O CAPODOPERA A ARTEI CULINARE PRINCIARE
iN CETATEA DE LA FAGARAS
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A MASTERPIECE OF THE CULINARY ART
FROM THE PRINCIPALITY COURT IN FAGARAS FORTRESS

ABSTRACT

The cookbook of Princess Anna Bornemisza, is considered one of the masterpieces
of culinary art in Transylvania of the seventeenth century. Its history is closely related to that
of Fagaras Fortress, because on 1680, Keszei Janos began to write this book here in the
fortress. Includes 1646 recipes, but interesting is that none of them has the amount of ingre-
dients mentioned.

The cover bears the initials ABDGPT, that is Anna Bornemisza Dei Gratia Princess
Transilvaniae, and down the year 1680, when it was written. The value of the book is also
increased by the two signatures that appear inside the cover. The one of the princess and with
the following text written by her own hand:

., I wrote here, on September 3, 1680 it was completed” and ,, This book shows us,
that the first time we seek food for the soul and only afterwards does God also give us his
body” and that of Prince M. Apafi I, the princess's husband.

Keywords: masterpiece, culinary art, principality court, recipes, ingredients, main
menus, indications for yard trades, table arrangement protocol.

Atunci cand vrei sa evadezi, chiar si pentru cateva ore, intr-0 lume de basm
de mult apusa si s Incerci sa retraiesti o frAntura din viata principilor si principeselor,
cel mai recomandat loc este frumoasa Cetate a Fagarasului, acest ultim bastion al
curtii princiare transilvanene, care dupa cateva sute de ani de existentd inca se ridica
falnic si impunétor in mijlocul Tarii Fagarasului.

Trecerea anilor a stirbit prea putin din frumusetea ei, iar atunci cand pasii te
duc prin interiorul sau ti se dezvaluie in fatd istoria unei lumi fabuloase, doritd si
visata de orice vizitator. Nu poti rdméne nepasator cand ai ocazia sd vezi curtea,
candva plina de cele mai frumoase flori, incaperile acum simple si amenajate cu mult
bun gust ale muzeului, care odinioard gazduiau cele mai importante personalitati din
micul principat, delegati de seama ai Europei, ai sultanului de la Inalta Poarta.

Aceasta cetate care nu a fost cuceritd niciodata in istoria sa, incé poarta in ea
aerul nobiliar care, in momentul in care ii calci pragul, iti impune si totodata iti
reflecta si respect si eleganta.

Este singurul loc din tara care poarta si denumirea de Cetate a principeselor,
deoarece principii Transilvaniei in secolele al XVI-lea si al XVII-lea au daruit-0
sotiilor lor ca dar de nunta, iar doamnele cu o ména de fier au condus-o, impreuna cu
tot tinutul Tarii Fagarasului.

! Documentarist, Muzeul Tarii Figarasului ,,Valer Literat”, Figaras;
e-mail: iuditgra@yahoo.com.
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Trecand prin toate sdlile muzeului de la etajul unu si inca celelalte patru de
la etajul al doilea — amenajate in stilul secolului al XVII-lea —, nu ai cum sa nu-ti
imaginezi cum aratau celebrele covoare ale lui Gabriel Bethlen sau fabuloasa colectie
de ceasuri a lui Mihail Apafi I, ce impodobeau candva incaperile de aici.

Imaginatia isi face datoria si atunci cand te gdndesti la modul in care se des-
fasurau ceremonialele din cetate, iar curiozitatea isi face aparitia atunci cand incepi
sa te intrebi ,,0are ce mancau, cum preparau mancéarurile, din ce si cum arata meniul
servit, pe ce muzica dansau, cu ce tinute se imbracau”? Oare ar putea toate acestea sa
te lase indiferent? Nu ai cum!

Lumea de basm care se asterne la picioarele tale atunci cand vizitezi aceasta
remarcabila cetate, te marcheaza pentru multa vreme si o sa-ti doresti, iar si iar, ca sa
mai poti cunoaste Incd o franturd din misterele sale.

La granita falnicului Principat al Transilvaniei, care nu se putea compara ca
marime cu imperiile si regatele Europei din secolul al XVII-lea, era asezata una dintre
cele mai importante cetati, Fagarasul, scena de desfasurare a multor evenimente de
seama din viata principilor si a oamenilor importanti, precum si centrul vietii sociale
transilvanene, atunci cand familiile princiare, aldturi de toata suita lor, se aflau aici.

Evenimente ca primirea delegatiilor, vanatoarea, baluri, mese festive, nunti,
botezuri, Diete ale Transilvaniei, erau prilejuri deosebite de petrecere si sarbatoare,
de organizare cu fast a unor ospete, mese fastuoase comparabile cu cele de la marile
curti europene.

Practic, prin aceste ritualuri ale puterii princiare, care erau puse in scend dupa
un anume ceremonial, se ficea o demonstratie a bogatiei si puterii curtii, care in
decursul timpului au fost Inzestrate cu diverse semnificatii i reprezentau evenimente
abia agteptate de Inalta societate, atdt pentru madretie, socializare, cat si pentru
distractia in sine.

Locul de desfasurare a meselor, bucatariile, depozitele, bogéatia de alimente
existente si consumate, personalul de la bucatarii si cei care serveau la mese,
meniurile, atmosfera de desfasurare a meselor, ceremonialele in sine, sunt descrise in
jurnale economice, cronici, insemndri zilnice, jurnalele personale ale angajatilor si
inventarele generale ale cetatii din secolul al XVII-lea si ne ofera o imagine bogata
asupra acelor timpuri.

Obiceiurile si traditiile stramosesti erau prezente in toate bucatele si cere-
monialele autohtone si au fost pastrate in mare parte pe vremea Principatului, dar au
fost imprumutate si elemente din alte culturi, avand in vedere perioada de vasalitate.
Insa, lucrurile se schimba radical atunci cind moda germani incepe si-si faca aparitia
in Transilvania dupa anul 1687.

Cartea prezentatd in aceastd lucrare, a aparut ca o necesitate a modernizarii
si alinierii gastronomiei princiare transilvdnene la aceasta noud moda.

Din punct de vedere cronologic, este considerata la ora actuald a doua carte
de bucate princiara din Transilvania si este recunoscutd ca una dinte cele mai valo-
roase documente ale artei culinare princiare, o capodopera a gatitului, de acum mai
bine de trei sute si patruzeci de ani.

Este precedata de Stiinta bucatarului sau Cartea de bucate a bucatarului sef
al principelui Transilvaniei, scrisa de un autor care se recomanda a fi ,,bucatar sef al
curtii princiare din Transilvania”, cu multa experienta capatata la cateva curti euro-
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pene. Chiar daca, oficial, a fost publicata abia in anul 1893, la Budapesta, de citre
baronul Radvanszky Béla si nu se cunoaste numele autorului, totusi dupa recoman-
darile si descrierile din text se stie cd a fost scrisd in Transilvania la sfarsitul secolului
al XVI-lea. Se presupune ca autorul ar fi servit la curtea familiei Bathory. Poate fi
considerata o carte complexa, intocmitd cu migald, in care autorul ne pune la dis-
pozitie toata experienta lui de o viatd Tn domeniul gastronomiei.

Pentru istoria cetatii de la Fagaras, aceastd cartea de bucate reprezintd una
dintre cele mai remarcabile manuscrise, deoarece autorul sau, Keszei Janos, a inceput
sd o scrie si ,,sd o traduca in 1680 in cetatea de aici™ si a dedicat-o Annei Bornemisza,
care la acea data era stapana cetatii si principesa Transailvaniei.

Dedicatia este facutd pe una dintre primele pagini ale cartii, care cuprinde si
urmatorul psalm: ,,Biciul nu se poate apropia de salasul tau, pentru ca El a poruncit
ingerilor sai 1n legatura cu tine, ca ei sa te pazeasca in toate drumurile tale, sé te poarte
in mainile lor, ca sa nu te lovesti la picioare” (Fig. 3).

Autorul s-a nascut in comitatul Moson din Ungaria, de unde ajunge in
Transilvania. Prin 1672 deja este consemnat ca scrib la curtea princiard, iar in 1678
ca pedagog, ca mai apoi si fie secretarul lui Apafi al I1-lea®.

A fost terminata la data de 3 septembrie 1680 la Iernut si cuprinde 1.646 de
retete. Manuscrisul acestei carti de bucate poarta pe coperta facutd din pergament, in
fata sus, initialele ABDGPT, adica ,,Anna Bornemisza Dei Gratia Prinicipissa Tran-
silvaniae”, jos anul 1680 (Fig. 1), iar in interiorul copertii numele principelui M.
Apafi I, sotul principesei, si urmatorul text scris chiar de principesa cu mana ei: ,,Am
scris aici, in 3 septembrie 1680 a fost terminatd. Anna Bornemisza”. ,,Aceasta carte
ne aratd, ca prima datd sa cautam hrana sufletelor, dupa care Dumnezeu ne da si trupul
lui” (Fig. 2).

Totodata, aceastd pagina oglindeste si o mica istorie a cartii. Dupa moartea
principesei, se poate presupune ca ea este mostenitd de singurul ei urmas, fiul sau,
principele Apafi al Il-lea, care s-a casatorit cu Bethlen Gergely Kata. Cei doi nu au
avut copii. Principele moare in 1713 la Viena, iar cartea a ramas in posesia sotiei sale,
in familia Bethlen. Prin specificatia facutd in josul paginii de catre Bethlen Borbara
(vaduva lui Banffy Lasz16), din 18 iunie 1806 in Cetatea de Balta, ea daruieste aceasta
carte fiului sdu: ,,Am daruit aceasta vechitura fiului meu drag Banffy Laszl6; merita
sa fie respectat in toate: ori In carte ori In toate”. De aici ajunge la Colegiul Reformat
din Cluj, iar in anul 1948 la Biblioteca Academiei Romane, Filiala Cluj*, unde este
pastrata si in prezent (multumiri deosebite domnului sef serviciu dr. Bogdan Craciun,
de la Serviciul de documente, referinte si colectii speciale, pentru colaborare si pentru
aprobarea primita pentru publicarea acestor fotografii in anuarul Muzeului Tarii
Fagarasului ,,Valer Literat”).

Cel care a transcris si a publicat pentru prima data textul acestei carti este dr.
Lako Elemér, in anul 1983, la editura Kriterion din Bucuresti, sub titlul Cartea de
bucate a principesei Anna Bornemisza din anul 1680, asa cum mentioneaza in Pre-

2 Laké Elemér, Bornemisza Anna szakdcskényve 1680-bél, Bucuresti, Editura Kriterion, 1983,
p. 29.

3 Ibidem.

4 Ibidem, p. 27.
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fata: ,,prin publicarea acestui volum, in primul rdnd am dorit sa facilitez accesul
cercetdrii de specialitate la acest material valoros™.

Nu a fost scrisa pentru marele public, scopul era acela de a fi utilizata in
bucataria princiara. Este o traducere partiala a cartii de bucate aparuta in anul 1581 si
reeditatd Intr-o editie Tmbunatatita in anul 1604 de catre Marcus Rumpolt, care era
bucatarul sef al principelui elector de pe Main de la Frankfurt, sub numele de Ein
New Koch-buch. Este o transpunere si invatatura despre modul de preparare a
mancarurilor si agsa cum subliniaza autorul pe prima pagina este ,,0 carte despre o
noud metoda de gatit” (Fig. 4).

O trasaturd importanta este ca nici una din retete nu are precizata cantitatea
de materie prima, doar modul de preparare.

Primele 8 capitole sunt de introducere si cuprind ,,descrieri si indicatii”
pentru meseriile din curtea princiara, ca bucdtar sef, paharnic, capitanul cetatii,
maestrul de curte, purtdtori de mancare sau indicatii in legaturd cu pregétirile ce
trebuiau facute pentru mesele cu musafiri importanti si delegati (Fig. 5).

Capitolul | este dedicat ,,hofmaestrului, capitanului curtii si maestrilor de
buciatirie”. Inainte de angajare, hofmaestrul si maestrii de bucatarie trebuiau ve-
rificati, sd li se dea ,,cadouri si donatii” ca s fie multumiti si sa ,,nu pund mana pe
nimic” (adica sa nu fure), iar In schimb ei trebuia sa aiba ,,grija de obligatiile, credinta
si de subalternii lor”, fatd de care ,,aveau sarcina si-si ducd datoria pana la capat™®.
Tot ei trebuiau sa aiba in subordine ,,un bucitar, un feliator si un safar, bine instruiti”
si sa se Ingrijeasca de tinuta lor.

Pentru ,,hofmeastru” se face recomandarea sa ,,aiba grija de mancarea si
bautura stapanului sau”, dar in mod deosebit de ,,bucatarie, pivnita si camara”, unde
sd nu permita accesul nimanui, iar atunci cdnd umbla cu mancarea stapanului si aiba
,,mainile albe, nu negre si murdare” si sd poarte o tinutd ,,cuveniti si elegantd™’.

In al doilea capitol se vorbeste despre meseria de ,,safar”, adica cel care ficea
aprovizionarea curtii de la piata. Se recomanda ca el sa fie ,,frumos, vesel, harnic,
curat i de moralitate buna”. ,,Prima data sa Invete meserie de la un safar mai batran,
sd se poarte la piata frumos cu cei de la care cumpara, sa nu fure si sd nu puna bani
deoparte”. Una din conditiile acestei meserii era ,,sa stie sd citeascd, sa scrie si sa
socoteasca™®,

Recomandarile din al treilea capitol sunt facute pentru bucatarul sef. Este
unul dintre cele mai lungi capitole, unde se precizeaza inca din primele randuri ca
aceasta functie este ,,mai presus de altele”, deoarece principii si domnii ,,isi pun viata
in mainile lui”, drept pentru care acesta trebuie sa fie ,,cinstit, cu prestanta, drept,
prietenos, saritor, bun, credincios, sinitos, curat, harnic, prietenos si in ale gatitului
invatat si umblat”. Avea obligatia de a ,,cunoaste felurile de mancare preferate ale
stapanilor”, precum si modul 1n care ,trebuiau acrite sau indulcite acestea”, si sa fie
gata cu méncarea la ora la care stia cd se serveste masa®.

5 Ibidem, p. 31.
6 Ibidem, p. 36.
7 Ibidem, p. 37.
 Ibidem, p. 38-39.
9 Ibidem, p. 39-41.
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Paharnicul este cel caruia ii este scris Capitolul 1V. El era cel care imbraca
mesele cu fetele de masa, aseza vesela si toate cele necesare. Trebuia sa aseze ,,serve-
tele indoite frumos, cu artd si in multe forme, atat pe farfurii, cat si pe paine”?.
Practic, aranjarea mesei era o arta si o demonstratie a bogatiei.

Capitolul V reprezinta o specificatie facuta ,,purtatorilor de mancare” si pen-
tru ,,degustator”. Recomandarea facuta pentru purtatorii de méancare este ca sa duca
felurile de mancare ,,asezate pe servete curate si frumoase, in fata lor”. lar pentru
functia de degustator sa fie angajat un ,,tdnar nobil, credincios, prezentabil”, pentru
cd aceasta este consideratd ,,cea mai nobila functie a curtii™.

»Feliatorul” sau ,.frisneider”-ul, prezentat in Capitolul VI, avea obligatia de
a portiona, felia mancarurile aduse intregi la mese. Dar, inainte, trebuia in primul rand
sd guste aceste feluri de mancare cu ,,0 felie de paine infipta in varful cutitului”, asa
cum i solicitau cei prezenti. Dar trebuia sa faca o ,,degustare si feliere ordonata si
onoranta”, de la inceputul si pana la sfarsitul mesei. De asemenea, avea obligatia ca
dupa ce se termina masa, ,,cu un cutit lat, comandat special pentru aceasta, sa curete
firimiturile pe locul stapanului sdu”. Trebuia si fie ,,politicos, harnic si sa stie sa se
poarte cuviincios si cum se cuvine”'?,

in Capitolul V11 se face referire despre modul in care trebuie s se pregateasci
mesele princiare si domnesti. Privit din punct de vedere al istoriei protocolului, aceas-
ta parte din carte are o importantd majora. Sunt mentionate doua tipuri de mese: cele
de ,,dimineata” si cele de ,,seara”. La pregatirea acestor mese i se atrage atentia
capitanului ,,sa aiba personal pregétit pentru servirea lor”. Pentru mesele de seara,
care sunt mai ,,pompoase si cu prestanta”, trebuiau asezate sfesnice si usile ,,sa fie
bine pazite”. Desfasurarea meselor se precizeaza a fi facutd in functie de anotimp si
dupa obiceiurile musafirilor, mai ales a celor care vin din alte tari.

Exemplul dat este pentru o masa care se tinea in martie: ,,Sa se aleagd un
palat frumos si spatios, care sa fie incélzit bine, iar masa sa fie asezatad in mijloc. Masa
pe care se pun mancarurile sa fie acoperitd cu un covor scump, colturile caruia sa
ajunga pana la pamant. Peste care paharnicul, repede si cu meserie, sd aseze o fata de
masa frumoasa, bine mirositoare, impaturita pe patru colturi si tiparita, care sa aco-
pere jur-imprejur acel covor la o distanta de o schioapa de pamant, deasupra sa aseze
o altd fatd de masd frumoasa, care este tiparitd in altd forma si care sa fie tot jur-
imprejur si mai scurtd cu o palma decét cealaltd. Pe masa sa fie asezate patru solnite
subtile fine. Painea sa fie curatd, sa fie curatata de orice faina si coaja arsa si pusa in
farfurie curatd si acoperitd cu servete frumoase, scumpe, elegante si mestesugite™2,

Dupa ce masa era asezata, tot paharnicul era cel care trebuia sa faca un ,,fum
bine mirositor”, cu care trebuia umplut palatul, iar in bucétarii mancarea trebuia sa
fie gata si personalul care servea la mese sa fie pregatit.

Se propunea ca la o astfel de masa, in afara de ,,confectumuri si fructe, sa
fie servit un meniu din patru feluri, iar fiecare fel s aiba ,,opt mancaruri, fiecare in
trei randuri”, care sa fie servite cu 24 de castroane pe mese. Dupa ce mancarea era
agezatd la masa, se cuvenea ca hofmaestrul sau capitanul curtii, imbracati in mare

10 Ibidem, p. 41.
Y Ibidem, p. 42.
12 Ibidem, p. 43.
13 Ibidem, p. 43-44.
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pompd, ,,cu un bat in mana” sa se apropie de stapanul lor si ,,cu o plecaciune sa-i dea
de stire cd masa este gata”. Atunci cand stdpanul din casa lui soseste in palat impreuna
cu alaiul lui, personalul sa fie prezent si sa-i faca pe plac.

O parte interesanta din acest capitol face referire la modul de spélare pe méana
inainte de aceste mese: ,,(...) sd-si tind in mana (personalul de la mese-n.n.), cu
pregatiri bune, ligheanul, cana si prosoapele albe, frumoase si sa dea apa prima data
stapanului lor, dupa care celorlalti domni si musafiri oficiali si pentru fiecare sa intin-
da, cum se cade la o curte, cte un prosop cu pleciciune de genunchi”*,

Urmeaza propunerea ca, dupa ce stapanul se pune la masa, capitanul curtii sa
aseze si restul musafirilor, iar feliatorii, stand ,,fatd in fata”, la capetele mesei, sa taie
mancarea cu ,,respect si politicos” si sa impartd dupa dorinta musafirilor. Atunci cand
capitanul sau hofmaestrul considerd de cuviintd este cazul sd trimita ,servitorii
nobili” la bucatarie ca sa aduca alte feluri de mancare, iar la sfarsit sd aseze pe mese
confectumurile si fructele.

Intre servirea meniurilor se precizeaza ca farfuriile sa fie sterse. Iar armata de
,.,comornici si ucenici” sa indeplineasca toate poftele musafirilor. in mod special se
atrage atentia degustatorului ca ,,sa aiba grija de stapanul sdu” si sd-i dea de baut de
,,cate ori acesta cere”'>.

Se mentioneaza ca dupa ce masa S-a terminat si totul era curatat se cuvenea
ca pe masa curata sa fie asezate pe farfurii scobitori de catre paharnici.

Dupa aceasta sa inceapa petrecerea cu muzicd, asa cum se cuvine la ,,mesele
domnesti mari”. Se atrage atentia ca la servirea fiecarui fel de mancare aceasta sa se
facé cu ,,zgomot si cu fast”.

Capitolul VIII si ultimul este dedicat ,.tinerii domnilor oficiali si ai slugilor
musafiri”®. Aici recomanddrile sunt ficute catre cdpitan si hofmaestru, care dupa
terminarea meselor, dacd ,,vor sa castige laude”, trebuiau sa puna masa si pentru cei
care au servit la masa oficiala, adica pentru personalul musafirilor, care erau de fapt
nobili. Masa trebuia sa fie asezatd asa cum se cuvine rangului persoanelor respective
si trebuia sa fie bogatd. Obligatoriu erau servite mancarurile care au fost pe masa des-
fasuratd mai nainte si completate cu alte feluri noi. Trebuia sa li se asigure apa si
prosop pentru spalat pe mana, dupa care sa fie asezati la masa ,,frumos, prieteneste”.
Acestia trebuiau ,.tratati bine, sd li se vorbeasca frumos”, pentru ca ei erau cei care
,»Jlaudd mai departe evenimentul desfasurat”, atunci cand se duc undeva si vorbesc cu
alte persoane®’.

Aceste opt capitole sunt urmate de o ,.invatiturd inteleapta si luminati”
despre modul si descrierea mancarurilor atat pentru mesele Imparatilor, regilor, prin-
cipilor, grofilor, nobililor, cetatenilor si taranilor, pentru fiecare diferit. Din pacate n
acest capitol al cartii apar numai cele dedicate imparatilor, regilor si principilor, restul
lipsesc. Pentru cd autorul cértii nu a tradus decéat capitolele pentru inalta societate,
dovedeste clar ca restul capitolelor nu prezentau interes pentru el in acel moment.
Vom reda mai jos traducerea unui meniu propus pentru masa imparatului, in zi de
dulce:

14 Ibidem, p. 45.
15 Ibidem.
18 Ibidem, p. 46.
7 Ibidem, p. 46-47.
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,,1. Carne fiarta de vaca, servita calda. 2. Carne de vaca fiarta in sare, servita
rece. 3. Dupa care, carne de berbec. 4. Un clapon in zeama lui, cu radacina de patrun-
jel si cu floare de nucsoara; peste care sa aruncati si piper iute. 5. Burta de vita cu
,unelte”: poate sa fie alba sau galbena. 6. O friptura de vaca presarata cu parmezan.
7. O pulpa prajita de caprioard cu migdale sau cu zeama de migdale. 8. Un clapon
prajit cu supha (?) dulce sau cu zeama de fructe. 9. Un capridat. 10. O placinta sau un
béles unguresc. 11. O fripturd de vitel cu usturoi. 12. Un curcan préjit, uscat si cald.
13. Géina calda prgjita. 14. Tocana cu piele prdjitd; pulpa caldd din spate cu zeama
acra. 15. Un fazan prdjit cu zeama dulce din portocald. 16. O potarniche cu zeama
acra de lamaie si servita calda. 17. Pui de gaina, prijit, curatat bine. 18. Pateu spaniol
cu piept de pui tocat. 19. Un mansoblan, aceasta este 0 mancare spaniola. 20. Pui de
gdind cu zeama galbena, 1n stil unguresc. 21. Fazan prajit. 22. O pulpa de berbec. 23.
Carne fiarta de vitel, cu lamaie, acra. 24. Un purcel prajit. 25. Un sfert de miel prajit.
26. Din rinichi de vitel gogosi sau paste umplute. 27. Mazire alba 8,

Dupi acest capitol urmeaza practic cel dedicat retetelor. Este tot o ,,invatatura
sigurd si luminatd” despre modul de preparare a mancarurilor in stil ,,nemtesc,
unguresc, spaniol, italian si franfuzesc”, asa cum sunt mentionate in recomandarea
facutd la inceputul cartii, dar in afard de aceste meniuri apar si altele ca cele turcesti,
olandeze, englezesti, daneze, poloneze.

Din punct de vedere structural, retetele au o anumita ordine, sunt grupate pe
parti si subcapitole. Partea | este dedicatd animalelor cu patru picioare si salbati-
ciunilor (adicd vanatului), a II-a pasarilor, a Ill-a pestilor. O altd parte este dedicata
dulciurilor, aluaturilor fierte, salatelor, pateurilor. Torturile nu lipsesc nici ele. Acest
capitol este incheiat cu descrierea celor doud moduri in care se fac ,,confectumurile”,
precum si a modului de preparare a gemurilor.

Retetele descrise provin din mai multe tari din Europa. Nu aveau numai rolul
de a fi prezentate din curiozitate sau ca sa li se dovedeasca specificul lor, ci ca
bucatarii principesei sa giteasca si sd poata sa serveasca cele mai la moda meniuri in
cadrul meselor zilnice si festive organizate in onoarea musafirilor si a delegatilor.

Interesant este ca in carte apar prea putine supe si ciorbe. Marea majoritate a
preparatelor sunt din carne. Zeama in care sunt fierte carnurile este inlocuita la toate
retetele de o alta, in care sunt facute garniturile care vor fi servite langa carne. Aceasta
trebuia sa fie cat mai densd, sa aiba consistenta sosului de astdzi. Baza era o apa in
care era fiartd un anumit fel de carne sau vinul. Pentru consistenta, la inceput se punea
paine inmuiati si trecuta prin sitd, iar mai apoi rantas. In unele retete pentru ingrosare
se folosea oul. In acest sos se mai adduga ceapd, fructe. Ultimul pas era aromatizarea.

Zeama neagra este una dintre curiozitatile care apar aici. Se prepara cu sange,
migdale prdjite, paine neagra, coacize si era servitd langa carne.

Aproape in toate retetele apar otetul si nelipsitele condimente orientale, ca
piperul, sofranul, scortisoara, cuisoara, ghimbirul, folosite in exces. Retetele variaza
de la cele simple la cele sofisticate. O parte din preparatele descrise sunt consumate
si In zilele noastre. Mai jos reddm doud din acestea:

,JFa un aluat tare din oua si fiina. Intinde aluatul foarte subtire si pune fiina
peste. 1l impaturesti si il tai in fasii subtiri, dupa care arunci fasiile in apa fierbinte.

18 Ibidem, p. 48-49.
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Amesteca sa nu se lipeasca. Daca s-au fiert, 1i pui in sitd si speli taieteii in apa calda.
Iei o tava, presari parmezan si paine rasd pe fund (peste care se aseaza taieteii-n.n.).
Deasupra pui unt prajit. Acoperi cu un capac. Servesti mincarea calda”®®.

,Ja branza dulce, oua si faind. Amesteca totul si fa pogaci din ele. Pune-le pe
hartie si arunca-le in cuptor. O sa creasca frumos ca ,,spondia”. Pune-le Intr-un vas si
toarnd unt peste ele. Serveste-le calde, stropite cu zahar de trestie”%.

Gatirea alimentelor este facuta prin prajire, fierbere, cilire, afumare, la gratar,
coacere $i uscare.

Diferenta dintre preparatele din bucétéria taraneasca si cea princiara din carte
este facuta de materia prima si condimentele scumpe folosite la cea princiara.

Nu se arunca nimic. La animalele cu patru picioare, ca vita, oaia, porcul,
cerbul se preparau toate partile corpului. De la sdnge, mate, limba, burta, ficat, rinichi,
copite, coarne, pana la rat, urechi, gurd, pulpe, coaste, gat, spatd. Fiecare era preparat
in meniu separat.

Descrierea retetelor incepe cu 83 de moduri de preparare a carnii de bivol (si
vacd), se continud cu 7 retete pentru uger de vaca, 59 pentru carnea de vitel, pentru
berbec cu 45 de retete, din miel cu 28 de retete, 30 din ied, 32 din purcel. Urmeaza
retete din carne de vanat: de cerb 37, din caprioara 29, 20 din carnea de iepure, din
mistret 40, din capra salbatica 16 etc.

Dintre meniurile propuse la acest capitol amintesc: ,,limba afumata”, ,,gura
de bou cu migdale”, ,,ficat prajit”, ,,stomac umplut”, ,limba cu hrean”, ,tocana de
plamani”, ,,tocand de vaca cu seminte”, ,,fripturi”, ,,carnuri fierte”, ,,pateuri”, ,,carne
la gratar”, ,,coaste umplute”, ,,carnati”, ,,carne afumata si fiarta”, ,,rulada de carne cu
grasime”.

Una dintre cele mai deosebite retete este cea care se refera la prepararea gurii
de bou. Se numeste ,,Gura de bou cu zeamd neagra cu stufat de migdale sau cu zeama
deasa de migdale” si se prepara astfel: ,,(...) zdrobeste marunt migdalele, dar inainte
céleste-le in unt ca sa fie maro inchis si asa zdrobeste-le. Trece-le prin sita. Pune piper
si verzituri”?!, Se presupune cd acest sos se punea in gura deschisd a capului de bou
fiert in prealabil.

Pateurile joaca si ele un rol important. Pentru prepararea lor se toca carnea
sau organele de animale, care se amestecau cu grasime si se asezau Intr-o tava intre
doua foi de aluat, dupa care erau coapte la cuptor. Nu se amesteca carnea de la mai
multe animale, astfel incat sunt in carte pateuri de vaca, pasari, peste, vanat.

Este interesanta si reteta pentru prepararea ugerului de vaca: ,,Taie mérunt
mere si ceapa rosie, céleste-le In unt. Dupd care adauga otet, piper si un pic de sofran
in zeama de carne de vacd. Amesteca cu faina prajita , lasa sa fiarba. Adauga coacaze
negre si atunci cand ugerul s-a fiert, taie-1 bucati. Prajeste-1 pe gratar. Adauga-1 in
zeama si lasd sa fiarba, dar nu pune prea multa sare”??,

In partea dedicatd pasarilor, sunt propuse preparate pentru lebada, vultur,
strut, curcan, gdinusa de munte (aici numarul retetelor este mai mic), dar la fazan
numarul acestora creste la 22, 29 la gasca, 15 la rata salbatica. Cele 44 de retete pentru

9 Ibidem, p. 217.
2 Ibidem, p. 229.
2L Ibidem, p. 76.
22 Ibidem, p. 87.
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pregatirea claponului demonstreaza ca era una dintre carnurile preferate si consumate
in mare cantitate. Pentru gdind sunt 22 de retete, iar pentru prepararea carnii de pui
23. Apoi din nou urmeaza un numar mai mic de retete propuse pentru prepararea
carnii de fazan, potarniche, porumbel, prepelita, privighetoare si tot felul de pasari
marunte.

Una dintre cele mai sofisticate dintre aceste retete este cea de ,,lebada cu
pene”, care era un meniu special de pus pe mese regale si princiare: ,,Scoate esofagul
din gatul lebedei si pastreaza aripile, gatul, capul si coada. Scoti pielea si o usuci,
dupa care prajesti lebada. Fa din fier un suport care sd aiba talpa plata si infige-1 in
piciorul lebedei. Dupa ce lebada s-a préajit si s-a racit, iei o scandura curata, bati in
cuie suportul de fier impreuna cu picioarele si asezi capul, aripile si coada. Pune totul
intr-o tava si fa din picioare de bou mancare rece (raciturd) cu vin, otet, sofran,
scortisoard. Se vede foarte frumos. Poti prepara lebada si in alte feluri, cum vrei tu”?,

La capitolul dedicat pestilor, sunt descrise un numar mare de retete pentru
pestii specifici zonei, ca: somn, crap cu 25 de retete, pastrav cu 18, pastrav alb cu 4,
stiuca cu 40, caras cu 9, mihalt, pana la cele mai exotice, ca peste cu noua ochi, hering,
platica, raci cu 25 de retete, melci cu 9, broaste testoase cu 9, precum si broaste verzi
cu 5 retete.

O reteta propusa din acest capitol este cea de ,,Carnat din stiuca”: ,,Fierbe
stiuca 1n apa sdrata, curatd frumos carnea, scoate toate oasele. Toaca carnea marunt
impreund cu painea inmuiata in apa. Adauga cateva oud, strecoara unt topit si toaca
tot. Pui amestecul intr-un aluat subtire si totul intr-o tava mare. Fa foc si sus si jos, si
lasa sd se prajeascd, sd se cdleasca. Asa poti sd umpli stomacul de stiucad™?*.

Una dintre modalitatile de preparare a broastei testoase este urmatoarea:
,Pune la fiert in apa cu sare broasca testoasa. Daca s-a fiert, scoate-i carapacea. Sa o
cureti, pune sare, piper si faina. Prdjeste-o in unt. Serveste-o calda si uscata cu zeama
de agrise sau de lamaie™?.

Dupa aceste capitole dedicate carnurilor este redatd una dintre cele mai com-
plicate retete din carte. Este un meniu foarte scump deoarece are 90 de ingrediente.
Se numeste ,,Holipotrida”. Cele mai multe ingrediente sunt din carne. Este un amestec
de carnuri de animale mari — ca vaca, vitel, porc, berbec, caprioard —, si pasari, ca
gasca, fazan, ratd, potarniche, care sunt fierte sau prajite in prealabil, dupa care sunt
agezate intr-un vas mare pe un pat de varza, alternativ cu legumele. Peste acestea se
toarnd un amestec de condimente din ierburi verzi si cele orientale, rantas, parmezan,
paine rasd, usturoi, zeama de carne si totul se pune la cuptor la foc mic pentru o scurta
perioada. Se specifica ca este 0 mancare pentru prepararea careia trebuie sa ,,te apuci
cu 2-3 zile inainte”. La sfarsitul retetei se face precizarea ca ,,este 0 mancare de pus
pe masa regilor, imparatilor, principilor si oamenilor mari”?®.

Urmeaza un capitol in care sunt facute propuneri pentru ,,inmultirea mai
multor feluri de mancare”. Practic aici vorbim de garnituri care pot fi servite langa
carne. Mazare fiartd cu slanind, pere calite in unt, fasole, case, cartofi fierti in apa si
otet, smochine fierte in vin si trecute prin sita, arpacas fiert in lapte de migdale, floare

3 Ibidem, p. 135.
24 Ibidem, p. 170.
2 Ibidem, p. 196.
2 Ibidem, p. 198-200.
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de soc fiarta in lapte si ingrosatd cu rantag. Varza verde, varza maro italieneasca,
patrunjelul, morcovul, sfecla, fasolea, lintea, migdala, ldmaia, portocala, fructele
autohtone, ciupercile, toate erau gatite si mancate.

O reteta simpla dintre cele mentionate mai sus este cea cu ciuperci. ,,Ciuperca
alba, care creste pe pajiste, trebuie luatd si pusa pe foc: o sa iasd din ea o zeama
neagra. Goleste acea apa si prajeste ciuperca pe gratar. Presara piper si sare: o sa aiba
un gust bun”?’,

Urmeaza 50 de retete cu salate. Aici salata, cicoarea, portocala, varza rosie si
alba, dovlecelul, ridichea sunt vedetele retetelor propuse. Salata din radacina de
cicoare se prepara astfel: ,,(...) frumos curitat, taie coroana interioard a cicorii,
opareste-o. Fa-o dulce sau acrd”?,

Aproape fiecare retetd are la sfargit o specificatie. Acestea pot fi grupate in
trei categorii. Prima este legata de calitatea, aspectul si de modul de servire a manca-
rurilor. Fraze ca: ,,este 0 mancare foarte buna”, ,,asa o s aiba gust bun”, ,,0 sa fie
rosie si frumoasa”, ,,serveste-o calda sau rece, dulce sau acrd”, ,,este buna atat pentru
bolnavi cat si pentru omul sdnatos”, ,,este 0 mancare atat de rard, se numeste...”, ,,este
o mancare principald”, ,,se intareste”, ,,trebuie taiat cu cutitul”, ,,taie-o frumos”, ,,pre-
sard peste confectumuri”, ,este o pasare domneasca”, ,ii poti auri coarnele”,
dovedesc acest lucru.

Din a doua categorie fac parte specificatiile legate de provenienta prepa-
ratelor si de denumirile lor strdine, deoarece acest lucru nu este mentionat la inceputul
retetelor. Aici mentiondm: ,.este mancare olandeza”, ,.este facuta in stil unguresc”,
»asa le place turcilor”, ,asa le place domnilor unguri si polonezi”, ,.este 0 mancare
italieneasca si se numeste Maniade”, ,,este un pateu spaniol”, ,,este o mancare foarte
buna in stil polonez”, ,,asa se face In Anglia”.

lar a treia categorie cuprinde indicatiile in legatura cu locul servirii acestora:
,»asa trebuie servita la masa regelui polonez”, ,,este buna de pus pe masa imparatului,
regelui, principilor, domnilor”, ,,este 0 mancare domneasca”.

Urmeaza partea de Incheiere a retetelor. Aceasta este dedicata aluaturilor,
prajiturilor, torturilor si confectumurilor. Incepe cu descrierea preparatelor din mig-
dale. Aluaturile sunt preparate in trei moduri. Unele, ca tdieteii si galustele sunt fierte,
altele, ca gogosile si cltita, sunt prajite, iar cozonacii, tartele, torturile sunt coapte.
Modul de preparare a multora dintre ele este identic cu cel din ziua de azi, iar la altele
difera.

Pentru a le da un gust mai bun erau folosite fructele si branza. ,,Ia lapte si
faina alba, impreuna cu drojdia de bere fa un aluat din ele. Lasa sa creasca langa foc.
Scoate din el si intinde-1 subtire cu mana, pune una cate una in unt fierbinte. Prajeste-
le repede, poti servi si calda si rece, si poti presdra peste si zahar™?°.

Martipanul facut din migdale, aldturi de zahar, era foarte utilizat in confec-
tionarea figurinelor cu care erau impodobite mesele elegante. Acestea aveau forme
de fructe, animale, cetéti, carute, farfurii, oameni. Toate formele existente pe pamant

27 Ibidem, p. 217.
2 Ibidem, p. 220.
2 Ibidem, p. 224.
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se puteau copia si confectiona din martipan si zahar, si se puteau pune pe mese ca
decor.

Torturile ocupa in carte mai putin loc in comparatie cu alte preparate. Exista
46 de retete pentru prepararea lor. Una dintre acestea este ,,tortul cu smochine”: ,Ia
smochine si toaca-le. Adauga stafide marunte. Fa din el tort, addugand unt peste el.
Lasa sa se prajeasca ori in cuptor, ori in tavd mare pentru tort. Si daca vrei sa faci tort
din el, pune unt in fiina si ou facand un aluat din el. Intinde aluatul si taie-l rotund
adaugand sare. Acest aluat se poate face la tot felul de mancaruri™,

Capitolul dulcurilor este incheiat de retetele pentru prepararea confec-
tumurilor. Exista doud categorii. In prima intra tot felul de seminte si coji de fructe
care sunt taiate marunt si acoperite cu zahar. Acestea sunt de migdale, alune, coji de
lamaie, portocale, seminte de piersicd, prune, castane, radacina de cicoare, ghimbir.
In a doua categorie intra fructele care sunt fierte in diferite siropuri. Practic aici vor-
bim de compoturi. Fructele din care acestea se faceau erau: perele, merele, piersicile,
visinele, ciresele, nucile, agrisele, prunele, porumbele.

Ultimul capitol din carte este rezervat vinului si poartd denumirea de ,,Maies-
trie de chelar”. Autorul mentioneazi de la inceput ci ,.este o invititurd SIGURA,
despre modul in care ar trebui protejate vinurile de tot felul de pagube, cele stricate
reparate, cum se prepara vinurile cu ierburi si de alte feluri, berea, otetul si tot felul
de bauturi, ca acelea sa fie dupa natura lor, fard paguba™®L,

Se stie ca la curtea princiard a lui Apafi I vinul avea o deosebitd valoare si
era consumat Tn mari cantitati, asa cum descrie Apor Péter: ,,Atunci cand principele
incepea sa beie, bea deseori, acolo nimeni nu avea scapare. Atat trebuia sa beie, pana
cadea sub masd, iar el bea o vadra de vin si totusi niciodatd nu se Tmbata, numai isi
lua jos de pe cap caciula cazaceasca de catifea si parca ar fi obosit, asa ii abura puterea
vinului pe crestetul capului, dupa care bea mai mult”*2,

De la inceputul capitolului se mentioneaza ca strugurii adunati pentru vin nu
trebuie sa fie nici ,,prea copti, nici ciupiti de frig si nici zbarciti”, ci sa fie ,,dulci, cu
zeama limpede, care se lipeste de deget, cu boabe mici”®,

Butoaiele care urmeaza a fi folosite ,trebuiau spélate cu apa cu sare si afu-
mate” cu frunze de nuci.

Pentru ca vinul sd iasa tare, Tn mustul care fierbe si fie adaugata o géleata de
»must dulce”, dupa care sa fie lasat sd se limpezeasca si operatiunea s se repete de
trei sau patru ori. Sunt date indicatii despre modul de pregatire a vinului care isi
pastreaza taria, cum trebuie gustat. Pentru recuperarea culorii vinului sé fie pus in
butoi ,,ulei de chimen” si boabe de grau.

Pivnita unde erau depozitate vinurile trebuia si fie ,,curata, ferita de vanturi,
de lumina si frig”®*.

Sunt facute cateva recomandari pentru a drege vinurile cand acestea voiau
sd-si schimbe culoarea, aveau miros sau incepeau sd se ingroase, sau cum trebuie

30 Ibidem, p. 234.
31 Ibidem, p.242.
32 Apor Péter, Metamorphosis Transylvaniae, Hargita Kiadohivatal, Miercurea Ciuc, 2012, p.
24,
3 Lako Elemér, op. cit., p. 242.
34 Ibidem, p. 248.
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transformat vinul alb in vin rosu. Este interesanta specificatia facutd pentru modali-
tatile de a da diverse gusturi vinurilor. Vinul cu gust de soc trebuia aromatizat cu soc
uscat atunci cand fierbea, in cel cu gust de brad trebuia bagat un ,,bat de brad” de pe
care a fost arsa scoarta.

Tot la acest capitol gdsim o reteta interesantd pentru prepararea unei ,,bauturi
contra caldurii”. Aceasta se facea din loboda fiarta si era bund a fi consumata in
timpul arsitei.

Urmeaza indrumadri facute pentru prepararea si depozitarea otetului. Aici se
face mentiunea ca ,,aceastd meserie si stiinta a fost cumparata de la filozofi”. Sunt
redate mai multe modalitati de preparare a otetului, care putea fi facut din struguri
acri, agrise, vin, bere. Pentru a ,,da putere” otetului, una din metodele recomandate
este uscarea radacinii de hrean, care apoi sa fie adaugat 1n otet. Era la moda folosirea
otetului colorat. Astfel, petalele de trandafiri erau colorantul preferat. Lasate trei nopti
in otet 1i dadeau si culoare si aroma placuta.

Berea, incheie acest capitol. Aici gasim trei metode de preparare a berii.
Acestea se refera la prepararea berii ,,proaspete”, a berii ,,curate si frumoase” si a
berii ,,acre”. Berea proaspata se recomanda a fi facuta din cenusa de fag, din care sa
se amestece la fiecare galeatd de apa un pumn. Berea curata si frumoasa sa fie pre-
paratd din drojdie de bere, iar berea acrd din grau zdrobit si drojdie. In rest sunt
propuneri despre pastrarea, curatirea si transportul berii.

Avand in vedere dovezile care atesta ca in Fagaras s-au perindat personalitati
importante in perioada domniei principelui M. Apafi [, mai ales atunci cind curtea
princiara era prezenta aici, presupunem cd multe din meniurile descrise in carte si
vinurile inventariate din pivnite, au fost servite aici, in cetate, cu ocazia diverselor
mese organizate in onoarea lor.

Incepand cu anul 2015, aceasti carte de bucate a fost cercetata de specialistii
Muzeului Tarii Fagarasului ,,Valer Literat” si s-a inceput promovarea sa. Ne-am
canalizat atentia pe punerea in evidenta a acestei carti de bucate prin:

- festivaluri anuale de meniuri medievale;

- expozitii de gastronomie medievala,

- baluri medievale cu meniuri medievale;

- brosuri;

- targuri de turism,

- articole aparute 1n diverse publicatii locale si nationale;

- interviuri pe posturile de radio si TV nationale si locale;

- crearea unui restaurant cu specific medieval in cadrul cetatii;

- promovarea pe paginile de socializare.

Prin promovarea si valorificarea acestui bun patrimonial in cadrul unor
evenimente culturale, Fagarasul reuseste sa-si pastreze n continuare locul ocupat in
istoria Transilvaniei si a Romaniei. Meniurile sofisticate descrise aici sunt preparate
si in zilele noastre 1n cadrul unor evenimente deosebite pe tot teritoriul Europei.

Lista ilustratiilor:
Fig. 1 — Coperta exterioara a cartii de bucate.
Fig. 2 — Partea interioara a copertii.
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Fig. 3 — Pagina cu dedicatie.
Fig. 4 — Pagina cu explicatii despre continut, numele autorului.
Fig. 5 — Pagina cu primul capitol.
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