci si o clasa solid structuratd de producatori
si negustori de lactate, legume ori diverse soiuri de vinuri’®. Singura marturie
gastronomicd despre Franta sfarsitului de secol XVI poate fi gasitd in satira
Description of the Isle of Hermaphrodites, apéruté in 1605, in care este descris3, in
coordonate cel putin bizare, Curtea lui Henric al III-lea (rege al Poloniei 1573-1574;
rege al Frantei 1574-1589), unde personaje efeminate folosesc furculita la masa'™.
Se presupune ca satira a fost scrisa incd din timpul domniei lui Henric al III-lea, dar
nu a fost tipdrita decat mai tarziu. Prima editie este extrem de rard, insd atat pe
verso-ul foii de titlu a celei de a doua editii, cat si a urmatoarelor se afld o gravura ce
infatiseaza un hermafrodit plasat deasupra unui cartus cu urmatorul text: nu sunt nici
bérbat, nici femeie*™®,

Secolul al XVI-lea, cel al Reformei religioase in Europa, a fost secolul razboaielor
religioase in Franta (1559-1598), intre catolici si hughenotii de extractie calvina.
Implicarea fortelor strdine — a Spaniei de partea catolicilor, a Angliei, de partea
hughenotilor — a accentuat criza, iar conflictul sangeros intern a implicat si marea
nobilime, spre exemplu, Casa de Lorena in tabara catolica, respectiv Bourbon, Condé
si Chatillon in cea hughenotd. Dramatismul este atins in 1572, cand hughenaotii,
prezenti la Paris in numar mare pentru a asista la casatoria dintre hughenotul Henric
de Bourbon, viitorul Henric al IV-lea al Frantei — care va reveni la catolicism in 1593 —
, Si catolica Margareta de Valois, fiica regelui Henric al II-lea, au fost macelariti in
noaptea Sfantului Bartolomeu (23/24 august). Evenimentele istorice ulterioare —
asupra cdrora nu insistam, ele nefacand obiectul acestui demers — au pus capat
conflictului catolico-hughenot prin Edictul de la Nantes, din 13 aprilie 1598,
Contextul sus-amintit explica pentru ce, dupa primul incunabul-carte de bucate din
Europa, Kuchenmeisterey (Nirnberg, 1485), in Franta va apdrea prima carte de
bucate tiparitd, numai in 1651, cea a lui La Varenne, Le Cuisinier Frangois, epoca ce
corespunde domniei Regelui Soare'®’. Si astfel, am accedat intr-o epocd in care
diferentele sociale nu se reflectau doar la nivelul diferentei de calitate a felurilor de
mancare, ci mult mai rafinat, la nivelul stilurilor de gdtit si a manierelor de servit.
Existd atat feluri de mancare de dispretuit, cum exista si feluri de méancare in voga.
Mancarea devine, in jargon sociologic (Mennell), reper pentru socializare, pe de o
parte, respectiv pentru pastrarea distantei, pe de alta parte. Cel mai la indemana
exemplu pentru cei care s-au ocupat de acest aspect este comedia Burghezul

155 Albala, op. cit., p. 143.

136 Titlul complet este: De I’Isle Des Hermaphrodites Nouvellement Decouverte: Contenant des Moeurs,
les Coutumes & les Ordonnances des Habitans de cette isle... Pour servir de Supplement au Jounal
de Henri I1I.

57 De I'Isle Des Hermaphrodites Nouvellement Decouverte:, a Cologne [Ko6ln], Chez les Heritiers de
Herman Demen, MDCCXXVI [1726], p. 101, 111.

158 https://www.edition-originale.com/en/antique-books-1455-1820/history/artus-description-de-lisle-des-
1724-20968.

139 Jean Teulé, Noaptea Sfantului Bartolomeu, Editura Alfa All, 2014.

160 Albala, op. cit., p. 144.
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gentiforn al lui Moliére (1622-1673). Comedia a fost pusa pentru prima data in scena
in 1670, la Curtea lui Ludovic al XIV-lea. Se spune ca Regele Soare a fost foarte
amuzat si a apreciat mult aceastd piesa, in care a recunoscut satira unui tip de
caracter foarte des intdlnit in epoca sa. Burghezul gentilom — in sine, o sintagma
vadit contradictorie, ironicd — este un personaj instarit, dar vulgar, care incearcd sa
afiseze o culturd pe care nu o are si un rafinament fals, cu totul nepotrivit lui, reusind
astfel s3 fie numai ridicol'®*. In aceste coordonate cronologice trebuie amintit cel care
si-a Inceput activitatea ca ucenic patiser si apoi a ajuns sa activeze ca maestru
bucdtar in lumea principilor de sénge din Franta: Francois Vatel. Nascut in Elvetia si
inregistrat in documente ca Fritz Karl Vatel — numele sdu de familie fiind frecvent
intalnit in zona Ziirich — este angajat de Nicolas Fouquet, marchiz de Belle-Ile, viconte
de Melun si Vaux (1615-1680), la castelul acestuia de la Vaux-le-Vicomte. Fouquet a
cheltuit o suma enorma pentru construirea acestui castel, care, prin maretie si
splendoare, este considerat precursorul palatului de la Versailles. Ludovic al XIV-lea,
invidios pe opulenta si extravaganta manifestate de ministrul sau de finante din anii
1653-1661, pe care il suspecteazad si de o ambitie prost deghizatd, il va inchide pe
viatd, condamnatul murind, de altfel, in temnit3, in 1680%2. In jurul lui 1667, Francois
Vatel va trece in slujba lui Ludovic al II-lea de Bourbon, print de Condé (1621-1686),
caruia ii va fi maitre d’héte/— majordom, nu chef, cum afirma eronat unele surse — la
castelul acestuia din Chantilly, fiind extrem de pretuit. Seniorul sdu ii va acorda
dreptul s& poarte spada, un adevérat privilegiu pentru acele timpuri*®.

La inceputul lui aprilie 1671, regele Ludovic al XIV-lea |-a anuntat pe printul de
Condé ca il va onora facandu-i o vizita de joi 23 aprilie pdna sambata 25 aprilie 1671.
Initiativa regald nu era una uzuald, mai ales c@ monarhul a invitat toatd nobilimea
inaltd a Frantei, precum si pe insotitorii acestora, sa-I insoteasca la Chantilly. Gestul
regelui era unul mai degraba politic, scopul urmarit fiind acela de a avea marea
nobilime sub ochi, sub control, asa cum va proceda mai tarziu si mai eficient, cand va
construi Versailles, avandu-i astfel pe toti magnatii nobiliari reuniti intr-un singur loc,
nu raspanditi pe la castelele lor. Vatel si de Condé au avut doar cinsprezece zile la
dispozitie — timp foarte scurt —, Vatel dormind extrem de putin in noptile anterioare
vizitei regale. Ca maitre d'hdtel, ca majordom, el avea datoria sa organizeze cazarea
si hrana pentru sase sute de nobili si pentru alte cateva mii de insotitori ai acestora.
O serie de mici rateuri organizatorice, cum a fost, spre exemplu, spectacolul
deceptionant al focurilor de artificii in vreme de ceatd, I-au adus pe Vatel in asa hal
de stres incat, atunci cand a fost informat cd transportul pestelui pentru banchet
intarzie, si-a luat viata. Ironia soartei, la putin timp dupa tragicul gest, transportul
respectiv a ajuns la destinatie. De altfel, in una dintre scrisorile ei catre doamna de
Grignan, care i era nora, datata vineri, 24 aprilie 1671, doamna de Sévigné scrie: sti,
in dimineata aceasta, la ora opt, transportul de peste nu a sosit incd [iar Vatel] n-a
putut suporta umilinta [...] si, ca sa scurtez povestea, s-a sinucis injunghindu-se. Si,
imagineaza-ti, transportul de peste a sosit poate in chiar dlipele in care isi dadea

1! Mennell, op. cit., p. 75.

162 https://ro.wikipedia.org/wiki/Nicolas_Fouquet.

163 About Chef Frangois Vatel, in ,,Food History”
(http://www kitchenproject.com/history/aboutVatel.htm).
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dubul ***. De retinut faptul c& lui Vatel i se atribuie, printre altele, paternitatea cremei
de Chantilly (frisca batuta, indulcitd si aromatizata), chiar daca niciun text din ace/
timp, nici chiar scrisorile doamnei de Sevigné nu confirmd acest fapt. Numai peste
aproximativ un secol, mai precis in 1750, va aparea numele Chantilly in cartile de
bucate, autorul fiind Menon, dar si atunci era vorba despre brénza de Chantilly **.

Gastronomia Regentei (secolul al XVIII-lea)

O nouad etapa in consolidarea bucatarie/ fine moderne din Franta si ruperea sa
de traditiile culinare ale Evului Mediu, atatea cdte au mai supravietuit in timpul lui
Ludovic al XIV-lea (1643-1715), este cea din timpul regentei ducelui de Orléans, Filip
al II-lea (1674-1723). Acesta a fost nepotul suveranului decedat si a avut calitatea de
regent al Frantei pentru Ludovic al XV-lea, stranepotul Regelui Soare, din 1715 pand
in 1723. Din dorinta de a intelege contextul istoric, amintim cd Filip al II-lea a avut
trei frati vitregi, din prima cdsatorie a tatdlui sau, Filip al Frantei, duce d'Orléans,
anume Marie Louise d’Orléans, viitoarea regina a Spaniei, Filip Carol duce de Valois
(1664-1666) si Anne Marie d'Orléans, viitoarea sotie a regelui Victor Amadeus al II-
lea al Sardiniei. Din cel de-al doilea mariaj al tatdlui sau s-au nascut Alexandre Louis,
care a trait putin, si Filip al II-lea d’Orléans, viitorul regent. Principesa Marie Adélaide
de Savoia, fiica mai mare a surorii vitrege a lui Filip al II-lea, se va casatori, in 1697,
cu fiul Deffinului (mostenitorului tronului) Frantei, purtatorul numelui si al titlului de
Ludovic al Frantei. Noul cuplu va da regatului doi Deffin/ ai Frantei: Ludovic duce de
Bretania, care va muri in 1712, respectiv, Ludovic duce d’Anjou, viitorul Ludovic al
XV-lea (1715-1774),

In acest context nu trebuie s& mire faptul cd elegantele, exclusivistele si
rafinatele mese oferite de ducele d’Orléans invitatilor sai au avut reputatia de a ridica
stacheta bucitdriei fine la standarde nebdnuite pand atunci®’. Surprinzitor, in
aceasta etapa nu apar noi carti de bucate, in schimb sunt retipdrite si augmentate
unele devenite prestigioase in lumea de atunci, cu precadere cea a lui La Varenne.
Nici cartea lui Massialot nu a fost neglijata, caci, dupa prima sa editie, cea din 1691, a
fost retiparitd cu mici modificari pana in 1712, cand apare al doilea sau volum,
respectiv 1730, cand este editat al treilea si ultimul volum®®. Intre timp apare o nou3
generatie de maestri bucatari, precum si noi tratate de profil, cum ar fi The Modern
Cook, n 1733, avandu-l ca autor pe Vincent La Chapelle, chef-ul Lordului
Chesterfield, carte tradusd in franceza doi ani mai tarziu, cand La Chapelle va deveni
maestrul bucatar al printului de Orania. Facand un istoric al tratatelor gastronomice
din Franta, Vincent La Chapelle argumenteaza cd este necesara o noua bibliografie in
domeniu, din cauza faptului c3 cea veche nu mai corespunde stilului de viata al

'64 James Harisson (ed.), Letters of Madame de Sévigné, Boston, 1899, p. 34-35.
165 http://www.ville-chantilly. fr/wp-content/uploads/2011/09/creme-internet.pdf.
166 L ouda, Maclagan, op. cit., p. 134-136.

17 Mennell, op. cit., p. 76.

18 Idem.
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contemporanilor sai. Ca argument, el aduce in discutie contributia Iui Massialot:
tratatul culinar intitulat ,Le Cuisinier royal et bourgeois”, fiind scris cu atat de mult
timp in urma, nu mai este adecvat situatiei actuale!®. Noile contributii sunt tratatul
Le Cuisinier Gascon, din 1740, precum si publicatiile lui Menon, pe care I-am pomenit
cand am vorbit depre Frangois Vatel si crema de Chantilly. De fapt, Menon a fost
pseudonimul unui maestru bucatar ramas anonim, iar dintre cartile sale amintim doar
Nouveau Traté de la Cuisine, Paris, 1739, La Cuisiniére bourgeoise, Paris, 1746, in
doud volume, La Science du Maitre d'Hotel cuisinier, avec des Observations sur la
connaissance et la propriété des aliments, Paris, 1749 sau Les Soupers de la Cour, ou
I'art de travailler toutes sortes d'aliments pour servir les meilleures tables, Paris,
1758, in patru volume®”,

Tratatul Le Cuisinier Gascon are o dedicatie, une Epitre dédicatoire, adresata A
Son Altesse Serenissime Monseigneur Le Prince De Dombes si semnata De Votre
Altesse Serenissime/ Le trés-humble & trés-obéissant Serviteur le Cuisinier Gascon
('Al Altetei Voastre Serenissime/ prea-umilul si prea-supusul servitor [maestrul]
bucdtar Gascon'). Urmeaza un Aviz au lecteur, in care autorul avertizeaza asupra
faptului cd aceastd lucrare este foarte diferitd de altele care au apdrut cu acelasi
subiect, pline de retete comune, plictisitoare prin lungime; altele marginindu-se la
simple insiruiri de sosuri [...]'”!. Patronul sdu spiritual a fost Louis Auguste de
Bourbon, principe de Dombes (1700-1755), nepotul regelui Ludovic al XIV-lea, mai
precis, fiul unuia dintre fiii monarhului francez cu Frangoise-Athénais de Montespan,
metresa acestuia, cei doi avand sase copii, pe care suveranul i-a recunoscut in pofida
legilor timpului. Marchiza de Montespan a succedat-o, in inima regelui, pe Louise de
la Valliere, care va ramane la Curte servind drept paravan celor doi, si va fi inlocuita
cu marchiza de Maintenon. De altfel, stema principelui Louis Auguste de Bourbon —
pe camp albastru, bara rosie scurtata, peste crinii Frantei — denotd, prin prezenta

barei heraldice, un bastard regal din Casa de Bourbon'’2,

Fondatori de scoli gastronomice
Caréme si Escoffier

Noua generatie este formatd din autori elevati si culti, subtili cunoscatori ai
Antichitatii clasice. Chiar daca autorul tratatului culinar Les dons de Comus ('Darurile
lui Comus"), tipdrit in 1739, a rdmas necunoscut contemporanilor sdi — desi s-a
clamat, in epoca, o paternitate a cartii —, un lucru era cert pentru ei: prefata a fost
scrisda de o pana elevata, apartindnd mediilor rafinate ale societatii, de un bun
cunoscator al clasicilor Antichitatii, care se adresa unui public cultivat si educat. Un
public care stia ca, in conformitate cu mitologia antica, Comus a fost in acelasi timp,

' Ibidem, p. 76-77.

70 priscilla Parkhurst Ferguson, Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine, 2004, p. 40-43.
! hitp://vintagecookbooks.healthyeatingandlifestyle.org/books/1740fr _lecuisiner.html.

172 Lisa Hilton, Athénais the Real Queen of France, London, 2002, p. 5 si 302.
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zeul roman al gatitului si al comediei, echivalentul zeului grec Komos'’?, dar si
patronul haosului si al anarhiei. Considerat fiul unuia dintre paharnicii lui Bacchus,
Comus a fost zeul exceselor de tot felul — spre deosebire de carnalul Pan, protectorul
turmelor si al pastorilor, ori de Bacchus, zeul culesului strugurilor, al vinului, al
fertilitatii —, opinie pornita de la sofistul Philostratus cel Batran din Lemnos (cca. 190-
cca. 230 d. Hr.). Mai tarziu, in viziunea lui John Milton (1608-1674), Comus a fost
considerat a fi fiul lui Bacchus cu Circe’”*, fantezie cunoscutd cititorilor culti ai
secolului al XVIII-lea. Fard autor cert, Les dons de Comus a fost atribuitd de
contemporani lui Frangois Marin, mai intdi, maestru bucatar la familiile ducilor de
Gésvres'”® si principilor de Soubise!’®, apoi protejatul doamnei Jeanne-Antoinette
Poisson, marchizd de Pompadour, metresa lui Ludovic al XV-lea'’’, cu precizarea c
studiile de astazi dau doi iezuiti ca autori ai prefetei: Pierre Brumoy (1688-1742), cel
care a editat Journal de Trévoux'®, si Guillaume-Hyacinthe Bougeant (1690-1743),
scriitor si dramaturg®”,

Se poate afirma ca schimbarile produse pe plan arhitectonic, artistic si cultural
se reflecta si in cel gastronomic, deoarece asistam la glisajul de la epoca lui Ludovic
al XIV-lea (1684-1715), cu alte cuvinte, de la Barocul din vremea Regelui Soare,
inspirat din Antichitate, caracterizat prin simetrie, jocuri de esente si culori, la noul stil
Roccoco, din perioada domniei lui Ludovic al XV-lea (1715-1774), recunoscut dupd
avalansa de curbe si sinuozitati asimetrice, stil care imbie spre o atmosfera relaxata,
jucdusa'®. Dar epoca lui Ludovic al XV-lea a fost si cea a sotiei sale, Maria
Leszczynska, regina timp de patruzeci si doi de ani (1725-1768), ea facandu-se
remarcata supusilor prin pietate si generozitate. De asemenea, Maria Leszczynska a
fost bunica suveranilor Ludovic al XVI-lea (1774-1791; asasinat prin ghilotinare in
1793), Ludovic al XVIII-lea (1814-1824) si Carol al X-lea ai Frantei (1824-1830). Unul
dintre produsele bucatariei regale din timpul Mariei Leszczynska, creat sub influenta
reginei, a fost bouchée a la Reine, produs de patiserie agrementat cu diferite
ingrediente — felii mici din carne de pasare de curte, dulciuri, sunca, ciuperci, sos —,
produs ale cdrei variante din Elvetia si Belgia poartd numele de vo/ au vent'®'. Tot

'3 E. C. Spary, Eating the Enlightenment. Food and the Sciences in Paris 1670-1760, Chicago and
London, Chicago University Press, 2012 p. 199.

174 Dominique C6té, The Two Sophistics of Philostratus/ Les deux sophistiques de Philostrate, in
»~Rhetorica. Journal of the History of Rhetoric”, University of California Press, Vol. 24, Nr. 1, Winter
2006, p. 1-35.

175 3. C. L. Simonde de Sismondi, Histoire des Fran¢ais. La France sous les Bourbons, Bruxelles,
Société Tipographique Belge, 1844, p. 3.

176 Thomas Frognall Dibdin, Bibliomania or Book Madness, London, 1811, p. 129.

77 Cand marchiza de Pompadour a gasit prilejul si se apropie de suveran, acesta era in doliu dupa
decesul celei de a treia metrese oficiale, Marie Anne de Mailly, ducesa de Chateauroux. Era sora cea
mai mica si cea mai frumoasa dintre cele cinci surori de Nesle, patru dintre ele devenind metresele
regelui Ludovic al XV (Amanda Foreman, Nancy Mitford, Madame de Pompadour, New York,
2001, p. 203).

'8 Journal de Trévoux sau Mémoires pour I'Histoire des Sciences & des Beaux-Arts a fost un influent
periodic cu aparitie lunara in Franta anilor 1701-1782. Subiectele abordate priveau publicatii recent
aparute, cu un evantai vast de subiete. Desi majoritatea celor care scriau in paginile publicatiei erau
iezuiti, cand venea vorba de religie, preferau sa pastreze o atitudine neutra.

' Spary, op. cit., p. 199.

180 Mennell, op. cit., p. 80.

18! https:/fr.wikipedia.org/wiki/Bouch%C3%A9% %C3%A0 _la_reine.
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sub influenta suveranei — despre care se afirma ca a introdus lintea in dieta franceza
— au aparut consommé a la Reine si filet daloyau braisé a la royale. Primul fel
mentionat, consommeé a la Reine era, in esenta, o supa de pui cu crema de orez, la
care diversi maestri bucdtari au addugat sau eliminat ingrediente!®, in timp ce al
doilea fel este bazat pe felii de carne de vitel preparate cu ceapa si cu diverse
condimente. In plus, vinurile frantuzesti vor deveni aproape nelipsite de la mesele
elitelor'®,

Marie-Antoine Caréme (1784-1833) este considerat fondatorul renumitei /a
grande cuisine francaise, cu mentiunea ca astazi stilul sdu este privit ca opulent,
exagerat chiar. Chef si scriitor culinar, a fost o celebritate a timpului sdu, a gatit
pentru mari personalitati politice, a adus importante imbunatatiri tehnicilor de gatit,
meniurilor si servirii preparatelor, fiind autorul unui important tratat dedicat patiseriei
frantuzesti. Inceputurile carierei sale nu au fost dintre cele mai strélucite, din cauza
faptului cd, provenind dintr-o familie sdracd si numeroasa din Paris — el fiind al
saisprezecelea copil, abandonat de familie la 1792, in timpul revolutiei franceze — si-a
gasit initial adapost la un patron de taverna unde a lucrat timp de sase ani ca baiat
de pravalie, spaland vasele in schimbul unui acoperis deasupra capului si a mesei
zilnice. in jurul varstei de saptesprezece ani, Caréme intrd ucenic la patiseria Iui
Sylvian Bailly, faimos patiser din Rue Vivienne, langa Palais Royal. Aici isi insuseste
meseria, dar are prilejul s3a invete scrisul si cititul, abilitdti care 1i permit sa
frecventeze Biblioteca Nationald'*. La bibliotecd se va concentra pe studiul notiunilor
de desen si arhitectura, notiuni carora le va da o dimensiune practica inedita, caci va
etala, in vitrina patiseriei la care lucra, adevarate ,,constructii” monumentale — temple
din Antichitatea clasica sau din Orient, piramide egiptene, ruine de castele, fantani
romantice — din aluat, zahar ori martipan, ridicand astfel prestigiul locului. Pentru
acestea toate s-a inspirat, in orele petrecute in biblioteca, de la arhitecti precum
Palladio, renascentistul Italiei de Nord din secolul al XVI-lea, Giacomo Barozzi da
Vignola ori Sebastiano Serlio, ultimii doi fiind reprezentanti de seama ai Manierismului
sau Renasterii tarzii si, ce este important, vectorii de raspandire ai Renasterii italiene
in restul Europei'®. Dupé doi ani, Marie-Antoine Caréme ajunge in serviciul celebrului
om politic Talleyrand — Charles-Maurice de Talleyrand-Périgord, pe numele s3u
complet, care, ca episcop d'Autun si om politic, va imprumuta de la Iluministi ideea
echilibrului politic intre Marile Puteri ale Europei — unde Caréme va invata de la
bucdtarul sef, Francois Boucher, s gateasca si altceva in afara de dulciuri. Dupa un
episod londonez — va deveni bucatar chef al printului George, viitorul rege al Angliei,
George al IV-lea (1820-1830) — Caréme se va intoarce la Paris si va publica, in 1815,

82 Culinary Archaeology: The Food of Love. Soupe de la Reine, in
https://2manycookbooks.wordpress.com /2008/06/01/culinary-archaeology-the-food-of-love-soupe-
a-la-reine/.

183 Filet d ‘aloyau braisé a la royale, in ,,Grand dictionnaire de cuisine from 1873,
http://www.borlanduniversity.com/index.php/term/Grand-+dictionnaire+de+cuisine+from+1873,4782-
filet-d-aloyau-braise-a-la-royale.xhtml.

'8 Nicole Jankowski, How a Destitute, Abandoned Parisian Boy Became the First Celebrity Chef, in
,~CravingBoston”, 16 1ian. 2017 (http://cravingboston.wgbh.org/article/20170116/how-destitute-
abandoned-parisian-boy-became-first-celebrity-chef).

185 Michael Krondl, Sweet invention: a history of dessert, Chicago, Chicago Review Press, 2011, p. 212-
213.
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lucrarea Le paétissier royal parisien, in doua volume, cu un total de 400 de pagini.
Bogat ilustrata de autorul insusi, cartea va avea un succes rasundtor, astfel ca o a
doua editie va aparea la trei luni dupa prima aparitie a sa. Cea ma faimoasa carte
este insd Lart de la cuisine francaise au dix-neuvieme siécle, in cinci volume (1833-
1847, completata dupa moartea autorului), iar printre contributiile sale in domeniul
gastronomiei se numara faimosul croguembouche — de la crogue-en-bouche/ 'crocant
in gurd', desert avand in componenta batoane de ciocolata si caramel —, dulcele
charlotte russe, fiind si creatorul préjiturii Napoleon sau mille feuille **.

De asemenea, Marie-Antoine Caréme introduce tunica si boneta inaltd de
bucdtar, alegand pentru acestea culoarea albd, deoarece o considera potrivitd pentru
a reflecta doua concepte introduse in gastronomie chiar de el, curdtenia si igiena.
Acest renumit maestru culinar stabileste patru sosuri de baza: sosul béchamel,
espagnol, velouté si allemande, de asemenea, va implementa bufetul rece si, nu in
ultimul rand, va elimina montarea pe aceeasi fafurie a pestelui aldturi de carne. in
plus, Caréme, adeptul opulentei dublatd de compozitii culinare spectaculoase, a fost
autorul asa-numitelor piéces-montée, sculpturi realizate in detaliu din martipan, zahar
si grasime, care, practic nefiind comestibile, aveau doar rolul de a agrementa masa.
Lista celor patru sosuri ale lui Caréme va fi rafinata si imbogatitd cu inca un sos de
Georges-Auguste Escoffier, cunoscut ulterior doar ca Auguste Escoffier (1846-1935),
considerat padrintele bucatdriei moderne. El va privi sosul german ca fiind ruda cadetd
a celui velouté, dupa care va adauga sosul de rosii, respectiv cel olandez in cartea sa
Le guide culinaire. Astfel, sosul béchamel sau sosul alb, bogat, cremos si catifelat il
obtine gratie a trei ingrediente, unt, faina si lapte. Sosu/ velouté este apropiat de cel
béchamel, cu diferenta ca, iIn loc de lapte, se adauga supa de pui, de vita sau de
peste. Bineinteles, nu lipsesc untul si faina, in parti egale, iar supa se adauga treptat
pana la obtinerea unei compozitii subtiri, sos ce are rolul de a agrementa felurile de
mancare cu carne sau fructe de mare. Pentru sosu/ de rosii se folosesc ulei si ceapd,
care nu va fi prajita, ci inmuiatd, totul completat cu putin usturoi, la care, bineinteles,
se adaugd pasta de rosii. Sosul olandez, rezervat ocaziilor speciale, are rolul de a
completa preparatele speciale, precum sparanghelul. In fine, sosul spaniol, este un
sos brun cu o aroma speciald, obtinut prin caramelizarea la cuptor (separat) a unor
oase de vitd, legume (ceapa, usturoi, morcov si praz), ce se pun intr-o apa
aromatizatd cu foi de dafin, boabe de piper si cimbru®®’,

Ca si predecesorul sdu, Escoffier si-a inceput cariera de la o varstd frageda, dar
in cu totul alte conditii. Va debuta la treisprezece ani in restaurantul unchiului sdu, Le
Restaurant Frangais, faimos in Nisa acelor timpuri. Statutul de nepot nu Il-a avantajat
deloc, nefiind menajat in munca sa, astfel ca va invata de la inceput ce Tnseamna
disciplina — severitatea chiar — aspecte despre care va vorbi apreciativ toatd viata,
inclusiv cand va deveni partener de afaceri al lui César Ritz sau cand va deveni Ofiter
al Legiunii de Onoare!®, La noudsprezece ani este invitat la Paris, unde proprietarul

186 Ibidem, p. 209.

87 http://timeloveandflavourness.com/tipstricks/cele-5-sosuri-de-baza-din-bucatarie.

138 Raluca Constantin, Auguste Escolffier, parintele bucatariei moderne, in ,,Bucétaria veche”.
(https://bacaniaveche.ro/gatiti-si-mancati-sanatos/escoffier-1831). La 11 noiembrie 1919, Presedintele
Frantei, Raymond Poincaré, aflat la Londra, inclusiv cu intentia de a-i rasplati pe unii francezi
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modernului restaurant La Reine Blanche — ulterior cunoscut si devenit faimos ca Le
Petit Moulin Rouge —1i va oferi un post si unde il va prinde Razboiul franco-prusac
(1870-1871), incheiat cu infrangerea Frantei si abdicarea Iui Napoleon al III-lea,
respectiv cu victoria si unificarea Germaniei in jurul Prusiei. Acolo, pe front, s-a gandit
Escoffier la necesitatea conservarii mancarii, el fiind primul chef care va avea o
asemenea initiativd, la inceput, doar pentru legume si sosuri. In fapt, el nu a fost
soldat, ci a avut sarcina de a gati pentru maresalul Bazaine si pentru statul sau
major, cantonat cu trupele in apropiere de Metz, unde va capitula in ziua de 27
octombie 1870, urmandu-i maresalului Mac-Mahon, care capitulase deja la 31 august
acelasi an. In aceste conditii, Escoffier a petrecut o jumétate de an in prizonierat
german, cu precizarea ca, dupd doud luni, va deveni chef de cuisine al maresalului
Mac-Mahon, aflat si el in prizonierat la Wiesbaden'®’.

Reintors dupa rdzboi la Le Petit Moulin Rouge, se va casatori cu poeta Delphine
Daffis, fiica editorului Paul Daffis, care il va ajuta pe Escoffier sa-si publice primul si
singurul volum de poezii Les Fleurs en Cire*®. Cei doi soti se vor muta la Monte Carlo,
urmand sa-si petreacd iernile la Grand Hote/ din Principat, unde Escoffier ajunsese
directeur de cuisine, iar verile la Hotel National de Lucerne, Elvetia. Acum Escoffier
creeazd preparate sofisticate in onoarea unor personalitati ale timpului, una dintre
acestea fiind soprana australiana Nellie Melba (1861-1931). Noul produs, din 1893, s-
a numit desertul Peach Melba, realizat din piersici servite pe un pat de inghetatd de
vanilie, totul pus intr-un vas metalic, intre doua aripi de lebada sculptate in gheata.
Rd@manand in sfera muzicald, amintim preparatul din carne de vitd Tournedos Rossini,
in onoarea compozitorului Gioachino Rossini (1792—1868). in schimb, Tn memoria
echipajului navei Jeannette, nava prinsa in gheturile de la Polul Nord, unde intregul
corp expeditionar a pierit, Escoffier prepara Chaud—Froid Jeannette, o specialitate din
piept de pui si foie gras. Un alt preparat, din picioare de broasca, a fost /es cuisses de
nymphe a laurore, o creatie gastronomica in onoarea printului de Wales, cu alte

cuvinte, a mostenitorului Coroanei britanice®.

Gastronomie si diplomatie

Probabil cd asa ar trebui sa se intituleze un capitol rezervat folosirii trufelor —
acele alimente de lux, supranumite diamantele pamdantului, datoritd raritatii lor —
drept cadouri in schimburile diplomatice ale dinastiei de Savoia. Prima atestare
documentara a folosirii acestor ciuperci comestibile pe post de cadou dateaza din anul

rezidenti acolo, i-a acordat lui Escoffier Legiunea de Onoare (James Kenneth, Escoffier: The King of
Chefs, New York, International Publishing Group, 2006, p. 249-253).

'8 Lothar Gall, Europa auf dem Weg in die Moderne. 1850-1890, Miinchen, R. Oldenbourg Verlag,
1989, p. 61; Hajo Holborn, Deutsche Geschichte in der Neuzeit, vol. 11, Frankfurt am Main, Fischer
Taschenbuch Verlag, 1981, p. 452.

%0 Georges-Auguste Escoffier, Les Fleurs en Cire, Paris, Bibliotéque 1’Art Culinaire, 1910, 94 p. cu
ilustratii.

191 Constantin, op. cit., loc. cit.
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1380, cand cativa magnati locali i oferd sotiei contelui Amadeus al VI-lea de Savoia
(1343-1383), Bonne de Bourbon — Bona di Borbone in italiand (1341-1402) — un
cadou inedit, trufe. Sotia respectiva era un personaj de vaza in epocd, nu neaparat
prin mariajul contractat, cu un conte, ci si prin ereditate, ea fiind fiica unui duce,
Petru I de Bourbon, si cumnata regelui Carol al V-lea al Frantei'®. Constientd de
valoarea acestor ciuperci comestibile, Casa de Savoia, devenita Casa ducala intre
timp, le va transforma in instrumente de schimb diplomatic, cel putin in intervalul
1730-1830. Din cauza perisabilitatii trufelor, transportul unor astfel de cadouri era
limitat de lungimea drumurilor ce puteau fi parcurse. Chiar cele mai potrivite metode
de conservare, pentru acel timp, nu asigurau pastrarea acestora mai mult de zece zile
sau cel mult doud s3ptamani. In atari conditii, se pare c& Viena era destinatia
favorita, din moment ce intre Torino si capitala Habsburgilor distanta era acoperita in
aproximativ zece zile. Iar daca, in principiu, primirea unui cadou presupune un
raspuns cu un alt cadou, atunci putem intelege de ce trufele (tartufi) oferite de
suveranul savoiard s-au transformat in elemente constitutive ale schimburilor
diplomatice si, pe cale de consecintd, ale relatilor politice. In tot cazul, in
documentele din anii 1670-1730 privind schimburile cu regatele sau senioriile vecine,
trufele nu apar inca, cele mai frecvente bagatelles fiind un soi de vin piemontez, din
pacate, nespecificat, apoi rosolio (un lichior dulce cu arome, printre altele, de
portocald, cafea vanilie), gem de Mondovi, ffromage de Noéj, tutun piemontez etc.
Toate acestea aveau mare cautare in regatul Frantei, ducatul de Milano, Roma
papald, Elvetia ori in Insulele Britanice. In plus, vinul si lichiorul erau apreciate la
Curtea lui Ludovic al XIV-lea al Frantei ori la cea a Iui Carol al II-lea al Angliei (1649-
1685), supranumit regele vesel pentru hedonismul sdu si al anturajului'®. Iar dacd
amintim Franta, se cuvine s3 precizam cd mama regelui Carol al II-lea a fost
Henrietta Maria, sora regelui Ludovic al XIII-lea al Frantei.

In decursul secolelor, Savoia, favorizatd de pozitia sa geografici si cu o armat3
redutabild, nu numai cd si-a marit teritoriul, dar a fost solicitatd de vecini — Franta,
Imperiul Habsburgic etc. — in conflictele directe sau in cele prin interpusi. Numai ca
incapacitatea savoiarzilor de a fi fideli aliantelor, schimbarea lor uneori in chiar toiul
conflictelor armate, nu le-a permis sa3-si gaseasca loc la masa aranjamentelor
diplomatice postbelice. Mai tarziu, insa, prin tratatele de pace franco-savoiard (11
aprilie 1713) si spaniolo-savoiard (13 aprilie 1713) de la Utrecht, ducatul de Savoia va
primi din partea Spaniei insula Sicilia, ducele de Savoia devenind astfel rege al Siciliei.
Ulterior, prin tratatul de la Londra, din 1718, proaspatul rege urma sa primeasca
Sardinia, in schimbul Siciliei. Drept consecinta a tratativelor, Spania va restitui insula
Sardinia Imperiului Habsburgic, la 4 august 1720, iar Imperiul o va ceda Casei de
Savoia, la 8 august 1729, in schimbul insulei Sicilia***.

Din acel moment nu mai vorbim despre ducatul Savoiei, ci despre regatul
Sardiniei condus de regi din dinastia de Savoia. Unul dintre acestia, Carlo Emmanuele

192 Rengenier C. Rittersma, A4 Culinary , Captatio Benevolentiae”: the Use of the Truffle as a
Promotional Gift by the Savoy Dynasty in the Eighteenth Century, in Daniélle De Vooght, Royal
Taste. Food, Power and Status in the European Courts after 1789, 2011, p. 31-56, la p. 31.

'3 Ibidem, p. 33-35.

19 Marcel D. Popa, Horia C. Matei, Micd enciclopedie de istorie universald, Bucuresti, Editura
Stiintifica si Enciclopedica, 1983, p. 672.
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al IlI-lea (1730-1773) a participat la Razboiul de succesiune la tronul Austriei (1740-
1748), iar prin pacea de la Aachen, din 1748, la care regatul Sardiniei a aderat,
regele a fost recompensat cu o parte din ducatul Milanului’®®. Asa se face c&, in
ianuarie 1737, un tanar nobil din Piemont, cu experientd in post la Haga, a fost
acreditat la Viena ca ambasador de cdtre Carlo Emmanuele al III-lea. Contele Luigi
Girolamo Malabaila de Canale, noul acreditat, a considerat ca trufele ar fi cele mai
nimerite cadouri. Avantajul savoiarzilor s-a datorat si faptului ca produsele respective
au fost acceptate fara rezerve, fiind considerate elemente esentiale ale starii de bien-
étre, de douceur, atat de mult dorite ori cutate de inalta societate de atunci. in plus,
din jurul anului 1780, Parisul isi va arata interesul pentru acest produs despre care se
afirma ca, fiind extrem de scump, era de gasit in exclusivitate la mesele de seara ale
elitelor timpului si ale capetelor incoronate!*®.

In loc de concluzii, considerdm capitolul de fatd atat o incursiune in lumea
fascinanta a bucatariei fine de expresie franceza, cat si o invitatie in lumea mirifica a
istoriei culturii din care face parte si cultura gastronomica.

195 Ibidem, p. 667.
196 Rittersma, op. cit., p. 42.
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CAPITOLUL 1ll

Imperiul Habsburgic, Transilvania cu Sibiul
istorie si gastronomie

Bucataria fina in lumea germana si in
Imperiul Habsburgic

umea germanad a Evului Mediu nu a fost una unitard sub raport

politic, dar nici sub raport gastronomic. Multimea formatiunilor

politice existente Tnainte si dupa Pacea Westfalicd din 1648,

pace care a consfintit faramitarea lumii germane, cu state
monarhice de diverse dimensiuni, respectiv cu orase libere in nord, s-a reflectat pe
mai multe planuri, inclusiv pe cel culinar. Ca privire generald, Hansa oraselor
germane din nord era completatd de Imperiul Roman de Natiune Germana, imperiu
care, chiar de la aparitia sa in Evul Mediu, era unul plurinational — sa nu uitam ca, la
un moment dat, imparatii purtau, printre alte numeroase titluri, si pe cel de regi ai
Boemiei, iar Mihai Viteazul s-a dus in audienta la Rudolf al II-lea la Praga, nu la
Viena'?’.

Ca urmare a dezvoltarii urbane de pe litoralul nordic este infiintatd, in secolul al
XIII-lea, Hansa sau Liga Hanseaticd, aceasta cuprinzand mai multe orase, precum
Bremen, Libeck, Wismar, Rostock, Hamburg, Liineburg etc. A fost vorba despre o
aliantd militar-comerciald a centrelor urbane de la Marea Nordului si de la Marea
Balticd, activd si cu influenta intre 1282, anul infiintarii, si 1669, anul ultimei
conferinte a sa, desfisuratd la Libeck!®®. Din perspectivd culinard, lumea ligii
hanseatice s-a bazat, intr-o prima etapa, pe produsele locale, ulterior insa, gratie unui
vast comert international, aceastd lume va reusi sa valorifice de maniera proprie
paleta bogata de influente straine ori ingrediente exotice. De retinut cd schimbarea
nu s-a datorat exclusiv mirodeniilor, exclusiv condimentelor, deoarece bucdtaria locald

7 Toan-Aurel Pop, 1. Bolovan, Istoria Transilvaniei, Cluj-Napoca, Editura Scoala Ardeleand, 2016, p.
109-116.

198 Victoria N. Bateman, Markets and Growth in Early Modern Europe, London, New York, Routledge,
2012, p. 18-21 si 189; cf. Philippe Dollinger, The German Hansa, London, Routledge, 1999.
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s-a imbogatit cu moduri noi de preparare si conservare a hranei. Spre exemplu,
pescarii Marii Nordului si-au Tnsusit metodele de sarare a pestelui, astfel ca heringul
srat a devenit un aliment de baza in bucétariile hanseatice'”.

In privinta Imperiului, decesul lui Conrad al IV-lea, in 1254, ultimul imparat din
dinastia Hohenstaufen, precum si moartea fiului acestuia, Conradin, la varsta de
saisprezece ani, duce de Suabia, rege titular de Ierusalim si (pretendent la titlul de)
rege al Siciliei?®, a dus la vacantarea tronului imperial pentru o perioadd de
noudsprezece ani. Este adevdrat cd regele Ottokar al II-lea al Boemiei (1253-1278),
din dinastia Pfemysl, a fost si duce de Austria, Stiria, Carinthia si Carniola, dar el nu a
reprezentat puterea imperiald, deoarece a esuat in obtinerea acesteia, in momentul in
care, in 1256, a fost ales Richard de Cornwall®®. in sfarsit, alegerea Iui Rudolf von
Habsburg, in 1273, a incheiat interregnul si, in acelasi timp, a ridicat la rang imperial
o dinastie care va domni aproape neintrerupt, fiind detronata doar odata cu disparitia
Imperiului Austriac, in 1918. Impératul Carol al IV-lea de Luxemburg (1346-1378) —
rex Romanorum, rege al Boemiei si imparat al Sfantului Imperiu — va clarifica,
reglementa si codifica procedura alegerii imparatilor Sfantului Imperiu Roman de
Natiune Germana, prin vestita Buld de Aur din 1356. Rolul acestei veritabile constitutii
medievale cu treizeci si una de capitole era unul dublu. In primul rand, avea menirea
de a elimina infuenta papald in politica Imperiului germanic, pontiful roman pierzand
astfel dreptul de a examina candidatii la tronul imperial, iar pe cale de consecintd, si
pe acela de a lua decizia finald privind alegerea. in al doilea rand, documentul
conferea unui numar de sapte principi electori autoritatea de a alege suveranul
imperial cu o majoritate simpld (patru contra trei). Documentul desemna electorii,
clarificdnd si succesiunea acestora, conform dreptului de primogenitura (regula
primului ndscut)?®.

19 The Chronicle of the Hanseatic League (https://web.archive.org/web/20140529145132/
http://www.european-heritage.org/germany/m%C3%BCnster/hanse/chronicle-hanseatic-league-
continued).

2 Joana Curut, ,,4d eruditionem multorum™. The Latin Version of the Book of Apple as a Philosophical
Protreptic, in ,,Philobiblon”, Transylvanian Journal of Multidisciplinary Research in Humanities, Vol.
XXII, nr. 1, Cluj-Napoca, 2017, p. 19-34, la p. 25-27.

2! Richard conte de Cornwall, fiul regelui Ioan al Angliei si al reginei Isabela de Angouléme, a fost ales
rege al germanilor cu voturile a patru dintre cei sapte mari principi—electori (K6ln, Mainz, Palatinat si
Boemia), in timp ce contracadidatul sau, regele Alfonso al X-lea de Castilia (1252—-1284) a fost votat
de ceilalti trei (Saxonia, Brandenburg si Trier). Se afirma ca presupusa mituire a celor patru principi
electori, care au votat in favoarea sa, l-ar fi costat pe contele de Cornwall suma imensa de 28.000 de
marci. Cu toate acestea, succesul sdu nu era asigurat, deoarece au intervenit in discutii §i manevre
diplomatice papa si regele Frantei, Ludovic la X-lea, care, initial nu l-au sprijinit pe candidatul
insular. In fine, la 27 mai 1257, principele arhiepiscop de Koln l-a incoronat pe Richard rege al
romanilor, dar noul suveran nu s-a simtit atras nici de titlu, nici de noua formatiune politica deoarece
a facut doar patru scurte vizite in Germania intre 1257 si 1269 (Nancy Goldstone, Four Queens; the
Provengal Sisters who ruled Europe, London, Pinguin Books, 2008, p. 213).

202 Aparitia principilor electori a ficut din acestia componenti ai unui fel de club exclusivist, ai unui
colegiul princiar. Capitolul al Il-lea al Bulei de Aur priveste alegerea regelui roman (rex
Romanorum;, de fapt, “rege roman si un viitor imparat”) Astfel, principii sau solii acestora, odata
ajunsi la Frankfurt, sa fie pregatiti ca in zorii zilei urmdtoare s participe la liturghia din biserica Sf.
Bartolomeu, pentru ca Duhul Sfant sa-i lumineze spre a lua decizia corecta (II, 1). Reperul pentru
acest Indemn, de a cere ajutorul Duhului in toate actiunile omenesti, se intdlneste in Faptele
Apostolilor, mai precis In formularea parutu-s-a Dhului Sfdnt si noua (15, 28). Dupa participarea la
liturghie, principii electori nu vor parasi biserica respectiva, ci se vor aduna in fata (cartii)
Evangheliei, deschisa la pagina de inceput a Evangheliei dupa Ioan, care debuteaza cu formularea La
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De notat c3, la sfarsitul secolului al XVII-lea, in Imperiu erau patruzeci si trei de
principate laice si treizeci si trei de principate ecleziastice cu drept de vot in Dietd?®.
Evolutiile de mai tarziu, de peste secole, vor face ca Sfantul Imperiu sa fie lichidat in
1804 sub loviturile bonapartiste, iar Imperiul Austriac, mostenitorul Sfantului Imperiu,
sa piardd Lombardia, in 1859, respectiv Venetia, in 1866, in favoarea Italiei, sa
cunoasca infrangerea in fata Prusiei, in razboiul de sapte saptaméni, consecinta
politics fiind aparitia Dualismului Austro-Ungar, in 1867. In aceste coordonate, Austria
— multiculturald, plurietnica, divers-confesionald — rateaza sansa unificarii lumii
germanice, o rateazd in favoarea Prusiei?®™. Intr-o carte din 2015, intitulatd Saga
Dinastiei de Habsburg. De la Sfantul Imperiu la Uniunea Europeand *®, carte apérutd
sub pana scriitorului si jurnalistului parizian Jean des Cars (pe numele intreg, Jean
Marie de Pérusse des Cars), intdlnim urmatoarea remarca: daca exista o dinastie care
sd intrupeze Europa, aceea este Casa de Habsburg. Autorul se referd la destinul
prodigios al Habsburgilor [care] incepe, in cheie minord, in secolul al XI-lea, intr-o
fortareata situata in cantonul elvetian Aargau, prinde aripi in 1273, odatd cu alegerea,
cu totul neasteptats, a contelui Rudolf de Habsburg ca imparat al Sfantului Imperiu
German, si isi incheie epopeea monarhica la Schonbrunn, pe 11 noiembrie 1918, cénd
Carol al IV-lea [oficial: Carol I al Austriei — n.n. C.1.] semneaza actul de renuntare la
coroana imperiald a Austrief®. Dozajul savant de politicd si strategii dinastice
matrimoniale a facut din Casa de Habsburg nu doar o dinastie — imperiala in Sfantul
Imperiu si regala in Spania cu ale sale colonii latino-americane — ci si una dintre
marile puteri ale secolelor de glorie ale acestei dinastii. Doar cateva exemple:
imparatul Leopold al II-lea de Habsburg (1790-1792), fiul Mariei Theresia si fratele lui
Tosif al II-lea s-a casatorit cu Maria Luiza, fiica lui Carol al III-lea de Borbon (ramura
spaniold a dinastiei de Bourbon), regele de Neapole si Sicilia (1735-1759), apoi rege
al Spaniei (1759-1788). Sora lui Leopold, Caroline, s-a casatorit, in 1768, cu
Ferdinand I de Bourbon, regele celor Doua Sicilii. Amintim arhicunoscutul mariaj al

inceput a fost Cuvantul (aici, Cuvantul insemnand Hristos, deoarece acesta este chipul lui Dumnezeu
celui nevazut — dupa cum aflam din Epistola cate Coloseni 1, 15 a Sf. Pavel). Acolo, in fata paginii
respective, electorii trebuie sa-si faca cruce si sa atinga amintita evanghelie cu mdinile lor trupesi in
prezenta suitelor lor nefnarmate. Apoi, arhiepiscopul de Mainz, in calitate de arhicancelar al
Imperiului, va citi formula de juraméant a principilor (sau a solilor acestora) pentru alegerea
imparatului (II, 2). Dupa rostirea juramantului, ei trebuie sa purceada la alegere si sd nu paraseasca
oragul Frankfurt, Tnainte ca majoritatea dintre ei sa fi ales un conducator pamdntesc pentru lume si
pentru crestindtate, §i anume, un rege roman §i un viitor imparat. In cazul in care in decurs de
treizeci de zile, incepand de la depunerea juramantului, acestia nu au indeplinit acest lucru, dupd
scurgerea celor treizeci de zile, vor fi inchisi si vor mdnca doar apa si pdine, ca in aceste conditii sa
revind la intelepciune si sd ia decizia, neavind voie sa pdrdseasca oragul inainte de a fi ales
conducatorul (11, 3); (1000 ani — Momente de referinta din istoria universald, trad: Claudius Cretu,
Olivia Negrea, Oradea, Editura Aquila, 2008, p. 186).

23 Jif{ Louda, Michael Maclagan, Lines of Succession. Heraldry of the Royal families of Europe,
London, 1991, p. 225-227.

204 Constantin Ittu, Loialitate dinasticd si identitate locald sud-transilvand in Monarhia dundreand prin
intermediul unui monument dedicat Mariei Theresia la Viena, in Congresul National al Istoricilor
Romani, Cluj-Napoca, 25-28 august 2016.
http://cnir.conference.ubbcluj.ro/sectiuni-cnir/supusii-imparatului-popoarele-din-monarhia-
dunareana-intre-loialitate-dinastica-si-identitate-nationala-secolele-xviii-xx/.

295 Jean des Cars, Saga Dinastiei de Habsburg. De la Sfantul Imperiu la Uniunea Europeand, Bucuresti,
Editura Trei, 2015.

206 Ibidem, passim.
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Mariei Antoaneta, fiica Mariei Theresia, cu regele Ludovic al XVI-lea al Frantei, regind
executatd prin ghilotinare, in 1793, in sangeroasele zile ale revolutiei franceze. O
generatie mai tarziu, dupa o prima casdtorie cu Carolina Augusta, fiica ducelui
Maximilian de Bavaria, din dinastia Wittelsbach, ultimul imparat al Sfantului Imperiu,
Francisc al II-lea de Habsburg (1792-1804) — Francisc I ca impdrat al Austriei (1804-
1835) — o va aduce in fata altarului pe Maria Theresia de Neapole si Sicilia, fiica Iui
Ferdinand I al Regatului celor Doud Sicilii. In urmé&toarea generatie, impératul
Ferdinand I (al V-lea) al Austriei (1835-1848) se va casatori cu Maria Anna, fiica Iui
Victor Emmanuel I, regele Sardiniei (1802-1821), din dinastia de Savoia®”.

Or toate aceste stategii dinastice au avut o serie de consecinte, devenind
inclusiv sursele unor schimburi ori imprumuturi gastronomice la nivelul elitelor, altfel
spus, in universul bucdtdriei fine. Intr-un text recent se afirmd c& prin intermediul
unor intermariaje atent gandite, cat si prin razboaie, Habsburgii au condus [de fapt,
au influentat] departe de ej, cum ar fi actuala Ucraind [...]°®®. Dacé tinem seama c&
istoria Poloniei medievale cuprinde si perioada Uniunii Polono-Lituaniene (1569-
1764), uniune care a jucat un rol de prim rang in regiune, atunci putem admite ca
teritoriul actualei Ucraine a fost influentat de Habsburgi, dar nu direct, ci prin
intermediul stategiilor dinastice. Un singur episod: Sigismund al III-lea, din dinastia
suedeza Vasa, a fost rege al Suediei (1592-1599), respectiv rege al Poloniei si mare
duce al Lituaniei (1587-1632), fiind fiul regelui Ioan al III-lea al Suediei si a primei
sale sotii, poloneza Ecaterina/ Katarzyna Iagello. Desi Suedia era protestantd,
Sigismund a pastrat religia mamei, el fiind catolic. Prima sotie a lui Sigismund a fost
arhiducesa Ana de Austria, iar cea de a doua a fost sora defunctei, Constanta de
Austria, nu fiicele unui suveran imperial, ci ale arhiducelui Carol’®. In acest fel putem
accepta asertiunea conform cdreia Habsburgii au influentat teritorii din afara ariei lor
directe de suveranitate.

Invaziile otomane in Europa au lasat si o amprenta culinara, iar printre exemple
amintim Apfelstrudel/ (strudelul cu mere), care este o versiune austriacd a unei
delicatese orientale ajunsa pe Batranul Continent odata cu ostile Semilunei, mai
precis o versiune a baclavalei. La randu-i, ciocolata, care a devenit un simbol al
luxului si rafinamentului in capitala vienezd, ajunge in Europa din Mexic, datoritd
faptului ca Habsburgii erau imparati ai Sfintului Imperiu Roman de Natiune Germana,
dar si regi ai Spaniei, o Spanie unde soarele nu apune niciodata, gratie coloniilor sale,
de la cele americane, la cele asiatice, cu arhipelagul Filipinelor ca reper colonial.
Ciocolata a fost o bautura tipica azteca, dar cu un gust diferit de cel cu care europenii
sunt obisniti. Cand au baut-o pentru prima datd, spaniolii au indulcit-o cu zahar atat
din motive gastronomice, cat si medicale, iar pe parcursul timpului i-au addugat
scortisoard, anason, migdale sau alune?°,

Chiar de la inceput, numeroase magazine vor incepe sa vanda acest produs
central-american, iar Xocolat! Manufaktur (sau Xocolat Manufaktur), din primul district
al Vienei de azi — cu alte cuvinte, din centru — producea sporadic, fie numai cate trei

27 ouda, Maclagan, op. cit., p. 159-163.

298 David Whitley, In the kitchen with Viennese history, in ,,Travel”, 22 January 2013.
(http://www.bbc.com/travel/story/201301 17-in-the-kitchen-with-viennese-history).

299 Constantin Ittu, Heraldica vie si rolul ei social, Sibiu, Techno Media, 2008, p. 199-202.

219 Ken Albala, Food: a Cultural Culinary History, Chantilly, Virginia, 2013, p. 126.
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sau patru ore pe parcursul unui intreg an, scopul fiind acela de a-i familiariza pe cei
interesati cu secretele prepardrii produsului?. In zilele noastre, specialistii de la
Xocolat Manufaktur prezinta, in cadrul unor workshop-uri cu maximum doudsprezece
persoane, cele mai moderne si, in acelasi timp, cele mai rafinate metode de
preparare a ciocolatei, ,divulgand” (sustin ei) tehnici de obtinere a unui evantai intreg
de deserturi, cei prezenti fiind, in acelasi timp, tratati cu produsele casei®'?.

b S

*

Dar, perioada de strategii dinastice matrimoniale amintita de noi in randurile de
mai sus este martora aparitiei unui element nou in peisajul gastronomic european —
restaurantul, Pana la mijlocul secolului al XVIII-lea, nu exista un loc anume in care cel
interesat — potentialul client, cu alte cuvinte — sa vind, sa-si aleaga un loc la o
anumitd masa, sa opteze pentru un anumit meniu, compus din mai multe feluri de
mancare, ba chiar s3 se orienteze dupa pret. Primul care a facut acest pas, in 1765, a
fost Boulanger, proprietarul tavernei Champ d'Oiseau din Paris, care le oferea celor
doritori tot felul de supe cu rol de ,refacere” — restauration. de acolo restaurant.
iIns8, primul restaurant, in adevaratul inteles al cuvantului, a aparut la Londra, in
1782, fiind vorba despre La Grande Taverne de Londres a Iui Antoine Beauvilliers, iar
aici meniul cuprindea, intr-adevar, mai multe feluri, ins& in special exotice®®>.

Revolutia franceza din 1789 a avut drept consecinta plecarea in exil a
numeroase familii nobiliare, urmate, nu de putine ori, de bucdtarii personali ale
acestora. In schimb, revolutia in discutie, abolind sistemul breslelor si al ghildelor —
sistem care reglementa strict atat ocupatiile, cat si accesul selectiv, chiar restrictiv la
aceste ocupatii — a permis tuturor celor interesati sa-si desfdsoare activitatea in
functie de propria alegere, conjuncturd pe care o vor valorifica inclusiv maestrii
bucdtari cu imaginatie si talent. De acum, acestia nu vor mai fi obligati sa ving, in
exclusivitate, in intdmpinarea gusturilor, fanteziilor ori capriciilor aristocratiei nobiliare,
ci se vor putea dirija spre un univers numai al lor. Paralel cu acest fenomen, asistam
in Europa la intdrirea pozitiilor burgheziei, care a luat sau este pe cale sa ia locul
nobilimii in politicd si in viata sociala, o burghezie plind de bani, mereu activa sau,
altfel spus, mereu ocupata. Ea ajunge astfel clasa sociala cea mai potrivitd in epoca
sa cultive cultura restaurantului, care 1i vine in intdmpinare cu solutii inventive dar
ferme de timp, loc si selectii gastronomice?*. In momentul in care Principatul
Transilvaniei a intrat in componenta Imperiului Habsburgic avea deja un peisaj
gastronomic bine structurat si bine articulat, iar ca argument, amintim faptul ca prima
carte de bucate cunoscuta dateaza din secolul al XVI-lea.

2 Whitley, op. cit., loc. cit.

212 pretul unui astfel de workshop este de 95 Euro pro Person, iar, la cerere, se organizeaza astfel de
ateliere atat pentru grupuri private, cat si in limba engleza
(https://www.wien.info/en/sightseeing/tours-guides/xocolat-manufaktur-workshop).

213 Whitley, op. cit., p. 199-200.

214 Ibidem, p. 200.
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Literatura gastronomica din Transilvania
secolelor al XVI-lea si al XVII-lea

In Transilvania, Curtea princiaré s-a format odat cu aparitia Principatului. Chiar
daca Alba Iulia era resedinta oficiala din 1542, principele nu a rezidat in permanenta
acolo. A persistat incd mult timp obiceiul medieval ca acesta, impreuna cu anturajul,
sa calatoreasca, petrecand o perioadd mai lunga sau mai scurta in principalele orase
ale Transilvaniei, aceasta intamplandu-se nu numai cu prilejul adunarilor Dietei. Din
punct de vedere gastronomic, aceste deplasari au facilitat cunoasterea si raspandirea
bucdtariei princiare in randurile elitelor urbane. Deja pe vremea familiei Bathory,
Curtea princiara purta puternice trasaturi italienesti, iar sub Gabriel Bethlen (1580-
1629; principe intre 1613-1629) caracterul international al acesteia s-a accentuat.
Sotia sa, Katharina von Brandenburg (1604-1649), cea care pentru scurt timp (16
noiembrie 1629-28 septembrie 1630) a fost chiar principesa, a introdus bucataria
germanad la Curtea transilvand, punand totodata pret pe etichetd. Un loc important
pentru practicarea bucdtariei fine, elevate, a fost cetatea si domeniul Fagarasului,
domeniul sotiilor principilor, un loc de interferentd intre Centrul si Estul Europei, unde
au fost primiti ambasadori si alte personalitdti importante. Aici au rezidat Ana
Nadasdy (sotia lui Stefan Mailat), Maria Christierna (sotia lui Sigismund Bathory),
Doamna Stanca (sotia lui Mihai Viteazul), Katharina von Brandenburg (sotia lui
Gabriel Bethlen), Szuszanna Lérantffy (sotia Iui Gheorghe Rakdczi) si Anna
Bornemisza (sotia lui Mihai Apafi I), conducand, cele mai multe dintre ele, cetatea si
domeniul cu pricepere si daruire®’.

Prima carte de bucate (cunoscutd) din Transilvania, Stinta bucatarului, a fost
scrisd la mijlocul secolului al XVI-lea in limba maghiard de bucdtarul sef al principelui
Transilvaniei*!. Opera s-a pastrat in doud manuscrise, ambele cu lacune, redactate si
publicate, in 1893, de istoricul maghiar Béla Radvansky?". Acesta a inclus in lucrare
si meniuri festive din 1603 dintr-un castel princiar din Transilvania. Literatura de
specialitate privind aceste manuscrise este vasta, iar interesul pentru ele a persistat
de la sfarsitul secolului al XIX-lea pan in zilele noastre®'®, Numele autorului cirtii de
bucate nu este cunoscut, deoarece coperta ambelor manuscrise s-a pierdut, dar din
text reiese ca a fost bucatarul sef al unuia dintre urmatorii principi ai Transilvaniei:
Ioan Sigismund Zapolya (1540-1571, rege al Ungariei si principe al Transilvaniei din
1570), Stefan Bathory (1533-1586; principe al Transilvaniei intre 1571-1575, apoi
rege al Poloniei), Cristofor Bathory (1530-1581, principe al Transilvaniei intre 1575 si

215 Judit Grapa, Mese princiare din Transilvania in secolele XVI si XVII, in ,,Acta Terrae Fogarasiensis”
VI, 2017, p. 138-156, la p. 138-139.

26 Referindu-ma la Stiinfa bucdtarului, rezum articolul lui Lukéacs Jozef, Inceputurile literaturii
gastronomice din Transilvania, in ,,Apostrof”, anul XXIV, nr. 2 (273), 2013, p. 15-19, lap. 15-17.

217 Béla Radvansky, Régi magyar szakdcskényvek [*Vechi carti de bucate maghiare’], Budapest, Magyar
Torténelmi Tarsulat, 1893.

28 The Prince of Transylvania’s court cookbook from the 16" century. The Science of cooking
(Translated Bence Kovacs; Editor Gwyn Chwith ap Llyr, © Glenn F. Gorsuch).
http://www.medievalcookery.com/etexts/transylvania-v104.pdf.
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1581) sau Sigismund Bathory (1572/73-1613; ales principe in 1581, exercitd functia
din 1588). Din unele remarci si sfaturi date de bucdtarul sef, ne ddm seama ca a fost
un om in varsta, aflat la finalul carierei, care a dorit sa transmita generatiilor tinere
din vasta lui experientd profesionala. A invatat meserie de la mesterii Mihaly si Antal,
primul fiind fostul bucdtar al lui Gheorghe Bebek, unul dintre cei mai importanti
aristocrati maghiari de dupa batdlia de la Mohacs (1526), care a murit in 1567.
Asemenea marilor bucatari ai vremii, autorul nostru a caldtorit mult pana sd ajunga
maestru, fiind angajat la mai multe Curti strdine din centrul Europei. Atunci cand
descrie felul de a frige un cerb, afirma ca a vazut aceasta la curtea lui Kristof Ungnad,
capitan al cetdtii Eger si ban al Croatiei (intre 1578 si 1593). De asemenea, discuta
despre retete si intamplari de la Curtea pragheza a imparatului Rudolf II (1552-1612),
Curte pe care se pare ca a cunoscut-o personal. A avut, de asemenea cunostinte
privind bucatdria poloneza, fiind totodatd familiarizat cu particularitdtile culinare ale
elitelor roméansti din Moldova si Tara Romaneasca. Interesanta este si relatarea c3, la
o0 nunta domneascd, dupa ce si-au terminat treburile, patruzeci sau cincizeci de
batréni si cinstifi mesteri bucatari s-au asezat la o masa si au discutat probleme
legate de meseria lor, un veritabil schimb de experientd avant /a lettre.

In ceea ce priveste identitatea etnicd a autorului, acesta este maghiar din
Transilvania, fapt deseori mentionat in paginile cartii de bucate. Explicand unele
retete, arata ca, noi unguriile preparam intr-un anume fel, spre deosebire de sasi sau
de fratii nostri secuij, a cdror obiceiuri culinare sunt diferite de ale noastre. Cartea
contine aproximativ sapte sute treizeci de retete de mancaruri sofisticate si nu numai:
doud sute saizeci si sase pentru prepararea a patrusprezece feluri de carne, cea de
vita fiind cea mai indrdgitd, doua sute zece retete pentru prepararea a douazeci si opt
de soiuri de peste (autohtone si importate), saptesprezece retete privind prepararea
racilor, stridiilor si melcilor, treisprezece privind prepararea oudlor, patrusprezece
privind prepararea salatelor, doudzeci si sapte de prepararea ciupercilor, doudzeci si
sapte pentru mancaruri gatite, doudzeci si una de retete de sosuri, noudzeci si patru
de preparare a pastelor fadinoase si torturi. Legumele folosite erau patrunjelul,
morcovul, pastarnacul, varza albd, rosie si creatd, mazdrea, ceapa, macrisul,
anghinarea, sparanghelul, caperele, mugurii de hamei, cicoarea, hreanul. Pentru
condimentarea mancarurilor se folosea sare, otet, vin, miere, nuci, alune, frunze de
patrunjel, ceapa si, dupa obiceiul vremii, felurite condimente strdine, precum piperul,
ghimbirul, nucsoara, scortisoara, cuisoare etc., acestea din urma fiind folosite chiar in
exces. Adresandu-se unor profesionisti, autorul nu indicd cantitdtile ingredientelor si
nici modul de preparare pas cu pas, asa cum se procedeaza in cartile de bucate
moderne, ci se opreste numai asupra operatiilor importante ale pregatirii unui
preparat culinar. in ultimii ani, retetele din Cartea de bucate a bucdtarului sef al
principelui Transilvaniei au suscitat interesul istoricilor, specialistilor in gastronomie,
doritorilor de senzatii noi si de gusturi si arome de demult, interes care s-a
materializat in festivaluri si evenimente gastronomice, in cadrul cdrora unele dintre
ele au fost readuse la viatd?™.

29 Ars Culinaria. Gastronomia istoricd intre stiingd i reenactment. Despre obiceiurile culinare in
Transilvania medievald (coord. Beatrice Ciutd, Catalin Anghel), Editura Mega, Cluj-Napoca, 2017,
Proiectul Bucitaria de la curtea princiard a Transilvaniei in secolul XVI, derulat la Muzeul National
Brukenthal in perioada mai-august 2018.
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Anna Bornemisza (1630-1688), sotia principelui Mihai Apafi I (1632-1690), a fost
stapana cetatii Fagdrasului din 1663 pana in 1688. A fost o femeie cultd, cu o
biblioteca ce, conform inventarului familiei Apafi din 1671-1676, cuprindea o sutd
patru carti pastrate in biblioteca sa din Iernut. Printre altele, biblioteca principesei
addpostea si o carte de bucate, precum si doud de prepararea lictariilor (dulceatd,
jeleu). Exemplarele respective nu s-au pastrat, dar se presupune ca au stat la baza
adaugirilor aduse de editorul Miklos Misztotfalusi Kis manuscrisului dupa care, in
1695, a tipadrit la Cluj Carticica meseriei de bucatar, prima carte tiparita de bucate din
Transilvania, a cérei istorie interesantd va fi prezentatd mai jos*?. Probabil c&
principesa a dorit sa ridice stiinta gastronomica a Principatului, precum si organizarea
evenimentelor in care era implicatd la cele mai fnalte standarde europene,
indemnandu-l pe Janos Keszei sd traducd Fin new Kochbuch a lui Max Rumpolt
aparutd in 1581, la Frankfurt am Main, in editura lui Johann Feyerabend®*!. Keszei a
realizat traducerea in limba maghiard in intervalul februarie-septembrie 1680,
rezultatul muncii sale fiind cunoscut sub numele de Cartea de bucate a principeser
Anna Bornemisza **.

Marx Rumpolt a fost bucdtarul principelui elector de Mainz, Daniel Brendel von
Homburg (1523-1582), iar lucrarea sa £in new Kochbuch este primul manual destinat
pregétirii bucitarilor profesionisti. Inainte de a ajunge la Curtea principelui elector,
Rumpolt a lucrat pentru mai multi principi, dobandind experienta si cunoscand bine
bucdtariile Boemiei si Ungariei. Cu un an inainte de moartea angajatorului sau,
maestrul bucdtar a redactat, la cererea mai multor nobili, renumita sa carte de
bucate, care contine doud mii de retete si este agrementatd cu o suta cincizeci de
xilogravuri, realizate de artistul helveto-german Jost Amman (1539-1591). Cartea
este o adevaratd bijuterie pe care numai cei foarte instariti si-o puteau permite. Fiind
destinata in exclusivitate nobililor, £in new Kochbuch ofera sfaturi privind organizarea
de banchete cu participarea imparatului, a principilor electori si a altor principi, a
banchetelor nobiliare si a celor ale patriciatului ordsenesc. Sunt, de asemenea,
enumerate indatoririle dregatorilor la astfel de evenimente, apoi oferite sfaturi privind
aprovizionarea Curtilor nobiliare si se propun meniuri care ajung pana la treizeci de
feluri, pregatite cu ingrediente scumpe. De asemenea, lucrarea contine sfaturi privind
prepararea si servirea vinurilor, a berii, otetului si a altor bauturi. Scrisd in mediul
catolic, cartea este impartita in meniuri pentru zile de post si zile in care consumul de
carne era permis. Cititorul de azi va fi uimit de cat de multe animale sdlbatice si
pasari erau vanate si consumate drept delicatese — plaja se intinde de la cele
consumate si astazi (caprioare, cerbi, mistreti, dropii, fazani) la castori, veverite, arici,
pdsari mici, egrete, lebede, cocori, pduni etc. Accesibila online in format digital, cei
interesati se pot convinge de inalta calitate esteticd a operei, iar datorita proiectului
Universitatii din Giessen intitulat Monumenta Culinaria et Dialectica Historica. Corpus
of culinary and dietetic texts of Europe from the Middle Ages to 1800. Corpus é&lterer

220 L ukécs Jozef, Inceputurile literaturii gastronomice din Transilvania, in ,,Apostrof”, anul XXIV, nr. 2
(273), 2013, p. 15-19, p. 19.

22! http://diglib.hab.de/drucke/2-3-oec-2f/start. htm

222 Judit Grapa, ... prima datd si cautdm hrand pentru suflet si numai dupd aceea Dumnezeu ne dd gi
trupului sau despre bucdataria medievala a cetatii Fagarag, in, Fragmente de istorie. Cetatea
Fagarag, Muzeul Tarii Fagarasului ,,Valer Literat”, Fagaras 2017, p. 45-51, la p. 49-50.
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deutscher Kochbiicher und Erndhrungslehren textul integral al acesteia este, de
asemenea, accesibil online?®,

Cartea de bucate a principesei Anna Bornemisza a fost publicatd in 1983 la
editura Kriterion?**. Deoarece nu am avut acces la ea, nu pot afirma dacd este vorba
despre textul integral al cartii de bucate a lui Max Rumpolt, tradusa de Janos Keszei,
sau doar de o adaptare, asa cum adesea se proceda in anii comunismului.
Redescoperirea cartii de bucate scrisa la indemnul principesei Anna Bornemisza[...] a
fost elementul cheie pentru organizarea, in 2017, a unui festival [la Fagaras] — Zilele
bucstiriei medievale [...], care in anii urmétori va deveni o permanents [...]" **.
Prima carte de bucate tiparitd din Transilvania a aparut in 1695 la Cluj si poarta titlul
Cérticica meseriei de bucitar®®. Folosind un termen modern, putem afirma c& a fost
un veritabil bestseller, care a influentat peisajul gastronomic al Transilvaniei si nu
numai. Cartea a fost retiparita la Cluj in 1698, 1745, 1755, 1771, 1773, la Trnava in
1714, 1730, 1742, 1763, 1793, iar la Kosice in 1763, 1771, 1774. Cartea a fost
redactata si tiparitd de renumitul maestru tipograf si gravor de litere Miklds
Misztotfalusi Kis. Nascut in 1650 la Tautii Magherus, in Maramures, a studiat la Baia
Mare si la Colegiul Reformat din Aiud. In 1680 a plecat la Amsterdam, unde a invatat
meseria de tipograf si gravor de litere. A gravat seturi de litere nu doar ale alfabetului
latin, ci si a celui ebraic, grecesc si gruzin. Imprimeria Universitatii din Oxford a fost
inzestrata cu litere gravate de maestrul originar din Transilvania, iar Cosimo al III-lea
de Medici, mare principe al Toscanei, a comandat la el setul de litere pentru tipografia
de la Florenta. Capodopera lui Misztotfalusi Kis a fost tiparirea, in 1685, in trei mii
cinci sute de exemplare, a Bibliei in limba maghiara. In 1689 a revenit in Transilvania,
stabilindu-se la Cluj, unde a preluat tipografia Bisericii Reformate (calvine), tiparind,
pana in 1693, in jur de o sutd de volume. A murit in 1702, la Cluj.

In 1695 redacteaz si tipdreste Carticica meseriei de buctar, lucrare cu un titlu
lung si descriptiv, asa cum se obisnuia in epoca Barocului. Cartea este impartita in
doua mari capitole, Mancaruri pentru zile cu carne si Mancaruri pentru zile de post,
lucru ciudat, tindnd cont de faptul ca, la sfarsitul secolului al XVII-lea, majoritatea
locuitorilor Clujului erau protestanti, respectiv unitarieni, calvini sau lutherani. Inc3
din 1530, In  Confessio Augustana, protestantii si-au nuantat opinia despre post, in
sensul ca nu l-au respins, dar au sustinut ca disciplinarea corpului trebuie facuta in
permanentd, nu numai in anumite zile. Imp&rtirea cartii in cele dous capitole conduce
la concluzia cd a fost scrisd in mediul catolic, in ciuda faptului ca s-a vehiculat si ideea
ca ar fi opera unei doamne din Targu Mures, Zsofia Dobos, sora episcopului reformat
(calvin) al Transilvaniei, Mihaly Tofeus. Cercetatorii in domeniu pun la indoiala faptul
ca respectiva doamna ar fi scris vreodata o carte de bucate.

Cercetatorul Andras Varga a studiat un manuscris pastrat in colectiile
Universitatii ELTE din Budapesta (cota E 73), reprezentand un text copiat in 1693 la
Cluj, copie realizata dupa o carte de bucate scrisd la manastirea franciscanad de la

22 http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/kobu.htm

224 1 aké Elemér, Bornemisza Anna szakdcskonyve 1680-bol, Bucuresti, Kriterion 1983.

225 Judit Grapa, ... prima datd sd cautdm hrand pentru suflet.., p. 51.

226 Referindu-mia la Cdrticica meseriei de bucdtar, rezum articolul lui Lukics Jozef, Inceputurile
literaturii gastronomice din Transilvania, in ,,Apostrof”, anul XXIV, nr. 2 (273), 2013, p. 15-19, la
p. 18-19.
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Sumuleu Ciuc. Manuscrisul cercetat de Andras Varga este aproape identic cu cartea
tiparitd de Misztétfalusi Kis??’. Cartea de bucate a fost scrisd, probabil, in ultimul sfert
al secolului al XVII-lea, de o persoana din claustru, care cunostea bine meseria de
bucétar, in speranta ca va fi tiparita la tipografia manastirii, ceea ce nu s-a intdmplat.
O copie a manuscrisului a ajuns la Cluj, unde a fost copiat in 1693, notandu-se, insa,
ca se origineaza in claustrul de la Ciuc. Pe coperta Carticica meseriei de bucétar,
adaugit, afirmatie sustinuta de faptul ca, aldturi de retetele cuprinse in manuscrisul
E73, a preluat doudzeci si noud de retete de preparate si patruzeci de retete de
lictarii din alte surse. Foarte probabil, aceste surse au fost cartea de bucate si cele
doua carti de lictarii, consemnate in inventarele familiei Apafi din 1671-1676, despre
care a fost vorba in introducerea sectiunii ce se refera la Cartea de bucate a
principesei Anna Bornemisza. Spre deosebire de precedentele doua carti de bucate,
scrise pentru Curtile domnesti, Carticica meserfei de bucatar a fost tiparitd pentru a fi
de folos oamenilor obisnuiti, indruméandu-i cum sa gateascd doua-trei feluri gustoase.
La anumite preparate, autorul oferd mai multe variante, unele mai elaborate si mai
scumpe, cu trimitere la Curtile princiare, iar altele mai simple si mai ieftine. Daca in
Cartea de bucate a bucatarului sef al principelui Transflvaniej, scrisa cu aproape un
secol mai devreme, se gasesc preparate italienesti, germane, franceze, poloneze,
cehesti, in Carticica meseriei de bucatar preluarile din bucataria internationala sunt
relativ putine. Cele trei carti prezentate in acest capitol sunt nu numai interesante, ci
si surse importante pentru studiul evolutiei in timp a bucatdriei transilvanene, o
bucatdrie de extractie central europeand, care a preluat si adaptat retete din
numeroase alte regiuni.

Alimente la festivitatile generalilor comandanti,
in protocoalele Magistratului orasului Sibiu
din timpul domniei imparatului Carol al VI-lea

De la inceputul secolului al XVI-lea, Transilvania se afla la granita dintre doua
mari imperii, Otoman si Habsburgic, ale cdror conflicte si oscilatii de putere s-au
reflectat asupra statutului si situatiei din provincie. Djploma Leopolding, promulgata
de imparatul Leopold I (1658-1705) in data de 4 decembrie 1691, a fost actul prin
care Principatul Transilvaniei a fost subordonat direct Curtii de la Viena in urma
succeselor militare si politice asupra Imperiului Otoman, care din 1529 detinuse
suzeranitatea politicad asupra principatului.

Diploma Leopoldind a avut statutul unei constitutii pentru Transilvania timp de
un veac si jumadtate. Prin acest act a fost instituitd si demnitatea de guvernator,
acesta fiind loctiitorul Tmparatului, principalul organ executiv, cel care se ocupa de

27 Varga Andrés, A Tétfalusi-szakdcaskéyv forrdsa ['Sursa cartii de bucate a lui Totfalusi’], in ,,Magyar
Konyvszemle”, 124 (2008), nr. 3, p. 312-318.
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administrarea provinciei. Guvernatorul era ales de catre Dieta si confirmat de imparat,
dar mai adesea el a fost numit de impérat dintre persoanele propuse de Diets. In
majoritatea cazurilor, guvernatorii au fost personalitati catolice din afara provinciei,
dar au fost si exceptii precum baronul Samuel von Brukenthal (1721-1803,
guvernator intre 1777 si 1787), care a fost nu numai sas transilvanean, ci si
credincios lutheran. Contii Gheorghe Banffy II (1746-1822, guvernator intre 1787-
1822), urmasul lui Brukenthal, si Imre Mik6 (1805-1876, guvernator in 1849 si 1860-
1861) au fost de asemenea transilvaneni. Aldturi de guvernatorul provinciei, generalul
comandant al trupelor imperiale, care uneori asigura si functia de guvernator, era un
personaj foarte important. Resedinta guvernatorului s-a aflat initial la Alba Iulia, apoi
la Sibiu, iar din 1790 si pana la revolutia de la 1848 la Cluj. Guvernatorul administra
Transilvania cu ajutorul Guberniului, la indicatiile si sub supravegherea Curtii de la
Viena si a Cancelariei Aulice Transilvane. In 1867 Transilvania a fost alipitd Ungariei,
astfel ca functia de guvernator a fost desfiintata.

Odatd cu administratia austriacd, au venit in Transilvania numerosi functionari
superiori si militari din familii ilustre, care au adus cu ei manierele si obiceiurile
culinare din Europa Centrala si de Vest, imbogdtind si completand zestrea locala.
Protocoalele Magistratului orasului Sibiu din timpul domniei imparatului Carol al VI-lea
(1685-1740; impdrat intre 1711 si 1740) se constituie in surse istorice importante de
ilustrare a modului de viata luxos si rafinat practicat de generalii comandanti si de
anturajul acestora, rafinament care avea un pret pe masura.

Prima insemnare cu continut gastronomic din Protocoalele Magistratului face
referire la generalul comandant Stefan von Steinville, cel care a stat la comanda
trupelor imperiale din Transilvania in intervalul 1710-1720. Ca o paranteza, tinem sa
amintim c3, in 4 noiembrie 1715, generalul comandant, impreuna cu guvernatorul
Sigismund Kornis (1677-1731, guvernator al Transilvaniei intre 1713-1731) si cu
arhitectul Giovanni Morandi Visconti, avea sda pund prima piatrd la temelia cetdtii de
tip Vauban din Alba Iulia®®®. De altfel, Visconti nu a fost numai proiectantul numitei
cetdti, ci a elaborat, in 1699, primul plan (cunoscut) al orasului Sibiu.

Chiar si in perioadele in care nu se afla in oras, Magistratul Sibiului ii indeplinea
generalului comandant diferite extravagante de ordin culinar sau venea in
intdmpinarea acestora. Astfel, in 23 iunie 1713, se consemneazd trimiterea, la Alba
Iulia, a 17 buc&ti de anghinare®”. Nu cunoastem daci la acea datd leguma, expresie
a distinctiei si bogatiei acelora care o consumau, era cultivatd in Principatul
Transilvaniei. Mai tarziu, la sfarsitul secolului al XVIII-lea, o gdsim in gradina (sau in
oranjeria) proprietétii de la Avrig a baronului Samuel von Brukenthal®. in aceeasi
perioadd, mai precis in 1781, un autor maghiar, Zaharias Huszty, atesta cultivarea

228 hitps://viziteazaalbaiulia.ro/iata-istoria-cetatii-alba-carolina-si-cum-a-fost-renovata-aceasta/.

22 Anghinarea (Cynara scolymus) este o specie de plante erbacee din familia compozitelor, originard din
zona mediteraneand. La mijlocul secolului al XV-lea, negustorul florentin Filippo Strozzi a importat-
o din Sicilia, iar apoi s-a raspandit in Franta si Marea Britanie. Pana la Revolutia franceza, consumul
ei era asociat cu bogatia si cu un statut social ridicat. https://de.wikipedia.org/wiki/Artischocke.
Heinrich Herbert, Der Haushalt Hermannstadts zur Zeit Karls VI. B. Die Wirtschafts-Rechnungen, in
Archiv des Vereins fiir siebenbiirgische Landeskunde, Neue Folge, 24. Band, 3. Heft (ed. de Vereins-
Ausschuss), Franz Michaelis, Hermannstadt 1893, p. 470.

2% Directia Judeteana Sibiu a Arhivelor Nationale, Colectia Brukenthal. CD 1-5, inv. 86, nr. 53, 1784-
1802.
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anghinarei (Cynara scolymus) si a Cynara humilis, o specie de ciulini folosita la
prepararea branzei pe teritoriul Ungariei *!. La un deceniu distantd de episodul cu
anghinarea, in 1723, contele Lothar Joseph von Kénigsegg (1673 Viena-1751 Viena)
era ridicat la gradul de maresal de camp si general comandant al Transilvaniei,
functie pe care a detinut-o pand in 1726. In lista de socoteli ale orasului pentru
intervalul 30 septembrie - 13 octombrie este trecuta achizitia de mari cantitdti de
alimente pentru maresal si anturajul acestuia, intr-o varietate si calitate
impresionanta. Alaturi de carnea de porc, vita si miel, erau servite gaste, claponi,
curcani, vitei, porumbei tineri, porumbei salbatici, becatine, becate, prepelite, rate
salbatice, pastravi, limbda afumata, jambon, rinichi, maduva. Preparatele din carne
erau asezonate cu diferite legume precum anghinare, sparanghel, capere, conopida,
mazare verde, ciuperci, ridichi, castraveti, ceapa, usturoi, patrunjel, spanac, teling,
cicoare, creson, macris, asmatui, andive. Lista condimentelor este de asemenea lunga
si rafinatd — sofran, macis (floare de nucsoarda sau muscat), nucsoard, piper,
scortisoara, cuisoare, ghimbir, frunze de dafin, coriandru, rozmarin —, expresie a
faptului ca, la Sibiu, erau cunoscute ingredientele necesare pentru a pune in practica
principiile haute cuisine. In aceeasi listd gisim si zah&rul de trestie, folosit la
prepararea deserturilor, alaturi de lamai, stafide, migdale, smochine, curmale, fistic,
castane comestibile, ciocolatd. Cafeaua, ceaiul negru, siropurile de fructe, fructele
confiate si proaspete au intregit lista cheltuielilor din perioada de referintd %,

Dupa moartea contelui Karl Tige, general comandant al Transilvaniei intre 1726
si 1729, la 1 octombrie 1729 a avut loc numirea contelui Franz Anton Wallis (1678-
1737) in aceeasi functie. Cu acest prilej, Magistratul Sibiului a organizat un banchet
de bun venit in onoarea contelui si a sotiei sale. Din pacate, ca si in cazurile
anterioare, nu s-au pastrat descrieri ale banchetului si ale meniurilor servite, ci numai
liste de alimente si de cheltuieli pe masura. Totusi, comparativ cu cele consumate in
1723, cu prilejul sederii in urbe a lui Lothar Joseph von Konigsegg si a anturajului
sau, lista alimentelor achizitionate pentru banchetul in onoarea lui Wallis este mult
mai modesta si cuprinde: un mistret, miei, sardele, pdstravi, broaste, melci, diferite
pasari, mirodenii, o sutd optzeci si doua de Iamai, fructe confiate si alte zaharicale, iar
dintre legume, fasole, sparanghel, varza alba si rosie, salatd verde, creson, asmatui,
cicoare, praz, usturoi.’® De altfel, este dificil s& compardm cele dou evenimente,
deoarece au avut loc la o distantd in timp foarte diferitéd si nu cunoastem numarul
participantilor.

Listele prezentate demonstreaza fara drept de tagada ca, pe parcursul secolului
al XVIII-lea, la nivelul elitelor, Transilvania era din punct de vedere culinar, respectiv
al ingredientelor pentru bucataria fina, sincronizata cu centrul si vestul Europei.

3! Zaharias Huszty, Versuch iiber den Menschen in Ungarn, in Ungarisches Magazin (ed. Karl Gottlieb
Windisch), Band 1, Heft 2, Pressburg 1781, p. 191.

22 Heinrich Herbert, op. cit., p. 472-473.

23 Ibidem, p. 471.
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~Das neue Saltzburgische Kochbuch’,
Noua carte de bucate din Salzburg, de Conrad Hagger,
aparuta la Augsburg in 1718%

Aceasta reprezintd una dintre cele mai importante carti de profil publicata in
Europa Centrald in epoca Barocului. Desi trecuserd o sutd douazeci si noua de ani de
la aparitia cartii lui Max Rumpolt (Frankfurt am Main, 1581)*®, intre cele dou& opere
existd o oarecare inrudire, recunoscuta chiar de autor, care, in introducere, aminteste
de cartea predecesorul sdu. Lucrarea lui Hagger este insa mai bogata, atat in privinta
retetelor, in numar de doud mii cinci sute, fata de doua mii, cat si in cea a gravurilor,
in numér de trei sute optsprezece, fatd de o sutd cincizeci. In timpul vietii autorului,
ea a cunoscut trei editii (1718, 1719, 1721). Noua carte de bucate din Salzburg
cuprinde urmdtoarele capitole: I. Supe, un capitol cu patru sute saptesprezece retete
din care 34 sunt preparate cu carne, II. Pateuri, torturi si alte copturi, III. opt sute
cincizeci preparate din carne, IV. Preparate din peste si de post. Ca o curiozitate,
amintim reteta de strut umplut cu carne tocatd, unt si condimente si prdjit intreg.
Autorul recunoaste cd, numai o singura datd, a avut prilejul s3 vadd o asemenea
pasére la Salzburg®®.

In gravuri este ilustratd o veseld elegants, modul de prezentare a pateurilor —
acestora dandu-li-se forma animalului din carnea caruia au fost preparate (purcelus
de lapte, iepure, caprioara, capra neagra, lebada, pesti) — precum si etalarea
torturilor, constructii artistice pe verticald sau modelate pe orizontald. Alaturi de
acestea, prin intermediul gravurilor, autorul aratd diverse modalitati de asezare a
mesei, functie de numarul felurilor de mancare servite. Se pune insa intrebarea, care
au fost sursele de inspiratie ale lui Hagger? Raspunsul il primim studiindu-i biografia
si ruta profesionala. Conrad Hagger (1666-1747) s-a nascut la Marbach/Rheintal in
Elvetia, iar la varsta de doisprezece ani a devenit ucenic in de-ale artei culinare in
orasul St. Gallen. Dupa uzantele timpului, dupa patru ani de ucenicie a plecat in
caldtorie de calfd, iar din 1682 il gasim in serviciul contelui Latour, alaturi de care s-a
aflat in 1683 la apararea Vienei, iar apoi in campania din Ungaria. Abia in 1690 a
obtinut atestatul de bucatar, la Curtea Bavariei. in acelasi an a devenit ,Suppenkoch”,
bucatar de supe (titulatura ce implica insd mai multe sarcini decat cea de prepararea
a supelor) al principelui episcop de Chiemsee, Sigmund Ignaz von Wolkenstein-
Trostburg. In aceasts calitate si-a insotit episcopul si pe urmasul acestuia, contele de
Castelbarco, in calatoriile lor la Innsbruck, Milano si Viena. Priceputul bucdtar a
retinut retete din toate locurile in care s-a aflat, fapt care, in parte, explica aspectul
international al bucatdriei pe care o propune. Din 1701 a lucrat pentru principii

234 Datele referitoare la viata si opera Iui Conrad Hagger le-am preluat din revista online
Epikur: Martina Rauchenzauner, Simon Edlmayr, Geschichte der europaischen Kochblicher,
in  Epikur. Journal fiir Gastrosophie. http://www.epikur-journal.at/de/ausgabe/detail.
asprid=3608&art=Artikel&tit=Geschichte%2520der%2520Europaeischen%?2520Kochbuecher
.%2520Ein%2520Ueberblick (accesat 18 iunie 2018).

235 Max Rumpolt, £in new Kochbuch, Frankfurt am Main, Johann Jakob Lotter, 1581,

236 http://www.ubs.sbg.ac.at/sosa/bdm/bdm1009.htm, accesat 18 iunie 2018.
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arhiepiscopi de Salzburg, oras in care a redactat si celebra carte. Titlul acesteia
«Neues Saltzburgisches Kochbuch”, Noua carte de bucate din Salzburg, se referd la
angajatorul si finantatorul sau, si nu la continut, care este, cum am mai afirmat,
international. Aldturi de experienta vasta a bucatarului, acesta a folosit ca sursa de
inspiratie si varii carti de bucate deja existente pe piatd. Faptul cd opera a fost
tiparita la Augsburg, aratd ca, la acea data, la Salzburg nu exista nicio tipografie
capabild sa realizeze o opera de o asemenea calitate si anvergura. Cartea Iui Conrad
Hagger a fost folosita mult timp cu succes la Curtile nobiliare din Austria si sudul
Germaniei’’. Nu avem probe care si ateste circulatia Noi cdrti de bucate din
Salzburg in Transilvania, dar nu excludem acest lucru, de vreme ce, in 1680, opera lui
Max Rumpolt din 1581, in traducere maghiara, a devenit celebra Carte de bucate a
principesei Anna Bornemisza.

Pateuri in formd de animale in Conrad Hagger,
Neues Saltzburgisches Kochbuch, Augsburg, 1718
(sursa: http://www.bayerisches-nationalmuseum.de/index.php?id=118)

237 http://reader.digitale-sammlungen.de/de/fs1/object/display/bsb10905504_00011.html,
accesat 18 iunie 2018.
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Regulamente sibiene de la 1730 si 1755
privind organizarea nuntilor

Societatea saseasca a functionat dintru inceput dupa reguli stricte, reguli care
acordau fiecdrui segment social drepturi specifice, corelate insd cu indatoriri pe
madsura. Odatd cu adoptarea, la mijlocul secolului al XVI-lea, a Reformei religioase
lutherane, sasii au interiorizat sau au fost obligati sa interiorizeze ethosul acesteia,
punandu-se mare pret pe cumpdtare, atat in ceea ce priveste vestimentatia, cat si
etalarea luxului si abundentei alimentare la nunti si botezuri. Dovadd cd tentatiile
persistau, In ciuda amenzilor mari platite in caz de nerespectare a regulamentelor,
este faptul c3, din cand in cand, acestea erau reinnoite, iar sanctiunile inasprite.
Regulamente vestimentare au fost stabilite la Sibiu n 1677, 1689, 1757 (in
conformitate cu acesta populatia fusese impartita in noua clase) si in 1760, iar cele
privind organizarea nuntilor in 1547, 1688, 1730 si 1755%%. Trebuie remarcat faptul
ca, spre sfarsitul secolului al XVII-lea si pe parcursul celui urmator, respectiv odatd cu
patrunderea si raspandirea ideilor Iluminismului si @ modei vieneze in Transilvania,
tendinta de nesupunere fata de vechile reguli este manifesta.

In preambulul Noului regulament sibian de organizare a nuntilor din 22
decembrie 1755 (Neues Hermannstddter Hochzeit Regulament, in der Stadt
Buchdruckerey, druckte Samuel Schardi) se vorbeste despre necesitatea emiterii
acestui act, intrucat Oficiantii si Magistratul orasului au constatat ca, in decursul
anilor, reglementarile din 29 decembrie 1730, au fost adesea incdlcate sau, mai
precis, aproape date uitdrii. Ceremoniile, mai ales nuntile, sunt sarbatorite cu mare
fast si risipa de alimente, obicei caruia trebuie sa i se pund stavila, in acord cu
vremurile grele pe care le traverseaza societatea. Noul regulament limiteaza numarul
invitatilor la maximum treizeci de perechi, perechi ce trebuie sa fie doar rude
apropiate ale mirilor (Art. I). Societatea urband este impartita in trei categorii/clase,
dintre care celei dintai i se permite s3-si serveasca invitatii cu zece feluri de mancare,
celei de-a doua cu opt, iar clasa a treia are dreptul la numai sase feluri. Acesteia din
urma i se interzice tratarea invitatilor cu pateuri (Pasteten) si torturi (Art. III). Chiar si
celor mai importanti cetdteni, precum oficiantilor (Officianten), consilierilor
(Ratsherrn), nobililor (Edelleute) si patricienilor li se interzice servirea mesenilor cu
fructe confiate (Confect), deserturile permise fiind numai migdale tavalite in zahar,
stafide, Zuckerbrot (un fel de cozonac umplut cu o cremd din zahar unt si
scortisoara)®, alte copturi (Geb&ck) si fructe. La nuntile cetdtenilor obisnuiti
(bargerliche Hochzeiten), drept desert se servesc fructe, cozonac, Hanklich (henclis —
desert s&sesc, preparat din aluat dospit cu umpluturd de ou, smantana si unt)®® si
gogosi. Acestei categorii i se interzice si tratarea musafirilor cu cafea (Art. IV).

Regulamentul nu a stabilit numai numarul maxim de invitati, numarul felurilor de
mancare, ci a interzis si petrecerile adiacente nuntji, precum cea a burlacilor ( Freund-
Ausschenken) sau a bucatareselor. Mirilor li se permitea ca, in prima zi de nunta, sa

28 http://www.roland-giesel.de/hcronik htm#8.
29 https://backen-mit-jens.blogspot.com/2016/09/zuckerbrot.html.
9 http://laancuta.blogspot.com/2012/04/hanklich.html.
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invite la dans oricat de multi tineri doreau ei, tineri ospatati cu friptura si copturi, pe
cand n ziua a doua, dansul era rezervat rudelor (pana la maximum treizeci de
perechi), servite cu mancare din carne de vitd (Rindfleisch-Speise) si cu fripturd
(Art. V). Regulamentul stabileste si numarul de persoane chemate sa supravegheze
bunul mers al treburilor la bucitarie si pivnit4. In cazul claselor superioare, ambii miri
aveau dreptul la doud persoane, iar clasa inferioara numai la una. Aceasta prevedere
era motivatd prin faptul ca, sub pretextul supravegherii personalului casnic, se invitd
numeroase persoane, carora apoi li se ofera mancare la pachet, ceea ce produce
paguba mai mare decdt in cazul in care ar fi invitate mai multe perechi (Art. VI). Noul
Regulament interzice organizarea de nunti in zilele de vineri si de duminica (Art. VII).
Pe langa servitorii proprii, clasele superioare mai pot angaja doi, iar clasa a treia unul
(Art. VIII). Se interzice a se lua cu imprumut vesela si tacdmuri de argint, precum si
fotolii (Sessel), folosirea acestora fiind permisda numai familillor posesoare de
asemenea obiecte (Art. IX). Regulamentul stabileste si numdrul de muzicanti —
anume, intre patru si sase pentru cei instdriti, si intre doi si trei pentru nuntile
orasenilor obisnuiti. Toate evenimentele trebuie sa se temine cel tarziu la miezul
noptii (Art. X). In cazul botezurilor, regulamentul interzice organizarea de mese
festive, precum si ospdatarea cu mancare, vin, dulciuri (Confect), ciocolatd si
limonada, precum si trimiterea de pachete cu mancare si prajituri la rude si prieteni.
Familiilor instarite li se permite sa ofere o cafea (XII).

Comisia abilitata sa vegheze asupra respectdrii Regulamentului vestimentar este
insarcinatd si cu supravegherea respectdrii regulamentului de organizare privind
nuntile. Presedintele comisiei trebuia instiintat de cei care intentioneaza sd organizeze
0 nuntd, si tot el este acela care aproba cererea (XIII). Noul regulament de la 1755
este mai clar, mai bine structurat si pe alocuri mai permisiv decat cel emis cu un sfert
de veac inainte (la 29 decembrie 1730)%*. Atunci srbatorirea nuntii era permisa doar
pe durata unei singure zile (1), vara pana la orele unsprezece, iarna pana la zece
(13). Alimentele ramase de la ospat trebuiau consumate numai de cdtre familie,
respectiv parintii mirilor, fratii si surorile, precum si sotii si sotiile acestora (Art. 2). In
duminica in care este anuntata viitoarea nunta, dupa slujba, socrul mare, impreuna
cu o ruda, trebuie s3 se prezinte la presedintele comisiei pentru aprobarea listei
invitatilor si @ meniurilor preconizate a fi servite (Art. 5). in ceea ce priveste numarul
invitatilor, acesta este limitat la maximum doudsprezece perechi, descrescand, in
functie de prestigiul familiei mirilor, la minim sase. Daca in casa locuiesc ofiteri straini
(pana la finalizarea construirii cazarmilor, armata era cazatd in casele cetatenilor
orasului), li se permite si acestora sd participe la nuntd. In cazuri cu totul
exceptionale se permite invitarea a una-doud perechi de straini (Art. 6), iar numarul
de feluri de mancare este limitat la sapte (Art. 7). Ca si in 1755, prin regulamentul de
la 1730 se interzice luarea cu imprumut a veselei si a tacamurilor de argint (Art. 8).
La desert, se interzice tuturor categoriilor de cetdteni consumul de fructe confiate
(candiert Zucker confituren), permitandu-se claselor superioare sa ofere piscoturi,
stafide, migdale, iar cetatenilor obisnuiti numai fructe autohtone.

Din cele doud regulamente reiese faptul cd, in societatea sibiand a veacului al
XVIII-lea, nuntile se sarbatoreau cu un numar mic de invitati, numar care, chiar si in

2 Herrmannstidtisches Hochzeits-Regulament, Johann Barth, Hermannstadt, 29. Dezember 1730.
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cazul notabilitdtilor, nu putea depasi saizeci de persoane. Clasele superioare se
bucurau de preparate si deserturi rafinate, din categoria pateurilor si torturilor,
alimente interzise ordsenilor de rand. Numarul de feluri servite era suficient de mare
pentru a-i satisface pe toti invitatii, in ciuda faptului cd, celor cu prestigiu social
ridicat, li se permitea sa ofere mese mult mai bogate. Ambele regulamente interzic cu
desdvarsire tratarea musafirilor cu produse cu un continut bogat in zahar, anume
fructe confiate, dovada cd zahdrul inca mai era un aliment scump si consumat in
cantitati mici. De obicei, deserturile erau indulcite cu miere si/sau cu adaos de
stafide. Retinem de asemenea c3, in 1755, la Sibiu, deja se incetdtenise consumul
cafelei.

Miri in costum patrician sibian, Foto: W. Auerfich
(sursa: Casa Teutsch / Haus Teutsch, nr. inv. 603-2462 — www.teutsch.ro)
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O carte de bucate vieneza de la 1749
cu puternic impact asupra bucatariei fine din Sibiu

Biblioteca Muzeului National Brukenthal pdstreazé una dintre cele mai
importante carti de bucate din Viena de la mijlocul secolului al XVIII-lea, care provine
din biblioteca personala a baronului Samuel von Brukenthal (1721-1803). Este vorba
despre cartea publicata de Ignaz Gartler in editura vieneza a lui Leopold Johann
Kaliwoda (1705-1781), Wienerisches bewehrtes Kochbuch (,Carte vieneza de bucate
cu retete verificate’), a cdrei prima editie dateaza din 1749.

Exemplarul pastrat la Sibiu este destul de uzat, lipsindu-i coperta si foaia de
titlu, fapt pentru care, in cataloagele bibliotecii, a fost inregistratda cu autor
necunoscut. Nu se stie daca respectiva carte a fost achizitionata de baron sau daca a
fost adusa la Sibiu de unul dintre bucatarii sdi vienezi. Din fericire s-a pastrat prima
pagina a cartii, din care reiese faptul ca a aparut in 1749, la editura Kaliwoda, sub
privilegiul si inaltul patronaj al imp&rétesei Maria Theresia. Aceste date ne-au fost
suficiente s8 identificdm autorul, lucrarea fiind accesibild online in format digital**.
Numarul mare al editiilor si reeditarilor face dovada faptului ca este vorba despre o
carte celebrd si foarte populard. In 1804, la cincizeci si cinci de ani de la editia
princeps, a vazut lumina tiparului a doudzeci si cincea editie, imbogatita cu retete si
sfaturi practice de Barbara Hikmann.

Avand in vedere gradul mare de uzura al cartii din celebra bibliotecd a baronului
Samuel von Brukenthal, putem afirma cu certitudine, cd, in bucatdria palatului din
Piata Mare, au fost preparate delicatese dupa retetele propuse de autor si servite
baronului, apropiatilor si musafirilor sdi. Deoarece retetele propuse de autorul vienez
erau sofisticate, fara a fi insa extravagante — aproape toate ingredientele folosite la
prepararea lor fiind disponibile in Transilvania — se potriveau si patricienilor instariti
din aceastd indepartatd provincie a Imperiului. Prin urmare, suntem convinsi ca
Wienerisches bewehrtes Kochbuch a fost prezentd nu numai in palatul Brukenthal, ci
si in numeroase case ale elitei sibiene si transilvanene, influentand in mare mdsurd
bucatdria fina a mediului german din Ardeal.

Astdzi, la aproape doud sute saptezeci de ani de la aparitia culegerii de retete,
multe dintre preparatele propuse de Ignaz Gartler ar putea satisface gusturile
gurmanzilor rafinati, iar altele, care din cauza combinatiei ingredientelor ni se par
stranii, ar merita incercate si, de ce nu, readuse la viata. Fiind conceputa pentru
mediul catolic, unde prescriptiile alimentare pentru zilele si perioadele de post sunt
mult mai blande decat in mediul ortodox, cititorul roman va fi probabil surprins ca
meniurile de post contin lapte si produse lactate, peste, raci, scoici, precum si oud,
interzis fiind doar consumul de carne de vanat, de pasari si de animale domestice. in
ceea ce priveste cantitatile ingredintelor necesare prepararii retetelor, autorul omite
uneori sa le indice, mizand, probabil, pe experienta si priceperea bucatarului. Atunci
cand sunt indicate cantitatile, autorul le foloseste pe cele uzuale in epoca, in spatiul

nttps://books.google.ro/books?id=rctiAAAAcAAT&pg=PA11&lpg=PA11&dq=Maurachen+was+sind
+das&source=bl&ots=OApllaTCDH&sig=LuGyo3b-nwR18-5ARt4wX-Xk97U&hl=ro&sa=X#v=
onepage&q=Maurachen%20was%?20sind%20das&f=true
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lingvistic german, anume Loth (aprox 17,5 q), Vierting (echivalentul a 8 Loth,
respectiv 140 g) si Pfund (echivalentul a 4 Vierting, respectiv 560 g)**. Lichidele se
masoara cu Seitel sau Seidel care, la Viena, era echivalentul a 7/20 de litru (350 ml),
in timp ce un GroB-Seidel reprezenta aproximativ 1 ¥z litri.>**

Pentru cititorul de azi, cunoscator al limbii germane, cartea lui Gartler este o
adevédratd incantare din punct de vedere lingvistic, deoarece contine o serie de
arhaisme si austriacisme, ultimele folosite pand de curand in germana vorbita in
Transilvania®®. Multe dintre retetele propuse de Ignaz Gartler — de la supe la
preparate din carne si deserturi — au fost preluate in bucatdria comund a sasilor
transilvaneni si pot fi regasite in cartea de bucate a Elisei Frohlich Die
siebenblirgische Kiiche (,Bucatdria transilvaneana’), aparuta in prima editie in 1897, la
Sibiu. Spre exemplu, la autoarea sibiand, supa de vin existd in doud variante mult
simplificate fatd de reteta vienez din 1749%*. Pe parcursul prezentdrii cirtii istorice,
vom scoate in evidenta si alte preludri importante de preparate culinare in spatiul
transilvanean.

Dacd privim continutul cirtii de bucate supusd analizei*”’, constatdm ci este
structuratd pe sase sectiuni (Absdtze), prima, Von unterschiedlichen Fasten-Suppen
(,Despre felurite supe de post’), propune treizeci si doua de astfel de preparate.
Supele de legume se prepara din telind, conopida, fasole verde si uscatd, mazare
verde si uscatd, verdeturi (spanac, asmatui, frunze de patrunjel, macris si tarhon) si
numeroase feluri de ciuperci. Alaturi de supele de legume, gdsim supa de smantang,
de galbenus de ou, de vin, de bere, dar si pe cea de peste, de icre si raci. Consistenta
cremoasd a produsului este obtinuta prin addugarea de dresdtura, preparata din faind
cu galbenus, faina cu smantdna, de rantas simplu sau cu ceapa, precum si prin
adaugarea de miez de paine albd, de franzela sau de chifle. Este de remarcat faptul
cad, unele supe, precum cea de migdale sau de vin, sunt indulcite cu zahar.

2 https://de.wikipedia.org/wiki/Lot_(Einheit).

24 https://de.wikipedia.org/wiki/Seidel_(Einheit).

25 Karfiol in loc de Blumenkohl (in germana standard), Paradeiser in loc de Tomaten, Kren in loc de
Meerrettich, Fisolen in loc de Bohnen, Faum in loc de Sahne etc.

24 Elise Frohlich, Die siebenbiirgische Kiiche, Hermannstadt, Wien und Leipzig, ed G. A Seraphin,
editia a 6-a, 1911, p. 18 5i 302 (Brocke mit Wein und Rosinen si Weinsuppe)

7 Nu am folosit cartea pastratd in Biblioteca Brukenthal, ci varianta digitald, disponibild online, din
Biblioteca Nationald a Austriei/Osterreichische Nationalbibliothek Wien, cota 303.400 A) Bewehrtes
Koch-Buch. In sechs Absdtze vertheilet. In welchem zu finden: wie man verschiedene Speisen von
allerhand Wild-Prdt, Fleisch, Gefliigelwerk, Fisch und Garten-Gewdchsen, wie auch Torten, Pasteten
und anderes Gebackenes niedlich zurichten konne.Wegen guter und sicher gestellten Eintheilung
dient jedermann, besonders der in der Kocherey sich iibenden Jugend. Verbesserte sechste Auflage.
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Supa de migdale

Piseaza migdale functie de cantitatea de supa pe care
doresti sa o prepari, ia miez de chifla si moaie-l in lapte fierbinte.
Pune migdalele si miezul de chifla intr-o strecuratoare fina, trece-
le prin strecuratoare turnand lapte fierbinte peste ele. Unge o
cratita cu untura, toarna compozitia in ea si las-o sa dea in clocot.
Adauga zahar dupa gust, o bucatica de unt si sareaza usor.

Supa de vin
Amesteca intr-un vas putina faina cu vin rece, apoi adauga pe
rand cateva oua intregi, urmate de doua ori mai multe galbenusuri
decat oudle (intregi). Compozitia se amesteca bine. in alt vas se
amesteca doua masuri de vin cu o masura de apa si se pune la
fiert. Lichidul fierbinte se toarna peste prima compozitie,
mestecandu-se continuu si se adauga zahar dupa gust. Se
condimenteaza cu floare de nucsoara (Muskat-Bliite)248, scortisoara si sofran, se sareaza
usor si se adauga putin unt. Se serveste cu crutoane.

Din componenta preparatelor propuse de Ignaz Gartler lipsesc cel putin trei
legume gasite frecvent in meniurile noastre obisnuite, anume cartoful (Solanum
tuberosum), rosia (Solanum lycopersicum) si ardeiul (Capsicum anuum). Desi la data
aparitiei cartii cartofu/ ajunsese de catva timp in Europa, unde, datorita interesantelor
sale flori mov si albe, a fost privit drept plantd decorativd, cultivarea lui ca aliment a
debutat abia in 1684 in Lancashire, in 1716 in Saxonia, in 1728 in Scotia, in 1738 in
Prusia si in 1783 in Franta®*. Una dintre cele mai vechi retete, care foloseste cartoful
drept aliment, se gaseste in cartea lui Honorius Philoponus (este pseudonimul
abatelui manastirii benedictine din Seitenstetten, Kaspar Plautz) Nova typis transacta
navigatio, tiparita la Linz, in 1621. Lucrarea se refera la activitatea de misionar a
calugarului benedictin Bernardo Buil, care I-a insotit pe Cristofor Columb in cea de-a
doua cdlatorie in insula Hispaniola (Haiti). Calugdrul descrie plantele, animalele si
obiceiurile oamenilor din acele locuri, inserand in cartea sa atat imaginea plantei
cartofului, cat si reteta prepararii salatei din tuberculii acestuia: Salatam ex his sic
conficies. Sume has Bacaras sive Papas mundas mallefactas in rotulas scinde, adde
oleum, acetum, piper, sal, vel saccarum et gusta, text care, in traducere romaneasca,
ar suna cum urmeaza: Cartofii fierti se curald de coaja, se taie rondele, se adauga
ulej, otet, piper, sare sau zahdr dupd gust *°. Dacd, in bucétéria lui Gartler, cartoful

248 Nucsoara este simanta mare ca o nucd rotundd a nucsorului, un arbust originar din India (Myristica
fragrans), utilizata drept condiment. Unul din invelisurile nucsoarei, ca o plasa de fibre de culoare
rosu-oranj, uscat si presat intreg sau madcinat, este utilizat drept condiment considerat chiar mai
rafinat decat nuca. Este comercializat ca (fr.) macis, numit si floare de nucsoara sau de muscat (fr.
fleur de muscade; germ. Muskatbliite) vezi http://www.biaplant.ro/articole/nucsoara-condiment-
exotic-si-medicament.html

9 https://de.wikipedia.org/wiki/Kartoffel.

29 http://www.ubs.sbg.ac.at/sosa/bdm/bdm0712.htm (Das Buch des Monats der Universititsbibliothek
Salzburg, Juli 2012: Caspar Plautz, Nova typis Transacta Navigatio. Novi Orbis Indice Occidentalis.
Linz, 1621).
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nu si-a gasit locul, in cartea de bucate a Iui Jacob Melin, aparuta in 1791 la Graz, este
prezent in trei retete, din care doua de deserturi — un sufleu si o budincad — si o
garniturd la friptura din carne de vitd in sos de legume®?.

Rosia, nruditd cu cartoful si adusd, de asemenea, din Lumea Noud, este
cunoscuta in Europa de la mijlocul secolului al XVI-lea, cind a fost cultivata ca planta
ornamentald. Asemanarea fructelor ei cu marul a facut ca, in literatura acelor vremi,
sa apara sub denumiri precum: mala peruviana, pomi del Peru, poma aurea, pomme
dAmour, pomum amoris sau poma amoris fructo luteo — denumiri ce indica calitdtile
afrodisiace care i se atribuiau. Populara leguma si-a creat destul de greu drumul spre
bucatariile noastre, dovada ca, in 1873, la Expozitia universald de la Viena, incd mai
era prezentata drept o curiozitate culinara. Dar, curand dupa evenimentul mondial, o
gasim in cartile de bucate (obignuite), fiind folositd la prepararea de sosuri, supe si
salate. Cele afirmate pentru Europa Centrald par a fi contrazise de cartea de bucate
Bucatarie romdnda a Iui Christ Ionnin, aparutd la Bucuresti, in 1865, carte, la sfarsitul
céreia se gdseste o retetd de tomate dmplute™:.

Ardeiul face de asemenea parte din familia Solanaceae si este originar din
America Centrala si de Sud. Adus in Europa de Cristofor Columb, a fost folosit dintru
inceput drept condiment, inlocuind partial piperul, fapt probat si de denumirea
peperoni sau pijper Cayenne>*. Din Peninsula Ibericd, ardeiul a ajuns in Africa si Asia,
ajungand apoi dinspre Peninsula Balcanicd, aflata sub stapanire otomana, in Europa
Centrala, fapt care explicd denumirea de piper turcesc folosit de unii autori. Desi in
Viena mijlocului de secol XVIII ardeiul nu era o planta necunoscuta, Ignaz Gartler nu
I-a folosit in retetele sale. La sfarstul secolului al XVIII-lea, mai precis intre 1794 si
1796, naturalistul german, contele Johann Centurius von Hoffmannsegg (1766
Dresda-1849 Dresda)®® a céldtorit in scopuri stiintifice in Ungaria, de unde i-a scris
surorii sale despre societate, locuri, obiceiuri, precum si despre alimente necunoscute
lui. Astfel, explorand in 1794 zona mldstinoasa din Brangavar/Baranyavar, in
apropiere de orasul Pécs, astazi Branjin in Croatia, ii relata ca a gustat, pentru prima
data, piper turcesc, adica ardei iute, cu care fusese condimentatd umplutura
sarmalelor — farsa”® verzii umplute —, cum se exprima exploratorul. Condimentul i s-a
parut extrem de iute, dar potrivit in acele locuri nesandtoase pentru prevenirea
imbolndvirii cu febr&®’. Dupd incursiunea in lumea plantelor aclimatizate in Europa
dupad descoperirea continentului american, sa ne fintoarcem la Wienerisches

311 M. [Jacob Melin], Grizerisches durch Erfahrung gepriifies Kochbuch eingerichtet fiir alle Stinde,
2. unverdnderte Auflage, Verlag Andreas Kienreich, Gréiz, 1791, p. 70-71 (Eine Erdépfelspeise); p.
98 (Erddpfelwandel); p. 169-170 (Erdépfel-Rindfleisch).
https://books.google.ro/books?id=3FiqjgEACA AJ&printsec=frontcover&hl=ro&source=gbs_ge
summary _r&cad=0#v=onepage&q&f=false (Osterreichische Nationalbibliothek cota 309.632-B).

252 hitps://de.wikipedia.org/wiki/Tomate.

253 Jonnin, Christ, Bucdtdrie romdnd. Carte cuprinzitoare de mai multe retete de bucate si bufet 1865,
editie ingrijita si adnotatd de Simona Lazar, Bucuresti, Editura GastroArt, 2018, p. 62 (tomate
implute).

3% https://en.wikipedia.org/wiki/Paprika

255 https://en.wikipedia.org/wiki/Johann_Centurius_Hoffmannsegg

26 In gastronomie cuvantul farsd desemneazi o combinatie din doud sau mai multe ingrediente,
combinate si legate, liate cu un sos lejer sau pur si simplu o umplutura.

27 Erika Pernitz, Reisen im Konigreich Ungarn im 18. Jahrhundert (Dissertation, Universitit Wien,
Betreuerin Prof. Dr. Andrea Seidler), Wien 2008, p. 52.
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bewehrtes Kochbuch. A doua sectiune a retetelor de post, intitulatd Von
unterschiedliedlichen Meh/-Speisen (,Despre diverse preparate de patiserie’), contine
saizeci si doua de retete (nr. 33 la nr. 95) a caror ingredient principal este faina alba.
Este vorba despre paste fdinoase, precum si despre alte specialitati preparate din
acelasi ingredient de bazd. La prima categorie mentionam macaroanele, tditeii si
fideaua, iar la cea de-a doua o mare varietate de strudefuri — preparate cu branza de
vaci, cu smantana, cu migdale, cu verdeturi sau cu raci — si de sufleuri. Galustele
ocupau si ocupa si in prezent un loc insemnat in bucataria vieneza, fiind pregatite cu
gris, pesmet, peste, migdale, mere, sparanghel.

Spre surprinderea cititorului, aceasta sectiune se incheie cu doua retete de
oua umplute — prima mai simpld, a doua ceva mai complicata — preparate care nu au
nicio legatura cu categoria fdinoaselorin care au fost incluse.

Galuste cu migdale

Se amesteca migdale taiate marunt, chifle muiate in lapte, unt
proaspat frecat spumos, 3-4 oua intregi, zahar dupa gust, smantana,
sare. Se modeleaza galuste si se prajesc pana se obtine o coaja
aurie. Se pot servi cu un sos dulce.

Galuste cu sparanghel

Opareste sparanghelul si taie-l marunt. Bate untul spumos si
amesteca-l cu cateva oua, adauga pesmet umezit si miez de chifla
muiata in lapte. Condimenteaza bine si adauga sparanghelul si
smantana. Din compozitia obtinuta modeleaza galuste si fierbe-le in
apa cu sare.

Budinca de chifle

Freaca 1/2 de Pfund (aprox.280 g) de zahar cu 8 oua intregi si
8 galbenusuri trei sferturi de ora. Adauga 8 Loth (140 g) de pesmet
fin din miez de chifla, coaja unei lamai, 3 Loth (52,5 g) de fistic taiat
marunt si amesteca bine. Toarna compozitia intr-o tava unsa si
coace la foc potrivit.

Oua umplute
Fierbe ouale tari, decojeste-le si taie-le in doua. Scoate
galbenusurile si toaca-le marunt. Untul proaspat se freaca spuma,
amesteca cu galbenusurile, adauga smantana, condimente,
sareaza, adauga frunze de patrunjel si stafide, daca doresti. Umple
albusurile cu compozitia si aseaza-le intr-un vas uns. Toarna unt
topit peste oua si presara cu pesmet, adauga smantana si frisca. Pune-le in cuptor
la copt.
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A treia sectiune a cartii de bucate se intituleaza Von unterschiedlichen
Fischen, solche zuzubereiten, in traducere libera: ,Despre modul de preparare a
diverselor sortimente de pesti” si cuprinde saptezeci de retete (nr. 96 la 166).
Numarul mare de preparate din aceastd categorie probeaza faptul ca, in secolele
trecute, pestele era mult mai prezent in alimentatia zilnica decat in ziua de azi. De
altfel, apele, incd nepoluate, erau bogate in peste, iar varietatea speciilor era mare.
Fiind un aliment permis in zilele si in perioadele de post, pestele putea fi consumat
fara restrictii. Din tezaurul acestor retete redam urmadtoarele:

Stiuca cu hrean si sardine

Stiuca se curata si se fierbe. Amesteca hreanul ras cu migdale
taiate marunt, cu sardine, cu putin usturoi, sare si smantana. Adauga
coaja si sucul unei lamai, macis, unt proaspat si putin bulion de
mazare (din boabe uscate) pentru a-i da consistenta dorita. Toarna
compozitia peste stiuca si serveste.

Stiuca in sos de migdale cu hrean

Curata stiuca, taie-o in bucati, fierbe sau prajeste pestele.
Sosul prepara-l in felul urmator: migdalele pisate si chifla muiata in
lapte fierbinte se trec printr-o strecuratoare fina, se adauga zahar,
apa de trandafiri, unt si hrean ras. Sosul se serveste langa peste.

Morun in supa dulce

Fierbe morunul, din bulionul de mazare (boabe uscate)
pregateste o supa buna, adaugand rantas cu ceapa, vin, otet, coaja de
lamaie, stafide si migale pisate, condimenteaza cu cuisoare si adauga
zahar dupa gust. Toarna supa peste morun si serveste-I.

Trebuie remarcat faptul cd migdalele sunt un ingredient de baza in bucdtaria
vienezd de acum doud sute saptezeci de ani, folosit la toate categoriile de preparate,
de la supe la peste, vanat si carne, pana la produsele de patiserie si cofetarie.
Subliniem, de asemenea, faptul ca la unele supe de post se foloseste ca baza bulionul
de mazdre, care serveste si pentru a da consistentd sosurilor. Dintre condimente,
primele locuri le ocupd scortisoara, cuisoarele si macisul, adaugate aproape tuturor
preparatelor, fie ele dulci sau sarate, supe, mancaruri sau deserturi.

Daca in primele trei sectiuni, autorul a propus preparate de post dupa canoanele
cultului catolic, cea de-a patra, intitulata Von unterschiedlichen Fleisch-Speisen, este
dedicatd feluritelor preparate din carne si contine o suta doudsprezece retete (nr.
167-279). Sortimentele de carne care stau la baza retetelor, sunt vanatul — de la
prepelite, sitari, becate, becatine, fazani, porumbei salbatici, rate si gaste salbatice, la
caprioara si cerb (lipsesc retete din carne de mistret) — precum si pasarile si animalele
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domestice: clapon®®, pui, porumbel, gdind, curcan, ratd, gascd, vitel, vitd si porc. De
altfel, asemenea tuturor autorilor de carti de bucate, Gartler propune foarte putine
retete din carnea de porc. Majoritatea retetelor din aceasta sectiune ar merita
reproduse, dar cum aceasta nu este posibil, am ales doar cateva, care mi s-au parut
interesante si reprezentative.

Supa de becatine

la becatine frumoase, scoate-le intestinele, toaca-le marunt,
prajeste-le in unt, pesmet si smantana. la felii de paine si tavaleste-le
in smamtana. Unge-le cu amestecul de intestine prajite si aseaza-le
intr-o tava si coace-le. Frige becatinele si transeaza-le. Pregateste un
bulion bun de vita25° si fierb in el doua chifle prajite, apoi trece lichidul
printr-o sita. Adauga carnea in supa si serveste cu feliille de paine
prajita.

Reteta de supa de becatine, (Scolopax rusticola, lat.) contine in prima sa parte
celebrul Schnepfendreck, in francezd pain de bécasse, o pasta la prepararea careia se
foloseste, alaturi de alte ingrediente, parte din intestinul pasarii, impreuna cu intreg
continutul acestuia. Pasta se ungea pe felii de paine, care apoi erau prdjite in cuptor.
Alaturi de pateuri cu umpluturi elaborate, Schnepfendreck era considerat o delicatesa
de mare rafinament, consumatd doar de cei cu dare de mana. De aici s-au nascut in
spatiul lingvistic german proverbele Schnepfendreck und Pasteten sind dem Bauer
nicht vonndten ('Painea de becatine si pateurile nu sunt pe gustul taranului') sau Was
teuer Ist, geht weg, war' es auch nur Schnepfendreck ('Ce-i scump se trece repede,
chiar dac e numai rahat de becatind")*®. Autorii romani Christ Ionnin si Zotti Hodos
au preluat in cértile lor de bucate retete de gétire a becatelor/becatinelor®®!, preparat
care, in perioada interbelica, incd mai era apreciat de gurmanzii rafinati. In celebra
carte de bucate a Sandei Marin, aparutd in prima editie in 1936, preparatul se
gdseste sub denumirea de Intestine de sitar’®. In ziua de azi, preparatul este
aproape uitat, tindnd mai degraba de istoria gastronomiei.

258 Claponul este un cocos castrat si ingrasat, cu scopul de a obtine o carne deschisi la culoare si foarte
frageda. in trecut, claponii erau nelipsitai de pe mesele celor instariti.

2% Bulionul de vitd se obtine din fierberea carnii si a oaselor de viti impreuni cu legumele, dupi care
lichidul se strecoara si se foloseste la sosuri si supe.

260 https://de.wikipedia.org/wiki/Schnepfendreck, citat dupa Karl Friedrich Wilhelm Wander,
Deutsches Sprichwérter-Lexikon, Hausschatz fiir das deutsche Volk, Leipzig 1867.

261 Christ lonnin, Bucdtdrie roménd, p. 23. (Becate si becatine implute in tigae: Scoate matele i din ele
fa o farsa (implutura) cu slanind, patrunjel, cihul galbinare de ou crud, piper si sare; imple-le
pdntecele cu aceasta farsa, pune-le intr-o tigae cu felii de scanind cu bulion gras si 50 de dramuri de
vin alb); Zotti Hodos, Pofta bund! Carte de bucate, Partea 11, Caransebes, Tipografia Diecezana,
1900, p. 29-30 (Sitari, snepi fripti — Se frig ca orice pasere, unsi cu unt ori acoperiti cu slanind, se
dau la masind sau in frigare. Asemenea se frig si becatinele (berbecutii). Intestinele acestora nu se
aruncd, ci se toacd mdrunt, se prdjesc in unsoare cu ceapd, sare §i piper, apoi se ung pe franzele
prdjite si se garniseste friptura cu ele).

262 Sanda Marin, Carte de bucate, f. 1, f. a., p. 111, reteta nr. 371;
http://picsel.ro/b/wp-content/uploads/2007/10/Carte%20de%20Bucate%20-20Sanda%20Marin.pdf.
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Snitel de vitel in suc de lamaie

Din piciorul din spate al vitelului taie snitele subtiri, sareaza-le
si impaneaza-le cu putina slanina, tavaleste-le in pesmet si faina si
prajeste-le in untura pana se rumenesc. Unge o tava cu unt, aseaza
snitelele in tava, stoarce sucul unei lamai deasupra, taie coaja de
lamaie marunt si presar-o peste snitele, adauga sardine si
smantana, condimenteaza cu macis, lasa sa dea de cateva ori in
clocot, apoi serveste.

Reteta este interesantd, intrucat in prima sa parte descrie prepararea celebrului
snitel vienez (Wiener Schnitzel vom Kalbfleisch), nume care poate fi gasit pentru
prima data abia in 1831, in cartea de bucate a Mariei Anna Neudecker Allerneuestes
allgemeines Kochbuch *2. Diferenta dintre reteta propusd de Gartler si retetele
ulterioare de snitel vienez este aceea ca, in secolul al XVIII-lea, carnea era tavalitd
numai in pesmet si faina, nu si in ou batut. Legenda spune ca snitelul vienez ar fi o
variantd a preparatului Costoletta alla millanese, importat la Curtea vieneza de
feldmaresalul Radetzky, in 1849. Nu trebuie sa dam crezare legendei, intrucdt in
spatiul lingvistic german pané-ul s-a folosit deja in Evul Mediu®*, iar dupd cum am
aratat mai sus, snitelul vienez de vitel isi facuse intrarea in cartile de bucate cu
aproape doud decenii Thainte de presupusul import realizat de feldmaresal. Snitelul
vienez, element al tezaurului gastronomic imperial®®, a fost preluat in bucitiria
internationald, fiind pana in zilele noastre un preparat foarte popular.

Spate de cerb in sos de coacaze
Fierbe spatele de cerb in apa, vin, otet, ceapa, frunze de dafin,
rozmarin, coaja de lamaie. Pune-l intr-un vas si presara-l cu firimituri
de paine neagra, zahar, scortisoara, coaja de lamaie. Toarna unt
topit deasupra si lasa-l la cuptor pana ce crusta va avea o culoare
frumoasa, maronie. Sosul se prepara din coacaze proaspete sau
conservate. Prajeste pesmet foarte fin in unt pana se rumeneste,
toarna vin rosu peste pesmet, adauga coacazele si coaja de lamaie
si lasa sa dea in clocot. Aranjeaza carnea de cerb pe un platou si serveste cu sos.
Carnea de cerb astfel fiarta si apoi prajita la cuptor poate fi servita si cu sos de sardine,
de cuisoare sau de piper.

263 Maria Anna Neudecker, Allerneuestes allgemeines Kochbuch. Prag 1831, p. 48-49;
https://books.google.de/books?id=FDNZAAAAcAJ&pg=PA48#v=onepage&q&f=false
(Dintr-o pulpa de vitel taie bucadti de marimea unei mdini §i grosimea de un deget. Bate carnea bine,
sareaza si tavdleste intr-un ou bdatut i apoi in pesmet. Bucdtile de carne se prdjesc incet, ca sa se
patrunda bine. Apoi se aseazd pe un platou i se toarnd unt de sardine topit deasupra).

2%4 Heinz Dieter Pohl, Zur bairisch-Gsterreichischen Kiichensprache in: ,,Onomasiology online”, 7,
2006, p. 16-33, la p. 29. http://www1 .ku-eichstaett.de/SLF/EngluVgISW/ pohl1061.pdf .

265 Gabriela Salfellner, The Best Imperial Recipes. From Tafelspitz to Kaiserschmarren, Vienna, Vitalis,
2012, p. 34.
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Rasol de vita cu agrise

Fierbe carnea de vita. Prajeste pesmet in unt si adauga
agrisele, apoi un bulion bun de vita si lasa sa fiarba. Adauga
condimente, rantas si smantana. Daca agrisele sunt prea acre, poti
inainte sa le fierbi in apa si folosesti numai atata ca sa obtii o supa
acrisoara. Serveste impreuna cu carnea.

In cartea de bucate a Iui Gartler, agrisele si coacézele, proaspete sau conservate
— in formad de compot, gem sau jeleu — sunt folosite la prepararea supelor, a
sosurilor, dar si ca umpluturd pentru prajituri si torturi. Aici as aminti cd, in urma cu
cateva decenii, in mai toate gradinile germanilor din Transilvania, si implicit a celor
din Sibiu, cresteau astfel de arbusti, iar fructele lor erau folosite in retete
asemanatoare celor din cartea in discutie. Odatd cu emigrarea masiva a sasilor,
aspectul gradinilor urbane s-a schimbat, in sensul c3, in majoritatea cazurilor, noii
proprietari, avand o cultura gastronomica diferitd, au renuntat la arbusti (adesea si la
pomii fructiferi) in favoarea cultivarii de legume. Printre plantele aproape disparute
din grédinile sibiene se numérd si reventul, numit si rabarbdr sau rubarb®®, o plant
ierboasa ale carei tulpini sunt folosite, asemenea coacdzelor sau agriselor, la
prepararea de supe, sosuri, gemuri si prajituri.

Clapon umplut

la un clapon bun sau un curcan, iar dupa ce este bine curatat,
sareaza-l. Apoi pregateste umplutura: toaca marunt carne de vitel,
moaie o chifla in lapte si stoarce-o, adauga sardine, stridii, maduva
de vita, trufe, trei oua, condimenteaza bine, pe langa condimentele
folosite in mod obisnuit adauga si cimbrisor. Amesteca unplutura
bine, umple claponul si frige-l incet la cuptor. Prepara un sos brun si
serveste.

Cea de-a cincea sectiune cuprinde rete de pateuri si torturi, intitulandu-se
Wie man unterschiedliche Pasteten und Torten machen solle (,Cum sa se prepare
diferite pateuri si torturi’; nr. 280-318).

Preparate din aluat si umplutura, pateurile se numarau in epocd printre
delicatesele cele mai fine. Parcurgand cele treizeci si opt de retete (nr. 280-318),
trebuie sa recunoastem cd inaintasii nostri chiar aveau gusturi alese. Pateurile erau
preparate din alimente de foarte buna calitate si in combinatii rafinate, pregatirea lor
necesitdnd timp, energie si imaginatie. Aluatul folosit era fraged sau foitaj,
nefacandu-se economie la oud, unt si smantana. Umpluturile erau preparate din
peste, carne de vanat, carne de pasari si animale domestice, stridii, broaste testoase
in amestec cu legume, ciuperci, oud, smantana, chifld muiatd in lapte, suc si coaja de
lamaie, precum si fel de fel de mirodenii si plante aromatice.

268 https://ro.wikipedia.org/wiki/Revent
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Pate de morun

la morun proaspat sau sarat - ultimul trebuie desarat - si
lasa-l o jumatate de zi intr-un bait. Pregateste un aluat fraged fin si
imparte-l in doua. intinde prima parte de aluat intr-o tava si unge-|
bine cu unt, presara deasupra capere, coaja de lamaie, rozmarin si
pesmet si alte condimente. Taie morunul bucati, sterge-l bine si
condimenteaza-l. Aseaza-l peste aluatul din tava si sigileaza cu
partea a doua de aluat. Coace la foc potrivit. Prepara un sos bun de
capere sau sardine si serveste-l langa pate.

La numerele 306 si 307 se gasesc retete de pateuri cu becatine care, desi
preparate din ingrediente diferite, pastreazda amandouad intestinele aromate ale
pasarilor.

Sectiunea rezervata prepararii torturilor, Unterschiedliche Torten zu machen,
cuprinde treizeci si sase de retete (nr. 329-365), unele se referd insa numai la
prepararea de glazuri pentru ornamentarea torturilor. Ceea ce ne propune autorul de
la mijlocul secolului al XVIII-lea sub denumirea de tort am numi astdzi mai degraba
tarta, deoarece in toate aceste deserturi umpluturile nu sunt creme, ci fructe
proaspete sau confiate, gemuri sau amestecuri de gemuri cu migdale sau fistic.
Cremele cu unt sau cu frisca (batutd si indulcita, cunoscuta si drept cremd
chantilly®®) lipsesc cu desévarsire. De remarcat este si faptul c nu se folosesc nuci
sau alune, ci migadale sau, uneori, fistic. De obicei, blatul de tort este preparat din
unt, zahar, migadale, oua si faind, untul fiind frecat timp indelungat cu zaharul si
oudle sau numai cu galbenusul de ou, operatiune recomandatd sa dureze o ord. La
unele retete, drept agent de dospire, se recomanda folosirea drojdiei. Inainte de
coacere, parte din torturi sunt ornamentate cu grilaje sau spirale din aluat, iar altele,
dupa coacere, cu glazuri albe sau colorate, preparate din zahdr pudra cu albus de ou
sau apa de trandafiri. Pentru colorare si/sau aromatizare se addugau suc si coaja de
lamaie sau portocald, sofran, astragalus®®, suc de fructe, scortisoard, cuisoare sau
chiar si zeama de spanac.

Specialitatea Linzer-Torte, (jtort de Linz, denumire datd dupad orasul Linz din
Austria), a carei prima reteta a fost notata in cartea manuscrisa de bucate, din 1653,
a contesei Anna Margarita Sagramona din Verona, apare in cartea lui Gartler in trei
variante (nr. 329-331). Manuscrisul in discutie a fost redescoperit in 2005 de Waltraut
FaiBner, directoarea Bibliotecilor Muzeelor Landurilor din Austria Superioara
(Bibliotheken der oberdsterreichischen Landesmuseen). Avand cota Codex 35/31,
manuscrisul se péstreaza in arhiva faimoasei manastiri benedictine Admont®®. De-a

2671 egenda spune ca celebrul bucitar si maitre d’hotel al lui Louis II de Bourbon, Print de Condé (1621-
1686), Frangois Vatel (1625, 1631 sau 1635-1671), ar fi creat crema de frisca batuta si indulcita la
castelul din Chantilly, in 1671. Desertul ar fi fost preparat in onoarea regelui Ludovic al XIV-lea, cu
prilejul vizitei acestuia la castelul printului de Condé in intervalul 23-25 aprilie 1671. Informatia nu
este exactd, iar in literatura gastronomica se sustine ca acest desert ar fi fost cunoscut cu aproximativ
un secol inainte de Vatel si celebrul banchet.

268 Astragalus este un gen care cuprinde circa doud mii de specii de plante din familia Fabaceae,
subfamilia Faboideae. Este utilizat la prepararea de decocturi prin fierbere in apa, dar este adaugat si
la supe si pilafuri, precum si pentru realizarea unor preparate medicinale.

269 https://www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/trad-lebensmittel/speisen/linzer_torte.html
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lungul timpului, reteta tortului a rémas aproape neschimbatd, fiind si in zilele noastre
un desert indragit.
Retetele tortului de ciocolata din cartea de bucate a Iui Gartler, precum si cea
din cartea lui Conrad Hagger, Neues Saltzburgisches Koch-Buch, aparuta in 1718,
sunt tratate in literatura de specialitate drept precursoare ale renumitului tort Sacher.
Creat in 1832 de cofetarul Franz Sacher (1816—1907), tortul care ii poarta numele
este un adevdrat brand al capitalei Austriei”°, fiind inclus in lista deliciilor
imperiale®’’. Nu stim cu exactitate de cdnd a fost preparat in bucitérile sau
laboratoarele de cofetarie din Sibiu, dar ii gasim reteta in populara carte de bucate a
Elisei Frohlich?”?, precum si in cea a lui Zotti Hodos?”>.
Tort Linzer cu scortisoara
3 Vierting (420 g) de unt, 9 galbenusuri, adaugate unul dupa
altul, 22 Pfund (280 g) de migdale pisate, %2 Pfund (280 g) de zahar
pudra impreuna cu 2 Loth (35 g) de scortisoara pisata se freaca o
ora intreaga, apoi se adauga 3 Vierting (420 g) de faina fina. Totul se
amesteca bine. Aluatul obtinut se imparte in doua. Se unge o forma
de tort, in care se aseaza prima parte de aluat, aluat caruia i se aplica un strat de gem
de coacaze. Din partea a doua de aluat se formeaza o gratie sau o spirala asezata peste
aluatul cu gem. Se coace la foc potrivit. Pregateste o glazura de zahar si aplica peste
gratie.

Tort de ciocolata
Freaca un Vierting (140 g) de unt spuma, adauga sase
galbenusuri, unul dupa altul, bate albusurile spuma si adauga la
compozitie. Mai pune 12 Loth (210 g) de migdale pisate, 1 Vierting
(140 g) de zahar pudra, sucul unei lamai, 5 Loth (aprox. 100 g) de
ciocolata rasa, 1 Loth (17,5 g) de scortisoara. la o forma de tort, unge-o, tapeteaza
fundul cu foi de napolitana (foaie Lica) si coace la foc potrivit. Prepara o glazura de
zahar si serveste.

Glazura de astragalus
la pudra de radacina de astragalus, amesteca cu apa sau apa
de trandafiri. Lasa sa se odihneasca pana se topeste astragalusul.
Apoi strecoara printr-o panza si adauga atata zahar incat compozitia
sa poata fi intinsa cu cutitul. Aceasta glazura se prepara cu o zi
inainte de folosire pentru omogenizare. Se recomanda ca inainte de folosire, vasul cu
glazura sa fie incalzit in apa fierbinte, usurandu-se astfel operatiune de aplicare pe tort.

A sasea si totodatd ultima sectiune a cartii poarta titlul Von unterschiedlichen
Backereyen, wie auch aufgeloffenen Kdchen und eingemachten Sachsen (,Despre
diferite prajituri, sufleuri, budinci si lucruri conservate”), ea cuprinzand o suta cincizeci
si patru de retete (nr. 366 la 520). Aflam despre moduri diferite de preparare de

270 https://www.sacher.com/original-sacher-torte/

! Gabriela Salfellner, op. cit., p. 75.

22 Elise Frohlich, op. cit., p. 185 (Chokolade-Torte & la Sacher).
273 7Zotti Hodos, op. cit., p. 182 (Tortd Sacher).
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clétite, de turtd dulce, de gogosi, de cornulete, de Gugelhupf 74, dar si de budinci si
sufleuri din orez sau gris cu adaos de fructe, precum caise, cdpsuni, mere, prune,
agrise, coacdze, gutui, dar si de migdale si fistic. Gugelhupf, asemenea torturilor
Sacher si Linzer, apartine tezaurului culinar al Austriei moderne, reteta celui dintdi
desert fiind aproape neschimbata fat3 de cea publicatd de Gartler >

Toate aceste deserturi erau aromatizate, dupd caz, cu scortisoard, cuisoare,
nucsoara sau macis, sofran, suc si coaja de lamaie. Retete de sufleuri sau budinci pot
fi preparate si cu peste, raci si legume. Sectiunea contine totodatd salate de fructe,
dar si salate din verdeturi crude — salata verde, creson, cicoare, asmatui — cu adaos
de peste sau/si raci, precum si salate din legume fierte (anghinare si conopida). Din
categoria conservelor, amintim pasta de mdcese, gemurile preparate dintr-o
multitudine de fructe, jeleul de gutui, jeleul de agrise si coacaze, dulceata din flori de
lamaie si albastrele, precum si sucurile de fructe preparate cu vin. Este interesant de
remarcat ca, la capitolul c/atite, nu numai fructele erau imbracate in acest aluat si
prajite in ulei, ci si unele flori, precum cele de soc si trandafiri, tavalite apoi in zahar
pudra si servite fierbinti.

Altfel de gogosi cu drojdie
Pregateste 1 Pfund (560 g) de faina. Amesteca intr-un vas trei oua
cu trei galbenusuri, 72 de Seitel (175 ml) de smantana, doua linguri de
drojdie dizolvata, sareaza si pregateste un aluat nu prea tare. la %2
Pfund (280 g) de unt, intinde aluatul si unge-l bine cu unt. impatura
aluatul si bate-l. Repeta operatiunea de trei-patru ori, ca la orice aluat fraged. intinde
apoi aluatul cu sucitorul de grosimea unui deget si decupeaza cercuri cu ajutorul unui
pahar. Pe jumatate din cercuri pune stafide, migdale taiate marunt, zahar si scortisoara
si acopera cu restul cercurilor, lipind marginile cu ou. Unge gogosile si deasupra cu ou.
Aseaza-le intr-o tava unsa si lasa-le sa creasca la caldura.

Cum sa faci un gugelhupf
Pentru prepararea unui gugelhupf pune intr-un vas 3 Vierting
(420 g) de unt sau untura. Freaca bine pana devine
spumos/spumoasa. Adauga opt oua Iintregi si saisprezece
galbenusuri si amesteca bine. Apoi adauga patru linguri de drojdie,
1 Seitel (350 ml) de lapte, 1 %2 Pfund (840 g) de faina fina cernuta,
putina sare si stafide. Framanta aluatul bine, unge forma de gugelhupf cu untura si
umple-o pe jumatate. Lasa aluatul sa dospeasca intr-un loc cald. Coace la temperatura
constanta. Serveste gugelhupful pudrat cu zahar.

21 Gugelhupf este un fel de cozonac specific fostului Imperiu Habsburgic, care a fost preluat in
provincile care au intrat in componenta acestuia. Prdjitura se coace intr-o forma speciald, conica cu
striatii oblice. Reteta a fost preluatd de Ionnin, op. cit. p. 42 (Cuglof: la 340 dramuri de faind, 10
dramuri de sare, 8 oud intregi, 80 dramuri unt, 80 dramuri stafide mici farda samburi; amesteca totul
prin apad calda, adaoga drojdie de bere ca mdrimea unui ou, aibi grijd ca coca sa stea moale si
legatd, unge o formd cu unt si toarnd aloatul inauntru; lasd sa stea aici pand se dospesce bine, apoi
pune sd se coacd la cuptor). In cartea de bucate a Elisei Frohlich, op. cit, la p. 140-141 se gisesc sase
retete diferite ale indragitei prajituri.

75 Gabriela Salfellner, op. cit, p. 58. (Katharina Schrott’s Gugelhupf se prepard din 170 g unt, 140 g
zahdr, coajd de lamdie, 4 oud, 40 g de migdale decojite, 40 g de stafide, 200 g branza de vaci, 280 g
faina, 1 praf'de copt, unt si faind pentru tapetarea formei).
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Sufleu de caise
Pune intr-un vas un Vierting (140 g) de unt proaspat si freca-l
spumos, adauga rand pe rand patru oua intregi si sase galbenusuri,
adauga %2 Vierting (70 g) de migdale maruntite si freaca jumatate
de ora. Apoi adauga %2 de Pfund (280 g) de dulceata de caise si
freaca din nou o jumatate de ora, adauga sucul si coaja unei lamai, toarna compozitia
intr-o tava si coace la temperatura medie.

Salata de gutui
Taie gutui mari si frumoase in doua si curata-le de coaja si de
seminte. Fierbe-le in vin bun indulcit pana sunt suficient de moi.
Scoate gutuile si impaneaza-le cu fistic si migdale, adauga si niste
visine spaniole. Aromatizeaza vinul cu coaja de lamaie, scortisoara
(intreaga) si cuisoare, pune-l din nou pe foc si lasa-l sa scada pana se ingroasa. Apoi
strecoara-l si toarna-l peste gutui.

Cartea de bucate analizata aici ar merita transcrisa si tradusa integral, ea fiind
nu numai o raritate bibliofild, ci si o sursd importanta pentru cercetatorii istoriei
gastronomiei. Multe dintre preparatele gdtite la mijlocul secolului al XVIII-lea au
supravietuit in bucatdria internationala si in cea sibiana, in stare originala sau cu mici
modificari, pana in zilele noastre.

Plimbare prin ,Edenul transilvanean”.
Gradinile de la Avrig ale
baronului Samuel von Brukenthal

Numele baronului Samuel von Brukenthal este in genere asociat cu muzeul
omonim si cu pasiunea de colectionar a fondatorului acestuia. Rareori este amintitd o
altd mare pasiune a acestei personalitati complexe, pasiune care se inscrie in spiritul
si gustul epocii — interesul pentru gradini ornamentale si pentru o agriculturd
moderna si eficientd. Pasiunea baronului pentru gradini si gradindrit se explicd prin
legatura sa funciara cu pamantul, componentd importanta a ereditatii sociale de mic
nobil ridicat dintr-un neam de tdrani, dar mai ales rafinatei culturi de extractie
iluminista, dobandita la universitatile din Jena si Halle, precum si in anturajul Curtii
vieneze. Intreaga operd culturald a baronului von Brukenthal constd de fapt in re-
crearea in Transilvania, indepartata provincie a imperiului, a principalelor linii de forta
ale spatiului cultural central-european. Viena Mariei Theresia — afirma Rosario
Assunto — mai purta inca pecetea esteticd si culturald datd ej, in generatia dinainte de
catre imparati al caror consilier de incredere si colaborator in ceea ce numim astazi
politicd culturald, fusese LeibniZ’®. Referindu-se la arta gradinilor, acelasi autor scria
cd Viena profesa somptuozitatea plind de pompa a lui Le Notre si a scolii sale,

276 Rosario Assunto, Scrieri despre arta. Grddini si ghetari, vol. 11., Bucuresti, 1988, p. 25.
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indulcind-o chiar cu gratia rococo”” . Brukenthal, profund marcat atat de rationalismul
francez, de cel leibnizian si de empirismul englez, a adoptat pentru gradinile sale din
Sibiu si Avrig o solutie eclectica. A imbinat in mod fericit functia reprezentativd a
gradinilor frantuzesti si englezesti cu cea utilitara a gradinilor olandeze.

Biografii baronului sustin ca ar fi devenit mosier din spirit de competitie cu nobilii
unguri, care, aproape in totalitate, stapaneau domenii intinse, atribute ale unui statut
social ridicat. Samuel von Brukenthal era hotarat sa suplineascd prin muncd ceea ce
altii dobandisera prin nastere, proiect in care se inscria si crearea de resedinte
reprezentative. Primul pas in aceasta directie I-a facut prin achizitionarea unor gradini
si fanete in apropiere de Sibiu si prin construirea ,casei dintre gradini” (Gartenhaus),
situatd extra muros. Urmatorul pas a fost achizitionarea, la sfarsitul deceniului al
saselea al secolului al XVIII-lea, a trei loturi in dealu/ bisericii din Avrig, loturi pe care
apoi a fost amenajatd resedinta de var&?®. O sedere mai lungd a lui Brukenthal la
Viena a facut ca lucrarile incepute de el sa fie continuate de Adolf von Buccow,
generalul comandant al Transilvaniei si loctiitor al guvernatorului pe perioada vacantei
postului (1762—-1764). Dupa moartea subita a generalului (1764), a durat patru ani
(1768) pana la clarificarea statutului mosiei si a dreptului de proprietate asupra
acesteia. Desi locuia la Viena, unde detinea demnitdtile de presedinte al Camerei
aulice transilvanene si de sfetnic de taina al imparatesei Maria Theresia, Brukenthal
era preocupat de transformarea mosiei, urmarind de la distanta mersul treburilor.

In 1774 a fost numit presedinte al guvernului, ceea ce presupunea intoarcerea
la Sibiu, pe atunci capitala Marelui Prinncipat al Transilvaniei, iar din 1777 pana in
1787 a fost guvernator al acestei provincii. in toti acesti ani, in ciuda solicitarilor
extreme ale functiei, a gasit ragazul sd se ocupe personal de indragit-ai resedinta,
transformand-o in acel Eden transilvanean despre care vorbesc o serie de martori
oculari ai timpului. In timpul verii, resedinta de la Avrig era un loc de recreere si de
intalnire a protipendadei transilvanene si a calatorilor straini, un loc in care — conform
relatarilor secretarului baronului, Theodor von Hermann — nu se instala niciodata
plictisul®”. Discutiile savante si antrenante, plimb&rile prin parc, concertele simfonice,
dansurile si jocurile de societate se numdrau printre cele mai gustate modalitdti de
petrecere a timpului liber. Din cele cinci gradini ale domeniului — mentionate in
inventarul din 1803%%° — a c&rui suprafat¥ era de aproximativ 8 ha, numai trei erau
artistice, celelalte fiind utilitare. In inventar erau trecute: gradina ornamentald
frantuzeasca, gradina 7rangel, gradina fazanilor, gradina englezeasca si cea
olandezi. In epoci, cuvantul german de T7rangelgarten desemna o gradind
semicirculara, taiatd, la mijloc, de o alee relativ latd, iar de ambele parti ale acesteia
din urmd erau amenajate straturi triunghiulare cu flori si arbusti. Un asemenea
aranjament se afla in genere in capatul unei gradini frantuzesti. Colina care cobora de
la palat spre lunca Oltului, a fost terasatd, iar gradina frantuzeasca amenajata in axul
si la Iatimea conacului. Astfel, din balconul cladirii centrale putea fi admirata gradina,
terminata in 7riangel, iar in prelungirea ei, peisajul natural. Gradina centrala din Avrig

277 Ibidem, p. 44.

278 Georg Adolf Schuller, Samuel von Brukenthal, vol. 11, Miinchen, 1969, p. 232.

" Aus den Briefen des Gubernialsekretiirs Johann Theodor von Herrmann (mitgeteilt von Julius Gross),
in ,,Archiv des Vereins fiir Siebenbiirgische Landeskunde”, vol. 23, Sibiu 1890, p. 405-406.

280 Biblioteca Brukenthal, MSS 89, 1803, p. 97 a.
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imbina elemente caracteristice parcului de la Versailles, care aveau replici la
Schénbrunn, anume: scara monumentald, fantani arteziene, bazine cu apa, ermitajul,
glorieta, ruine artificiale s. a.

Prezenta, in biblioteca personala a baronului von Brukenthal, a doua tratate
despre gradini si gradinarit, una in limba franceza, Ecole du jardin potager, din 1752,
alta in limba germana, C. C. Hirschfeld, Anmerkungen iiber Landhiuser und
Gartenkunst, din 1773 (un tratat despre arta gradinilor englezesti), probeaza interesul
sau stiintific pentru acest domeniu. Cu sigurantd, cartile i-au servit drept sursa de
inspiratie pentru propriile gradini. Dupd grddina ornamentald frantuzeasca,
Brukenthal a trecut la amenajarea celei englezesti. La acest tip de gradini, interventia
omului asupra naturii este mai putin vizibila, artificialul fiind folosit pentru imitarea si
simularea spontaneitdtii naturale. Gradinarii domeniului au reusit sa alterneze pajistile
insorite cu locuri umbroase, create de arbori falnici, iar prin canalizarea apelor raului
Avrig, au creat intortocheate meandre si jucduse cascade. Gradina olandezd, o
combinatie de frumos, exotic si utilitar a satisfacut nevoia furnizarii necesarului de
legume si fructe familiei si suitei guvernatorului, iar surplusul era comercializat. Marile
descoperiri geografice largisera orizontul de cunoastere al europenilor, familiarizandu-
i, printre altele, cu noi specii de plante ornamentale si comestibile. In epocs, interesul
pentru botanica era foarte ridicat, iar detinerea de specii si soiuri noi sau rare aducea
un plus de prestigiu social. O altd preocupare importanta in epoca era ameliorarea
soiurilor de fructe si ale raselor de animale. Aceasta se origina, pe de-o parte, in
mercantilismul vremii, iar pe de altd parte in increderea omului Iluminismului in
fortele sale creatoare, in vocatia sa demiurgica. Toate acestea se practicau si la Avrig,
domeniul puténd fi privit, conform terminologiei actuale, drept centru de cercetari
agricole, cu ferme experimentale, horticole si zootehnice.

In secolul al XVIII-lea, inalta societate, cultd si rafinatd, cerea ca totul s3
slujeascd [...] instructiei sau plécerilor odoratului si ale mese/™® Si astézi
impresioneaza bogatia plantelor ornamentale si comestibile cultivate in gradinile si
serele de la Avrig, amintind de opulenta naturilor moarte flamande din pinacoteca
baronului. Multe dintre delicioasele specii de legume si fructe, reprezentate in
tablourile maegtrilor din Tdrile de Jos din secolele al XVII-lea si al XVIII-lea, cresteau
si in gradinile baronului. Sparanghelul, anghinarea, conopida, varza creatd, vaza de
Bruxelles si diferite plante aromatice erau prelucrate in bucdtdria castelului sau
vandute doritorilor de trufandale. La masa nu puteau lipsi nici delicioase soiuri de
fructe, europene si exotice. Spre exemplu, in primavara anului 1788 s-au plantat
pomi, apartinand la 95 de soiuri de par, 40 de soiuri de piersic, 17 soiuri de mar. In
oranjerie cresteau aproape 1000 de lamai si portocali, mai multe exemplare de
curmal, ananas, nucsoard, cafea, migdal, roscov. Dintre plantele decorative, in
oranjerie sunt mentionate mai multe specii de aloe, de cactusi, mirt, iasomie, mimoze
si alte doudzeci de specii exotice, iar in gradina frantuzeasca garoafele, trandafirii,
primulele, verbinele, narcisele s. a. incantau ochii si mirosul proprietarilor ori pe cel al

musafirilor?®2.

28! Rosario Assunto, op. cit., p. 32.
82 Directia Judeteana Sibiu a Arhivelor Nationale, Colectia Brukenthal. CD 1-5, inv. 86, nr. 53, 1784-
1802.
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In cele ce urmeazd reddm cateva relatdri si aprecieri despre domeniul de la
Avrig si despre lucrurile memorabile aflate acolo. Primele marturii provin din scrisori
ale secretarului gubernial, Theodor von Herrmann, care, in 1778 si 1779 a petrecut
mult timp la mosia din Avrig. in august 1778 povesteste: [...] toate grédinile se afi§
intr-o stare exceptionald si sunt infloritoare, mai ales de la venirea de la Viena, in
urma cu doud luni, a gradinarului Excelentei sale, care a adus unele dintre cele mai
rare plante si tufe de provenienta nord-americana. Excelenta Sa depune cel mai mare
efort posibil pentru a aduce tot ce este mai bun si mai desavérsit in materie de flori,
fructe si lequme pentru bucdtdrie [...] In grddina din Avrig, in special in cea
englezeascd, am gasit foarte multe lucruri noj, iar ananasii sunt extraordinar?®. Si in
vara anului urmdtor, mai precis la 6 iulie 1779, Theodor von Herrmann are numai
cuvinte de lauda pentru frumusetea gradinilor si pentru delicioasele fructe care
cresteau ori in aer liber, ori in oranjerie: Datorita frumusetii sale, gradina de aici ar
putea fi numita, din sute de puncte de vedere, Edenul transilvanean [...] Aleile lungi
de pomi fructiferi, plantate in gradinile secundare si in cele pentru bucatarie, incep a
ne imbogdti cu fructe delicioase. Pe lénga acestea, gradina a atins cel mai inalt grad
de frumusete, prin amplasarea, la iesire, a unei gratioase gloriette, prin sera de
ananasi si prin cea de piersici, aflatd alaturi de prima. Exceptand ciresele, care trebuie
aduse din oras, avem aici delicioase fructe de sezon si zilnic avem la masa céte un
pepene, care este mai gustos decat cei pe care i-am mdéncat la St. Veith, provenind
din grddinile imperiale de pldcere. Peste citeva saptaméni, locul lor va fi luat de
ananasi, care, anul acesta, sunt din belsug [...]. Pe ldnga nenumarate plante, care nu
sunt niciodata scoase din serd, avem aici si un arbore de cafea, arbori de cauciuc,
tragant®, diverse plante medicinale si o multime de aloe" *®°.

Christoph Ludwig Seipp din Hamburg, cel care a petrecut cativa ani la Sibiu in
calitate de intendent al teatrului, nu a mpartdsit intru totul entuziasmul lui von
Herrmann in ceea ce priveste resedinta de la Avrig. In 1793 Seipp scria: castelul este
0 casa obisnuitd de vard a unei familii instarite. Gradina, pentru Transilvania, este
exceptionald, dar negustori din Augsburg, Frankfurt si Hamburg au case si parcuri
mai frumoase. Dupa o astfel de relatare neutra si seacd, hamburghezul apreciaza
rafinamentul creatorului acestor locuri, recunoscand ca de cum cobori de pe terasa,
apar deja dovezile bunului gust al proprietarului, Privirile i sunt atrase in toate
directifle, in asa fel incat uiti sa te opresti si sa privesti de aproape fructe din cele mai
indepdrtate colturi ale lumii, care aici stau alsturi unele de altele.” **

Cativa ani mai tarziu, in 1797, nobilul englez John Jackson, care incepuse
caldtoria in estul Indiei, indreptandu-se spre Europa, a vizitat meleagurile sibiene. Pe
langd aprecierile pentru pinacoteca si biblioteca baronului von Brukenthal, nobilul
englez a gasit cuvinte de lauda si pentru domeniul aflat la o jumatate de mild de
Sibiu. Acolo a remarcat mai ales ceea ce era cel mai aproape de sufletul lui, anume

2 Aus den Briefen des Gubernialsekretdrs, p. 405-406.

8 Este vorba despre Astragalus.

25 dus den Briefen des Gubernialsekretéirs Johann Theodor von Herrmann (mitgeteilt von Julius Gross),
in ,,Archiv des Vereins fiir Siebenbiirgische Landeskunde”, vol. 23, nr. 2, Sibiu, 1891, p. 422-425,

28 Christoph L. Seipp, Reisen von Prefburg durch Mihren, beyde Schlesien und Ungarn nach
Siebenbiirgen und von da zuriick nach Prefsburg, Frankfurt, Leipzig, 1793, p. 270.
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grédina englezeasc®®. Printre strainii care vizitaserd domeniul de la Avrig, s-a aflat si
boierul valah Dinicu Golescu. Prima vizita a avut loc in timpul vietii baronului, in 1802,
boierul revenind si douazeci si patru de ani mai tarziu, cand proprietarul nu mai era in
viatd. Desi incantat de cele vazute, Golescu remarca faptul ca lucrurile se
schimbasera in rau: Aceasta este mosia a baronului Bruchenthal, carele are o gradind
din cele dintdi ce am vazut, intru care are seturi foarte frumoase, scari de piatra mari
pe acele seturi, havuzuri cu sadrivanuri, apa curgdtoare care curge prin multe locuri
ale gradinii, din care fac si un frumos cataract.[...] Copaci roditori, atét din cei din
partea locului, cat si mulfime de streini, care trebuiesc iarna sa sa puie in florarie [...]
Si toate acestea sunt destul de scazute din ceia ce era mai nainte cu doaozeci si patru
de ani, cand intiias dats am vézut *®,

Dupa moartea baronului — cum bine remarcase boierul valah — resedinta de la
Avrig a intrat in declin si nu si-a mai recapatat stralucirea nici pana in ziua de azi.

Obiceiuri gastronomice, mese si convivialitate
in Sibiul celei de-a doua jumatati a secolului al XVIII-lea

Familia Conrad von Heydendorff a fost una dintre cele mai importante familii
nobile sasesti, care, incepand din secolul al XVII-lea si pana la sfarsitul celui de-al
XIX-lea, a dat Transilvaniei oameni invatati, inalti functionari si ofiteri. Familia s-a
inrudit cu mai multe neamuri ilustre precum von BauBnern, von Klockner si von
Brukenthal. La sfarsitul secolului al XIX-lea, in arhiva familiei s-au descoperit peste
patru mii de scrisori si un volum /n guarto de o mie sapte sute patruzeci de pagini,
reprezentand jurnalul lui Michael Conrad von Heydendorff sen. (1730-1821, in
continuare de Michael sen.). Jurnalul a fost publicat in foileton intre 1876—1884 in
Archiv des Vereins fiir siebenbiirgische Landeskunde, revista ,Societdtii de Studii
Transilvane” (Verein fiir Siebenblirgische Landeskunde), iar epistolele in 1894, in
aceeasi publicatie. In timp ce jurnalul este redactat in exclusivitate in limba german3,
scrisorile sunt scrise in germana, franceza, latina si maghiard. Ambele categorii de
izvoare sunt bogate in informatii, oferind un tablou amplu al modului de viata baroc al
nobilimii luminate intr-un spatiu geografic conservator, aflat in plin proces de
modernizare. Informatiile se situeaza pe un continuum de la cele personale — cu
bucurii si griji cotidiene — la marile framantari ale Imperiului, Transilvaniei si Natiunii
Sasesti in timpul celor doi impdrati ai despotismului luminat, Maria Theresia (1740-
1780) si Iosif al II-lea (1780-1790).

Din multitudinea informatiilor am extras cateva despre preferinte gastronomice,
despre convivialitate, despre pranzuri, dineuri si banchete. Majoritatea acestora

7 John Jackson, Esq., Landreise aus Ostindien nach Europa unternommen im Jahre 1797 auf einem
wenig besuchten und bekannten Wege durch die asiatische und europdische Tiirkey, Siebenbiirgen,
Ungarn und Teutschland, Berlin und Hamburg 1804, p. 167.

288 Dinicu Golescu, Insemnare a caldtoriii mele, Constantin Radovici din Golesti facuta in anul 1824,
1825, 1826, Bucuresti, 1977, p. 16-17.
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provin de la Michael sen., cel care, in calitate de angajat al guberniului, a lipsit mult
de acasa, de la Medias, locuind ani de zile la Sibiu, departe de familie. De la sfarsitul
anului 1790 pana in august 1791, in calitatea sa de delegat in Dieta Transilvaniei, a
locuit la Cluj. Pe parcursul sederii in orasul de pe Somes, a fost insotit de fiul sau,
Michael jun. (1768-1857). Ii scria cu regularitate sotiei despre activititile sale, inclusiv
despre mese si comeseni. Epistolieri interesanti au fost si alti membri ai familiei,
respectiv cei doi fii ai lui Michael sen., Johann Peter (1765-1836) si Michael jun.
(1768-1857), precum si Carl von Heydendorff (1735-1797), fratele sau mai tanar,
ofiter cu o carierd exceptionald. Viata sociald a elitelor sibiene, capitald a Marelui
Principat al Transilvaniei, se desfasura in cercuri aproape inchise. Oamenii se
intalneau des, luau masa impreuna, iar fiecare membru al grupului facea, pe rand,
oficiille de gazda. Bucatele erau rafinate, dar consumate cu masura. Aldturi de
delicatese precum peste, vanat, claponi s. a. se serveau si bucate traditionale
ardelenesti. Felurile de mancare erau stropite cu vinuri bune, indeobste autohtone,
familia von Heydendorff fiind proprietara de vii la Medias si Mosna.

Michael sen. care, din cauza sarcinilor profesionale, era adesea plecat de acasa
pentru mai mult timp, primea cu pldcere bucate gatite de sotia sa, Susanna
Catharina. Prima mentiune referitoare la bucate trimise de Susanna Catharina o
gasim in scrisoarea din 11 mai 1786. Printre altele, epistolierul multumeste sotiei
pentru sarmalele trimise, asigurand-o ca vor fi consumate impreuna cu oaspeti dragi,
pe care i invitase la masa pentru a doua zi, 12 mai 1786. I se destainuie si in privinta
meniului pe care avea sa-l serveascd, anume: o supa verde — un fel de supa-crema
pregatitd din multe verdeturi — apoi rasol de vitd cu sos, sarmalele si sparanghelul,
ambele primite de la Medias, precum si fripturd de miel.”®® Rasolul de vitd in
combinatie cu sosuri dulci-acrisoare, cum ar fi cel de agrise, coacaze si visine, dar si
cu sos de hrean sau mustar, era considerat un fel de mancare delicios.

La 1 iulie 1786 epistolierul facea din nou oficiile de gazda pentru mai multe
perechi prietene, carora le-a servit un pranz copios. Dupd eveniment, s-a declarat
multumit de faptul cd, desi n-o avea pe sotia sa aldturi, se prezentase onorabil, iar
prietenii au fost incantati de ceea ce le servise. Meniul se compunea din doua feluri
de supd, carne de vitd cu sos de hrean si de agrise, varza cu jambon, pui cu gulii,
pastravi de la Avrig, raci si fripturd de miel. Desertul s-a compus din orez cu lapte,
Gugelhupf cu stafide, fursecuri, praline si cirese’®. Gugelhupf, care in literatura
gastronomicd romaneasca apare sub numele de guguluf, este o prajiturd specifica
spatiului lingvistic german (Austria, sudul Germaniei, Elvetia, Alsacia) si raspandit pe
intreg teritoriul Imperiului Habsburgic. Este vorba despre o brioga pregatita cu mult
unt, oud si stafide. Prajitura are o forma apetisanta, deoarece se coace intr-o tavd
conicd, adancd, cu striatii in diagonala.

In scrisoarea din 23 noiembrie 1786, Tnaltul functionar relateaza despre un pranz
organizat nu numai din placerea de a socializa, ci si pentru ca evenimentul avea o
oarecare miz§ politici. In iulie, Imparatul Iosif al II-lea intreprinsese ultima sa vizit3
in Transilvania, iar atitudinea lui semnala ca vor avea loc mari schimbari. Ca de

8 Seraphin, Aus den Briefen der Familie von Heydendorff (1737-1853), in ,Archiv des Vereins fiir
Siebenbiirgische Landeskunde”, vol. 25, Hermannstadt, 1894. p. 318-319 (scrisoarea din 11 mai 1786,
Michael von Heydendorff sen. Sibiu, catre sotia sa Susanna Catharina, la Medias).

20 Ibidem, p. 323 (scrisoarea din 1.07.1786, Michael von Heydendorff sen. Sibiu, citre sotia sa).
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obicei, si de asta data bucatele au fost rafinate si bine primite de invitati. Dupa
afirmatiile gazdei, meniul era compus dintr-o supa bruna — pentru prepararea careia
carnea si legumele se caramelizeaza pentru a primi culoarea inchisa, iar apoi se sting
cu vin rosu sau alb —, rasol de vitd cu sos de hrean, varzd cu carnati, pui in sos de
lamaie, pastravi, friptura de gasca, iar la desert fursecuri, mere, miere de albine,
prune, struguri, castane, gogosi si cafea. In contrast cu mesele bogate ale elitelor
provinciale, se aflau obiceiurile gastronomice ale impdratului Iosif al II-lea, un ascet,
pentru care hrana era doar un mijloc de mentinere a vietii. In timpul celei de-a treia
vizite in Transilvania (iulie 1786), aflat in drum spre Galitia, monarhul a poposit la
Prundul Bargaului. Acolo, locotent-colonelul Carl von Heydendorff, fratele lui Michael
sen., ofiter in Regimentul II graniceresc, se ocupa de includerea zonei in granita
militara. Sperand cd imparatul ii va face o vizita, ofiterul s-a interesat de preferintele
alimentare ale suveranului. Desi a fost informat ca Majestatea Sa dorea sa manance
numai sos de cirese, ofiterul a pregétit si un rasol de vitd. In scrisoarea adresat3
fratelui sdu, Carl von Heydendorff se declara incantat de faptul ca reusise sa satisfaca
gusturile suveranului®®:,

Johann Peter von Heydendorff (1765-1836), primul fiu al lui Michael sen., I-a
insotit pe baronul Samuel von Brukenthal la finele anului 1787 la Viena, in calitate de
secretar personal. In data de 5 decembrie, tan&rul si-a sérb&torit ziua de nastere
impreund cu cativa conationali, iar la petrecere s-a consumat printre altele mamaliga
cu lapte, un fel pregétit pentru a le alina dorul de casa®*?. Sosit la Cluj in decembrie
1790, in calitate de reprezentant al sasilor in Dietd, Michael sen. s-a mai bucurat
cateva zile de proviziile aduse de acasa, care contineau sarmale, friptura de clapon,
mere si vin de Bgaciu.® La sfarsitul lunii ianuarie 1791 i-au sosit noi merinde de la
sotie, iar beneficiarul raporta: /epurele I-am méncat impreund cu fratele tau, cu
Straussenburg, Beddaeus®*, Seiwerf®® si cu Misch (Michael jun.). De /a ,tracteurul’
din apropiere am comandat doar supa si 0 salata, pe care le vom ménca impreund cu
iepurele. Cozonacul si prdjitura cu prune au fost excelente. Claponul si indianuP®® le
voi consuma méine seard impreund cu Soterius’®’, Rosenfeld®®, Fronius’®®, Drauth *®
si cu fratele tdu...>" . Toate personajele mentionate erau delegati de Sibiu si Brasov in
Dieta transilvdneand. In data de 3 februarie 1791, grupul delegatilor sasi se intrunea
la domiciliul (temporar) din Cluj al lui von Straussenburg pentru a savura impreuna

2! Ibidem, p. 334-335 (scrisoarea din 24 iulie 1786, locotenent-colonel Carl von Heydendorff, Prundul
Bargaului, catre fratele sdu Michael sen.).

2 Ibidem, p. 379 (scrisoarea din 7 decembrie 1787, Johann Peter von Heydendorff, Viena, citre tatal siu
Michael sen.)

23 Ibidem, 1894, p. 485 (scrisoarea din 14 dec. 1790, Michael von Heydendorff sen., Cluj, citre sotia sa).

9% Joachim Bedeus von Scharberg (1746-1810), secretar gubernial.

zzz Johann Friedrich Seivert (1755-1832), stranepot al baronului von Brukenthal, secretar gubernial.
curcan

27 Johann Michael Soterius von Sachsenheim (1742-1794), consilier gubernial.

298 Johann Friedrich von Rosenfeld (1739-1809), 1781 judecator scaunal, din 1783 primar al Sibiului, din
1786 consilier gubernial.

2% Fronius Michael (1727-1798) a detinut mai multe functii in administratia orasului Brasov si al
guberniului, 1790-1791, deputat in Dieta transilvaneana din partea Brasovului.

3% Georg Drauth (1729-1798), invatator si preot in Tara Barsei, pedagog preocupat de reorganizarea si
modernizarea invatamantului.

30 Seraphin, 1894, p. 500 (scrisoarea din 31 ian. 1791, Michael von Heydendorff sen. Cluj, citre sotia
sa).
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un cocos de munte si potdrnichi, delicatese care-i fuseserd trimise acestuia de la
Bistrita. In cadrul grupului delegatilor sasi se incet&tenise obiceiul ca, acela care avea
sau primea alimente deosebite, s& impartd bun&titile cu prietenii. In iulie 1791,
Susannei Catharina i s-a ivit din nou prilejul de a-i trimite sotului bucate de acas3. in
scrisoarea care insotea pachetul, vorbeste despre fripturd, carne afumata si fiarta,
vin, paine si produse din grédina proprie>®.

Cel de-al doilea fiu al lui Michael sen., Michael jun. si-a insotit in 1790 tatal la
Cluj, iar dupd@ mai multe luni petrecute acolo, i s-a facut dor de casd, dor ce se
manifesta printre altele prin dorinta de a manca ca acasd. Astfel, in 15 aprilie 1791 i
scrie mamei ca isi doregte foarte mult s& manance o felie de Hanklich (hencles). Pofta
de hanklich era atat de mare incat i-a scris surorii sale, Susanne Friederike (1761-
1822), rugand-o ca, in cazul in care mama lor nu se va simti in stare s3-i satisfaca
dorinta, sa-i coacd ea prajitura preferata. Drept recompensa, 1i promite surorii c3-i va
aduce in dar o carte de bucate®®, La Cluj, Michael sen. frecventa nu numai cercurile
sasesti, ci si pe cele ale nobilimii maghiare, generoasa si risipitoare, in comparatie cu
colegii s3i sasi. Astfel, delegatul a trebuit s3 se adapteze unui nou mod de viats. in
aceasta idee, la 13 ianuarie 1791, Michael jun. ii scria mamei: leri tata a luat masa la
contele Bethlen Paul, iar unchiul la contele Kemény. Moda de aici iti cere sa te intorci
bine dispus dintr-o astfel de societate. Acesti domni au respectat obiceiul locului,
intorcdndu-se acasa sifonati. Cind voi veni acasd, am sa-{i povestesc cum
ardtau...Aici trebui s& te obisnuiesti s& bei, altminteri iti pierzi onoarea®.

Cei doi Heydendorfi, Michael tatal si fiul, au constatat, de asemenea, ca si
balurile din Cluj nu semdnau cu cele din Sibiu, fapt demonstrat de evenimentul
organizat in 23 februarie 1791, de contesa Bethlen. Nobila doamna stia prea bine ce
inseamna rangul si reprezentarea, organizand evenimentul cel mai grandios la care
sibienii participaserd vreodata. Fastul si abundenta etalate in casa contesei au
intrecut tot ce vdzusera acestia pand atunci. Spre stupoarea lor, au constatat c3,
pana si servitoarelor de la galerie, le era servitd cafeaua din vase de argint. Vinul era
la discretie, cdci invitatilor le stateau la dispozitie doud butoaie de doudsprezece
vedre de vin alb si rosu. Pe parcursul defdsurdrii balului au fost aduse mai multe albii
pline cu cozonaci proaspeti si se pregatisera cincisprezece galeti de limonada si alte
doudzeci cu lapte cu migdale”.3%

La Tnceputul lunii august 1791, sesiunea Dietei s-a incheiat si odatd cu ea si
sederea la Cluj a celor doi Heydendorffi. in scrisoarea din 6 august, Michael sen. isi
informeaza sotia cd va reveni acasa impreund cu un grup mai mare de colegi, format
din deputatii de Brasov, care trebuie primiti cum se cuvine si ospatati cu mancaruri
rafinate. Epistolierul isi exprimd convingerea ca sotiei sale ii va face placere sa fie o
gazdad perfecta, asa cum o stia dintotdeauna. Pentru a iesi totul bine — doar nu
stituse atdta amar de vreme degeaba la Cluj — d3 cateva indicatii pretioase. Ii

392 Seraphin, 1894, p. 545 (scrisoarea din 13 iulie 1791, Susanna Catharina von Heydendorff citre sotul
ei Michael von Heydendorff sen.).

39 Seraphin, 1894, p. 523 (scrisoarea din 15 aprilie 1791, Michael von Heydendorff jun. Cluj, catre
mama sa Susanna Catharina).

304 Seraphin, 1894, p. 494 (scrisoarea din 13 ianuarie 1791, Michael von Heydendorft jun., Cluj, catre
sora sa, Susanna Friedericke).

305 Seraphin, 1894, p. 510 (scrisoarea din 25 febr. 1791, Michael von Heydendorff sen. Cluj, cétre sotia
sa Susanna Catharina).
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adreseaza ginerelui sau, Georg Schuster, rugamintea de a face rost de peste, raci si
vanat, si de a organiza primirea oaspetilor, pe hotarul Mediasului, cu un banderium
format din zece-doisprezece tineri cilare®®. Acestea au fost doar citeva aspecte
privind modul protipendadei transilvdnene din secolul al XVIII-lea de a se hrani si de
a savura bucatele. Viata acestei clase era Tmbelsugatd, corespunzatoare epocii
Barocului, dar departe de bogatia si fastul etalat in metropolele central si vest-
europene.

Momente din cultura cafenelelor si a cofetariilor sibiene

Moda cafenelelor a inceput sa se raspanesca in Europa in a doua jumatate a
secolului al XVII-lea. La Viena, prima cafenea a fost deschisa in 1685. Legenda spuna
cd, dupa despresurarea orasului in 1683, turcii pusi pe fugd ar fi abandonat un sac de
cafea, iar astfel locuitorii capitalei Imperiului Habsburgic ar fi gustat pentru prima
data minunata licoare, careia i-au imprimat apoi nota lor personald. De atunci,
Kaffeehauskultur, cultura cafenelei se identifica atat de mult cu traditia orasului,
incat, in 2011, a fost inscrisd in lista UNESCO a patrimoniului imaterial®”. Moda
acestei placute modalitati de petrecere a timpului ajunge destul de repede in
Transilvania, astfel ca, in prima jumatate a secolului al XVIII-lea, se deschid, la Sibiu,
cafenele dupa moda vieneza. Dintr-un ordin al Magistratului din 1738, reiese c3, la
acea vreme, existau mai multe astfel de localuri, cdrora li se cerea sistarea activitatii
din cauza réspandirii epidemiei de cium&. In 1771, fostul director al teatrului, Livio
Cinti, deschidea o cafenea in GroBer Ring (Piata Mare), piata centrala a orasului, la
numdrul 5, in clddirea Baron Mohringer (actuala Casd Albastrd). In 1790, in
Calendarul acelui an, veritabil ghid turistic editat si tiparit de faimosul tipograf sibian
Martin Hochmeister, sunt amintite mai multe cafenele, situate atat in Orasul de Sus,
cat si in Orasul de Jos. in Piata Mare se aflau trei cafenele: a lui Karl Mlnstermann, la
nr. 330, a lui Ganger, la nr. 103, precum si cea intitulatd Zuv den drei Mohren (La cei
trei mauri’), la numarul 120. Apoi, In Heltauergasse, strada Cisnddiei (azi str. N.
Balcescu), la nr. 178, se afla cafeneaua Bei den sieben Kurfiirsten, (‘La cei sapte
principi electori’), in Piata Micd, la numarul 406, era deschisa cafeneaua lui Storch, iar
in Burgergasse (Str. Ocnei), la numarul 466, cafeneaua Zu den drei Marokanern (‘La
cei trei marocani’)®®. In toate aceste localuri se servea ciocolats, cafea, ceai i
rosoglio. Probabil cd pentru cei ce frecventau cafenelele, rosolio — un fel de lichior —
era foarte important, caci Magistratul orasului i acordase lui Johann Baptist Trevas

306 Seraphin, 1894, p. 548 (scrisoarea din 6 august 1791, Michael von Heydendorff sen. Cluj, catre sotia
sa Susanna Catharina).

397 https://de.wikipedia.org/wiki/Wiener Kaffeehaus

3% Cornel Lungu, Liliana Popa (eds.), Hermannstadt im Jahre 1790/Sibiul in anul 1790, editat si tiparit
de Martin Hochmeister, Sibiu, Honterus, 2015, p. 132.
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din Trieste o reducere de taxe vamale pentru importul acestuia®®. Distractiile oferite
clientilor erau jocul de biliard, cel de c&rti si tric-trac, precum si cititul ziarelor®™,

Dupd cum am vazut mai sus, in cafenele nu se serveau produse de cofetdrie si
patiserie, iar cofetdriile au aparut cu cateva decenii dupa cafenele, astfel ca, in
Calendarul tiparit de Hochmeister nu este mentionat niciun asemenea local. Aceasta
nu fnseamnd, insa, ca sibienii trebuiau sa renunte la delicii dulci, deoarece in 1776
sunt mentionati cofetarii Anton Geist si Sebastian Wirth, iar in 1790 Jakob
Buchenroder, cu domiciliul in Sporergasse (azi General Magheru), la numarul 329, si
Magdalena Wirthin, probabil vaduva lui Sebastian, in Heltauergasse (str. N. Bdlcescu)
nr. 180°!!. Cofetarii nu erau autohtoni, ci probabil veniti de la Viena. Cofetari,
neintrecuti in prepararea de prdjituri dintre cele mai fine dupa retete vieneze, au fost
favorizati in acordarea cetateniei orasului (de altfel, foarte greu de obtinut de cei care
nu aduceau importante foloase urbei). Catalogate la inceput drept mofturi la moda,
produsele de cofetirie au fost repede apreciate de sasi **. La inceputul secolului al
XIX-lea, in urbe s-a stabilit elvetianul R. D. Gaudenz, a carui cofetdrie eleganta a fost
preferata sibienilor cu dare de man3 timp de jumatate de secol®. De la mijlocul
secolului al XIX-lea, sibienii au avut din ce in ce mai multe locuri unde se puteau
delecta cu o cafea buna si cu dulciuri fine. In Piata Mare nr. 12 era deschis3 renumita
cofetarie a lui Alois Wohlgemuth, a carui mama, Susanna, pregatea pe Kleine Erde
(str. Filarmonicii) cele mai fine delicii***. In apropierea Teatrului (azi Sala Thalia), pe
Wiesengasse (str. Tipografilor) nr. 19, patiserul A. Correni detinea o cofetdrie
cochetd, cumpératd mai tarziu de A. Berger. In anii 1860, se intreceau in arome dou3
locatii foarte indragite . Cofetaria Janda din Piata Mare nr.15 si cea a Iui F. Klaus de pe
Heltauergasse’™. Unul dintre cele mai frecventate localuri a fost Cofetdria Frentz,
situata la Eckhaus Heltauergasse/Honterusgasse (str. N. Balcescu, colt cu str. Al.
Papiu Ilarian)*!®. Cdfe Ldzar de pe Bretterpromenade (Promenada din Piata Unirii),
deschisa in 1860 si functionand pand prin anii 1890, a devenit rapid un loc de
intalnire pentru numeroase personalitdti ale orasului, un loc unde se serveau bduturi
fine, se consulta presa si se discuta politica zlei la jocul de biliard®"’. Este interesant
de remarcat faptul cd, intr-o reclama publicatd in 19 mai 1888 in cotidianul
Siebenblirgisch-Deutsches Tageblatt, Cife Ladzar ispiteste publicul feminin cu
inghetatd si Eiskaffe (probabil cafea frappé), servite intr-o veranda speciald, destinatad
exclusiv sexului frumos (Damenveranda), dandu-le doamnelor posibilitatea s3
frecventeze localul fara a fi deranjate de privirile indiscrete ale reprezentantilor
sexului tare®®. Cu prilejul deschiderii cofetdriei sale in Heltauergasse (str. N.
Balcescu) nr. 20, in 1 mai 1888, F. Victor Bunyevacz se adreseaza si el potentialilor

39 Ibidem, p. 132, n. 103.

319 1bidem, p. 132.

U Sibiul in anul 1790, p. 201.

312 Angelika Schaser, Josephinische Reformen und sozialer Wandel in Siebenbiirgen, Die Bedeutung des
Konzivilititsreskriptes fiir Hermannstadt, Stuttgart, Franz Steiner Verlag, 1989.

313 https://povestisasesti.com/2013/07/28/povesti-dulci-de-odinioara-cafenele-si-cofetarii-in-sibiul-vechi-
partea-i/

314 Ibidem.

315 Ibidem.

316 Ibidem.

37 Ibidem.

318 Reclama Café Lazar, in »Siebenbiirgisch-Deutsches Tageblatt”, nr. 4390, 19 mai 1888, p. 502.
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clienti prin intermediul unui anunt in cotidianul transilvanean Siebenbdirgisch-
Deutsches Tageblatt, de altfel cel mai important ziar de limbd germana care a aparut
la Sibiu intre 1874 si 1941. Cofetarul accentueaza asupra faptului ca poate satisface
cele mai rafinate gusturi si totodatd onora comenzi pentru evenimente cu produse de
cofetarie si patiserie de toate categoriile. De asemenea, ofera abonamente lunare a 3
florini pentru cafea si un produs de cofetarie-patiserie.

Renumita cofetarie Juflius Boda era amplasata in Piata Mare nr. 13, colt cu
Heltauergasse (str. N. Bdlcescu). Congstient de importanta publicitatii, Julius Boda si-a
popularizat adesea oferta, atat in presa cotidiana, cat si in calendare sau in
Adressbuch, cartea de adrese a Sibiului. in cea din urma, pe anul 1901, cofetarul,
dupa enumerarea bomboanelor, torturilor, a prajiturilor cu cremd, ciocolata, alune sf
migdale, a inghetatei, cremelor, parfaiturilor, toate realizate la calitate superioard si
cu un gust desdvarsit, sustine cd ar practica si preturi imbatabile3’®, iar in 24
februarie 1904, da de stire onoratilor cititori ai cotidianului amintit mai sus ca a
deschis o filiala in Heltauergasse (str. N. Balcescu) nr. 61, colt cu Hermannsplatz
(Piata Unirii) oferind zilnic prajituri si torturi proaspete, bomboane fine, inghetatd si
cafea frappée, cafea cu lapte, ciocolatd, lichioruri fine si vinuri alese. Un alt loc select si
frecventat de personalitdtile orasului era Palatul Habermann — (devenit Hotel
Bulevard, azi Continental Forum). Aripa din dreapta a actualului Hotel Continental
Forum dateaza din 1876 si s-a numit Palais Habermann, dupd numele proprietarului,
fabricantul de bere Johann Habermann. Cafeneaua Habermann avea deschiderea
terasei spre Promenada. Pe coltul cladirii spre Parcul ASTRA, la 3 iunie 1884 s-a
deschis Marea Hald de bere Habermann. In jurul anului 1910 clidirea a fost
cumparata de Consistorul ortodox, care, in 1912, hotdreste sa ridice un hotel pe
coltul cu Mihlgasse (str. Saguna), langa Palatul Habermann. Hotelul a fost inaugurat
in martie 1914, purtand intre 1915 si 1923 numele de Hotel Europa®®.

Hotel Europa, fost Hotel Bulevard, actual Hotel Continental Forum (1916)

319 Adressbuch der k. freien Stadt Hermannstadt (herausgegeben vom Biirger- und Gewerbeverein), IX.
Jahrgang, Hermannstadt 1901, p. XXI.

320 hitps://povestisasesti.com/2013/07/28/povesti-dulci-de-odinioara-cafenele-si-cofetarii-in-sibiul-vechi-
partea-i/; http://www.razvanpop.ro/2010/05/30/istoria-orasului-nostru-sibiu-36/.
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Impozanta clddire Unicum din Quergasse (str. Tribunei), a fost construitd in
1901, in stilul caracteristic epocii, Jugendstil (art nouveau), si gazduia o cafenea, un
restaurant si un teatru, inclusiv celebra Hermanniazimmer, sala corului Hermania.
Cafeneaua a ramas un loc foarte popular si un centru artistic important, protipendada
orasului intdlnindu-se aici la restaurant, la cafenea sau la reprezentatiile de teatru sau
concerte. Tot aici aveau loc baluri si seri dansante mondene. Emil Kirscher,
proprietarul cladirii, mai detinea o fabrica de mezeluri si un han. El era ginerele lui
Johann Kessler, proprietar al celui mai mare abator si a unei fabrici de mezeluri din
Sibiu®*!,

Pana la deschiderea noului fmpa“raz‘u/ Romanilor, in 1895, Cafeneaua Moeferdt
din clddirea Comandamentului corpului de armatd (Corpskommando) din
Heltauergasse (str. N. Balcescu) nr. 6 a fost cea mai mare din centrul orasului si
totodata cea mai luxoasa. Pe langa publicatiile locale, aici puteau fi citite ziare strdine
de limb germand, precum Neue Freie Presse sau Wiener Journal. In Piata Mare, la
inceputul Sporergasse (str. General Magheru) nr 2, se afla Cafeneaua si Cofetaria
Seiser, a carei proprietar era Oskar Seiser. Acesta mai avea o cafenea-cofetdrie in
Saggasse (str. Turnului) nr. 12, si una, din 1911, in Erlenpromende (Parcul Sub Arini),
deschisa in perioada 1 mai—15 octombrie, unde, pe langd produse de cofetarie, se
serveau gustari reci, vin si bere, iar saptamanal aveau loc concerte de muzica
militard. Alfred Seiser era proprietarul unei cofetdrii din Bodenkreditanstaltsgebdude
(vechiul sediu al Bancii de Credit Funciar) din Sporergasse (str. General Magheru) si a
unei filiale din Elisabethgasse (str. 9 Mai) nr 25, deschisa, in 1901, dupd cum afldm
dintr-un anunt publicat in periodicul Siebenblirgisch-Deutsches Tageblatt.

Promenada din Sibiu era candva un bulevard distins, un loc de parada in care se
afisa toata floarea lumii bune. A aparut in 1791, fiind situata atunci intre Bastionul
Haller si Turnul Gros, fiind apoi extinsa catre Turnul Portii Cisnddiei. Partea superioard
a Promenadei, inconjurata de gradini cu flori si alei cu copaci umbrosi era locul
preferat de intalnire deopotrivd al copiilor, al tinerilor si al oamenilor din inalta
societate®?. La inceputul secolului XX, in peisajul monden sibian se remarca si
Cofetdria de pe Promenadd, arendatd de Viktor Midiller. Aici se putea alege dintr-o
gam3 rafinatd de b&uturi si dulciuri. Incepand cu 1920, pe Promenadd concerta in
fiecare miercuri seara Orchestra din Sibiu, sub bagheta lui Alfred Novak%.

In pericada pelle épogue (sfarsitul sec. al XIX-lea, inceputul sec. XX), Sibiul,
supranumit si Mica Viena, a cunoscut una dintre cele mai frumoase perioade ale sale,
caracterizate de prosperitate, viata sociald si culturala foarte efervescentd, atmosferd
distinsa. Toate acestea vor fi intrerupte odatd cu declansarea Primului Razboi
Mondial, care avea s3 aduca pauperizare, lipsa acuta de alimente, boli si moarte.

32 Ibidem.
32 Ibidem.
3B Ibidem.
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*

Inainte de a trece la cofetériile si cafenelele din perioada interbelicd, ma voi opri
asupra unei carti de bucate din belle Epogue, a carei prima editie a aparut in 1897,
eu fiind posesoarea celei de-a sasea, din 1911, o editie addugit3 si revizuitd>**. Elise
Frohlich, autoarea lucradrii Die siebenbiirgische Kiiche. Ein Kochbuch fiir deutsche
Frauen (,Bucdtdria transilvdneand. O carte de bucate pentru femei germane’),
aparuta la Sibiu, Viena si Leipzig, era o doamna din protipendada Sibiului, care a dorit
sa vina in intdmpinarea tinerelor gospodine, nu numai cu retete savuroase, dar si cu
sfaturi utile®®. Subtitlul cartii nu trebuie s& mire cititorii, deoarece pe atunci etniile
transilvanene isi organizau fiecare propria viata politicd, sociald, culturala etc,
folosindu-si  totodatd limba. Bucatdrile romanilor ardeleni, ale maghiarilor si
sasilor — desi se asemanau, datorita influentei Europei Centrale, prezinta si diferente
considerabile®®, Cartea, care contine peste 1400 de retete, a apérut in conditii grafice
excelente, capitolele fiind deschise de frumoase vignete si initiale de factura
jugendstil-istd. Partea dedicatd deserturilor — cdci numai aceasta are legdtura cu
tema acestui capitol — este foarte consistenta (p. 127-247) si impartitd in sase
sectiuni, cuprinzand: prajituri din aluat cu unt, strudeluri, prajituri din aluat dospit,
budinci, sufleuri si puddinguri, torturi, numeroase prdjituri cu alune, nuci si migdale,
prajituri specifice sdrbatorii Craciunului, biscuiti, fursecuri, 7eegebdck (tea cakes),
glazuri, toppinguri, inghetatd, creme si jeleuri. Multe dintre aceste dulciuri, care se
gaseau in oferta cofetariilor vremii, au incantat papilele gustative a numeroase
generatii. Unele dintre ele au fost preparate fara intrerupere timp de secole — cu
exceptia celor doud razboaie mondiale si ai ultimilor ani ai comunismului, cand
penuria de alimente s-a acutizat — putand fi savurate si astdzi in cofetariile sibiene.

Printre retete gdsim unele vechi de secole din spatiul Imperiului Habsburgic,
precum diverse feluri de Gugelhupf (p. 140, 141 si 324), de Linzertorte (p. 191, 226,
229), Tort de ciocolata (p. 325), turtd dulce (p. 211, 212, 225), Obers-Faum Rollen
(Rulouri cu frigca, p. 219) s. a., dar si unele de data mai recenta, cum ar fi 7ortul a la
Sacher (p. 185) si Indianer Krapfen (Indiene, p. 209-210). Din spatiul central-
european provine reteta Cremeschnitte (Cremsnit, p. 205) — a cdrei paternitate o
revendica atat slovenii, austriecii, ungurii cat si polonezii — iar 7ortu/ Dobos (p. 186) a
fost creat, in 1885 de cofetarul budapestan Jozsef C. Dobos, ambele fiind deserturi
apreciate si in prezent®”. Sub denumirea de Russische Créme (p. 241), in cartea
Elisei Frohlich se géseste reteta celebrei Russische elegante’®®, comercializats, atat in
perioada comunistd, cat si azi, drept 7ort cu fructe. Cu numai cateva decenii in urma,

32% Cartea de bucate a apartinut bunicii mele Anna Fiedler, niscuti Wellmann (1892-1975), care s-a
casatorit in 1911, primind-o, dupa obiceiul timpului, drept cadou de nunta.

325 Elise Frohlich, Die Siebenbiirgische Kiiche. Ein Kochbuch fiir deutsche Frauen, Hermannstadt, Wien
und Leipzig, 1911.

326 Tn acest sens, comparatia intre cartea Elisei Frohlich si cea a lui Zotti Hodos (Caransebes 1899, 1900)
poate fi edificatoare.

327 Vezi capitolul ,,Cea mai buna carte romaneasca de bucate din Imperiu”. Pofta buna! de Zotti Hodos,
Caransebes 1900.

328 http://www.creeaza.com/familie/alimentatie-nutritie/retete-culinare/RUSSISCHE-ELEGANTE-
TORTE993.php
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Harleguin (Arlechin), o prdjitura find din mai multe foi (p. 159), Non plus ultra (p.
217), si Vanille-Krédnzchen (p. 222), delicioase fursecuri cu mot de bezea, respectiv
bezea cu nuca, NMuss-Busser/ (un fel de pricomigdale, p. 218) s. a. nu puteau lipsi de
la mesele festive ale sibienilor. Nu am reusit sa gasesc originea Arfechinului, dar pe
un blog culinar se afirma ca, in perioada interbelica, reteta s-ar fi predat in scolile de
menaj, préjitura réspandindu-se astfel in intreaga tar&®?. Prezenta ei in cartea Elisei
Frohlich dovedeste faptul ca a fost creata cu mult inainte ca tehnologia prepararii ei
sa fie predatd in respectivele scoli. Cum este firesc, cartea contine si preparate de
cofetdrie si patiserie autohtona, cum ar fi retetele de Hankiich, deliciosul desert
sasesc (p. 142-143), Hiebes, o prajiturad din aluat fraged preparat cu unt si smantana,
caruia i se adaugd jumdri, branzd sau branza de vaci (143-144), Siebenblirger
Obstkuchen (prajitura cu fructe transilvaneand, p. 156), Heltauer Kuchen (Prajiturd
de Cisnadie, p. 226), Siebenbliirgischer Lebkuchen (Turtd dulce transilvaneand, p.
212) etc. In concluzie, putem afirma c&, in ciuda faptului c& dulciurile nu se mai
bucura de popularitatea de altddatd, retetele vechi si-au pastrat farmecul si savoarea.

In Cartea de adrese a Municipiului Sibiu, apérutd la Editura Reclama Sibiului
(probabil in 1936, conform insemndrii olografe Pimen, 20 Aprilie 1936 Sibiu), la
capitolul Cofetari, sunt mentionati doudzeci de maestri ai acestei arte®®. Cativa dintre
ei au detinut cofetdrii si inainte de Primul Rdzboi Mondial, cum au fost Francisc
Bittner, a carui afacere din strada Turnului nr. 22 data din 1871, Gustav Schintzel,
fusese proprietar de local in strada Elisabeta nr. 57 din 1905, iar Oskar Seiser, care
detinuse inainte de rdzboi trei cofetdrii, avea acum adresa in strada Regele Carol al
II-lea nr. 2. (fostd Sporergasse, azi str. General Magheru). Dintre cele doudzeci de
cofetdrii, numai trei poartda mentiunea ca fiind de ,prim rang” si anume: Cofetaria
Bufnita (Eule) din strada Regina Maria (azi str. N. Balcescu) nr. 51-53, a cdrei
proprietar era A. Glndisch, cofetaria Iui Virgil Bunea, prima cu un proprietar roman,
deschisa in 1934 in strada Regina Maria nr. 19, si Cofetaria lui B. Embacher din strada
Ocnei nr. 33. Concurenta dintre cofetari trebuie sa fi fost destul de durd, deoarece
toti incearcd sa atragd clientii, promitandu-le produse de cea mai buna calitate la
preturi accesibile. Spre exemplu, la Bufnita se ofereau zinic proaspat cele mai
delicioase prajituri, biscuiti, etc., etc., si se executd constiincios tot felul de comenzi.
Toate produsele premiate cu medalia de aur™. Cantecul de leb&d3 al cofetdriilor
private a sunat in anul 1947, cand proprietarii acestora s-au transformat, gratie
propagandei comuniste, in exploatatori, iar afacerile lor urmau a fi in curand
nationalizate. Initial a aparut Cooperativa de Productie Mestesugareasca a Cofetarilor
21 Decemvrie, care detinea opt magazine de desfacere, sediul central fiind pe str.
Molotov nr. 2. In perioada de gratie pan& in 1948, cand a avut loc trecerea in
proprietatea statului, au supravietuit cofetariile lui Sabri Cazimi din strada 9 Mai, a lui

329 https://www.adihadean.ro/2015/11/prajitura-arlechin/
30 Carte de adrese a Municipiului Sibiu, Sibiu, Editura Reclama Sibiului, f. a., p. 117-118.
3 Ibidem, p. 117
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Oskar Seiser de pe Molotov nr. 2, a lui Felix Widmann de pe strada Tribunei,
bomboneria si cofetdria Halil Isacovici de pe strada 9 Mai, faimoasa cofetdrie Schinze/
din aceeasi stradd, precum si cea a lui Adalbert Tiboldy de pe Turnului®®.

Si in perioada comunista, sibienilor le placea sa se delecteze cu o prajiturd buna
si un suc la unele dintre cofetdriile din zona centrald: Macu/ Rosu, Trandafirul Rosu
sau Perla. Cofetaria Macul Rosu se afla pe locul unei vechi si faimoase cofetarii
sibiene, cea a lui Alfred si ulterior Oskar Seiser. Intrarea si punctul de deservire era
pe str. General Magheru nr. 2, in aceeasi cladire cu barul Mocca, iar sala cu mese in
casa din Piata Mare nr. 12. De la sfarsitul secolului al XIX-lea, Bodenkreditanstalt
(,Banca de Credit Funciar) a avut sediul central in aceastd casa, pana in 1907, cand
s-a mutat in noul sediu, cladirea actualei primarii. Localul nu era unul pretentios, dar
produsele erau de calitate bund pana in ultimul deceniu al perioadei comuniste, cand,
odatd cu criza alimentard, disparuserda aproape toate ingredientele necesare
prepararii deserturilor. In zilele de vard, in fata localului se vindeau branzoaice,
cornuri cu vanilie, Eclairuri sau Choux & la Créme, inghetatd si sucuri. Cofetéria a
supravietuit si dupa 1990, transformandu-se in cofetdrie-bar, apoi bar in toata
regula®®,

Istoria cofetariei 7randafiru/ Rosu este, pana la un moment dat, parte din istoria
restaurantului vecin, Bufnita (Zur Eule), care purta acest nume din 1922. Sub
denumirea Zur Eule, proprietarul cladirii din strada Balcescu nr. 51-53, Adolf
Giindisch, a detinut un restaurant, o cafenea si o cofetdrie, cea din urma fiind
prezentata intr-o reclama interbelicd ca: cea mai bine-cunoscuta cofetarie in toate
produsele speciale ale acestei branse. Pana la inceputul anilor ‘80 ai secolului trecut,
la Bufnita, devenitd dupd nationalizare T7randafirul Rosu, prajiturile erau destul de
diverse si bune, aici putdndu-se savura: Eclair si Choux a la Créme®*, amandine si
Bucuresti — ambele fiind prajituri de cofetarie din anii ‘60, — savarine, tort de fructe,
tort dobos, cremsnit, placintd cu mere etc. 7randafiru/ Rosu a rezistat pana la mijlocul
anilor 2000, spatiul fiind apoi magazin de imbracdminte, iar in prezent de produse
Samsonite®®,

Cofetaria Perfa a fost deschisa la 31 mai 1976, ocupand spatiu in doud imobile
din Piata Mare. O parte se afla in casa a carui proprietar era, in secolul al XVII-lea,
comitele Valentin Frank von Frankestein. La finele secolului al XIX-lea, aici a
functionat cafeneaua Iui Berthold Frenz. Cel de-al doilea corp al cofetdriei se afla in
imobilul cu fatada spre str. N. Bdlcescu nr. 2. Aici, in partea spre piatd, fusese
faimoasa cafenea-cofetdrie a lui Julius Boda, urmata, in perioada interbelica de cea a
lui Oskar Seiser. Perfa era regina cofetdriilor sibiene, un local decent, elegant, cu o
atmosfera deosebita. Celor care traiserd in perioada interbelica si avusesera prilejul sa

332 http://www.tribuna.ro/stiri/eveniment/pe-cand-sibienii-se-indulceau-in-oras-vechi-cofetarii-sibiene-i-
123703.html

333 http://www.tribuna.ro/stiri/eveniment/pe-cand-sibienii-se-indulceau-in-oras-la-macul-rosu-unde-stia-
lumea-ca-merg-navetistii- 125457 html

334 Retete clasice franfuzesti, care se prepari din aluat oparit si créme pdtissiére a la vanille, doar forma

celor doui prajituri diferd. Eclairul se mentine de multi ani pe primul loc in preferintele francezilor

https://www.welt.de/icon/essen-und-trinken/article]1 63447665/Wenn-es-beim-Baecker-genau-ein-

Produkt-gibt. html

http://www.tribuna.ro/stiri/eveniment/foto-pe-cand-sibienii-se-indulceau-in-oras-trandafirul-rosu-la-
cativa-pasi-de-pacea-125896.html.
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caldtoreasca in afara granitelor tarii, Perfa le amintea de localuri similare din capitale
central si vest-europene. Era un loc care impunea prin bun gust si decentd, iar
produsele servite erau de foarte bund calitate, ce-i drept, semnificativ mai scumpe
decat in alte cofetdrii. In genere, acestea erau preparate dupd retete clasice
frantuzesti si central europene, precum si dupa retete autohtone ale anilor '60. Salata
de fructe, profiterolul si cafeaua frappé se numdrau printre delicile Perfei. Perioada
de final a epocii Ceausescu, cu toate lipsurile ei, a marcat si aceasta cofetarie, c
are nu mai putea mentine standardele inalte ce o caracterizasera. Asemenea
celorlalte cofet&rii cu traditie in Sibiu, a dispérut si Per/ain anii de dupd 1989,

Disparitia celor mai multe cofetarii care au functionat in perioada comunista nu
inseamna, Tnsa, ca nu se produc si nu se mai consuma produse de cofetarie-patiserie.
S-au deschis altele noi si au aparut numeroase noi laboratoare, paleta de produse
oferite publicului fiind larga si diversificatd, de la produse dupa retete facand deja
parte din traditia locului, la produse noi, inovative, preparate dupa retete strdine si
exotice. Anul 2019, in care Sibiul va fi capitala ,Regiunii Gastronomice Europene”, ii
va pune si pe cofetari in fata unor provocdri, dandu-le posibilitatea sa-si demonstreze
madiestria profesionald si artistica.

Cofetaria Julius Boda (aproximativ 1900)

338 http://www.tribuna.ro/stiri/eveniment/pe-cand-sibienii-se-indulceau-in-oras-la-perla-se-trage-plasa-
124293 html
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Cofetaria Julius Boda (aproximativ 1900)

Cofetdria Gustav-Schintzel (aproximativ 1910)
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Cafenea Habermann (1900)

Beraria Habermann-Brote (aproximativ 1910-1915)
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Cofetaria de pe Promenada orasului (1905)

Cofetaria de pe Promenada orasului (1910)
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Grddina Restaurantului Ungar (1910)

Restaurantul Trei Stejari (1910)
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Cafenea-cofetarie Frentz din Parcul Sub Arini (1890)

Cafenea-cofetérie din Parcul Sub Arini (1905)
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Restaurant-cafenea Unicum
(1901, 1910)
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Restaurant-cafenea Unicum (1910)
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»Cea mai buna carte romaneasca de bucate din Imperiu”
Pofta buna!
de Zotti Hodos, Caransebes, 1900

Numele Zotti Hodos I-am intalnit cu prilejul parcurgerii publicatiei 7elegrafu/
Romén, in ciutare de reclame comerciale. In num&rul 69 din 31 august
(13 septembrie) 1921, publicul cititor era anuntat ca: A apéarut tocmai acum partea I
din cea mai buna carte de bucate Pofta bunad, de Zotti Hodos. Partea aceasta
cuprinde 162 de refete pentru: supe, ciorbe, asiete, rasoluri si sosuri — la sférsit
meniuri pentru zile comune si pentru sarbatori. Cartea costd 6 lei. De vanzare la
Libréria Arhidiecezand in Sibiu si in alte librdrii > . Peste numai doud luni, mai precis
in numarul 84 al aceluias periodic, avea sa fie reiterat si completat anuntul, de astd
data vorbindu-se despre alte doud parti ale respectivei lucrdri: La Libraria
Arhidiecezana Sibiu, strada Macelarilor 45 se gdsesc de vanzare cele mai bune carti
de bucate sub titlul Poftd bund de Zotti Hodos. Au aparut: Partea I @ 6 lej, Partea a
IIT & 10 lej, Partea a IV a 10 lei . Plus porto postal a lei 2.50 >,

Continuand ciutsrile in mediul virtual®*®, am realizat c3 autoarea publica inc de
la sfarsitul secolului anterior. In 1897, la tipografia diecezang din Caransebes, in seria
Biblioteca noastrd, a carei director era chiar sotul autoarei, Enea Hodos, a aparut
comedia ntocmai! (probabil o traducere din limba francezg). in 1899, la aceeasi
tipografie si in aceeasi serie, avea sa publice prima parte a unei carti de bucate cu
titlul Poftd buna!, eveniment editorial semnalat in 7ribuna poporului din Arad, in data
de 22 iunie (4 iulie): A aparut in ,Biblioteca noastra” Poftd bund! Carte de bucate de
Zotti Hodos. Atragem atentiunea cetitorilor asupra acestei carti, care contine sub 420
de numere peste 600 de retete si anume cele mai bune retete din bucataria practica
s/ modernd. Aceastd carte se poate intrebuinta in orice gospodarie romaneasca.
Cartea cuprinde atat refetele bucatelor celor mai simple, cat si refete de bucate mai
complicate: adica supe, ciorbe, arsiete, pastete, rasoluri, aspicuri, gelantine, fripturi
nationale si frantuzesti, torte, parfeuri, inghetate, ceaiuri, licheruri etc. Pretul 70 cr.
plus porto 5 cr. se afla de vénzare la D-na Zotti Hodos Caransebes **. In anul
urmadtor (1900) avea sd apara cea de-a doua parte a colectiei de retete. in 1914, anul
izbucnirii  Primului Rézboi Mondial, autoarea publica, de astd datd la Editura
Arhidiecezana din Sibiu, o noua carte dedicata artei culinare Masd jefting. Gatirea
mancarilor de dulce si de post. Retete de bucate simple si bune, in acord cu vremurile
care aveau sd vina.

Din pacate, nicio bibliotecd publica din Sibiu nu detine scrierile lui Zotti Hodos.
Ma consider norocoasda cd am gasit partea a doua a cartii de bucate Pofta buna!
(Caransebes 1900) in biblioteca unei prietene, care o mostenise de la bunica ei si

37 Telegraful Romdn, anul LXIX, nr. 69, 31 august (13 septembrie) 1921, Sibiu, p. 4.

338 Ibidem, anul LXIX, nr. 84, 23 noiembrie (6 decembrie) 1921, Sibiu, p. 4.

339 http://www.biblacad.ro/bnr/brmautori.php?aut=h&page=320& &limit=20.

30 Tribuna poporului, anul 111, nr. 120, 22 iunie (4 iulie) 1899, Arad, p. 4.
https://core.ac.uk/download/pdf/44697770.pdf
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care a avut amabilitatea s3 mi-o pund la dispozitie**. Inainte de a trece insé la

analiza acestei raritati bibliofile, se impune sa oferim cateva date despre sotii Hodos.
Enea Hodos (1858, Rosia Montana - 1945, Sibiu) a fost descendentul unei ilustre
familii de intelectuali transilvaneni, folclorist si scriitor, membru corespondent, din
1904, al Academiei Romane. In anul 1877 s-a inscris la Universitatea din Viena, unde
a urmat, ca bursier al Societatii 7ransilvania, cursurile de medicind timp de patru ani.
In anul 1880 a pérasit aceastd facultate, trecdnd la cea de Litere si Filozofie din
Budapesta, iar apoi din Viena. La intoarcerea in tard, Enea Hodos a fost profesor la
Scoala (romaneascd) de fete din Sibiu, iar din 1889 pana in 1905, profesor de limba
romana si limba maghiara la Institutul teologico-pedagogic din Caransebes.

Din cauza unor neintelegeri cu protopopul, a parasit in 1905 Caransebesul,
stabilindu-se la Sibiu, unde va locui pana la moarte sa, survenitad in 1945. A lipsit din
urbea de pe Cibin doar in intervalul 1919-1920, perioada in care i se incredintase
organizarea scolii normale din Sighetul Marmatiei**. Dac3 viata si opera lui Enea
Hodos sunt cunoscute si cercetate, in privinta lui Zotti trebuie sa facem doar
presupuneri. Din genealogia familiei Hodos, disponibild online>*, afldm c3 a fost fiica
fruntasului transilvdnean Gheorghe Secula (1839-1884) si a Iuditei Secula, familie cu
valori si idealuri identice cu ale familiei sotului ei. Tot din genealogia online afldm ca
sotii Zotti si Enea Hodos au avut o fiica, Astra, casatoritd cu unul dintre fiii din prima
casatorie a Constantei Hodos (ndscutd Talos).

Zotti a primit cu sigurantd o educatie aleasa, cunoscand, alaturi de limbile
romana si maghiard, franceza si germana. A urmat, probabil, cursurile unei scoli
superioare de fete din Viena, scoald la care prepararea de mancaruri alese si purtarea
elegantd faceau parte din planul de invatamant. Din retetele propuse in cartea de
bucate in discutie ne dam seama ca era o bund cunoscdtoare a bucatariei
internationale, in special a celei central europene, dar si a celei frantuzesti, englezesti
si romanesti cu influente balcanice. Ipoteza noastrd, conform cdreia a fost gcolitd la
Viena, este sustinuta de multitudinea de cuvinte germane folosite pentru desemnarea
sau explicitarea de ingrediente sau preparate — madduva —Markbein, muschi
englezesc—-Lungenbraten, ulei fin—Tafeldl, pesmet—Brdsel, nucsoard—Muskatnuss,
varza nemteasca—Koh/, spanac—Spinat, mazare verde—Erbsen, fleica fripta—
Holzfleisch, budinca de migdale—Mandelkoch, aluat cu unt—Blitterteig, aluat cu unt—
Butterteig etc., precum si de o trimitere la renumitul restaurant vienez Riedhof**,
unde se servea un rasol atat de bun incat nu putea fi uitat toatd viata®*. Nestiind in
ce an s-a casatorit Zotti Secula cu Enea Hodos, putem doar presupune ca ideea
scrierii unei carti de bucate s-a nascut la Sibiu, in perioada in care sotul ei a fost
profesor la Scoala (roméaneasca) de fete. Dupa mijlocul secolului al XIX-lea, educatia

3! Doresc sa-i multumesc si pe aceasti cale reputatei arhiviste din Sibiu, Liliana Popa, care mi-a pus la
dispozitie cartea de bucate Pofid bund.

32 Vezi : https://ro.wikipedia.org/wiki/Enea_Hodos.

3% https://ro.wikipedia.org/wiki/Familia_Hodos.

3 https://www.wien.gv.at/wiki/index.php/Riedhof.

35 Zotti Hodos, Poftd bund!, Carte de bucate, Partea 11, Caransebes, Tipografia Diecezana, 1900, p. 72.
(Astdazi nu mai ie obicei sd se dea la masd, cand avem musafiri, rasol de vita. Cu toate acestea, lumea
care a ramas credinciosd obiceiurilor din batrdni, vede bucuros pe masa un rasol gustos, garnisit cu
multe de toate. Cu deosebire cine a mdncat la Riedhof din Viena un rasol, nu uitd bundtatea aceasta
vieata intreagd).
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fetelor devenise si in societatea romaneasca din Transilvania, aflatd in progres social
si economic, o prioritate. fnsusirea de cunostinte solide in domeniul artei culinare,
respectiv familiarizarea cu bucdtdria find, strdind si autohtond, erau indispensabile
pentru o viitoare doamna, care trebuia nu numai sa conducad o gospodarie, ci sa si
reprezinte. Sa dai mese imbelsugate, cu mancaruri gustoase, foarte elaborata si cu
denumiri strdine putea sa contribuie la cresterea prestigiului social al familiei. Prin
urmare, lucrarea lui Zotti Hodos a aparut din necesitate, venind sa umple un gol.

Daca in belle épogue in orasele transilvanene exista suficientd literatura
gastronomicd in limbile maghiara si germand, cea de limba romdna era aproape
inexistentd. In cercetrile noastre nu am gésit nicio carte de bucate romaneascé
aparuta in Imperiul austro-ungar inainte sau concomitent cu cea scrisd de Zotti, in
ciuda faptului ca, in nr. 2 din 1909 al revistei Luceafarul, la ,Posta redactiei”, o
doamna Lucia R. din Timisoara afirma: cea mai buna carte de bucate roméaneascd
este Poftd bund de d-na Zotti Hodos, care a aparut in editie noud si se poate
comanda direct de la autoare din Sibiu, Kapgasse**. Exemplarul din 1900, pe care
am avut placerea sa-l parcurg, poartd caracteristicile vechimii sale si amprenta
generatiilor de gospodine carora le-a trecut prin mana. Este foarte uzat, patat, unele
pagini sunt rupte, iar altele lipsesc (pagini lipsd 39-65; 246-251 si ultimele cateva).
Desi aceste lipsuri sunt regretabile, ele nu constituie un impediment in descifrarea
specificului acestei carti. Propunand, pe de-o parte, retete scumpe si sofisticate —
pastete, claponi si fazani umpluti, vanat de tot felul in sosuri elaborate, torturi si alte
deserturi fine — si, pe de altd parte, retete simple, necostisitoare, cartea se adreseaza
atat elitelor instarite, cat si clasei mijlocii cu posibilitdti materiale limitate. Cartea este
structuratd pe zece capitole (I. Supe, Ciorbe; II Assiette; III Rasoluri si sosuri; IV
Legume; V Fripturi, garnituri, salate; VI Prajituri, cofeturi; VII Torte, bomboane; VIII
Creme, parfaituri; IX inghetate; X Dulciuri, compoturi, bauturi diferite), urmate de
meniuri pentru toate zilele si pentru mese festive (ambele pentru toate anotimpurile),
de cuvinte explicate si de cuprins.

Asemenea altor autori/autoare de carti de bucate, Zotti Hodos preia in culegerea
ei retete verificate de la membre ale familiei (de la mama, soacra si cumnatele ei),
prietene si cunostinte, trecand dupa respectivele retete intotdeauna numele sursei.
Astfel apar nume precum: Judita Secula, Ana, Cornelia, Eugenia, si Lucretia Hodos,
Ada Bdlas, Maria Ghidiu, Olivia Vuia, Sofia Pap, Amalia Lazici, Emilia Muresanu,
Sidonia Maior, Elisaveta Curta, Ida Faur, Letitia Onciu, Netta Calciunariu. Pretul cartii,
trecut atat in moneda maghiard, 56 de creitari, cat si in monedd romaneasca, 70 de
bani, ar putea indica faptul ca autoarea si-a dorit ca aceasta sa fie achizitionatd nu
numai de romanii din Imperiu, ci sa circule si in Romania. Intentia pare manifestd
atunci cand simte nevoia ca la reteta nr. 286, Pogdcele cu jumere, sa explice, intr-o
nota de subsol. faptul ca, jumard desemneaza, functie de provincia in care este
folosit, alimente diferite: Jumari sunt in Roménia oudle batute si prdjite in unt sau
unsoare. In Ardeal si in alte pdrti, jumere sunt rémdsitele din slénind proaspstd de
porc, tdiatd bucdti, préjitd si stoarsd de unsoare. In refeta noastrd, vorba jumere e
intrebuintatd in intelesul din urmd 3. La reteta nr. 174, Ghiveci, preluatd de la

346 posta redactiei, in ,,Luceafarul”, nr. 2, 1909, p. 48.
3%7 Zotti Hodos, op. cit., p. 153.
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Lucretia Hodos, dupa ce enumera o serie de legume cunoscute in Ardeal, continua cu
patlagele vinete, bame si praz, subliniind ca acestea din urma se afia mai ales in
Roménia*®. Pentru ci rosiile si vinetele aveau acelasi tip de flori, lumea le asemé&na
pe primele cu ultimele, numindu-le astfel patlégele rosii si patlegele vinete. intre
timp, s-a renuntat la cuvantul patlagele, ramanand doar exprimarile rosii si vinete.

In ceea ce priveste cantititile ingredientelor necesare prepardrii retetelor,
Simona Lazar, cea care a ingrijit si adnotat reeditarea cartii de bucate din 1865 a lui
Christ Ionnin, face o constatare interesantd, anume ca, /indicatiile pentru ingrediente
nu fau intotdeauna in calcul [...] cét cantareste, in multe cazuri, pretul ingredientelor
este cel indicat. [...] Zotti Hodos iti spune sa pui drojdie de 2 creitari sau faind de 15
creftari [...] de fapt, tocmai acest amanunt din redactarea retetelor ne da o informatie
pretioasa, ca la finele veacului al XIX-lea, in Banat si Ardeal, preturile erau constante
si la acelasi nivel in tot teritoriul, astfel incét gospodinele nu riscau sd greseascd
reteta*. Dupd cum am afirmat mai sus, cartea de bucate Poftd bun! contine retete
autohtone ardelenesti si bandtene, retete din bucatdria internationalda franceza,
engleza, din cea central europeana —germana, austriaca, maghiard—, dar si retete din
Romania, de influentd balcanicd sau bizanting. In cazul retetelor cu specific bin&tean
si ardelean, autoarea foloseste uneori regionalisme pentru desemnarea ingredintelor
— cucuruz, curcubata, poame, blid, slobozealda— sau cuvinte corupte din alte limbi
(caralabe, de la Kohlriibe sau Kohlrabi; pasteturi, de la Pasteten; a specdlui, a
impana, de la spicken, paprica pentru boia).

Dintre mancarurile ardelenesti amintim Varza ardeleneascd, Varza ca la Cluj,
Costita de porc ca la Turda, Scoverzi etc., iar din bucdtaria internationala Rasol boeuf
a la mode, Muschi a la jardiniére, sos de fricassée, Roastbeef ndbusit, Biftec
englezesc, Rostbraten a la Eszterhdzy, Friptura la retea, Netzbraten, Nickles-Pickles
s.a. Bucatdria romaneasca este prezenta cu Placinte romanesti, Salatd de patlagele
vinete, Musaca, Musaca de patlagele vinete, Patlagele vinete cu smantand, Ciulama
etc. Preparatele pe baza de vinete au fost preluate mai tarziu de germanii din
Transilvania, aceasta legumad lipsind din cartile lor de bucate de la cumpdna
veacurilor. La capitolul deserturi, respectiv torturi si prajituri, predomind cele de
sorginte central-europeanad. Dintre acestea unele precum Kugelhupf, Tortul de Linz si
Torta de migdale sunt vechi de secole, iar altele sunt creatii mai recente. Astfel,
Sachertorte (,Tortul Sacher’) a fost creat in 1832 de cofetarul vienez Franz Sacher
(1816—1907), iar Tortul Dobos, de cofetarul budapestan Jézsef C. Dobos (1847-
1924) in 1885, cu prilejul Expozitiei universale din capitala Ungariei. Ca o noutate in
domeniul cofetdriei, Dobos a folosit ca umplutura pentru cele sapte foi ale tortului o
crema find de unt si ciocolatd, or, pand atunci cremele erau cele fierte (créme
patissiére) sau friscd indulcitd si aromatizatd (créme chantilly)®*°. Un alt desert
indragit pana in zilele noastre, a carui retetd o gasim in cartea de bucate a lui Zotti
Hodos sub denumirea de Créme pittah si cremd !, este cremsnitul, in germani
Creme-Schnitte. Desertul a fost creat in spatiul central european, probabil in prima

8 Ibidem, p. 99.

3% Christ Ionnin, Bucdtdria romdnd. Carte coprinzitoare de mai multe refete de bucate gi bufet 1863,
Bucuresti, Editura GastroArt, 2018, p. 87.

350 https://en. wikipedia.org/wiki/Dobos_torte

351 7Zotti Hodos, op. cit., p. 178-179.
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jumatate a secolului al XIX-lea, dar nu s-a transmis numele cofetarului sau a
cofetdriei unde a fost preparat pentru prima data. Autoarea propune varianta clasica
a retetei, constdnd din doud foi umplute cu crema de vanilie, dar existd si alte
varietati, in care crema se amesteca cu albug batut spuma sau cu friscd, ultima fiind
reteta celebrei cofetdrii Ruszwurm din Budapesta (deschisd la 1827)*2 Intr-o alt3
variantd, consideratd simbol culinar al localitatii Bled din Slovenia, frisca nu se
amestecd cu crema de vanilie, ci este intinsa intr-un strat consistent deasupra
acesteia®>,

In continuare reproducem cateva retete propuse de Zotti Hodos, retete specifice
zonei Banatului si Transilvaniei.

Supa de vin (Supa de post), p. 6354

in vinul subtiat cu apa, fierbem cateva bucati de zahar, coaja
de lamaie, scortisoare, cirese, visine ori alte poame uscate (poamele
uscate le spalam intai in apa calda). Dam paine prajita taiata cubic
langa supa aceasta.

Gulii (caralabe) umplute, p. 92
Luam gulii tinere, in deosebi de cele vinete, le curatim de
coaja, le taieam de-a-supra in forma de capac. Le scoatem miezul cu
o lingurita si le lasam subtiri de %2 centimetru. Miezul scos il
pastram pe o farfurie. Cand sant gata toate, prajim intr-o cratita
unsoare cu ceapa, urez, carne tocata, la care adaugam, dupa ce s-au
recit, un ou sau doua, piper, sare si o parte din miezul scos. Cu acestea umplem guliile,
le punem capacul, si dupa ce am uns bine o cratita, punem pe fundul iei restul
miezului, peste acesta insiram guliile uns langa alta cu capacul in sus, le acoperim cu
apa sau bulion fierbinte si punem la fiert. Pana cand fierb incetisor, facem o prajeala
subtire din unsoare si faina, rumenim in ea putina ceapa si frunze de petrinjel taiat
marunt. Strangem prajeala aceasta cu apa rece, ca sa nu se faca cocoloase, i dam
sare si o varsam peste guliile care fierb. Acoperim din nou guliile si le lasam sa fearba
cu prajeala, miscam insa adeseori cratita, ca sa nu se lipeasca guliile de fundul
cratitei. Cand sant fierte, se aranjeaza frumos in castron (blid), adaugam la sos
zmantana si-l varsam peste iele.

Sparanghel si conopida cu zmantana, p. 93.

Atat sparanghelul cat si conopida se curata de partile lemnoase
si se fierb putin in apa sarata. Pana cand fierb, prajim intr-o cratita
pezmet in o lingura de unt ori unsoare. Scurgem apa de pe
sparanghel (sau conopida), il asezam in o cratita unsa si presarata cu
pezmetul prajit. Punem din acest pezmet si intre sparanghel (sau

conopida). Deasupra punem unul sau doua pahare de zmantana, dupa cantitatea ce o
preparam. Se poate prepara si cu pezmet mai putin, atunci se pune numai pe fundul
cratitei si deasupra. Daca avem zmantana prea putina, putem sa o subtiem cu putin

352 http://www.ruszwurm. hu/backwerke-im-bild/die-ruszwurm-cremeschnitte/
353 https://www.oetker.at/at-de/rezepte/r/cremeschnitten-aus-bled-mit-blaetterteig. html
354 |a transcrierea retetelor a fost pistrata grafia autoarei.
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bulion (supa de carne). La masina se tine putin, numai cat da odata sau de doua ori
unda. Daca scade zmantana si sparanghelul sau conopida sant seci, aceasta bucata
delicata ie negustoasa si nereusita.

Sparanghelul si conopida se pregatesc si mai simplu in Germania. Acolo se serva
indata ce se scot din apa sarata, varsate cu unt proaspat si fierbinte. De multe-ori se
aduce in doua vase separate, intr-unul zarzavatul fiert in apa sarata, si intr-o ceasca
untul fierbinte in care se incinge.

Dovleacul (curcubata) se poate pregati ca si conopida si sparanghelul. Se curata de
coaja, se taie felii de grosimea sparanghelului si de cativa centimetri de lungi, se fierbe
apoi in apa sarata si se urmeaza ca si la sparanghel si conopida.

Taietei cu sunca (jambon)355, p. 146
Taiam dintr-o patura de taietei petecute patrate. Le fierbem in
apa sarata, le punem sa se scurga in stracurator varsate cu apa
rece. Facem acum doua paturi din faina, galbenus de ou si vin. Le
intindem subtire, apoi ungem un model35¢ fie in forma de stea, de
inima ori alta, o cuptusim cu o patura de aluat cu vin. Facem o
mestecatura de sunca tocata marunt cu zmamtana si putin unt. Mestecam taieteii cu
sunca cu zmantana, ii punem in forma cuptusita cu aluat si-i acoperim cu a doua
patura. Facem deasupra cateva impunsaturi si dam taieteii la masina, Cand ie putin
rumenita coaja deasupra, desartam taieteii in castron si-i servim intregi. Si mai simplu
se pot pregati. Fierbem taieteii si-i scurgem, prajim in unsoare sunca macra taiata
marunt. Adaugem taieteii cei fierti, mestecam odata, punem zmantana in iei si-i dam la
masa.

Taietei cu carne, p. 146-147
Prajim bucatele de carne de vaca in unsoare, cu sare, piper si
maioranas35’. Carnea poate fi si tocata marunt, ii dam apoi supa ori
apa calda, ca sa fearba carnea nabusita pana ce se inmoaie.
intindem taieteii cevas mai gros ca de obicei si-i taiem scurti si
ingusti. Dupa ce i-am fiert si prajit, i folosim ca garnitura la carnea
cea mustoasa, in care am pus nitica zmantana sau mestecam taieteii fierti si scursi de
apa cu carnea cea mustoasa.

355 In cartea Elisei Frohlich, Die siebenbiirgische Kiiche, Sibiu 1897 (editia a 6-a, 1910 p. 31) se gaseste
o variantd a acestei retete, foarte populard in zilele noastre in Europa Centrald. Frohlich preparda
Schinken-Nudeln cu o singura foaie de aluat, pe care aseaza alternativ un strat de sunca si unul de
tdietei, peste care se toarna doud sute ml de smantana amestecata cu trei oud batute si se coace timp
de % de ora in cuptor. Retetele moderne ale preparatului, accesibile online, sunt derivate din varianta
a doua oferita de Zotti Hodos, deosebindu-se de aceasta prin condimentare mai accentuata si prin
folosirea de ceapa prajitd, oud, branza parmezan si frunze de patrunjel.
http://www.kimcookstheworld.com/austria-schinkenfleckerl/

356 Die sau der Model (germani) inseamni forma, in cazul nostru este vorba despre o tava de copt.

357 Maiorand, adica maghiran (majorana hortensis).
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Torta popeasca (Bischofsbrot) (Ada Balas), p. 184
intr-un castron curat se mestecid cu o lingura de lemn 1/8
chilogram de zahar marunt cu 5 galbenusuri pana se fac spuma,
1/8 chilogram de migdale oparite, curatite si jumatate din iele
taiate lungaret, iar jumatate macinate, se mesteca in castronul cu
ouale si zaharul, se mai adaug 1/8 chilogram de socolata taiata
bucatele, sucul de la jumatate de lamaie si coaja rasa, chitra (Zitronat) de 10 cretari
taiata bucatele, o lingurita de rom, cu care udam o lingura de pezmet. Albusul batut
spuma dela cele 5 galbenusuri se mesteca in castron si pe urma 3 linguri de faina
alba. Tava lata trebue unsa cu unt ori unsoare curata si presarata cu faina. Se da la
copt. O taiem felii subtiri, cand ie de tot rece.
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Consideram cd ar putea interesa si meniurile pentru mese festive, intocmite de
Zotti Hodos, meniuri care se constituie intr-un indicator al rafinamentului gastronomic
atins de familiile instarite la inceput de secol XX. Din cauza paginilor lips3, retetele
unora dintre preparate, cum ar fi supa a la Victor Hugo, pe care nu am gasit-o in alte
carti de bucate, raman deocamdatda necunoscute. In ceea ce priveste carnea,
remarcam ca cea de vanat, de vitel, de pdsari de curte si de peste este preferatd
carnii de porc.

In concluzie, putem afirma c&, Poftd bund, carte de bucate de Zotti Hodos,
a fost de la cumpana veacurilor si pand in primul sfert al secolului XX cartea de
capatai a doamnelor romane din Banat si Transilvania, ea contribuind in mare masura
atat la raspandirea bucatariei fine internationale, cat si la cunoasterea, la scara larga,
a bucdtariei regionale. Numeroasele reeditari fac dovada popularitatii acestei carti,
care este folosita pana in zilele noastre.
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Restaurantul ,Impé&ratul Romanilor” din Sibiu:
istorie si gastronomie

O istorie a hotelului si restaurantului Jmpdratul Romanilor presupune o
incursiune n Sibiul secolului al XVI-lea, cand din initiativa magistratului Petrus Haller,
s-a deschis primul han din oras. Deschiderea hanului din Sibiu s-a produs intr-o
perioadd turbulenta. Anul precedent, 1554, cel al ciumei, a provocat in urbe peste trei
mii doud sute de victime. Cimitirul Bisericii Evanghelice, azi curtea comund a cladirii
bisericii si a Colegiului Samuel von Brukenthal, s-a dovedit neincapator pentru atatea
victime, motiv pentru care s-a purces la crearea altuia nou, in afara zidurilor cetatii.
Dramatismul situatiei i-a determinat pe locuitori sa sparga zidul urban intre actualele
strazi Gh. Lazar si Filarmonicii pentru o poarta a /lesurifor, inmormantdrile facandu-se
in cimitirul nou, aflat in perimetrul in care se afla astdzi Spitalul Clinic Judetean de
Urgentd, de pe Bulevardul Corneliu Coposu®®. Si, pentru cd o nenorocire nu vine
niciodata singurd, cum spune un vechi proverb, in Sibiu a izbucnit un puternic
incendiu — aceasta se intampla la ora pranzului, in 31 martie 1556 — incendiu care a
transformat o bund parte a urbei in cenusa. Nu mai putin de cinci sute cincizeci si
sase de case si trei manastiri s-au prefacut in scrum, la care s-au adaugat optzeci si
una de victime umane, inclusiv protopopul Sibiului, Paul Binder®®. Furia locuitorilor a
fost mare, mai ales ca zvonurile dadeau incendiul ca unul pus intentionat, din
moment ce ar fi izbucnit din trei locuri. Centumvirii orasului s-au fintrunit intr-o
sedintd-fulger si lI-au acuzat pe judele regal in functie, Johannes Rott, el fiind ucis de
multimea furibundd o zi mai tarziu, la 1 aprilie®®°. Indiscutabil, orasul s-a reficut, cici
un secol mai tarziu, umanistul, istoricul si geograful sas Johann Troster, in cartea sa,
Das Alt- und Neu-Teutsche Dacia. Das ist: Neue Beschreibung des Landes
Siebenbiirgen ('Vechea si noua Dacie germand. Acesta este noua descriere a Tarii
Transilvaniei'), apdruta in Nirnbergul anului 1666, afirma, despre Sibiu: in interior,
aceastd podoabd a oraselor sdsesti este atit de imbogatitd ornamental cu cladiri
impundétoare, incit, din departare, orasul intreg pare a fi rosu prin multimea inaltelor
acoperisuri de tigli [...]*!. Ce nu avea cum s& mentioneze autorul, insd este
important pentru economia acestui excurs, priveste existenta caselor de piatrd inca
din secolul al XIV-lea. Un document din Sibiul secolului urmator, mai precis din 1408,

3% Gerhard M. Bonfert, Zum ,,Romischen Kaiser”. Aus der Geschichte des dltesten Gasthofes von
Hermannstadt. Bilder der einstigen Hauptstadt Siebenbiirgens/ La , Impdratul Romanilor”. Din
istoria celui mai vechi han al Sibiului. Imagini din Capitala Transilvaniei de altddatd, Hermanstadt/
Sibiu, Bad Wérishofen, 2007, p. 7.

3% Emil Sigerus, Chronik der Stadt Hermannstadt. 1100-1929, Hermannstadt, Honterus-Buchdruckerei,
1930, p. 8.

360 Johannes Rott (cu varianta Roth) a fost jude regal intre 1544 si 1566, anul linsajului (Bonfert, p. 8).

361 Constantin Ittu, Macarie Tutul, E cruce ad lucem/ De la cruce la lumind, Sibiu, Editura Andreiana,
Editura ,,ASTRA Museum”, 2015, p. 123. Johann Troster provine dintr-o familie cu radécini probabil
din Carta, primul ajuns la Sibiu fiind, dupa toate probabilitatile, tatdl sau, Martin, Gerichtssekretdr la
tribunal. Numele lui Johannes se regéseste in lista elevilor Gimnaziului Evanghelic din Sibiu (1651-
1652), iar Intre 1658, anul in care a terminat liceul, si 1662, el a fost invatator particular la resedinta
familiei Bethlen de la Brancovenesti, jud. Mures. Studentia si-o petrece la Niirnberg (1662-1666/7),
unde isi publica, de altfel, cartea sus-amintita. (Zbidem, p. 118).
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aminteste existenta unei case de piatra in 7drgu/ de Gréne (azi Piata Mare), pe care
Mathias Baldi a cumparat-o si a renovat-o, pe banii sai. Mai tarziu, in 1411, Mathias
Tromenauer isi vinde casa de piatrd Iui Nikolaus Jenkowics contra sumei de 1.000
guldeni®®?. Unul dintre vechile imobile de piatré ale urbei este casa Lutsch, din Piata
Mare colt cu str. Magheru, care se pare c& a apartinut prepoziturii Sibiului*®,
Constructia initiald, cu acoperis gotic ascutit si cu turn locuinta — cunoscuta azi doar
din materialul ilustrativ existent — se pare ca a fost restauratd spre a servi drept Aan
— de fapt, loc de cazare — regilor Ungariei cand veneau sau treceau prin vechiul
Hermannstadt. Vanduta si revanduta ulterior intre propietari particulari, casa va fi
achizitionatd de oras in 1818 si demolata in 1830, spre a fi ridicata o altd contructie
pe locul respectiv®,

Casele din lemn aflate in Orasul de Sus au inceput sa dispara din peisajul urban,
dovada facénd-o decizia luatd in 1547 de Universitas Saxorum (Universitatea
Saseascad; conducerea politico-administrativd a sasilor), conform cdreia preotii rurali,
doritori sa achizitioneze case in Sibiu, erau obligati s& cumpere case din lemn pe care
sa le poata reconstrui mai solid dupa cumparare. Aceste dispozitii, precum si altele,
care nu fac obiectul studiului de fatda, au fost completate de aparitia primului
Regulament de stingere a incendiilor din Sibiu, care dateazd din 1570°%. Astfel se
prezenta situatia cand Magistratul orasului — care nu era o persoand, ci un corp de
functionari publici cu rol administrativ>® a decis cumpdrarea casei din
Heltauergasse (str. Cisnddiei; azi Nicolae Balcescu) nr. 127 si transformarea acesteia,
precedata de anumite investitii, in Aan, care va primi numele Suftanul Turcilor.
Dovada acestui demers se gaseste in Registrul de cheltuieli pe anii 1547-1767, o
autentica oglinda a sumelor folosite pentru fortificatii, constructia ori intretinerea
cl&dirilor, a fantanilor si a strazilor™®. in acel mijloc de secol XVI, cum, de altfel, nici
in urmatoarele doua, sibienii nu simteau nevoia unui han, deoarece obiceiul era sa se
stea la rude sau prieteni atunci cand plecau sau primeau oaspeti. In plus, cand Sibiul
a devenit capitala Transilvaniei, sasii din cele Sapte Scaune si Doua Districte s-au
cazat la casele cumpdrate in oras. Spre exemplu, delegatii ori deputatii celor din
Bistrita 1isi aveau sediul (Herrenhof) initial pe str. Centumvirilor, apoi pe

362 Bonfert, op. cit., p. 11-12.

38 Prepozitura Sibiului sau Prepozitura Sfantului Ladislau a fost principala institutie ecleziastica a
sagilor transilvaneni din secolul al XII-lea pand in secolul al XVI-lea, cel al Reformei religioase.
Sediul prepoziturii s-a aflat la Sibiu, iar teritoriul canonic al acesteia nu a intrat sub jurisdictia
Episcopiei de Alba Iulia, ci sub cea a Arhiepiscopiei de Esztergom (Strigonium), aspect care a
favorizat autonomia religioasa a sasilor. Ca sd intelegem importanta acestui aspect, mentionam ca
intr-o diploma emisa la Sfantul Scaun, in 20 decembrie 1191, papa Celestin al III-lea (1191-1193)
confera arhiepiscopului de Strigonium (Esztergom) privilegiul de a-i incorona pe regii Ungariei,
reconfirmand totodatda dreptul la prepozitura liberd, acordat de Bela al Ill-lea (1172—-1196) sasilor
colonizati in sudul Transilvaniei (ecclesia theutonicorum ultrasilvanorum praeposituram sit liberam
instituta). Din acest motiv,”actul de nastere” al Sibiului este considerat 20 decembrie 1191 (Sigerus,
op. cit, p. 1: 1191 Kénig Bela IlI griindet die Probstei des heiligen Ladislaus in Hermannstadt/
regele Bela al III-lea a pus bazele Prepoziturii Sfantului Ladislau din Sibiu).

3% Bonfert, op. cit., p. 12.

395 1bidem, p. 13.

3% Magistratul si Adunarea Centumvirilor formau cele doud corpuri ale administratiei locale cu rol
legislativ, in timp ce Primarul avea atributii executive. In sarcina Magistratului cidea si
supravegherea tranzactiilor de case si, in general, de imobile.

387 Bonfert, op. cit., p. 14-15.
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str. Filarmonicii, unde aveau un imobil si cei din Cincu. Cei din Rupea se cazau pe str.
Centumvirilor, in timp ce reprezentantii din Medias si Sighisoara stateau intr-un imobil
de pe str. Mitropoliei, iar brasovenii pe str. Nicolae Bdlcescu®®.

Odatd cu transformarea Transilvaniei in provincie a Imperiului Habsburgic,
sibienii au fost pusi in situatia sa gdzduiasca trupele imperiale — aspect clarificat in
urma Tratatului de la Blaj, din 27 octombrie 1687 —, iar raporturile dintre localnici si
militarii ori funtionarii austrieci pe acest ,palier” nu au fost dintre cele mai roze. In
plus, prin tratatul amintit, elitele au fost degrevate de aceastda corvoada, greul
trecand in sarcina altor segmente ale societatii sibene, in situatia in care multe case
erau mici, croite pe masura si necesitatile unor familii de mestesugari. Chiriile erau
mici, iar conducerea orasului era asaltata cu plangeri nenumarate atat din partea
gazdelor, cat si din cea a incartiruitilor®®. In 1694 s-a instituit la Viena, in capitala
imperiald, Camera Aulicd a Transilvaniej, principatul fiind inclus in sistemul
economico-administrativ al Imperiului Habsburgic, cu drepturi si obligatii depline fatd
de Coroand, iar in acest context survine schimbarea numelui hanului sibian, din
Sultanul Turcilor, in Steaua Albastrd. Cel mai ilustru oaspete al nou-numitului han a
fost regele Carol al XlII-lea al Suediei (1697-1718), care, incognito, s-a oprit, la 8
noiembrie 1714, impreund cu doi insotitori, s& se odihneasca si s8 manance®”®. S-a
intdmplat la cativa ani dupa batdlia de la Poltava, din 1709, cand, dupd ce regele
suedez a fost infrant de ostile rusesti in vestitul Razboi al Nordului, a fost silit sa-si
caute refugiu in Imperiul Otoman. S-a stabilit in apropiere de Varnita, ldnga Bender —
azi Tighina, din actuala Republicad Moldova —, dar, in urma Kalabaldkului de la Bender
(‘Incierarea de la Bender'), din februarie 1713, el cade prizonier la otomanii care il
doreau nu doar plecat din Imperiul lor, ci reangajat in ostilitati militare contra
Rusiei*”!. Dupd o perioadd de prizonierat, regele se indreapt# spre tara natal3 si astfel
a poposit la Sibiu in acel noiembrie al anului 1714*”2. Peste mai bine de treizeci de
ani, olandezul Arnoldus van Lyndecker a fost nevoit, din cauza iernii aspre, sa ramana
doua luni la hanul sibian Steaua Albastra.

Devenit capitala Transilvaniei habsburgice, Sibiul va fi influentat de Imperiu, in
sensul cd, dupa modelul Vienei, se vor deschide si aici cafenele si grddini-cafenea.
Elitele locale ieseau, in zilele frumoase, la o gradina de vara, cu precizarea ca ora opt
seara era ora inchiderii pentru toate gradinile, hanurile si carciumile orasului. in caz
contrar, consumatorii si proprietarii erau ,poftiti” la post spre a fi pedepsiti. in plus,
ordinele generalului comandant, dublate de dispozitii ale Magistratului orasului
priveau tinuta vestimentara, luxul, cheltuielile de nunta, médncatul si bautul in excesin

3% 1bidem, p. 16.

3% 1bidem, p. 17.

37 1bidem, p. 19.

37! Trina-Maria Manea, Aventura otomand a regelui suedez Karl sau kalabalakul de la Bender, in
Historia” (https://www.historia.ro/sectiune/general/articol/aventura-otomana-a-regelui-suedez-karl-
sau-kalabalakul-de-la-bender).

372 De altfel, Sibiul nu va fi singurul oras unde va poposi Carol al XII-lea — firesc dacd ne gandim ci
distantele parcurse azi in ore se parcurgeau in saptamani si luni —, Zalaul gazduindu-l pentru o zi, in
casa protopopului orasului Zovanyi Gyorgy (Olimpia Man, Zaldu, locul unde Carol al XII-lea al
Suediei a poposit o noapte si si-a recapatat fortele dupa Razboiul Nordului, in ”Adevarul”, Zalau, 24
iunie 2013  (https://adevarul.ro/locale/zalau/foto-locul-carol-xii-lea-suediei-si-a-recapatat-fortele-
razboiul-nordului-regele-fost-ospatat-mancaruri-alese-vinuri-scumpe-struguri-stafiditi-
1_51ef9ab3c7b855{f566b2898/index.html .
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cadrul beslelor etc®”. Orice stat care se respectd, imperiu sau nu, pune mare accent
pe sistemele de comunicatii, spre a exista o legaturad intre capitala si provincii, din
varii motive, de la cele economice la cele politico-administrative, cultural-educationale
ori strategice. In acest context, incepand cu anul 1754 a circulat o diligentd intre
Viena si Sibiu, iar ceea ce ne intereseaza, in lumina temei alese, este sosirea, in 1772
la Sibiu, a luxemburghezului Philipp Collignon. Probleme de adaptare nu pare sa fi
avut, avand in vedere ca dialectul sdsesc este foarte apropiat de luxemburgheza,
concluzie la care a ajuns, inca din acel secol al XVIII-lea, parintele iezuit Franz Xaver
de Feller™*,

Philipp Collignon a inchiriat hanul (La) Steaua Albastrd pe o perioada de sase
ani, cu o arenda de 250 guldeni anual in primii trei ani, respectiv cu una de 300 de
guldeni anual pentru restul perioadei. Luxemburghezul nu numai cd a stiut s3
imbunatateasca reputatia hanului, ci a avut si abilitatea sd dea curs unei ordonante a
guvernului, de a pregéti camere de oaspeti pentru cdl/dtori. In conditiile afluxului de
functionari si ofiteri din Imperiu, veniti sau detasati in capitala Transilvaniei —
provincia devenise deja Mare Principat din noiembrie 1765 — hotdrarea rezolva o
deficientd, cazarea. Or, la putin timp a venit un ordin de la Viena de a mobila hanul
ordsenesc [...] in asa fel incdt sa nu fie numai un confortabil birt, ¢/ si o casa cu
posibilitatea de a gdzdui strdin?’>. Nu avem date certe care sd confirme ci acest
ordin din 1772 s-a dat in perspectiva vizitei pe care Iosif al II-lea von Habsburg
(1780-1790) urma sd o facd in Transilvania si, implicit, la Sibiu in martie 1773°¢, Cert
este ca Iosif al II-lea (coregent din 1765, in timpul domniei mamei sale, Maria
Theresia: 1740-1780) a locuit cateva zile la hanul Steaua Albastra, han rebotezat
Impératul Romanilor, dupd numele acestui ilustru musafir pe care I-a g&zduit®”’.

Johann Theodor von Herrmann (1743, Brasov - 1790, Sibiu), aflat la Sibiu in
calitate de functionar si devenit mai tarziu secretar la Cancelaria Aulica a Transilvaniei
de la Viena, i scrie unchiului sau, maiorul Theodor von Herrmann din Brasov ca
imparatul a venit aici vinerea trecuts, jumatate la patru dupd-amiazd [adica la 15:30
— n.n.]. o parte a domesticilor si bagajele au sosit cateva ceasuri mai devreme. Din
suita monarhului faceau parte aproximativ sapte sau opt calesti simple, pe jumatatea
acoperite. In alaiul de serviciu pentru preainaltul oaspete au sosit doi chirurgi, un
secretar, un curfer, un furier aulic, un camerist, un cofetar, care nu avea altceva de
fécut decét ciocolata, doi bucdtari, patru lachei. Impdratul a trecut in caleascs prin
Piata Mare la noul han, ,,La Impdratul Romanilor" [...] han care a fost amenajat foarte

37 Bonfert, op. cit., p.19.

3" Franz Xaver de Feller, niscut la Bruxelles in 18 august 1735, a invitat la Colegiul iezuit din
Luxemburg, dupd care, vreme de doi ani, a studiat filosofia si stiintele exacte la Rheims
(https://www.deutsche-biographie.de/sfz15778.html).

375 Emil Sigerus, op. cit., p. 32

376 Josif al II-lea a facut trei calatorii in Transilvania, iar in cea din 1773, vizitand tinuturile Bistritei si
Nasdudului, a dat ordin sa se faca un drum intre Transilvania si Moldova. in vederea acelei calatorii,
generalul comandant Johann Franz von Preiss, aflat la Sibiu, a transmis o scrisoare oficialitatilor
locale prin care ii anunta ca imparatul va sta in case tardanesti, parohiale ori militare, nicidecum in
castele sau case domnegti (Cristiana Sabau, Legende despre calitoriile Imparatului Josif al Il-lea in
zona Bistritei si Nasaudului, in ,,TimpOnline.ro”, 3 martie 2013; https://www.timponline.ro/legende-
despre-calatoriile-imparatului-iosif-al-ii-lea-in-zona-bistritei-si-nasaudului/).

377 Sigerus, op. cit., p. 32.
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ingrijit 38, Scrisoarea, datatd 1 iunie 1773, sugereazd c& hanul a primit noul nume cu
ceva timp Tnainte de vizita suveranului (28 mai 1773). De altfel, Cancelaria Aulicd a
Transilvaniei avea cunostintd de augusta vizita, dupd cum rezultd din epistolele lui
Johann Theodor von Herrmann catre unchiul sau din Brasov, datate 27 aprilie si 4
mai*”. Spre a fi mai bine inteles contextul istoric intern, habsburgic si transilvan
deopotriva, Cancelaria Aulica Transilvana (Cancelaria Caesareo-Regia Transilvania-
Aulica) a fost un organ central de conducere, activ intre 1694 si 1867, cu sediul la
Viena si cu menirea de a face legatura intre guvernul vienez si autoritatile local-
ardelenesti. Cancelaria era condusa de un Cancelar aulic, ajutat in activitate de un
numar de consilieri aulici si de referenti, precum si de personal administrativ format
din secretari — precum ca acest Johann Theodor von Herrmann —, iar activitatea
cancelariei se concretiza inclusiv in rapoarte prezentate partilor implicate. Iosif al II-
lea s-a cazat de trei ori la fmpératul Romanilor —in 28 mai 1773, cand era coregent,
apoi dupa 1780, cand a devenit imparat, mai precis in 31 mai 1783 si 16 iunie 1786 —
in toate cele trei vizite efectuate de el in Transilvania®*°. Comportamentul imparatului
la Sibiu, care a acordat audiente la /mpdratul Romanilor, nu era un lucru inedit pentru
subiectii din Imperiu. Primirea lor cu petiti, In cadrul audientelor imperiale,
reprezenta o practica in uz inca din timpul Mariei Theresia (1740-1780), dar odata cu
Iosif al II-lea acestea au luat proportii de masd, semn al deschiderii complete a usilor
Casei Imperiale. Pe fondul luptei generale a veacului impotriva superestitiilor si a
ignorantei, persoana imparatului vrea sa se elibereze de vechiul nimb de misticism si
sacralitate, aparand in fata multimilor in primul rand ca om care sa constituie
remediul pentru onT®. Contemporanul si adversarul siu, Frederic al II-lea al Prusiei
(1740-1786) spunea despre Iosif al II-lea ci si-ar fi condus imperiul din diligent®®.
In cazul vizitelor in Transilvania putem vorbi despre un adevérat ritual al cdlstorie]
respectat cu strictete de fiecare datd. preferinta pentru incognito, interzicerea
organizarii festivitatilor de primire, a manifestarilor oficiale, poposirea in locuri
modeste (hanuri, case taranesti sau case parohiale), remunerarea intotdeauna a
serviciilor de care a beneficiat >®.

Impératul Romanilor va deveni un loc foarte ciutat de societatea elitard sibiang,
cdaci, daca era rusinos sa intri intr-un local in jurul lui 1760, intalnim, aproximativ doua
decenii mai tarziu, o altd mentalitate. Zilele si, mai ales, serile frumoase erau prilej
nimerit pentru a frecventa cafenele, unde se puteau consuma inclusiv baturi
racoritoare la preturi mici. Desigur, mai erau si carciumi unde se bea vin, licenta de
vanzare a acestuia fiind liberd in oras®®. La randul s3u, Collignon, un veritabil om de
afaceri, a obtinut aprobarea de a organiza baluri mascate la Impératul Romanilor,

378 Bonfert, op. cit., p. 22.

37 Idem.

380 Angelika Schaser, Reformele iosefine in Transilvania si urmdrile lor in viata sociald, Sibiu, Editura
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motiv spre a solicita conducerii orasului extinderea cladirii prin ridicarea unei sdli de
dans. In 1789, respectiva sald a fost extinsd si ca orice sali de redutd a mai fost
prevazutd cu galerii, loje si un spatiu pentru orchestra, ,Redutd’ — caracterizand
provenienta straind a amuzamentului ce avea loc aici — se afla in aripa din spate si
ocupa coltul cu str. Xenopol, atunci str. Balului*®.

Din dorinta de a-si recupera cheltuielile, Collignon va organiza iarna patru baluri
pe saptdmand, duminica intrarea fiind de 34 de creitari, iar peste saptdmana de 20
de creitari. Aici, la Impératul Romanilor, venea inalta societate™®® sibiand, in timp ce
restul segmentelor sociale ale urbei se indrepta spre Calu/ Balan ori spre La Lebada,
ca s& ne rezumdm doar la aceste exemple. in plus, Philipp Collignon si-a oferit
serviciile si in afara hanului, oferind ceea ce azi s-ar numi catering. Astfel, cand
baronul Samuel von Brukenthal a venit la Sibiu, in octombrie 1774, in calitate de
trimis special al imparatesei Maria Theresia, sibienii I-au primit cu mare alai atét la
Sebes Alba, cat si la Amnas. In aceastd din urm3 localitate, Magistratul orasului Sibiu
a ospétat suita baronului la trei mese splendide sub ochii ageri ai lui Collignon 3¥. De
altfel, la Sibiu — dar nu numai aici — traditiile vietii conservatoare incep a fi inlocuite
cu forme noi de manifestare sociald, de la moda la comportament si nu numai.
Portului traditional sasesc fi ia locul vestimentatia nemteasca, doamnele von Ahlfeld si
von Brukenthal fiind primele care isi vor vinde hainele, considerate de ele demodate,
la jumatate de pret in 1787°%., Baluri, concerte, precum cel organizat de contesa
Bornemisza la 19 martie 1787, partide de biliard ori supeuri, ca cel oferit de Magistrat
la 11 mai 1790, cu ocazia alegerii lui Michael von Brukenthal ca jude regal al Sibiului,
acestea sunt manifestdrile pe care le-a gdzduit hanul fmpdratul Romanilor pana in
1791, anul mortii lui Philip Collignon. Localul a mai fost condus timp de patru ani de
vdduva sa, Franziska, dupa care a fost arendat perceptorului Wagner si negustorului
Albrecht *®,

La cumpdna secolelor al XVIII-lea si al XIX-lea, fmpa”ratu/ Romanilor devenise
locul preferat al celor impatimiti de dans si de bal mascat. Iritat, directorul teatrului,
Christoph Ludwig Seipp, care, in perioada balurilor mascate, ajunsese sa joace cu
casa goald, afirma cd toate orasele din provinciile Imperiului, inclusiv capitala, Viena,
se distreazd saptaménal in doud zile de redutd. Numai Sibiul a dublat perioada
carnavalului si savureazd reduta de patru ori pe sdptdmand® . Cauza trebuie ciutatd
in faptul ca Sibiul, la un moment dat, capitala Marelui Principat al Transilvaniei,
gazduia o impresionanta garnizoand militara — a doua din Imperiu, dupa cea de la
Wiener Neustadt —, iar corpul ofiteresc, sub influenta dansului si a muzicii vieneze, nu
era dispus s& renunte la astfel de manifestdri. Ins3, dupd ce furia dansului s-a mai
atenuat, ducand chiar la inchiderea unor sali cu acest profil din oras, reduta de la
Imparatul Romanilor a ramas singurul ring de dans, spatiul fiind insa inchiriat si
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pentru altfel de manifestari, cum a fost, spre exemplu, concertul din 26 februarie
1861, oferit de Corul Hermania®*.

In 1857, orasul a cumpérat casa Wayda, din strada principald, cu scopul
extinderii cladirii fmpératul Romanilor, iar in 1873 sala de dans a fost parchetats. in
jurul lui 1877 se organiza aici, in fiecare joi, balul mascat nobil, iar in fiecare duminica
balul mascat comun. Cel al studentilor — unul dintre cele mai animate si placute baluri
ale sezonuluf®* — era urmat de balul mascat al Asociatiei femeilor, apoi de cel al
vanatorilor, respectiv de cel al Asociatiei muzicale s.a.m.d., pretul de intrare la toate
acestea fiind de un gulden. Dupa ce a trecut vremea balurilor mascate, locul acestora
a fost luat de seratele de picnic, la care se adunau — la fmpératul Romanilor, fireste —
familii de prieteni. Aceste familii isi aduceau mancarea si bautura de acasa, angajatii,
atat cei ai hanului, cdt si cei personali fiind exclusi, coordonate in care intalnirile
respective aveau astfel un inalt grad de intimitate®®. Secolul al XIX-lea a fost
martorul unui avant arhitectonic in Sibiu, o serie de constructii medievale, inclusiv
ziduri de fortificatie ori porti ale orasului fiind demolate si inlocuite cu cladiri moderne.
Nici vechiul han Jmpdratul Romanilor nu a rezistat valului de schimbdri, acesta fiind
inlocuit, in 1895, de hotelu/ cu acelasi nume. Proiectul noii cladiri a fost aprobat in
sedinta Adunarii Generale a Bancii Generale de Economii din Sibiu (Hermannstddter
Allgemeine Sparkassa), din 12 iunie 1894, finantarea venind din fondul de rezerva al
Bancii, constructia urmand s3 figureze ca societate pe actiuni (Aktiengesellschaft)**.
In privinta restaurantului pe care il addpostea hotelul, aflim c& avea o sald mare de
mese lambrisatd, care, corespunzand gustului sibienilor, este despartita, prin doud
glasvanduri, intr-o incdpere mare si doua mici. Acestea, ca si ,camera speciald’
aldturata sunt luminate de sapte lampi mari fiind, de asemenea, prevazute cu
ventilatie si incalzire cu abur, oferind spatiul corespunzétor unui numar de cincizeci de
mese pétrate™®. Incdlzirea cu aburi era ceva inedit in Sibiul acelor timpuri si consta
dintr-o instalatie cu doua cazane uriase, instalatie produsa de firma vienezd Scholly.
La cele doud etaje ale hotelului se aflau camerele de oaspeti, cite o baie la fiecare
etaj, iar closetele cu apd [...] au fost construite exemplar. In plus, la primul etaj se
afla o camerd luminoasé cu sapte geamuri, destinata unor reuniuni inchise’®®.

In editia sa din 7 septembrie 1895, ziarul sibian Siebenbiirgisch-Deutsches
Tageblatt anunta ca maine, sambdta, la ora 7 va avea loc deschiderea hotelului
,Impé&ratul Romanilor” 3%, iar in editia din 10 septembrie venea cu am&nunte: cerul
italian si aerul imbietor al serii au fost de bun augur, iar [...] lumina lunii a inlocuit
viitoarea iluminatie care va conferi elegantei curti a restaurantului ultima
binecuvantare a unui mare oras [in timp ce] arcadele spatioase au fost decorate cu
aranjamente florale. Initial, hotelul nu beneficia de o cafenea, ci numai de un
restaurant, insa, ulterior, va fi amenajata o cafenea, pe strada principald, pe locul

31 Bonfert, op. cit., p. 32.
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unde se aflase casa de moda Krasovsky>®. In privinta restaurantului, acesta avea o
curte interioara, cu tavan glisant si inconjurata de arcade, unde oaspetii se puteau
delecta in timpul verii. Curtea era decorata cu rondouri de flori si o spectaculoasa
fantana arteziand in mijloc, inconjuratd de piloni, iar mesele erau asezate in nise,
oferind astfel intimitate. Fanfara militara concerta aici de doua ori pe saptamana, in
fata celei mai exclusiviste audiente: doamne elegante in rochii de seara, domni in
costume sau uniforme, chelneri imbracati in fracuri si cdmdsi impecabil scrobite — o
lume aristocratd, dupd toate regulile inaltei societéti vieneze®”. La sapte ani de la
inaugurare, hotelul Imparatul Romanilor a fost considerat hotel de mana intaia, cu
patruzeci si patru de camere de oaspeti, salon de mese si restaurant in curtea cu
arcade, omnibuze si birje proprii “°. Intr-un Ghid al Romaniei din 1925, hotelul era
recomandat ca fiind casa cu vechi renume [...] cu incalzire centrald, iluminat electric,
statie pentru tramvaiul electric [si] cu numé&rul de telefon 50. In plus, la 24 aprilie
1921, taxiurilor li s-a rezervat o parcare chiar in fata hotelului*.

Cat priveste meniurile tiparite, ele nu se ridicd, sub aspect grafic, la nivelul celor
din alte centre urbane, frumos decorate. Spre exemplu, meniul din 6 iunie 1922,
tiparit de Georg Haiser, domiciliat pe Schmiedgasse (str. Faurului) nr. 21, constd
dintr-o singura foaie tiparitd pe ambele fete, cu spatii delimitate de chenare colorate
intr-o nuanta de verde, placuta la vedere si cu text bilingv, roman si german. Meniul
era agrementat cu reclame, cum ar fi cea despre sanatoriul Stadipark, unde era
medic dr. E. A. Eitel, respectiv despre un atelier de ploieri si paldrie de Moda. Printre
felurile de mancare sunt mentionate fasolea, salata de peste, budinca a /a Linz,
tocana a la Mexico si prdjiturd de Portugale®™. Meniul din 22 iulie 1933, care nu are
nicio reclama, cuprinde, printre felurile specifice, /icre negri cu ldmdie, muschiu cu sos
Salbatic, somn rasol si roquefort cu unt*®. Pe 13 octombrie 1939 intalnim un meniu
fix, pretul acestuia fiind de 34 lei, meniu ce cuprindea: supa, friptura de porc sau vitel
cu legume, iar ca desert felie a /a Linz sau bisquits cu chaedou. Felurile la alegere
erau limba rece cu hrean, scrumbiile marinate, nisetru rece cu sos tartar, crap prajit
in untdelemn, mazare a /anglaise, varza de Bruxelles sofé, rata cu varza, limba cu
ciuperdi, ficat de gascé cu ciuperci*®.

Lista de pranz din 17 februarie 1942 cuprinde mistret rece cu afine, Aaché-ul cu
ochiuri. rasol cu afine, pulpa aburita, la care se adauga tocana de caprioard, piept de
gasca afumat, stiuca in sos de sardele, salata de peste suedez, budinca de Bratislava,
macaroane cu pesmet. Lista de seara din ziua de 2 martie are un meniu fix, unul care
consta din ciorba sau supd de agrise, linte cu debretin sau branza cu mamaliga si
budinca de gris ori lapte cu orez. Gasim si mancare de post, anume bame, ardei,
rosii, ghiveci calugaresc. Pe langa meniul fix, clientii aveau la dispozitie icre de crap,
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dovlecei cu ochiuri, conopidd cu unt, crema de cafea si tigorie, forma corupta de la
cicoare. Din anul 1943, mai precis din 30 aprilie avem la dispozitie un meniu,
completat pe o singurd parte, care prezintd Impdratului Romanilor ca fiind un
restaurant de lux — si aceasta in plin rdzboi mondial: ridichi de lund cu unt, miel la
tavd cu salatd, piept de gascd tocat etc*®. Din randurile de mai sus se desprind cel
putin doud concluzii: prima priveste meniurile, in sensul cd Impdratul Romanilor se
prezintd cu un evantai gastronomic european, in care apar unele accente ale
universului francez de profil. Nu este prima datd in istoria sa, dar, dacad nainte de
1918, reperul era Viena si profilul bucatdriei acesteia, in perioada analizata aici, cea
interbelicad, se observa si influenta Bucurestiului, poate nu racordat, dar, in tot cazul,
inspirat de Franta. A doua concluzie priveste arcul cronologic al celui de Al Doilea
Razboi Mondial, in care lipsurile, inerente unui astfel de conflict, nu se reflectd
aproape deloc in meniurile restaurantului.

Dupd instaurarea comunismului in Romania, mpdratul Romanilor a fost
expropriat, respectiv nationalizat pe baza decretului-lege nr. 119/1948, fiind
manageriat ca intreprindere de stat de citre Intreprinderea de stat pentru Locuinte si
Localuri (ILL). Teoretic, activitdtile specifice au fost intrerupte, cu exceptia unor
manifestari sindicale, precum balul textilistilor, al constructorilor de masini etc.*®. in
ciuda lipsurilor din societate, Jmpdratul Romanilor a incercat si reziste, demers
fncununat de succes, deoarece bucataria restaurantului a fost consideratd, in toate
acele decenii, ca fiind una dintre cele mai bune, daca nu cea mai bund, din urbe. O
personalitate a vremurilor respective a fost Heinrich Zeck (*1928 la Sibiu), care a
intrat ca ucenic la restaurant, in 1942, si a lucrat aici pana la pensionarea sa din
1988. In ultimii doudzeci de ani a fost bucatar-sef, caruia, la Bucuresti, in 1970, i s-a
conferit titlul de Maestru al artei culinare. El este cel care a condus Saptaménile
Culinare Roméne din Austria si Germania si, in plus a participat la expozitii culinare
internationale, fiind premiat cu medalia de aur la Frankfurt/Main in 1972 si 1976. De
retinut ca expozitiile culinare au fost echivalenta unor olimpiade ale bucatarilor, iar
medaliile obtinute echivaleazd Oscarurilor din lumea filmului ori premiilor Grammy din
cea a muzicii'?’.

In decursul ultimilor treizeci de ani dup revolutia din 1989, impératul Romanilor
a ramas un reper in peisajul culinar sibian, dar nu doar un reper local, ci unul cautat
atat de turistii din tard, cat si de cei de peste hotare. In plus, au fost g&zduiti aici si s-
au delectat gastronomic sefi de state precum presedintii Germaniei Roman Herzog si
Johannes Rau, presedinti ai Romaniei, ca Ion Iliescu si Emil Constantinescu iar

exemplele ar putea continua®®.
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Strada Cisnddiei (azi N. Balcescu) cu Hotelul Impératul Romanilor (1912)
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Curtea arcadelor - Hotelul Impératul Romanilor (1918)
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Bibliografia culinard romaneasca din perioada interbelicd se imbogateste cu noi
titluri ale unor autoare precum Lucretia Dr. Oprean, Maria General Dobrescu sau
Sanda Marin. Cartile acestora devin extrem de cunoscute in intreaga tard, ele
gasindu-se chiar si astdzi in biblioteci familiale. Lucretia Dr. Oprean, profesoara de
gospodarie la Liceul ,Regina Maria” din Cluj, licentiata in stiinte, publica, in 1935,
Bucatarie roméneasca, la Tipografia Ardealul. Cartea cuprinde retete de bucate din
toate regiunile romanesti, cu precadere din Ardeal. Tot ea va fi autoarea cartii Bufet
rece si cofetarie, a carei a II-a editie apare in anii razboiului, mai precis in 1943, la
Tipografia Luceafarul din Timisoara.

La randu-i, Maria General Dobrescu publicd Bucdtaria moderng, in 1927, la
Editura Librariei Socec din Bucuresti, carte in doua volume, primul fiind rezervat
pentru aperitive, supe, creme, ciorbe, borsuri, sosuri, preparate din oua, preparate
din peste, molusti, crustacee, preparate din legume, carne si vanaturi, conservarea
zarzavaturilor si prepararea conservelor de legume etc. Cel de-al doilea volum are
dulciurile ca subiect principal si prezinta retete de biscuiti, prajituri, torturi, dulceturs,
serbeturi, bauturi récoritoare, conserve de fructe etc. De retinut o nota pe coperta a
III-a a primului volum, din care aflam ca autoarea a fost obligatd sa imparta
materialul vast in doua volume, argumentand in felul urmator: editura a refuzat a-/
tipari intr-un singur volum, care ar fi continut 1.000 pagini, lucrare ce nu se prea
obisnuieste a se edita in tara noastrd. in primul volum se intalneste si o reteté care ii
apartine Iui Josef Strassman, ultimul maestru bucdtar al Curtii Regale a Romaniei.

Maria General Dobrescu are un CV impresionant, ea fiind diplomata Scoalei
normale suprioare de menaj din Fribourg (Elvetia), a Scoalei de avicultura din Vilvord
(Belgia), a Invét. Normal menajer si agricol din Laeken (Belgia), inspectoare scolard a
invatdmantului gospodaresc — asa cum aflam de pe pagina de titlu a primului
volum*®. in plus, cartea mentionatd nu este singura ei contributie in domeniu, alt
titlul fiind O activitate In campania 1916-1919, editie despre care aflam c3d era
epuizata la data aparitiei Bucatariei moderne. A urmat Bucataria taraneasca, apoi sus-
amintita Bucadtdrie moderna: mancaruri, informatie la titlul care ne lasa sa
presupunem ca este vorba despre primul volum. A urmat Arta culinara: dulciuri si Prin
camin spre civilizatie. Manual de gospodarie completd pentru uzul gospodinelor. Nu a
neglijat nici latura didacticd, publicand un Curs complet de gospodarie pentru clasele
I-VIII inclusiv pentru scoalele de curs secundar, liceal, profesional etc*®. O alt§
autoare de carti de bucate este Sanda Marin (1900 Iasi — 1961 Bucuresti), fiica
academicianului Ton Simionescu, geolog si paleontolog, ea facandu-se cunoscutd in
special prin a sa Carte de bucate, prima editie a acesteia vazand lumina tiparului la
Editura Cartea Romaneasca in 1936. In spatele pseudonimului Sanda Marin s-a aflat,
vreme de putin peste sase decenii, o distinsa, cultivata si talentatd doamna, pe
numele Cecilia Marina Simionescu-Zapan. Cartea continea retete atat din bucataria
romaneasca, cat si inspirate din peisajul culinar al altor popoare. Prefata acestei

409 Maria General Dobrescu, Bucdtdria modernd, Bucuresti, Editura Librariei Socec, s. a.
410 Ibidem, passim.
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prime editii a fost scrisa de Pastorel Teodoreanu, un impatimit gurmand. Ne rezumam
insa doar la cateva fragmente din lunga si spumoasa, daca nu chiar ironica prefata a
lui Pastorel: Cartea Romaneasca este prima casd de editurd care si-a permis luxul de
a ma prezenta publicului romanesc. Mentinandu-se, in ce ma priveste, pe aceeasi
linie paradoxald, vechea si vrednica institutie crede cd a sosit momentul sa inversam
rolurile, facandu-mi deosebita onoare de a ma solicita sd o prezint eu pe ea, semnand
cuvantul numar parjoalele si s&-i barfesc cumva cartofii 1.

Succesul cartii s-a datorat stitului de prezentare, retetele fiind scurte si practice,
fara snobisme inutile si cu ingrediente la indemand, inclusiv mai ieftine, plus initiativa
de-a publica, in premierd, liste de meniuri adaptate dupd anotimpurile romanesti*'2.
Reeditata si in timpul comunistilor, cartea Sandei Marin a fost scurtata repetat, spre
exemplu, in editia din 1954, din o mie trei sute de retete au mai rdmas opt sute
cincizeci. Retetele initiale ale acestei adevarate doamne au suferit modificari din
pricina cenzurii. Astfel, unele retete, considerate burgheze, au fost scoase, iar altele
simplificate. Mai mult, comunistii au schimbat si numele unor preparate, astfel ca
sosul Béchamel a devenit sos alb, iar tortul Napoleon a devenit tort marmorat. Ca sa
fie In ton cu regimul auster de viata impus romanilor, activistii de partid au inlocuit in
retete gaina cu jumatate pui. Cartea Sandei Marin a supravietuit trecerii timpului si
numele autoarei a devenit cel mai cunoscut brand culinar din Romania, reeditarile
dovedindu-se un succes*. il aminteam in randurile de mai sus pe Josef Strassman,
ultimul bucatar al Casei Regale romane. German, de felul sau, Strassman a fost elev
la scoala lui Auguste Escoffier (Ritz-Escoffier, mai precis), devenind — dupa mai multe
experiente de succes la Paris, Roma si Atena —, bucatar in restaurantul celebrului
Hotel Negresco din Nisa, apoi la Curtea Regald a Romaniei. Cand a ajuns la Curte,
meniurile erau redactate in franceza, dar incepand cu anii ‘30, timp de un deceniu, pe
meniurile cu sonoritati occidentale isi fac loc denumiri neaose de mancaruri
traditionale romanesti. El a fost cel care, sprijinit de Regina Maria, a introdus
meniurile in limba romand si, mai ales, meniurile cu preparate romanesti**. Josef
Strassman a creat, la Castelul Peles, prajitura Caraiman, atdt ca un omagiu adus
muntelui omonim, cat si ca un discret gest de respect pentru principele Carol (viitorul
rege Carol al II-lea al Romaniei), care, renuntand la drepturile succesorale, iar prin
aceasta, si la tron, a luat numele de Carol Caraiman. Acelasi specialist culinar a
pregatit pentru Familia Regald cateva pranzuri pe pajiste, el evitand deliberat
cuvantul picnic, atat de la moda atunci si acum. Talentul sau i-a permis sa se implice
in evenimente de marcd, precum nunta Principesei Ileana (1909-1991), din 26 iulie
1931 cu Arhiducele Anton von Habsburg, Principe de Toscana ori jubileul inaugurarii
Castelului Peles din 1933.

1 https://loreleimihalcea. wordpress.com/2014/05/13/enigmatica-sanda-marin-si-cartea-de-bucate/.

12 Ibidem.

*Bhttps://adevarul.ro/locale/alexandria/cine-fost-fapt-sanda-marin-celebra-autoare-carti-bucate-
In-timpul-comunismului-circula-legenda-priceputa-bucatareasa-fost-barbat-
1_5630cf53fSeaatab2clclb3a/index.html

414 Cosmin Dragomir, Oameni care ne-au schimbat gastronomia — povestea fabuloasd a lui Iosif
Strassman, bucdtarul regal trimis de comunisti la o cantind muncitoreascd, in ,,Gastroart.ro”, 15
ianuarie 2018  (https://gastroart.ro/2018/01/15/0ameni-care-ne-au-schimbat-gastronomia-povestea-
fabuloasa-lui-iosif-strassman-bucatarul-regal-trimis-de-comunisti-la-o-cantina-muncitoreasca/)
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Strassman a ramas bucadtar si in timpul Regelui Mihai, numai cd, dupd
inlaturarea monarhiei, este considerat tradator, devenind un paria pentru noul regim,
care il trimite intr-o cantind muncitoreasca sa-si cdstige banii de pensie, anii petrecuti
la Palat nefiind socotiti. Si astfel, din 1948 si pana in 1968, el va gati, aproape in
anonimat, intr-o fabrica din Bucuresti, iar revenirea sa la standardele bucatariei fine
se datoreazd presedintelui Frantei, Charles de Gaulle si fostului bucdtar al Ilui
Gheorghe Gheorghiu-Dej, Ion Radu, din Sinaia. Impresionat de masa, de Gaulle
doreste sa cunoascd autorii acesteia, iar, cu acest prilej, afland detalii din viata
expertului german in arta culinara, 1i propune lui Ceausescu sa fie de acord ca
Strassman sa devind bucdtarul Ambasadei Frantei la Bucuresti, cerere indeplinitd
instant. Ambasada |-a pastrat in calitate de consultant culinar pana in apropierea

varstei de 90 de ani, cu doar patru ani inainte de moartea acestuia*®.

*

Dupa 1989 si, mai ales, dupa 2007, an in care Sibiul, alaturi de Luxemburg, a
fost Capitala Culturalda Europeand, asistam la schimbari radicale in piesajul local,
schimbari care ating cele mai diverse aspecte ale vietii locuitorilor vechiului burg —
ténar din 1191, cum era scris pe un logo din 2007 —, inclusiv aspectele culinare.
Multimea restaurantelor oferéa o gama intreaga de produse, de la cele autohtone ori
numai cu accent autohton, la cele cu mancdruri de profil international, ba chiar
exotice. Cadrul de desfasurare este unul competitional, tipic secolului pe care 1l traim
— nu /n care traim —, iar amatorii au posibilitatea s3 aleaga atat dintr-un spectru larg
de localuri de profil, cat si dintr-o paletd generoasa de produse.

Tinand seama de faptul ca, in 2019, Sibiul devine Regiune Gastronomica
Europeand, aceasta carte se doreste a fi o invitatie nu numai pentru vizitatori, turisti
si pasionati ai fenomenului, ci si pentru cei implicati in arta culinara, ca sa incerce sa
descopere comorile trecutului si sa le valorifice printr-un demers pe care noi
indraznim sa-I numim arheologie gastronomicd. Un demers de arheologie
gastronomica despre bucataria fina sibiana.

45 1bidem.
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