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ABSTRACT

In Transylvania, the formation of the princely court took place simulta-
neously with the organization of the new principality and the establishment of a new
management system.

Due to the political changes that took place in 1786, it was supposed to
modernize the menus that served at various events.

The two cookbooks, Chef's Science and Anna Bornemisza's Cookbook,
written during this period, demonstrate the existence of a developed princely culinary
arts. The menus served at various events are among the most sophisticated and the
staff that served these dishes were part of the nobility.

Excessive use of oriental meat and spices was a specific feature of these
menus. In the recipes appearing in these books, no quantity is specified for the ingre-
dients that are used.

Keywords: princely menus, meat, wine, palaces, ceremonial description
dining.

In Transilvania, formarea curtii princiare s-a desfasurat simultan cu
organizarea noului principat si constituirea unui nou sistem de conducere?.
Chiar daca Alba lulia era considerata ca resedinta princiara inca din 1542, de
cand curtea maghiara s-a refugiat aici si a ocupat palatul episcopal, asta nu
insemna ca aceasta curte era in permanenta acolo, existdnd inca mult timp obi-
ceiul medieval ca principele, impreuna cu cei de la curtea lui, sa calatoreasca
nu numai din motive politice, ci si economice. Asta presupunea ca nu doar cu
ocazia sedintelor/dietelor de tard se opreau in orasele mai mari, ci fara nici un
motiv deosebit petreceau un timp mai indelungat in aceste locuri®.

! Documentarist, Muzeul Tarii Figirasului ”Valer Literat” — Figiras; e-mail:
iuditgra@yahoo.com.

2 Brenda Borbéla, Etkezési szokdsok a magyar féiri urvarokban- a kora ijkorban,
Szombathely, 2014, editatd de Arhivele judetului Vas - Ungaria, p. 235.

% lbidem, p. 241.
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Pe vremea familiei Bathory deja putem vorbi de o curte Infloritoare,
care avea trasaturi puternic italienesti, iar Gabriel Bethlen a fost cel care a
dezvoltat aceasta curte mai departe si a pus bazele trasaturilor specifice curtii
princiare transilvanene?,

Dupa anul 1687, cand habsburgii intra in Transilvania, Tncepe s se
raspandeascd moda germana in toate domeniile. Aceste schimbari apar si la
curtea princiara de aici®. Aceastd moda se raspandeste si in domeniul gastro-
nomiei, iar preparatele nemtesti si frantuzesti incep sa-si faca aparitia. Din
vremurile anterioare acestei perioade nu se prea poate dovedi vreo influenta
straind, din contrd, cartile de bucate rdmase de atunci dovedesc cd gatitul
autohton in stil unguresc era cel raspandit®.

Asa cum spune Péter Apor in Metamorphosis Transylvaniae, ”deja
nici nu putem méanca mancarea obisnuita a Tnaintasilor nostri, dacd nu avem
bucdtar german care nu prepara diferite mancaruri scumpe™’.

Datoritd acestor schimbari, se presupunea o modernizare si a me-
niurilor care se serveau cu ocazia diverselor evenimente. Motiv pentru care n
februarie 1680, in Fagaras, Keszei Janos se apuca sa traduca cartea de bucate
a lui Max Rumport, Ein new kochbuch (1581, Frankfurt), si o daruieste
principesei Anna Bornemisza, carte care in prezent este cunoscuta sub numele
de Cartea de bucate a principesei Anna Bornemisza.

Primele 10 capitole din carte sunt denumite capitole de introducere si
cuprind descrieri si indicatii pentru meseriile de la curtile princiare, ca maestru
de curte, bucdtar, paharnic, capitanul curtii etc., si de asemenea lista me-
niurilor ce pot fi servite la petrecerile cu imparati, regi, principi s.a.

Dar inainte de aceasta, deja la sfarsitul secolului al XVI-lea, in
Transilvania circulau copii dupa retetele scrise de o persoana care se declara
bucatar sef la curtea princiara, copii care ulterior au fost denumite in literatura
de specialitate cu titlul de Stiinta bucatarului. Copia existenta astazi este de la
inceputul secolului al XVII-lea. Dovada ca cel care a scris aceastd carte era
ardelean reiese si din a 14-a varianta de preparare a carnii de gasca, unde scrie
ca noi ardelenii nu prea trdim cu aceasta, ca sa fierbem gasca cu orez, acele
natii sdsesti si aici urmeaza aceastd mancare” sau la prepararea mancarurilor
din visine, unde adauga ca “alte natii din visine obisnuiesc sd faca mai multe
feluri de mancare, dar noi maghiarii din Transilvania, noi numai asa obisnuim

sd trdim cu ea, asa cum este scris aici’®.

4 Ibidem, p. 235.

5 Apor Péter, Metamorphosis Transylvaniae, Miercurea Ciuc, Hargita Kiad6-hivatal,
2012, p. 7.

6 Baro Radvanszky Béla, Hazi torténelmiink emlékei, Az Athenaeum R. Tarsulat
konyvnyomdaja, Budapest, 1893, p. VI.

” Apor Péter, op. cit., p. 7.

8 Bar6 Radvéanszky Béla, op. cit., p. X.
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Iar dovada ca autorul cartii a lucrat pentru curtea princiara reiese din
diverse retete unde se mentioneaza: (...) daca prepari pentru principe, aceasta
este 0 mancare atat de draga principilor, (...) pentru ca in curtea acelui principe
era obiceiul®. Dupi descrierile din cartea de bucate, se presupune ci a triit la
curtile lui Cristofor si Sigismund Bathory.

Aceste carti de bucate nu au fost scrise pentru marele public, scopul
lor fiind acela de a fi utilizate in bucatariile curtilor si erau scrise in general de
bucatarii sefi. Abia in 1698, la Cluj, apare prima carte de bucate tiparita in
Transilvania, de catre Totfalusi Kis Miklos, sub numele de Carticica meseriei
de bucatar®®.

Despre ritualul servirii meselor la curtea princiara transilvaneand nu
avem prea multe descrieri. Putinele documente relateaza totusi cateva aspecte
interesante. In Methamorphosis Transylvaniae, Apor Péter descrie ceremonia
servirii mesei de la curtea principelui M. Apafi | astfel:

”Atunci cand principele lua pranzul sau cina, maestrul de bucatarie se
ducea sus la ora 10 si trimitea vorba ci mancarea este gata. Indati venea ma-
rele paharnic cu mai multi paharnici, aducand in cufere acoperite cu piele
paine alba decojita, apoi asezau masa; in primul rand pe o masa lungd puneau
jur-imprejur o fatd de masa cusuta cu fire de aur sau argint, ingusta de latimea
unui cot, peste care acopereau toatd masa cu o fatd de masa alba, curata.

In bucatirie, mancarea era asezata pe vase de argint, la toti purtatorii
de mancare se diadeau batiste cusute cu matase, cu care se legau vasele cu
mancare si asa erau transportate, in mand.

In fata purtatorilor de mancare mergea maestrul de bucitirie pe jos,
iar in fata lui masarnicul (?) stdnd pe un cal, avand prinse in caciula trei pene
de cocor sau de soim intr-un medalion, asa duceau mancarea. Atunci cand au
ajuns la Palatul de pranzit al principelui, acolo la scari a coborat de pe cal, a
urcat de jos Tmpreuna cu purtatorii de mancare, a asezat mancarea si astepta
pana cand trebuia sa se aducd méancarea calda sau pranzul de frunte, cum se
numea atunci; apoi plecand genunchii in fata principelui cobora in bucatarie
impreuna cu purtatorii de mancare, stand din nou pe cal, asa aducea restul de
mancare.

Atunci cand toate mancarurile erau aduse, principele impreund cu
principesa ieseau in palatul de pranzit, daca erau consilieri la principe ei ieseau
inainte in fata principelui. In fata principelui venea maestrul de ceremonii
(hopmester), avand in mana un bat lung argintat din trestie, mai mare decat el,
pe care 1l tinea la mijloc (altcineva nu avea bat argintat de trestie, nici con-
silierii si nici alti domni, nici méacar principele, care avea un bat scurt si gros,
iar domnii purtau bete de trestie cu doua sau trei noduri din loc in loc).

9 Ibidem.
10 1pidem.
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Iesind principele, domnii stateau in ordine, principele avand pe cap o
caciuld cazaceasca verde de catifea cu jder (deseori purta asa ceva, rareori
caciuld lunga; domnii si nobilii in perioada respectiva, mai ales cand vremea
era rece, toatd iarna si primavara, pana cand nu se facea cald, toti purtau ca-
ciuld cazaceascd, unii cu jder, nurca, altii cu blana de vulpe), marele paharnic
insotit de o persoand, cu mare plecaciune de genunchi stateau acolo unde era
principesa, tindnd in mand un lighean pentru spalat de argint, iar Tn méana
celuilalt punand o cand pentru spalat de argint si stergar cusut cu fire de aur
sau argint. Prima data se spala principele, dupa care principesa (atunci cand
Adam Zrinyi'! a venit in Fagaras la principe, altddata un domn polonez, de-
legat de la rege, s-a turnat apa in acelasi timp pe mana principelui si pe mainile
lor si in acelasi timp si-au sters mainile in stergar).

Dupa ce principele se spéla, ori predicatorul ori ucenicul paharnic care
a fost invatat pentru asta spunea binecuvantarea mesei cu voce inceatd; pana
atunci principele 1si tinea caciula in mana, terminand binecuvantarea mesei isi
acoperea capul din nou si Impreuna cu principesa se asezau unul 1anga celalalt
la loc de frunte si incepeau sd manance.

Dupa care cei care erau invitati la masa principelui erau asezati la
masa de catre maestrul de ceremonii, dar acolo unde stétea principele, pe am-
bele parti ale mesei se lasa loc liber cam de doud schioape, nimeni nu stitea
acolo, de acolo in jos se aseza maestrul de ceremonii, daca voia s manéance
acolo, daca nu voia se ducea la locuinta lui si ducea cu el si pe cei care nu se
asezau la masa princiara si luau pranzul acolo. Alti domni, oameni de vaza
prezenti acolo, plecand genunchii in fata cuplului princiar, se retrageau la
casele lor.

Indatd ce principele se aseza la masa, ucenicul purtitor de arme se
punea in spatele lui tinand crucis pe brate o sabie cu teaca aurita cu pietre si
buzduganul princiar; stitea acolo pana cand se ridicau de la masa.

Friptura era adusa si prezentatd netdiata, apoi masarnicul pe o masa
special pregétita pentru asa ceva, o desfacea si o aseza pe tavi si asa o ducea
pe masa.

Atunci cand cuplul princiar voia sa bea, degustatorul sef aducea vinul,
turnand un pic in farfuria de argint care era in ména lui, pe care prima data in
vazul principelui 1l bau el si aga a turnat din vinul respectiv pentru principe si
principesa in fata lor. De céte ori bea principele, de atatea ori trebuia sa guste
din vinul turnat pe farfuria de argint. Pentru ceilalti musafiri paharnicii turnau
vinul.

1 7Zrinyi Adam (1662-1691), nobil maghiar, cu o scurti, dar importanti, cariera
militara. Moare in timpul bataliei de la Szalankemén, in august 1691.
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Bucatérie mica se numea unde induntru, in casa principesei, doamna
de curte, invatata pentru asa ceva, gatea doud sau trei feluri de mancare pentru
principe, [si] acea mancare era adusa la masa de acolo.

Atunci cand se ridicau de la masa, spunand din nou binecuvantarea
mesei, domnii consilieri mergadnd inainte, dupa ei principele, principesa, in
casa principelui, acolo facand reverentd, imediat ieseau plecand fiecare la
locurile lor de cazare ...

Cand principele dansa cu principesa, toti domnii prezenti stiteau in
picioare, iar de cate ori principele se Intorcea in directia lor isi aplecau capul.
Cea mai placutd muzicd a lui era sunetul cimpoiului, dansa in stil unguresc,
frumos, incet, abia putea observa cineva ca isi ridica picioarele in dans*?,

O alta sursa relateaza, referitor la o nunta, urmatoarele:

”Dupa ce maestrul de curte, in prezenta familiarilor selecti, anunta ca
mesele sunt gata, toata lumea a pornit spre palatul de pranzit. Acolo pentru
distinsii delegati si pentru principe au fost aduse lighene separate pentru spalat
pe maini: cu totul aveau la dispozitie cinci lighene si cinci ulcioare pentru
spalat pe maini. Prima data delegatul imparatului s-a spalat pe mana, dupa care
in acelasi timp principele, mirele si delegatii, la sfarsit femeile.

Dupa ce s-au spalat pe maini, toatd lumea s-a asezat la masa la locurile
indicate. Interesant este ca principele, delegatul regelui polonez si cel al impa-
ratului s-au asezat la masa avand caciula pe cap. Acum pe mese deja erau
agezate platourile din primul fel: mai ales cu mancaruri care contineau peste.
Pe langa acestea erau asezate pe masa si portocale si ldmai proaspete. Pe par-
cursul mesei s-au servit 10 feluri de mancare. Ceea ce insemna ca purtatorii
de mancare s-au dus de zece ori la bucitirie si aduceau mancaruri noi. Purta-
torii de mancare in haine de matase, cu sabia lateral, tineau platourile cu
mancare. Sosirea unui nou fel de mancare era semnalizata cu bata, iar dupa
fiecare fel se bateau tobele si se suna din trambita. La masa principala, langa
delegatul polonez statea un feliator, “frisnaider”..., in spatele principelui si a
delegatilor stitea cate un degustator si un stergitor de farfurii. Si oamenii de
baza din Transilvania in spatele mesei, stiteau langa perete, cu bata argintata
in mana. Intre timp, de mai multe ori, au spus urdri pentru sinitatea impara-
tului si a delegatului lui, mai departe pentru regele polonez. La bautele care
urmau, dupi salut trigeau din tunuri. In timpul nuntii, dupa delegatul polonez
se canta muzicd italiand si sarbd, iar dupa relatarea maghiard, muzica
maghiard, nemteasca si tiganeascd. La al 11-lea fel si ultimul, au fost servite
fructe si dulciuri (confectumuri)... Dupa care a fost dus personal la principe si
la fiecare delegat ligheanul pentru spalat pe maini. Numai dupa spalarea
mainilor se puteau ridica de la masa“3,

12 Apor Péter, op. cit., p. 22-25.
13 Brenda Borbala, op. cit., p. 245.
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Personalul buciatariei din curtea princiara era format din maestrul
bucitar, care 1i avea in subordine pe bucatarul sef, bucatari si ucenicii de bu-
catari. Tot de personalul bucatariei apartineau si cei care stiteau la usa
bucatariei: “safarii” — care aveau rolul de a procura alimentele necesare, de a
avea grija lor si a le da bucatarilor —, spalatorii de castroane, cei care condi-
mentau mancirurile si ajutoarele acestora. In general, curtea era deservita de
doi maestri bucatari de acelasi rang sau de un maestru bucétar principal si un
vice-maestru principal. De exemplu, la curtea lui M. Apafi I erau doi maestri
bucitari, care aveau un salariu de 70 florini*. Numarul bucitarilor varia in
functie de necesitati. Bucatarul sef decidea ce calitate de mancare iesea din
bucétarie pentru principe si pentru apropiati.

Era reprezentativ pentru curte ca printre bucatari sa fie si unul care se
ocupa exclusiv cu prepararea aluaturilor. Acesta pregatea mancaruri din alua-
turi, mai ales pateuri, dar se poate sa fi facut si din diferite aluaturi fierte sau
coapte. Toate felurile care contineau oua, faina, apa, lapte intrau in categoria
aluaturilor®.

Condimentatorul, denumit si cel care tinea evidenta condimentelor, si
care pe vremea principelui Gabriel Bethlen inca se numea maestru de condi-
mente, avea obligatia de a supraveghea condimentarea mancarurilor®®,

Spalatorii de castroane sau castronari, ori castronarul sef pe vremea
lui G. Bethlen, erau cei care aveau obligatia s pazeasca si sa pastreze curate
aceste vase. La curtea lui Apafi | exista si un ucenic, care Se presupune ca
spila castroanele, iar castronarul doar tinea evidenta lor'’.

Cei care stateau la usa bucitariei, erau persoanele care o pazeau. Din
vremea lui G. Bethlen se stie cd a dispus ca paza bucdtariei sa fie facuta de 10
drabanti, din cauza furtului, iar Gh. Rékoczy | a dispus cu severitate ca din cei
8 drabanti de atunci cel putin doi sa stea tot timpul la usd; pe o zi trebuiau
repartizati patru'®,

La 5 septembrie 1679, pe lista trambitasilor, fluierasilor, ingrijitorilor
de cai, vizitiilor, surugiilor, bucatarilor de pe domeniul Fagarasului, apar
urmatoarele persoane angajate n cadrul bucatariei:

- Demeter/Dumitru din Ucea de Sus, este ucenic de bucatar;

- Sztoika/Stoica din Vistea de Sus, este ucenic de bucétar (are mama
si doi frati mai mici, unul de 15 ani, celalalt de 17 ani);

- Koman/Coman Tabele din Vistea de Sus, este ucenic de bucatar (are
tatd);

14 Ibidem, p. 238.
15 Ibidem, p. 239.
16 |bidem, p. 240.
7 Ibidem, p. 241.
18 |bidem.
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- Raduly/Radul, bucitar din Dragus (are doi baieti, unul de 15, altul
de 12 ani);

- Koman/Coman Csolmide din Beclean, ucenic de bucétar (are tata,
un frate mai mare insurat si un frate mai mic de 20 ani);

- bucatarul Marias din Savastreni (este numai el);

- bucétarul Jvanko din Savastreni (are un béiat de 1 an);

- Juon/Ioan Popurka alias Greg din Savastreni (are tatd, trei frati mai
mici, unul de 16 ani, al doilea de 12 ani, al treilea de 8 ani);

- Mihaly din Sercaia, usier (are un frate mai mare insurat);

- bucatarul Sztojka/Stoica din Mandra (are trei baieti, unul de 15 ani,
al doilea de 13 ani, al treilea de 9 ani);

- Hertelen Janos din Margineni (are mama, un frate mai mare, insurat,
trei frati mai mici, unul de 20 de ani, al doilea de 17 ani, al treilea de 13 ani)®.

In evidenta platilor banesti pentru angajatii curtii princiare din
Fagaras, din 11 februarie pana la 18 iulie 1678, apar urmatoarele informatii:

”Din porunca Madriei sale, Doamnei noastre, din 11 februarie 1678,
am platit in Fagaras pentru bucatarii care aveau conventiile prezente, in asa

fel:

Pentru: Mesterul Raduly 2 cantor f. 20
Marias 2 0« f. 20
Mesterul Miklos 2 0« f. 13
Jvanko 2 0« f. 15
Bani pentru nutret f.3
Pentru Philip 2cantor f.5
Bani pentru nutret f.3
Mesterul Bartos 2 0« f.8
Goze Mate 1« f. 10
Mesterul Sztoyka | f.8
Hertelen 2 0« f.2
Boldi 2 f.5

Pentru dijma mesterului Hondorfi Mikl6és f. 1/50
Pentru safari

Pentru: Safar Gyory 3 cantor  f. 19/50
Veneczei Janos 2 0« f.8
Veneczei Andras 2 0« f.8
Revesz Mihaly 2 cantor f.5%.

1 Urbariile Tarii Fagdarasului, vol. 11 (1651-1680), editate de acad. David Prodan,
Bucuresti, Editura Academiei RSR, 1976, p. 915.
20 Ibidem, p. 896.
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Iar din evidenta platilor banesti pentru angajatii curtii din banii gos-
tinei’! de pe domeniul Fagdras din 15 aprilie 1680, reies urmatoarele:
”Pentru safari

Pentru Veneczei Janos 4 cantor f. 16
Pentru Hertelen 2 cantor f. 3/50
Aici in 17 aprilie pentru salariile brutarilor s-au dat . 38/50
Pentru Siitii Pal 4 cantor f. 12
Siitii Janos 2 cantor f. 10
pentru cureaua lui f.l
Pentru Kis Janos 2 cantor f. 6
Siitii Gyorgy 2 cantor f.3
Stipicz 2 cantor f.1/50

Totalul face  f.38/50 (17)%

Curtea princiard din Transilvania poate fi impartitd in doua grupe
separate, dar totusi care apartin impreund de ea si anume “familiari” si
persoanele care 1i deservesc pe acestia.

Grupul cu cele mai nalte functii dintre familiari era format din pur-
tatorii celor mai mari demnititi din tara, consilierii si slujitorii oamenilor
principali. O parte dintre tinerii care ii urmeaza pe acestia in rang, la curtea
din Transilvania au fost numiti consilieri de rang mai inalt, iar cealalta parte
purtitori de méancare”?®. Acestia proveneau din familii nobiliare si rolul lor
era de a servi la curtea princiara.

In Cartea de bucate a principesei Anna Bornemisza, Keszei reco-
manda ca paharnicul sa fie un tanar ”frumos, prezentabil, vesel, de moralitate
buna si amabil... Asa cum 1i place Domnului, s Tmbrace si sd acopere masa
in totalitate cu o fatd de masa domneascd. Sa aseze pe ea frumos, ordonat,
dupd obiceiul mesei, sare, farfurie, paine, lingura, cutit si furculitd”. Bine-
inteles, el era si cel care aseza paharele, canile sau vasele frumoase de sticla
sau de cristal®.

Recomandarea facuta pentru purtatorii de mancare este: ”Cei care duc
mancarea Domnului sa fie baieti tineri, nobili, frumosi, prezentabili, veseli,
asezand mancarurile una peste alta, cu servete frumoase si curate... si asa sa le
aseze pe masd”. lar pentru degustator precizeaza cd, “fiind functia cea mai
nobild a principelui sau in curtile domnesti, (...) rezultd ca trebuie sa fie si el
nobil, credincios, tndr, prezentabil, nu fara chef...”?>.

21 Dijmi pe animale.

2 Urbariile Tarii Fagarasului, vol. 11, p. 921.

2 Brenda Borbala, op. cit., p. 236.

% Laké Elemér, Bornemisza Anna szakdcskonyve 1680 -bol, Bucuresti, Editura
Kriterion, 1983, p. 41.

% bidem, p. 42.
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Pentru feliator sau “frisneider”, care avea rolul de a felia carnea ce se
punea pe masa, dar inainte de aceasta trebuia sa o si guste, recomanda ca ”in
primul rand cu o felie de paine infipta in varful cutitului sa guste mancarea
una dupa alta si pentru stapanul sau sau alti domni care stau acolo, frumos
cum se cuvine (...), dupa dorinta lor, cuviincios si cu onoare sa taie in fata
fiecdruia si si o gospodireascd”?®.

Exista la 9 aprilie 1671 Registrul boierilor care slujeau la curtea si
cetatea Fagarasului, unde apar numele a 70 de boieri din satele apartinatoare
Tarii Fagarasului care deserveau curtea de aici?’.

Pe la mijlocul secolului al XV1I-lea patrunde in Transilvania curentul
baroc, care aduce schimbari in construirea si modernizarea castelelor. Asa
incep sa apard Incéperi care indeplinesc doar o singura functiune, ca locuinta
principelui, a principesei, a copiilor, camere pentru primit oaspeti, pranzitoare,
“palatele batrane”. Acum, mesele la castele si cetati se desfasurau in diverse
sali. Atat ”Palatul de pranzit”, cel ’batran” sau “Palatul lung” se incadreaza
intre salile reprezentative pentru servirea meselor. Deoarece functiunea aces-
tor sali diferea, ele se deosebeau prin dimensiune, dotare si grad de infrumu-
setare.

”Palatele batrane” peste tot erau considerate cele mai frumoase si mai
bine amenajate. Peretii lor erau impodobiti cu carpete si aplicatii de ipsos
(stucaturi), dotarea constand din mai multe blidare (”’parsice”) si un loc separat
amenajat pentru muzicanti, numit si locul muzicantilor. In comparatie cu
acestea, in Prdnzitor nu era loc pentru muzicanti si in afard de mese si scaune
un singur blidar reprezenta toatd dotarea®®.

In relatarea care a ramas despre Palatul de pranzit din cetatea de la
Alba Iulia, de la Jerzy Ballaban, Insotitorul delegatului polonez, se spune ca
acesta “era o sald mare si largd cu carpete pe pereti, iar tavanul casetat a fost
facut de tAmplari vienezi in 1629”7,

Din descrierea nuntii lui Gheorghe Rakoczy Il, realizata tot de acest
nobil polonez, reiese cd "masa principelui statea pe o platforma si era acoperita
de baldachin, langd care a fost asezatd o masd pentru servit. Aceastd masa
stitea langa usa mare, pe mijloc un blidar (parsic) acoperit cu fete de masa si
servete din dantele*®.

Mobilierul acestor incaperi se compunea din mese, scaune si bine-
inteles din nelipsitul blidar®!. Mesele erau de trei forme: rotunde, patrate si
lungi, iar dintre acestea cele mai folosite au fost ultimele. Din vremea lui

%6 |bidem.

2" Urbariile Tarii Fagarasului, vol. 11, p. 493.
28 Brenda Borbala, op. cit., p. 53.

29 |bidem, p. 241.

%0 |bidem, p. 242.

31 Ibidem, p. 54.
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Sigismund Bathory stim de pilda ca la petrecerea data dupa confirmarea lui in
functie — din 1588, la Medias —, se manca la o masa lunga, iar la petrecerea de
nuntd au fost puse trei mese lungi, la una stand S. Bathory, la cealaltd doam-
nele de curte ale principesei, iar la a treia masa delegati si tot felul de domni
nenominalizati®?,

In privinta veselei, reiese din Metamorphosis Transylvaniae ci in
afard de principe nimeni nu avea voie sd mianance din farfurii de argint®,

Din inventarul efectuat pe 7 decembrie 1629 in Fagaras pentru bunu-
rile mobile ale vaduvei principese Ecaterina de Brandenburg, reiese ca aici
existau (in primele patru 14zi): 24 de pocale aurite decorate cu flori in forma
de clopote; 11 cani aurite folosite de Pasti; 10 pocale aurite decorate cu flori;
24 pocale mici aurite decorate cu flori; 15 pocale mici; 8 candele; 17 solnite
aurite; 10 alte cupe; 24 pocale mari aurite; 4 pocale diferite, frumos decorate,
unul cu capac; 13 corpuri de iluminat din argint; 15 céni aurite; o zaharnita;
un alt pocal de argint; | cana cu picior de cristal; 28 de cupe mici aseméanatoare
paharelor; 24 pocale aurite ceva mai mici; 3 pocale din aur curat; 3 cupe taiate
artistic din cristal; 2 cupe facute din oua de strut; 1 pocal in forma de leu; 1
cand cu un sarpe pe ea; 12 cutite aurite cu tot atatea furculite; 13 cutite pe
stativ de argint; o cand auritd facutd langa o cupa din japs (?); 40 linguri de
argint; o farfurie din argint pentru martipan. In a cincea lada din inventar apar:
9 bucati mari de stopitori (?) pentru condimente, fiecare pe suport, acestea
fiind intr-un serviciu; o casetd neagra Inchisa cu farfurii de argint in ea; o lada
decorata cu pietre semipretioase cu fete de masa si servete; o casetd 1in care
sunt 14 castroane mari; 2 casete mai mici cu 100 de farfurii; o alta casetd cu
50 de farfurii; o casetd cu 36 de farfurii din argint alb, 6 aurite, 11 aurite pe o
parte®,

In ceea ce priveste mobilierul pe care se stitea, in secolul al XVI-lea
au aparut scaunele prevazute cu spatar inalt, numite si ’scaune de sprijin”, care
in marea lor majoritate incd erau pentru doud persoane, dar repede s-a ras-
pandit si varianta lor pentru o persoand. Mancatul pe scaune de o persoani a
castigat teren in secolul al XVII-lea.

Blidarul, mobila cea mai reprezentativa a pranzitoarelor si palatelor
batrane, prin vesela scumpa asezata pe el, avea rolul de a exprima bogatia si
distinctia proprietarului. Din inventarele ce au ramas de la curtea din Fagaras,
reiese ca:

32 |bidem, p. 242.

33 Apor Péter, op. cit., p. 14.

34 Bar6 Radvanszky Béla, Udvartastas és szamadaskonyvek. Elsé koétet. Bethlen
Gdbor fejedelem udvartartisa, Budapest, Az Athenaecum R. Tars. Biyomanya, 1888,
p. 238-244.
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- in inventarul facut pe 15-23 ianuarie 1632 la Casele lui Mailat, s-a
specificat cd in “ultima boltd cu coloane de piatrd” existau o usa vopsita verde
cu benzi si tatani de fier, cu zavorul de Bistrita si opritorul ei, trei mese téra-
nesti cu picioare, patru bucati lavite, un scaun verde cu brat din brad, trei
ferestre cu 12 geamuri;

- in inventarul din 1-31 martie 1656 se vorbeste despre un “’Palat lung
de pranzit”, care avea usa cu ancadrament si prag de piatrd cioplitd, cu
blazonul Anei Nadasdi cioplit si el in piatrda deasupra usii, trei ferestre cu cate
patru ochiuri de sticla, 2 dand in coridor, iar una spre bastion; ferestrele aveau
in exterior ancadramente de piatra. In casa erau trei mese albe si sapte scaune
cu maner. Langa perete, trei lavite vechi captusite, un blidar cu usa care se
deschidea in stanga. In perete erau batute opt randuri de cuie tardnesti de scan-
durid. De asemenea si o sobd cu foc deschis, verde smaltuit. In interiorul
blidarului se afla o masa pentru pahare. Pavimentul era de caramida, tavanul
boltit, acoperit si varuit. Palatul sau Sufrageria mare are urmatoarea descriere:
”(...) Incdperea are trei ferestre mari cu cate 4 tablii, una da spre grajd, doua
spre piata cetatii (...). O soba mare inalta, tarcatd, smaltuita, cu foc deschis,
baza e de piatra, pe sase picioare de piatra cioplitd. Langa soba o usa cu an-
cadramente de piatrd cioplitd, da spre baza hornului. Pardoseala este din
scandura geluita. Tavanul este Tmpodobit cu reliefuri florale in var... Pe partea
de sus a peretilor, de jur-imprejur, sunt 11 sipci vopsite, pentru atarnarea
covoarelor de perete. (...) ferestrele au ancadramente de piatra cioplita™,

- in inventarul din 5 iunie 1676 se relateaza despre ”Palatul de pranzit”
astfel: ”Este in acest palat un cuptor vechi cu foc deschis, verde, smaltuit...
Doud geamuri vechi cu céte patru tablii... Doud mese cu picioare, una mai
mare, una mai mica, patru bucati de scaune, noud bucati scaune tip banca tapi-
tate langa perete. Pe perete suspendate sase bucéti de carpete de tip Flandra...
Pe mijlocul tavanului picturd sculptatd frumos din lemn, auritd cu blazonul
Miariilor lor. In jurul ei cu litere aurite titulatura lor. Partea de jos a Palatului
este pavimentatd cu ciramida buna™¥’.

”Prandium” si “’cena”, adica pranzul si cina, reprezentau cele doud
mese importante ale zilei. Pranzul incepea intre orele 9%°-10%, iar cina intre
16%-17%, Pregitirea meselor incepea cu aranjarea acestora de citre paharnic.
In cartea de bucate a principesei este ficuti urmatoarea recomandare pentru
aranjarea meselor: ”Paharnicul, imediat dupa ce se scoala dimineata, sa poarte
grijd buna de blidarul lui si de cana lui de argint; sa Imbrace blidarul cu o haina
alba, scumpa, frumoasa, curata, si-1 acopere frumos asa cum se cuvine dupa

%5 Urbariile Tarii Fagarasului, vol. 1 (1601-1650), Bucuresti, Editura Academiei
RSR, 1970, p. 154.

% |bidem, vol. Il, p. 131.

37 Ibidem, p. 732.
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obiceiul curtii, unde sa aseze ordonat, una dupa alta vasele, cupele, cestile
aurite si alte pahare aurite si de argint, vasele de baut frumoase domnesti din
sticla sau cristal. Langa acestea, toate celelalte care se cere a fi asezate la asa
mare masd domneascd, ca ea sa fie foarte frumoasa si prezentabild in fata
musafirilor, mai ales atunci cand unii dintre ei sunt din tara strdind, sa fie in
cinstea si pentru splendoarea ochilor lor. Asa cum ii place domnului, deci sa
imbrace cu totul si in intregime masa si sd o acopere cu o fatd de masa ono-
rabila, domneasca. Sa aseze pe ea, dupd obiceiul mesei, sare, farfurie, paine,
lingura, furculita si cutit. S& Tmpatureasca servetele de masa frumos cu me-
serie, In mai multe feluri si forme, dupa care sa le aseze ordonat si asa cum se
cuvine pe fiecare farfurie si paine, s puna sa fie aduse si altele care se cuvin
pe o masa princiard si domneasca, asa s le lase acolo cu pregétirile cuvenite,
pani este adusa sus mancarea domnului, atunci cAnd domnul are chef’®,

La cina, pe masa erau asezate si sfesnice. Deoarece acestea aveau si
rol de reprezentare, au fost inventate diferite modele®.

In secolele XVI-XVII in multe privinte s-au modificat obiceiurile,
printre care si regulile comportamentului la masa. Regulile bunelor maniere
care apar acum Incearcd sa solicite exersarea autocontrolului constient si ti-
nerea in frau a manifestarilor corporale, cum ar fi scuipatul, suflatul nasului,
scobirea in nas sau trasul vanturilor. In procesul de civilizare un rol important
au primit regulile care tindeau spre curatenie. La inceput numai din castroane
se obisnuia sa se scoatd mancarea cu furculita si cutit — adicd, deja, nu cu mana
—, dar la méncat se permitea inca folosirea mainii; trebuia avut doar grija ca
mainile unsuroase si fie sterse in servet si nu pe Imbracaminte. Mai tarziu,
acesta era considerat un gest nepoliticos, trebuind sa duca mancarea in gura
cu furculita®.

”Atunci cand oamenii au baut suficient, multi aveau ucenici care can-
tau, atunci incepeau sa cante despre ceva lucruri vechi frumoase unguresti,
uneori spuneau si cantecele dragostei, mai ales a acelor oameni mari in vre-
muri de demult, iar atunci cand chefuiau, o foarte Indragita muzica a lor era
fluierul turcesc, toba... Acele melodii care erau cantate cu fluierul, porneau
omul la bautura si la petrecere. Uneori cantau si la trompeta.

Ridicandu-se de la maséd sau inca stand la masa, era gata vioara si
cimpoiul, ici-colo fluierul si tambalul, dupa care incepeau sa danseze, dar nu
sareau ca o capra (...), din contrd frumos si in liniste, strigand des: trei este
dansul™,

3 Laké Elemér, op. cit., p. 41.

39 Brenda Borbala, op. cit., p. 190.
40 |bidem, p. 207.

41 Apor Péter, op. cit., p. 20.
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Dintre dansurile practicate in perioada respectiva, amintim: dansul cu
soarecele, dansul cu luménarea, dansul cu caciula.

In secolele XVI si XVII deja incep si apara in cetiti mai multe bu-
catarii, dintre care una numita “bucdataria mare”, iar cealalta ’bucataria mica”.
In bucitaria mare se gitea pentru stipanul cetatii si familia lui, pe cand bucati-
ria micd era pentru femeile care traiau la curte®?. Din 1629 la curtea princiard
exista si o bucatirie germana. Pe vremea stapanirii Ecaterinei de Brandenburg
(1629-1630), aici functionau trei bucatarii: una germana, una maghiara si una
interioard, unde giteau fete si bucdtarese germane in stil nemtesc®.

Din inventarele existente despre Fagaras, reiese ca pe vremea lui G.
Rakoczy 1, in 1632, la curtea princiara de la Fagaras existau trei bucatarii: o
asa-numitd “bucatarie germand”, o bucatarie mare si una construitd din scan-
dura*. De asemenea, gdsim bucdtaria de 1anga casa safarului.

Din inventare mai aflam ca bucataria nemteasca avea o usa vopsita in
verde, tatani taranesti, chinga ei fiind batuta cu cuie cu capul lat, o fereastra
cu sase aripi, 0 masd tardneasca cu picioare, un cuptor pentru brutari, un cos
mare facut dupa modelul italian, iar in ’bucataria mare” existau o usa vopsita,
ornamentatd in partea superioard, cu tatani si benzi de fier, cu zavor, pentru
bucatari mese lungi, butoaie de carat apa s.a.

In 1656 este specificati o brutarie, iar de aici se deschidea o usi spre
bucitdria principesei, care avea “doua ferestre (...), un cuptor pentru copt, o
soba smaltuitd pe picioare de fier, cu baza de fier si gura sobei cu vinclu de
fier (...). Din bucatarie iese in santul cetatii un jgheab de piatrd pe unde se
arunca apele murdare 1n sant”. Bucataria domnului capitan era o incdpere bol-
titd, cu o fereastra care didea 1n incinta exterioard a cetatii, iar cealalta spre
scari si bucataria principelui, unde se cobora dinspre “camera cu ustensile”
ale principelui.

In 1676 se vorbeste deja despre o casi veche cu cuptoare de copt, casa
de copt Intre stlpii de piatra, bucatarie si bucataria ”dinaintea scarii de piatra”.
Aceste bucatirii erau dotate in general cu mese lungi, pe care se prelucra
materia prima folositd pentru gatit*, peretii erau acoperiti cu rafturi si cuiere,
iar pe acestea se tineau vasele de diferite marimi, care erau facute din lemn,
ceramica sau metal®®. In dotare se mai aflau unelte de bucitirie, care au rimas
neschimbate secole intregi®’.

Oala era vasul folosit cel mai des in prepararea mancarurilor, dar si
cratitele, ’pinnata” — folosita in general pentru prepararea pateurilor si a

42 Brenda Borbala, op. cit., p. 39.
43 |bidem, p. 242.

4 |bidem.

% |bidem, p. 44.

46 | bidem.

47 Ibidem, p. 45.
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aluaturilor prdjite®® —, castroane, tavi, gritarul si tepusa pe care prijeau,
polonicul si paletele gaurite, toate facand parte din dotarea bucatariilor.

Pe langa aceste bucatarii functionau asa numitele “’case de copt” sau
brutarii. Initial painea era coapta intr-un cuptor sub cerul liber, dupa care pe
parcursul secolului al XVI-lea cuptorul incepe sa fie inconjurat si acoperit sau
era construit un cuptor nou, intr-un spatiu inchis. In casa de copt, in general,
se afla un singur cuptor de copt*, iar in acesta nu coceau doar paine, ci tot
felul de aluaturi, ca placinte s.a.*.

Un rol important au jucat in aceastd perioada incaperile destinate
depozitarii materiilor prime din care se prepara mancarea. Astfel, din in-
ventarele existente pentru cetatea Fagarasului reiese ca exista deja in 1632
granarul intai de langa grajduri, granarul al doilea, ”lictariumul” sau casa de
magiunuri, depozitul interior de jos, pivnita capitanului, casa otetului, depo-
zitul lung de sub scara mare, pivnita de vinuri, casa slaninilor, a branzeturilor;
in anul 1656 gdsim casa slaninii, casa otetului, pivnita de vinuri, pentru ca in
inventarul din 1676 sa se vorbeasca despre casa veche cu slanini, doua case
ale cerealelor, o casa noud a cerealelor, casa noua a slaninilor, casa cu oteturi,
pivnita de vinuri, casa cu fdini, casa de depozit.

Marea majoritate a mancarurilor preparate si consumate in aceasta
perioadd aveau ca materie de bazi carnea. In afara zilelor de post, aproape
toate mancarurile preparate contineau carne, cele mai consumate fiind de vita,
oaie, miel, purcel, vanat, pasare, porc. Cea mai populara carne care era consu-
mata la curte, de toate paturile sociale, in cea mai mare cantitate si cel mai
frecvent, era carnea de vitd sau dupa numele de atunci carnea de vaca. Carnea
de vitel in cantitdti importante ajungea doar pe masa celor distinsi®®.

La Curte era importanta si consumarea carnii de pasédre. Dupa prezen-
tarea meniurilor, dintre Tnaripate se gatea mai mult din gaina sau din puiul de
gdind, dupi care urma gisca®. In cirtile de bucate apar si retete cu preparate
din cocos castrat, adica clapon.

Carnea de miel urma in popularitate dupa cea de vaca si pasire, si era
consumatd mai ales primavara si vara®, iar carnea de porc ocupa abia locul
patru in preferintele de consum. Porcul pana la varsta de un an era numit pur-
cel®*. Din consumarea carnii de vanat constituia ceva special vanatul mare (ca
mistretul, cerbul, caprioara)®.

“8 Ibidem, p. 48.

49 Ibidem, p. 52.

%0 Ibidem, p. 52-53.
5L Ibidem, p. 75.

52 Ibidem, p. 76.

53 Ibidem, p. 77.

5 Ibidem, p. 78.

% Ibidem.
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Aprovizionarea curtii in mare parte era facutd din animalele de pe
domeniile apartinatoare, respectiv de la iobagi®, iar cea cu carne de vanat tot
de pe domeniile apartindtoare curtii, vanatoarea fiind una dintre pasiunile sau
modalitatile de distractie nu numai ale principilor, ci si ale nobilimii de la
curte.

De asemenea, pestele avea un rol important in stabilirea meniurilor.
In cartile de bucate apar retete pentru prepararea mai multor feluri de peste,
raci, melci, broaste testoase sau broaste verzi. Aprovizionarea cu acestea se
facea din lacurile si raurile aflate pe cele trei domenii/curti fagarasene.

Foarte interesant este ca in nici una dintre cartile de bucate, in retetele
prezentate, nu se precizeaza nici o cantitate de materie prima care trebuie
folositd. Este descris doar modul de preparare a mancarurilor, impreuna cu
sfaturile utile care sd ajute ca preparatele sa iasd mai gustoase.

Inventarele sunt cele care ne indica un reper pentru cantitatea de hrana
folosita si gatitd, precum si listele alimentelor primite de personalul angajat.
In aceste liste erau trecute persoanele care triiau permanent sau periodic acolo
si stabileau cui ce cantitate de carne, paine, vin si alte alimente i se cuvin®’,

Din propunerile meniurilor lui Keszei pentru principesa Anna
Bornemisza, rezulta o cantitate uriasd de mancare care trebuia sa se serveasca
la mese cu ocazia vizitei imparatului, a regilor cehi si polonezi, a electorilor
sau principilor, datorita diversitatii meniurilor. Intr-unul dintre meniurile pro-
puse cu ocazia unei vizite princiare se precizeaza:

”Primul fel, la pranz, in zilele 1n care se ménanca carne:

1. Un cocos castrat (clapon) in zeama lui; 2. Carne de vaca; 3. Cocos
castrat sau fazan afumat; 4. Carne afumata dintr-un purcel; 5. Mancare impa-
turitd dintr-o gdind; 6. Un capridat (aceasta este o mancare italiand); 7. Tocana
din plaman de vacd; 8. Curcan prajit; 9. Purcel prajit; 10. Din mistret sangerete
si cartabos; 11. Ficat de cerb prdjit; 12. Manso-blanc (méancare spaniold); 13.
Mancare rece din cerb; 14. Mancare din cornul de cerb, atunci cand cornul
inca este moale; 15. Stomacul umplut al cerbului; 16. Picior de cerb fiert in
zeama de migdale sau cu zeama deasa de migdale; 17. Gogoasa spaniola; 18.
Mazare cu slanind prajitd; 19. Pui fiert, in stil unguresc; 20. Gésca fiarta cu
orez; 21. Un pateu cald din pulpd; 22. La aceasta, mancare calda si fiarta si
prajita.

Felul doi: 1. Ierunci prajite; 2. Cocos salbatic prajit; 3. Potarnichi pra-
jite; 4. Sturzi de vasc prajite; 5. Friptura de mistret; 6. Gasca salbatica prajita,
impanata cu slanina si ierburi verzi; 7. Un fazan prgjit; 8. Porumbei prajiti; 9.
Un cocos de padure prajit; 10. Rate salbatice batrane prajite; 11. O tocana
Holopotrida; 12. Cocosi castrati prdjiti; 13. O carbonara din pui de gaina; 14.

% Ibidem, p. 80.
5 Ibidem, p. 25.
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O placinta ungureasca; 15. Pasari de brad prgjite; 16. Rate salbatice marunte
prajite; 17. O lebada prdjitd; 18. O pulpa de cerb prdjita; 19. Un cocor prijit;
20. Un iepure prajit; 21. Friptura din carne de cerb; 22. Friptura de porc din
cotlet; 23. Rinichi prajiti de cerb; 24. Anghinare; 25. Un paun in mancare rece;
26. Un cap de porc rece; 27. Ficat de mistret; 28. (?); 29. Partea din spate a
mistretului, limba prajita de cerb; 30. Tocana din spate de caprioara.

Felul trei fructe, in care sa-i aduceti sus pe Adam si pe Eva — facuti
din migdale —, sa faceti tot feluri de animale din migdale, puteti sa le si auriti,
martipan si tot feluri de confectumuri™®®,

In carte sunt recomandate si meniuri care pot fi servite in zilele de
post. Pe langa carne, un rol destul de important 1-a jucat si consumarea legu-
melor si fructelor. Castravetele, ridichea, salata, varza, mazarea, lintea, sfecla,
ciupercile, fasolea pastai, spanacul, fasolea boabe, toate au facut parte din
meniul meselor. Dintre legumele noi, incepuse sa-si faca aparitia in Principat
conopida, care era cultivata in gradini.

Dintre fructele utilizate la curtea princiard putem vorbi de doua
categorii:

- una dedicata fructelor autohtone, ca marul, para, pruna, visina, stru-
gurele, caisa, piersica, cdpsuna, zmeura, nuca, gutuia;

- cealalta dedicata fructelor exotice: portocala, lamaia, pepenele, smo-
chine, castane, coacdze, care nu lipseau de pe mesele princiare.

Fructele autohtone erau prelucrate in gemuri, conform inventarelor
cetatii din Fagaras aici existand chiar o casa a lictarium-ului sau gemului.
Gemurile puteau fi tari sau lucioase. In cazul gemurilor tari sau uscate fructele
zdrobite erau fierte mai mult. Gemurile lucioase erau fierte din sucul fruc-
telor®. Toate aceste fructe si legume apar in prepararea diverselor retete.

Un capitol important din Stiinta bucdatarului este dedicat salatelor care
se consumau la mese. Aici sunt retete pentru prepararea salatelor din varza,
castravete, salata, cicoare.

Si lactatele erau importante In meniurile din secolele XVI si XVIIL.
Cele mai folosite erau untul, cascavalul, laptele, branza, smantana si toate
aceste produse apar 1n cartile de bucate.

Din cadrul dulciurilor vremii putem deosebi doui categorii. In prima
categorie se incadreaza “confectumurile”, cu care se terminau mesele sau cu
care erau impodobite unele mancaruri, iar in a doua categorie prajiturile, pla-
cintele si torturile.

In cartea de bucate a principesei sunt doui capitole dedicate acestora.
In prima categorie se vorbeste de tot felul de seminte si ridicini, coji pe care
”daca doresti sa le acoperi cu zahar trebuie sa le pui intr-o oald cu carbune viu

%8 Lako6 Elemér, op. cit., p. 68-69.
%9 Ibidem, p. 119.
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dedesubt, apoi asezi in ea confectumurile, dupa care adaugi zaharul pana intra
in ele si devin albe si uscate”. La a doua categorie sunt enumerate fructe din
care si se facd un compot, peste care sa se adauge “confectum”-urile din prima
categorie.

In ambele carti de bucate, un capitol important il ocupi categoria
placintelor, torturilor si a prajiturilor. De la torturi cu visine, pere, capsune,
zmeura, portocale, cu varza, din cartea principesei, pana la tort din lapte, orez
cu lapte, aluaturi prajite, tort de mere, pere umplute, tort de pepene din Stiinta
bucatarului, toate sunt recomandate a fi gatite si asezate pe mesele princiare.

Trasatura generald a preparatelor care rezultd din ambele carti de
bucate este condimentarea in exces a mancarurilor. Este caracteristic pentru
utilizarea condimentelor in secolele XVI-XV I faptul ca se foloseau in special
condimente orientale scumpe, ca piperul, nucsoara, ghimbirul, scortisoara si
cuisoara. Dintre asa numitele condimente europene, agreau si foloseau sofra-
nul, oregano, tarhon, patrunjel, chiar daca nu in cantitétile folosite in com-
paratie cu cele orientale®,

Avand in vedere ca aceste condimente erau aduse de comercianti din
Asia, pretul lor era pe masura si doar o foarte micad categorie de oameni isi
permitea sd le cumpere. Acest lucru dovedeste si faptul ca la curtile princiare
apare functia de condimentator, care avea in pastrare aceste condimente si
participa si la utilizarea lor de catre bucatari.

in urma schimbirilor intervenite in arta culinara europeani din secolul
al XVllI-lea se schimba si folosirea condimentelor, incepand sa se utilizeze
mai putine si sa scada astfel rolul celor orientale. Piperul, ghimbirul si sofranul
erau considerate cele trei condimente de baza®'.

in afara de acestea, un rol important in gustul mancarii 1-a jucat otetul,
Ccu care se acreau preparatele. Era facut la curtile nobiliare sau princiare din
vin sau agrise si existau incdperi separate pentru depozitarea lui. In Stiinta
bucatarului sunt descrise multe retete in care bucatarul recomanda cum sa se
acreascd mancarea la sfarsit®.

Cu ocazia meselor festive mancarea era auritd. Despre aceasta se
pomeneste in Stiinta bucatarului. Dupd autorul cartii, bucatarii nu prea se
pricepeau la asa ceva, drept pentru care mai bine era s se incredinteze aceasta
sarcind “scriitorului de imagini”, adica pictorului sau macar unei persoane
care se pricepea la pictat®®. ”Atunci cAnd mesterii isi duc pana la capit toatd
treaba, sd fie intre ei si unu sau doi pictori de imagine, care sd aureasca
mancarurile sau preparatele bucatarului, ca atunci (cand se pregatesc mesele),

8 Brenda Borbala, op. cit., p. 140.

81 1hidem.

62 Baro Radvanszky Béla, op. cit., p. 12.
8 Brenda Borbala, op. cit., p. 202.
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chiar daca ar sti bucatarii, nu au timp pentru aurit. Trebuie scris pe preparatele
bucatarului blazonul principesei, asa pe pauni, pateuri care stau in picioare,
capete de cerbi, pe tot felul de pateuri cu pene, pe tot felul de salbaticiuni care
stau in picioare si pe pasari. Cu asa ceva se obisnuieste a se impodobi masa
principilor®,

In reteta de prajire a boului se mentioneaza ci daca este preparat pen-
tru petrecere, atunci este important sa fie Impodobit, adica trebuie sa i se
aureasca coarnele si copitele. Cu altd ocazie se recomanda aurirea dintilor si
limbii mistretului. Pentru Tmpodobirea purcelului se recomanda aurirea ca-
pului si sd-i fie asezatd in guri o 1amaie®.

Péinea sau “tipaul” juca, de asemenea, un rol important in cadrul
meselor. Paharnicul era cel care trebuia si aseze pe mese paine decojita. In
vremea respectiva reprezenta si o parte din salariul angajatilor, agsa cum reiese
si din conventiile salariale existente pentru curtea din Fagaras.

Péinea a jucat un rol important si in cadrul bucatariei: cu ea se ingro-
sau sosurile. In timpul preparirii mancarurilor, cu coaji sau fara, prjita sau
neprajita, era adiugatd in méancare sau la sosurile care se preparau separat®,

Pe langa mancarea prezentatd mai sus, mesele princiare erau aprovi-
zionate din belsug cu bautura. Vinul, berea, ginarsul erau foarte indragite in
perioada respectiva. In cartea de bucate a principesei un capitol important este
dedicat prepararii si depozitarii vinurilor, care era bautura cea mai consumata
si 1n cantitati foarte mari: ”Atunci cand principele Incepea sa beie, bea deseori,
acolo nimeni nu avea scapare, atata trebuia sa beie pana cadea sub masa, iar
el bea o vadra de vin si totusi niciodatd nu se imbata, numai isi lua de pe cap
caciula cazaceasca de catifea si parca ar fi obosit, asa 1i aburea pe crestetul
capului puterea vinului, dupa care bea mai mult”®’.

Din mai multe surse stim cd propunerea hotdratd conform careia
”pentru asigurarea curdtirii organismului este bine pentru om ca lunar odata
sau de doua ori, 1n dreptatea lui Dumnezeu sa se imbete”, a fost exersata cu
mare virtute si seriozitate®®.,

Despre vin, Keszei spune: ”(...) dacd trdiesti cu masura cu vinul, te
invioreaza si iti dd aceea caldurd dupa natura, digerd mancarea, tot ce este in
plus in om 1l ajuta sa ajunga 1n scaun, 1i curdta firea lui, curata sangele, Inta-
reste creierul, lumineaza si ascute ochii (vederea), face culoare frumoasa si
putere este in acel vin, dar daca nu se trdieste cumsecade cu el face mai multa
pagubi in viata, sinitatea omului decét bine”®,

& Ibidem.

8 Ibidem.

% |bidem, p. 129.

57 Apor Péter, op. cit., p. 24.
8 Laké Elemér, op. cit., p. 16.
% Ibidem, p. 243.
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In inventarul pivnitei cetitii din Figdras din anul 1632 apar numele
vinurilor cumpdrate din Transilvania, intr-0 cantitate foarte mare, a vinurilor
primite din dijma, iar in inventarul din 1676 apar 430 de vedre de vinuri
depozitate in pivnita cetétii.

Chiar daca stramosii nostri erau bautori de vinuri, bineinteles ca asta
nu inseamna ci nu au baut deloc bere™. In cartea de bucate a principesei sunt
cateva retete pentru prepararea berii. De asemenea, din conventiile angajatilor
curtii de la Fagaras reiese ca multi dintre ei primeau zilnic bere, impreuna cu
paine.

Bauturile spirtoase la inceput serveau ca medicament, iar pe parcursul
secolului al XVI-lea au inceput si fie utilizate ca bauturi spirtoase, dar in
realitate doar in secolul al XVI-lea au inceput sa se raspandeasca prin Europa.
Aceste bauturi erau facute si comercializate la inceput de farmacisti, ca dupa
aceea sa fie produse si la curtile nobiliare, si purtau numele de “vin ars,
aquavita sau apa de scortigoara”.

Pentru indulcire, in primul rand foloseau mierea si apoi zaharul de
trestie. Mierea era folositd n cele mai largi cercuri deja in evul mediu ca
indulcitor. Mierea de trestie s-a raspandit si era considerata ca un produs de
lux™,

Caracteristic pentru prepararea mancarurilor din aceasta perioada era
servirea sosurilor langa felurile de carne. Aceste sosuri erau numite in general
”zeama” si erau facute din patrunjel, ceapa rosie fiartd si pasata, si Ingrosate
cu paine alba sau neagra, in functie de ce fel de zeama era, iar mai tarziu au
inceput sa foloseasca rantasul facut din faind. Aceste sosuri erau condimentate
cu diverse condimente. Altele erau facute cu vin, otet si oua.

Chiar daca este un domeniu mai special, prea putine persoane au fost
interesate sd abordeze subiectul. Cele doua carti de bucate rimase din aceasta
perioada sunt considerate capodopere ale artei culinare princiare transilva-
nene.

0 Brenda Borbala, op. cit., p. 134.
" Ibidem, p. 150.
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