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Cercetarea alimentatiei populatiei urbane din Transilvania o incepem cu
investigarea registrelor de socoteli ale Azilurilor Sf. Duh si Sf. Elisabeta din Cluj
din anii 1601-1650." In afara referirilor la administrarea asezimintelor, la cei
addpostiti acolo, acestea contin o serie de date despre modul in care erau tratati
slugile, zilierii care lucrau pentru aziluri, despre personalul administrativ al azi-
lurilor si despre cum erau primiti cenzorii trimisi sa verifice modul in care erau
administrate fondurile azilurilor. Lucrétorii chemati pentru diferite reparatii,
dar mai frecvent pentru muncile agricole, sezoniere — arat, semanat, ingrijirea
viei — proveneau dintre locuitorii din periferia Clujului si dintre iobagii din
satul Mera ce apartinea Azilului Sf. Elisabeta, iar epitropii si cenzorii erau alesi
dintre cetatenii de frunte ai orasului, astfel informatiile din registre sunt impor-
tante surse pentru a cunoaste o serie de aspecte din viata orasenilor de catego-
rii diferite. In mod special putem s ne formdm o imagine despre alimentatia
acestor oameni care aparfineau unor lumi diferite.

Cei mentionafi in registre faceau parte din medii deosebite economic,
social, cultural, dar cel putin slugile si stapanii lor erau lega{i printr-un jura-
mant prin care primii promiteau sd fie loiali si ascultatori fata de ceilalti.’

Slugile si servitoarele jurau ca vor fi supuse stapanilor, in schimb acestia le
asigurau un addpost, niste bani, anumite produse, haine si mancare.

O descriere a bunurilor pe care trebuia si le asigure stapanul, in cazul

Universitatea din Bucuresti, Facultatea de Istorie, b-dul Iuliu Maniu, nr. 15, e-mail:
saroltasolcan@yahoo.com
U A. Szentlélek ispotdly szamaddskonyvei, 1601-1650, T. Marton, A. Mihalyi, eds. (Budapesta,
2006) (in continuare: A. Szentlélek); A Szent Erzsébet ispotdly szamaddskonyvei, 1601-1650,
A. Flora, T. Marton, A. Mihdlyi, eds. (Budapesta, 2010) (in continuare: A Szent Erzsébet).
> Eniké Riisz-Fogarasi, “Nivele de alimentatie in Clujul din epoca Principatului,” Caiete de
antropologie istoricd, anul V, nr. 1-2 (8-9), ianuarie-decembrie (2006): 55-66.
A Szent Erzsébet, 49.

BANATICA, 34 | 2024 DOI: https://doi.org/10.56177/banatica.34.1.2024.art.18



344 | SAROLTA SOLCAN

amintit epitropul azilului, slujbasilor sai pe timp de un an se afld intr-o nota a
acestuia, prin care se scuza ca nu le-a dat nimic in 1605 si promitea sa se achite
de obligatii in 1606. In anul 1605 Transilvania a trecut prin criza economica,
foamete si un val de epidemii. Printre cele ce trebuiau asigurate zilierului (beres)
cel mai vechi erau 3 galeti (k6bél)* de grau, 1 banita® de mei, o manta de postav
(sziir), o manta de postav scurta (condora), 2 camasi si 2 perechi de itari (gatya),
2 perechi de ciorapi, o caciula cdptusitd si una necdptusita si 12 forinti.°

Ajutorul lui primea 3 forinti, 2 galeti de grau, o manta de postav (sziir), o
manta scurta de postav (condora), 2 camasi, 2 itari, 2 perechi de ciorapi si o caciula.”

Uneia dintre slujnice i se dadeau doar obiecte de vestimentatie: o fusta de
catifea, un cojoc scurt (kdrmen?, kodmon?), 2 basmale (fore vald), un guler cu
maneci (gallér ingvall...ujjastol). Cealalta slujnica primea 3 forinti, o cimasa de
in si una de panza, o haina scurtd de stofa (egy fodor igler firis).

Bucitdreasa primea 7 forinti, o basma (fedel) de 60 de denari, cimasi de
panzd si de in si cdmasi de corp de panzad si de in, o haind scurta de bogasiu
ciptusitd cu bland de miel.® In afari de acestea, in 1603 bucitiresei de atunci i
s-a dat si un sort.’

Ciobanii primeau land pentru o suba."

In cazul in care nu se achitau de obligatii, chiar daci ar fi fost impiedicati de
boald, slujitorii nu primeau toate cele convenite."!

In grija stapanului era si asigurarea incaltdrilor. In registre se consemna
cand administratorii azilurilor cuamparau incéltari de vara (saru) si opinci, apoi
opinci imbldnite pentru iarnd si cand le dadeau la reparat pe cele vechi.'

In registrul din 1609 de la Azilul Sf. Elisabeta, gasim detalii si despre cat
material era necesar pentru a se confectiona anumite piese de imbracaminte.
Astfel, pentru o camasa barbateasca trebuiau 7-12 coti"® de panzd, pentru o
pereche de pantaloni 4 coti, pentru un sort 2,5 coti, pentru o camasa de corp
4-5 coti."

4
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Spre jumatatea veacului al XVII-lea a aparut obiceiul ca slujitorilor sa li dea
bani in loc de haine. In 1649, in plina crizi economici, servitoarea din casa de
la Mera a primit 4 forinti leafa si 3 forinti 75 denari pentru haine."

Cele cinci slugi pe care le avea mai mereu Azilul Sf. Elisabeta, asigurau
buna desfasurare a activitatii din asezdmant, dar pentru munca de pe domeniile
celor doua aziluri, care erau formate din vii, ogoare, paduri, erau chemati fie
zilieri, fie iobagi. De munca iobagilor beneficia Azilul Sf. Elisabeta, care detinea
jumatate din satul Mera, sat ce-i fusese donat de Anton Desew si sofia sain 1525
impreund cu ogoarele, pasunile, paraiele, helesteiele, viile, morile aferente si cu
40 de boi, 32 de vaci, 250 de oi, 150 de porci, 32 de stupi.'®

In grija azilurilor era si-i hrineasca pe acesti muncitori. In registrele de
socoteli ale celor doud asezdminte, in general, se nota cat au valorat produ-
sele cumparate pentru masa, dar uneori erau mentionate si mancarurile servite.
Analiza acestor texte oferd o imagine asupra alimentatiei locuitorilor de rand
din orasele transilvinene. Majoritatea alimentelor amintite erau cumparate.
Acest lucru era posibil intr-un oras unde functionau de decenii bresle cu speci-
fic alimentar si piete.

Listele cu alimentele cumparate de epitropii azilurilor arata ca din meniul
saptamanal al tuturor facea parte carnea. Carnea era inscrisd si in meniurile
cele mai modeste, ca de exemplu al sdracilor din spitalele-azil. Epitropul si cei
apropiati lui consumau carne zilnic. Ca si in alte orase europene si in Cluj, cel
mai frecvent se consuma carne de vitd."”

Carnea, cel mai des, era achizifionata de la maceldriile din oras. Acest lucru
a fost o0 necesitate in primii ani ai secolului cand vitele si oile asezdmintelor
fusesera luate de soldati.

De exemplu, in registrele de socoteli ale Azilului Sf. Elisabeta din Cluj au
fost consemnate jafurile repetate ale soldatilor (hajduk) care au luat vitele azi-
lului in iulie si in octombrie 1602. In octombrie au luat si un cal si o ciruta.* In
1603 jafurile au continuat, astfel, pe 22 mai era notat: “soldatii au manat toate
oile”" Azilul avusese 197 oi.

In afara soldatilor jafuri au fost comise si de bandele de talhari. Acestea
s-au inmul{it pe fondul anarhiei si siriciei din fard. In acelasi registru
de socoteli al Azilului Sf. Elisabeta se notase cd pe 30 iunie 1603 au fost

5 Ibid., 385.

16 Samuel Goldenberg, Clujul in secolul al XVI-lea (Bucuresti: Editura Academiei, 1958), 346;
A Szentlelek, 14.

17" Massimo Montanari, Foamea si abundenta. O istorie a alimentatiei in Europa (Iasi: Polirom,
2003), 77.

8 A Szent Erzsébet, 41.

¥ Ibid., 65.
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cumpadrati doi boi, dar “unul a murit in epizootie (ddoggel holt meg). Pe cela-
lalt I-au luat talharii..”*

In aceste conditii sursele de aprovizionare cu carne au rimas macelariile
din oras.

Breasla macelarilor si, implicit, maceldriile clujene aveau o traditie de cateva
decenii. Activitatea lor era reglementata de statute din 1422. Cererea de carne
fiind mare si in suburbii, acolo, puteau sa-si desfdsoare activitatea si hentelerii,
care erau macelari din afara breslei, din afara orasului, adica din suburbii si din
satele din jur. Acestia nu erau supusi reglementarilor de breasld, ceea ce le per-
mitd sd vdnda carnea la un pref mai mic. Nu putine au fost neintelegerile dintre
henteleri si macelari datoritd locurile ocupate de punctele lor de desfacere si a
preturilor practicate.”!

Cercetand cateva meniuri facute cu prilejul venirii unor lucratori in anii
1610, 1617, 1624, avem in fata varietatea alimentatiei servite desi resursele erau
modeste. In 1610 erau 20 de seceratori cirora pe 21 iulie li s-a gitit carne de vacd
si la pranz si la cind, pe 22 iulie li s-a preparat, tot pentru pranz si cind, carne de
capra, pe 23 iulie li s-a facut o supa acrita cu otet (ciber) si mazare cu ulei.

Pentru micul dejun se cumparase cas (sajt).

Prin urmare trei mese pe zi, cu ingrediente variate. Portia de carne era de
cate un funt®, circa 400 grame. Din trei zile, in doud au avut la masa carne.
Painea nu a lipsit in nicio zi.

Iobagii adusi la arat in 29 mai - 3 iunie 1617 au primit, in afara de péine
si cas, pasat cu unt (29 mai), carne cu varza “si cu altele necesare” (30 mai) si
mancare cu carne (31 mai). Pe 1 si 2 iunie li s-a gatit “carne”, probabil de vita,
asta fiind folosita cel mai des si in hrana saracilor, pe 3 iunie li s-a cumparat
un sfert de miel, iar pe 5 junie iardsi “carne”. Seara li se didea méancare cu lapte
(tejes étek).*

In acelasi an, iobagii adusi in septembrie pentru cel de al treilea arat, au
fost hraniti, in afard de péinea si casul de dimineata, pe 12 septembrie, cu man-
care de carne la prinz si cu pasat la cind, a doua zi, pe 13 septembrie, cu pasat
la pranz, cu “lapte sarat” seara, pe 14 septembrie cu mancare de carne, pe 15
septembrie cu mancare de mazére cu ulei, iar pe 16 septembrie cu mancare de
carne.”

In zilele in care lucritorii aveau in meniu carne portia ce revenea unei

2 Ibid., 67.

21 Goldenberg, Clujul, 150-158.

2 A Szent Erzsébet, 140.

» 1 funt de Cluj=0.39 kg (Bogdan, Magyarorsydgi iir, 623).
* A Szent Erzsébet, 173-174.

» Ibid., 175-176.
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persoane era de 1 funt, adica circa 400 de grame, astfel in 14 martie 1617 pentru
cei zece ardtori s-au gatit 10 funti de “carne”

Cei care mergeau la drum cu carutele, primeau doar paine.”’

Registrul de socoteli al Azilului Sf. Elisabeta din 1624 da o serie de detalii
referitoare la ingredientele care erau folosite fie la gatitul carnii, fie ca si garni-
tura langa carne. Este vorba despre mesele oferite celor care au arat la inceputul
lunii julie. Painea era asiguratd pentru fiecare zi. Pe 3 julie s-au cumpdrat mei
pentru pasat, prune, probabil uscate, si cas, pe care 1-au servit la pranz, posibil
in camp deoarece incepuserd aratul. Pentru cina din ziua respectiva au gitit
carne cu pasat.

Pe 4 iulie s-a servit, la pranz carne cu patrunjel, iar la cind, pdsat cu unt.

Pe 5 iulie la pranz s-a méancat varza cu ulei, iar la cina mancare de prune,
probabil uscate. Pe 6 iulie, s-a dat la pranz carne gatita cu mere padurete, iar la
cind, pasat cu unt. Pe 8 iulie au primit la pranz méancare de carne cu agrise, iar
seara carne cu pasat. Pe 9 iulie li s-a gatit carne cu srot (dara).”®

In perioada 17-24 iulie pentru cei care au fost adusi la arat si stringerea
recoltei s-a folosit pentru prepararea hranei: carne, usturoi, srot, pasat, mere
padurete, patrunjel, prune (uscate?), varza, slanina, pregatind pentru fiecare zi
alte mancaruri.”

Pe 18 septembrie iar au fost adusi iobagi pentru a doua aratura. Cu aceasta
ocazie la azil s-a gatit, in prima zi, carne cu pasat, a doua zi carne cu varza si
slinind. In aceeasi zi, la cind s-a dat mancare de carne cu mazire. Pe 20 septem-
brie la pranz lucratorii au avut pasat cu unt si la cind mancare de prune. Pe 21
septembrie la pranz s-a gétit carne cu slanina si cu varzd, posibil muratd, din
moment ce seara au preparat carne cu varza alba.

Pe 27 septembrie iar au fost adusi lucratori la arat cirora li s-a dat, la pranz,
carne cu varzd, apoi seara méancare de carne cu mazare.

Dupa o pauzd, pe 8 octombrie a reinceput munca la semanat. Atunci, cei
care semanau au primit la masd mancare din carne, sldnina si morcovi. A doua
zi li s-a dat mancare de carne cu varza si sldnind, iar seara mancare de carne cu
mazare. A treia zi, la pranz, au méancat carne cu varza alba si slaning, iar la cina
mancare de morcovi cu ulei.”

Asa cum se subliniaza de mai multe ori, la prepararea méancérurilor s-au
folosit si alte ingrediente provenite din gradinile de zarzavat ale azilurilor.

Analiza listelor de mancdruri servite in 1624 evidentiazd multitudinea de

% Ibid., 172.
7 Ibid., 175.
2 Ibid., 255.
#  Ibid., 257.
3 Ibid., 255-256.
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combinatii folosite desi ingredientele nu erau foarte variate: carne cu varzd acra
si varza albd, cu mere padurete, cu patrunjel, cu morcovi, cu mazare, usturoi,
pasat de mei si de grau. Daca pentru pranz se preparau mancaruri mai grele,
seara la cina se servea adesea pédsat, mancare cu lapte, mancare de morcovi, ali-
mente mai usoare. Carne era consumatd aproape in fiecare zi.

De retinut este si grija pentru micul dejun. Mereu se cumpara cas in acest
scop si se dddea impreuna cu paine. Adesea li se cumpadra si vin.

Mesele oamenilor de rand din cartierele Clujului si din satele apropiate
erau saracdcioase, dar variate. Cand lucrau in oras, ca de exemplu la azilurile
mentionate, se incerca asigurarea portiei de carne de circa 400 grame zilnic.

Pentru saracii din aziluri situatia era diferita. In 1609, epitropul Azilului Sf.
Elisabeta nota in registrul de socoteli ca saptamanal dadeau, celor sase saraci
gazduiti, cite sase funti de carne, “mai frecvent de doua ori pe saptdména, dar
dacé conditiile erau de asa naturd, atunci o datd” Carne primeau duminica si
miercurea, iar vineri li se gatea mazare sau pasat cu ulei de in produs in azil.
Aceasti afirmatie este intirita si de lista cheltuielilor.’® In 1619, la Azilul Sf.
Elisabeta, unde erau zece sdraci adapostiti, in fiecare saptaména li se gateau 12
funti de carne, deci 1,2 funti de carne de persoana pe siptimana.* In timp situ-
atia s-a mai imbunititit. In 1624 erau 8 saraci in acelasi azil. Ei primeau cate 8
funti de carne la 2-3 zile.” S-a repetat in 1626, in 1628.%° Asa se intampla dacd
inregistrarile au fost corecte. De exemplu, in 1609 saracii azilului se plangeau cé
nu primeau carne decat rar, cit de cat duminica, si atunci era cruda.* In regis-
trele intocmite la azil in 1609 se notase cd s-a cumparat cate un funt de carne
pentru fiecare sdrac la 3-7 zile.”

La Azilul-spital Sf. Duh, hrinirea siracilor era si mai deficitara. In 1606, pe
cand gdzduia 5 sdraci, acestora li se cumpdrau cate 2 funti de carne de vitd pe
saptamana chiar si de Craciun. Pentru hrana saptaménald aici se dadeau sldnina
(care provenea de la porcii azilului), mei, varza, fructe uscate si unt In decembrie
1605 li s-au dat morcovi in loc de varza. Tot saptdménal primeau 6-7 paini.*®

Situatia nu s-a indreptat nici in anii urmatori, astfel in 1608, cei 6 saraci din
azil primeau 2 funti de carne de vita pe sdptamana, de obicei duminica. Primeau
si 3 paini la 2 zile. Cand a mai fost adus un sdrman cantitatea de carne de vitd

3 Ibid., 101-103.

2 TIbid., 202.

33 Ibid., 249-253.

34 Ibid., 283-286.

% Ibid., 304-305.

% Ibid., 104.

37 Ibid., 102-103.

38 A. Szentlélek, 48-49.
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a crescut la 3 funti, dar numaérul de paini la 2 zile a rdmas tot 3 si rar trei si
jumatate. In lunile septembrie-noiembrie li se cumparau céte 4 funti de carne de
berbec pe saptamana. Era o carne mai ieftina, astfel daca 3 funti de carne de vita
costau 9 denari, pentru cei 4 fun{i de carne de berbec au plétit doar 6 denari.”

Caracterul modest al meselor oamenilor de rand devine si mai evident
dacé le comparam cu ce méncau cei care faceau parte din elita urbana, dintre
care erau desemnati epitropii si cenzorii care le controlau activitatea.

Si despre mesele epitropilor sunt foarte putine informatii. Rapoartele lor se
referd la cheltuielile casei mele si erau notate sumele platite pentru carne, une-
ori si cantitatea acesteia. Pentru a avea o imagine asupra consumului de carne
se impune sa stim cite persoane consumau cantitatile mentionate. In registrul
Azilului Sf. Elisabeta din 1609* erau trecute sase persoane in afara epitropului
Petre Luczy (Luczy Péter): 2 argati, un om care lucra cu teleagd sau altul care era
la cai, doua servitoare si o fetitda orfana.*!

In 1609 acestia au consumat de persoana 230 de grame de carne pe zi.
Tendinta era de a mari portia de carne de persoand de la 156 de grame la
260-312 grame pe zi (Tabelul 1). Cantitatea de carne consumatd corespunde,
in mare parte, carnii de vita cumparate din macelarii si a 15 funti de carne de
berbec achizitionate in august. La acestea trebuie addugate pestele si carnea de
miel si de manz mentionate in registru.

Tabelul 1.
Consumul de carne in casa epitropului din 1609 de la Azilul Sf. Elisabeta din Cluj
(7 persoane)
Nr.|Anul| Luna |Data| Nr.zile Carne Obs.
total consum zilnic
(funt*) | funt/pers | kg/pers
1 | 1608 | decembrie | 6-31 26 73 0,40 0,156 + un peste
2 ianuarie | 1-31 31 102 0,47 0,183
3 februarie | 1-28 28 102 0,52 0,202
4 martie 1-31 31 127 0,59 0,230
5 aprilie 1-30 30 111 0,53 0,207
1609 4 zile cite un
sfert de miel
6 mai 1-30 25 102 0,58 0,226 |(8, 21, 24, 29)
+1 zi peste (5);
31 mainue.

3 Ibid., 81-90.
4 A Szent Erzsébet, 104-110.
4 Tbid., 104.
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Consumul de carne in casa epitropului din 1609 de la Azilul Sf. Elisabeta din Cluj
(7 persoane)

Nr.|Anul| Luna Data | Nr. zile Carne Obs.
total consum zilnic
(funt*) | funt/pers | kg/pers
7 unie  |1-30| 30 | 137 | 065 | 0254 | Jumatate de
miel (6 iunie)
8 iulie 1-31 31 126 0,58 0,226
9 august 1-31 31 127 0,59 0,230
un manz
10 Segt?m' 1-30| 29 164 081 | 0316 |(csiké) (29
rie sept)
11 octombrie | 1-31 31 149 0,69 0,269
12 noiembrie | 1-30 30 142 0,68 0,265
Total 353 1462 0,59 0,230

* 1 funt = 0.390kg

In 1610 in casa noului epitrop, Grigore Fodor (Fodor Gergely) erau tot sase
persoane, in afara lui, care serveau masa impreund: 2 argati (béres), o slugd
bétrand, omul care asigura transporturile cu telega (taligds), o fetitd orfana si o
femeie care se ocupa de gospodarie (gazddmasszony).*

Acestia au consumat in medie de persoana 315 grame de carne pe zi
(Tabelul 2). In 1610 consemnarea in registru a fost mai exactd, astfel rezultd ca
86,37% din carnea consumatd era de vita. Portia medie zilnicd de carne de vitd
ce revenea unei persoane era de 0,67 funti, adica 261 de grame.

Comparand consumul de carne din 1609 cu cel din 1610 constatam cres-
terea cantitatii de carne consumata fata de 1609 si o stabilizare a portiei la circa
300 de grame de persoand. Poate era si rezultatul refacerii economice a princi-
patului cu consecinte directe asupra nivelului de trai al locuitorilor .

Tabelul 2.

Consumul de carne in casa epitropului din 1610 de la Azilul Sf. Elisabeta din Cluj
(7 persoane)

Carne (funt*)
Nr. | Nr. 3 e
Nr.|  Luna zile | pers| & '% g é = % | Total Funt/[ Kg/
2R8I S & & pers | pers
1 | februarie | 27 | 6 88 | 42 130 | 0.80 | 0.312
2 martie 31 6 112 | 29 |3 144 | 0.78 ]0.302

2 Ibid., 133-137.




Alimentatia locuitorilor din orasele transilvinene in secolul al XVII-lea | 351

Consumul de carne in casa epitropului din 1610 de la Azilul Sf. Elisabeta din Cluj
(7 persoane)
Carne (funt*)
. . 9 >
Nr.| Luna S{e ;\gs s _% g % 3 2 | Total Funt/| Kg/
S R2l&O| = & pers | pers
3| aprilie [30]| 6 | 137 un 120150 1 076 | 0.207
sfert | denari
trei
4 mai 31 7 170 sfer- 170 | 0.78 | 0.305
turi
5 iunie 30| 7 171 171 | 0.81 | 0.318
6 iulie 31 7 195 195 | 0.90 | 0.350
7 august 31| 7 | 180 180 | 0.83 | 0.324
8 |septembrie| 30 | 7 115 | 52 167 | 0.80 | 0.310
9 | octombrie | 29 | 7 | 114 | 31 17 162 | 0.80 | 0.311
10 | noiembrie | 30 | 7 119 | 30 17 166 | 0.79 | 0.308
Total [300] 6.7 | 1401 | 184| 3 |34 1622 | 0.81 | 0.315

* 1 funt = 0.390 kg

In ceea ce priveste consumul de carne, concluzia este cd masa ordgenilor
din Cluj avea aceleasi caracteristici cu masa locuitorilor din alte orase europene
din secolul al XVI-lea si inceputul secolului al XVII-lea: predomina carnea de
vitd la care se addugau carnea de miel si de peste cu prilejul sarbatorilor de Paste
si de Rusalii. Uneori se consuma si carne de berbec, capra, manz.*

Cantitatea de carne consumatd era mai putina decat cea de la mesele eli-
telor urbane europene, dar tendinta era de a spori de la circa 250 de grame la
circa 350 de grame. Acest consum redus de carne se datora si crizei complexe
traversate de Transilvania in primii ani ai secolului al XVII-lea. Adesea soldatii
implicati in conflictele interne pentru stipénirea principatului si talharii luau
vitele locuitorilor, impiedicau aprovizionarea, iar calamitatile si epizootiile dis-
trugeau recoltele si septelul.

Din pécate nu putem urmari consumul de la masa epitropilor si in anii
urmatori, deoarece datele sunt tot mai schematice, se specifica doar sumele
cheltuite, dar nu si numarul celor care luau masa impreuna si nici produsele
achizitionate.

Despre mesele epitropului sunt putine detalii, dar referitor la ospetele pre-
gatite cenzorilor sau pastrat mai multe date, deoarece epitropii au notat in ama-
nunt toate cumpardturile facute cu aceste ocazii pentru a justifica cheltuielile.

4 Montanari, Foamea, 75.
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Descrieri ale bucatelor cumpérate pentru mesele cenzorilor sunt din anii
1602, 1609 si 1624. De departe cea mai luxoasa masa a fost servitd cenzori-
lor veniti in 1602. Desi Transilvania era in razboi, foamete si ciuma pe masa
acestor oraseni se gaseau: carne de cdprioard pentru gatit (42 denari), un pur-
cel (32 denari), carne de iepure (24 denari), carne de porc pentru fripturd (20
denari), o gasca (40 denari), carne de caprioard pentru fripturd (16 denari),
doud gdind (56 denari), carne pentru gatit (de vita?) (12 denari), o stiucd (45
denari), lostritd aurie (25 denari), coacaze (tengeriszolo) (16 denari), 1 cupd
de miere (25 denari), nuci (20 denari), mere, pere (16 denari), condimente (fii
szerszdam) (95 denari). Acestea au costat 4 forinti 84 denari. Mai trebuie addu-
gate 20 de cupe de vin care au costat 4 forinti 8 denari.** Astfel, suma cheltuitd
pentru masa cenzorilor s-a ridicat la 9 forinti 69 denari, la care se adauga painea
de calitate superioara.

Cheltuielile au fost deosebit de mari dacd ne gandim ci in acelasi an, acelasi
epitrop cumpdra un bou cu 8-10 forinti.*

Cenzorii din anii urmatori nu au fost primiti cu acelasi fast. In 1606 cenzo-
rii au fost ospatati cu doua potarnichi (40 denari), trei gdini (89 denari), 5 funti
carne de vita pentru gatit (15 denari), peste (55 denari), 3 funti spinare de porc
(12 denari), 3 funti carne de porc pentru fripturd (12 denari), migdale si coa-
caze (30 denari), chifle (20 denari), paine alba (17 denari).* Acestea, fara paine,
au insemnat 2 forinti 52 denari.

In 1624 epitropul a cumpdrat pentru masa cenzorilor 9 funti de stiuci (36
denari), 4 gdini preparate cu ghimbir (48 denari), ofet pentru stiuca si gaini (18
denari), carne de vitel cu sldnina si oud (34 denari), carne pentru friptura de
vitel (16 denari), ghimbir, piper si sofran (20 denari), mere, nuci, cas (8 denari),
oud si unt pentru gogosi (28 denari), paine (26 denari).”” Pentru aceste produse
sau cheltuit 2 forinti 8 denari. La care trebuie adaugatd paine de 26 denari si 15
cupe de vin de 1 forint 20 denari.*®

Nu numai ca lipsea carnea de vanat, dar si vinul era mult mai ieftin fata de
cel servit cu doua decenii in urmd, astfel in 1602 cupa de vin a fost de 24 denari,
iar in 1624 de 8 denari.

Un alt ospat mare a fost prilejuit de venirea cenzorilor pe 31 ianuarie 1628.
Lista cumpardturilor intregeste imaginea alimentelor si ingredientelor consu-
mate de elitele urbane din Cluyj si a costurilor unor ospete. Astfel, au fost cum-
parate carne de vita 62 funti (1 forint 24 denari), un vitel jupuit care a costat 4

4 A Szent Erzsébet, 33-34.
4 Ibid., 41.

4 Ibid., 71-72.

47 Ibid., 239.

4 Ibid., 239.



Alimentatia locuitorilor din orasele transilvinene in secolul al XVII-lea | 353

denari, o céprioara (45 denari), 6 gaste (1 forint 8 denari), 11 gaini (77 denari),
ridichi 31 funti (1 forint 24 denari), o stiucé de 9 funti (36 denari), caras 3 funti
(9 denari), 7 cupe de otet (1 forint 12 denari), slanina noud 4 funti (16 denari),
slanind veche 2 funti (10 denari), piper jumatate de funt (50 denari), sofran
jumatate de uncie (lott)* de 80 denari, ghimbir un sfert de funt (15 denari), cui-
soare o uncie (40 denari), nucsoard jumatate de uncie (12 denari), pentru stru-
del (rétes) 1 forint 62 denari, castane (comestibile) 4 funti (24 denari), ceapa,
nuci, alune de 20 denari. Pentru acestea a cheltuit 14 forinti 64 denari.

Coacéze jumatate de funt (20 denari), stafide 2 funti (32 denari), migdale
un funt (20 denari), o cupa de miere cu cuisoare (32 denari), mied 2 cupe juma-
tate (40 denari), vin cu pelin si alte vinuri vechi 59 de cupe (7 forinti 8 denari).
Pretul total a fost 23 forinti 16 denari.

La acestea se adauga paine: 48 de chifle (1 forint 44 denari) pentru oaspeti
si alte 32 de paini comune pentru vizitii si slugi. Pretul acestora nu a fost notat.*
Suma cheltuita pentru acest ospdt a fost in jur de 25 forinti.

Dupa cum ingredientele lasd sd se inteleagd, la aceastd masa, pe langa felu-
rile principale, au fost servite si produse de patiserie.

Era o masa pentru cenzori in momentul in care Transilvania era in peri-
oada sa cea mai prospera, sfarsitul domniei lui Gabriel Bethlen.

Condimentele faceau parte si din alimentatia cotidiana a orasenilor de
vazd. Astfel, printre cumparaturile necesare casei epitropului in 1610 erau pipe-
rul, din care s-a cumparat jumatate de funt (200 de grame) cu 35 denari, ghim-
birul, din care s-a cumparat un sfert de funt (100 de grame) cu 12 denari, si
sofranul comun din care s-a cumparat jumadtate de sfert de funt (50 de grame)
cu 50 denari.”!

Cand cenzorii plecau din Cluj la Mera, in 1609, au primit de drum peste 4
funti (20 denari), fripturd de porc 2 funti (5 denari), fripturd de vita 3 funti (6
denari), 8 chifle (8 denari) si o paine alba (10 denari).>

Listele pentru mesele magistratilor Clujului intocmite de Gaspar Heltai*,
cel care a {inut socotelile orasului in ultimul deceniu al secolului al XVI-lea,
dezviluie aceleasi gusturi ale elitelor urbane pe care le intalnisem si cu prilejul
ospetelor date cenzorilor. Intre 28 decembrie 1595 si 4 ianuarie 1596 magistra-
tilor clujeni veniti la alegeri li s-au servit carne de vitd cu varza, gaini cu lamaie,
fripturi de porc, carnati, caras.

# Un “lott”, “lat” = jumatate de uncie + 233,9 grame.

0 A Szent Erzsébet, 306-307.

3t Ibid., 139.

2 Ibid., 110.

> Andor Komdromy, “Kolozsvari polgari konyha a XVI szazad végén,” Erdélyi Miizeum 19,
nr. 2 (1902): 76-88.
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Nici véanatul nu a lipsit. S-a consumat friptura de gaina de munte si de
caprioard.

Carnea era servita cu sos: la “carnea de vanat” se didea sos negru preparat
din mere, pere, ceapa, nuci, migdale, coacdze, cuisoare si miere, oua, slanina.
Pentru peste, caras, se facea un sos dulce-acrisor din mere, ceapa si otet.

Condimentele agreate erau cele deja cunoscute: piper, sofran, nucsoara,
cuisoare, ghimbir, patrunjel, usturoi. De asemenea se utilizau la prepararea
sosurilor migdale, nuci, mere, pere. De la nicio masd nu lipseau painea, in
diverse forme, si nici vinul.

Notele lui Heltai din 1590 completeaza lista alimentelor consumate la mese
de catre elitele urbane cu carne de vitel impénata, stiuca fiartd, tipar cu hrean,
cu fructe — mere si pere — orez cu lapte si prajituri (tolofdnk).

Analiza alimentatiei clujenilor pe baza documentelor prezentate dezvaluie
mari discrepante, care corespund pozitiilor din societate. Pe mesele patricieni-
lor din oras zilnic se gasea carne, nu lipseau painea alba, de calitate buna, erau
prezente condimentele, iar ospetele erau prilejul desfatarii cu carne de vénat, de
peste, cu vin vechi, vin de pelin. In acelasi timp, mesele siracilor erau formate
in sase zile pe sdptdména din pasat de mei si varza. Duminica, de sarbétori cand
primeau carne, aceasta era in jur de 100 grame de persoana.

In prepararea hranei erau folosite legumele crescute in gridinile aziluri-
lor sau cumpdrate din targ. De exemplu, in 1594 ispravnicul din Cluj cumpara
ceapd, patrunjel, ridichi, varza acrd din piata orasului.”

Mai bine erau hraniti cei care munceau pe mosii.

Urmadrind listele cu meniuri constatim un efort general pentru asigurarea
unei alimentatii diversificate de la o zi la alta chiar si pentru cele mai umile
categorii.

Documentele analizate au o valoare deosebitd deoarece ne permit cunoas-
terea impactului economic asupra modului de viata a trei categorii sociale
diferite si a mentalitatii in ceea ce priveste alimentatia la inceputul secolului al
XVII-lea intr-unul dintre cele mai importante orase transilvanene.

Din multitudinea de informatii oferite de registrele azilurilor cercetate
cu acest prilej ne-am oprit asupra celor referitoare la alimentafie. Intrebarea
care se pune in acest context este daca modurile de trai prezentate mai sus sunt
exceptii sau nu pentru locuitorii Clujului si a oraselor din principat in secolul
al XVII-lea.

Pentru a oferi un raspuns se impune coroborarea datelor din registrele
mentionate cu alte surse de la sfarsitul secolului al XVI-lea si din secolul al

> Andrei Veress, ed., Documente privitoare la istoria Ardealului, Moldovei si Tirii Romdnesti,

vol. IV (1593-1595) (Bucuresti, 1932), 72-74, nr. 40.
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XVII-lea, documente care sd reflecte preocuparea pentru alimentatie a ora-
sului, a populatiei sale. In acest scop aruncidm o privire asupra ceea ce oferea
piata unui oras transilvanean in perioada analizata. Un document important
este lista ispravnicului orasului Cluj din 24 martie 1594, intocmita cu prilejul
gazduirii fratilor Bathory in oras. Au fost consemnate produsele achizitionate,
preturile lor si, frecvent, sursa de unde au fost cumpdrate. Printre produsele
cumpadrate au fost mai multe sortimente de paine - de la painici (cipd), la paine
albd si paine obsteasca facuta din faine de grau de calitate inferioard-, carne de
vacd, de vitel, sldnind, géste, claponi, giini, peste sarat, stiucd, oud, unt, “pasat
proaspat’, varzd acra, patrunjel, ceapa, miere, stafide, migdale, “felurite poame”,
ridichi, otet, ulei, vin.*

Aceste cumparaturi au fost facute de la comercianti locali, care in majori-
tate erau femei (paine de la vaduva lui Andrei Nagy, de la Margareta Morika,
de la sotiile lui Francisc Szakacs si a lui Mihai Kerekes, sldnina de la sotia lui
Ambrozie Sz6r6s, varza acrd de la sotia lui Petru Ke6miives, peste sarat de la
sotia lui Toma Kedmiives apoi zarzavat “de la una si de la alta”). Dintre comer-
cian{i doar maécelarii si negustorul de vin au fost barbati.

Mentinerea unei piete bogate, cu produse proaspete, a fost una dintre pre-
ocuparile de baza ale magistratilor orasului, idei reflectate in regulamente ela-
borate de-a lungul timpului. “Regulamentele orasului Cluj referitoare la comert
si marfuri” intocmite in 1668 arata ca supravegherea bunei functionari a pie-
tei intra in atributiunile judelui targului. Se avea in vedere un control strict al
unitatilor de masura utilizate, a respectarii preturilor si a calitatii produselor.
Documentul se referea la o mare varietate de marfuri: produse de panificatie de
la paine la covrigi si turta dulce, apoi carne de porc, de vita, de oaie, de capra,
carnati, slanina, o mare diversitate de pesti vii sau sarati, oua, ulei, grau si alte
cereale, lapte, cas, unt, fructe, zarzavaturi.

Pentru ca produsele sd fie proaspete exista obligativitatea vanzarii lor in
trei zile. Printre marfurile vizate erau “prunele, merele, perele nucile alunele,
pésatul, ceapa si alte produse alimentare aduse cu sania sau cu caruta” (art 18).
O atentie deosebitd se acorda vanzarii carnii care trebuia sa fie “buna, frumoasa,
curatd si corespunzitoare gititului” (art 21). In general marfurile trebuiau sa fie
proaspete, “bune pentru gatit” si “sa nu fie ceva cu miros rau” (art. 57).

Piata clujeana nu era o exceptie in peisajul transilvanean. Referindu-se la
Targu Mures, Francisc Nagy Szabo remarca cum chiar si in cumplita criza din
1604 “aici induntru, in oras, au fost indeajuns de toate....; cine a avut bani n-a

5 Ibid., 72-74. nr. 40.
% Elek Jakab, ed., Oklevéltar Kolozsvir térténete Mdsodik és harmadik Kétetéhez, vol. 11
(Budapesta, 1888), 404-411.
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avut de ce se teme ca n-ar gasi ceva.””’ Acest comentariu vine dupd ce memori-
alistul aminteste cateva produse achizitionate pentru nunta sa din acel an: vin,
carne, gdini, slanina, unt, ceapa, oud, condimente (piper, ghimbir, sofran), mei.

De abundenta pietelor din orasele transilvanene au fost impresionati si cala-
torii straini. Pastorul Conrad Jacob Hiltebrandt, in timpul célatoriei sale prin
Transilvania anilor 1656-1658 constata ca in Cluj -Manastur “toate alimentele,
vinul, carnea, pestele, pasdrile si vanatul sunt foarte ieftine, pe langa acestea se mai
coace acolo o paine frumoasa din care o pita costa 2 pfenigi, dar atat de bine potri-
vita din sare §i din framéntat incat toate cerintele medicilor sunt satisfacute”.>®

Prin anii 1629-1639 David Frolich asociatia vinurile de calitate - mai sand-
toase si mai tari - cu orasele Alba Iulia, Deva, Aiud, Medias.”

Comertul cu alimente facea parte din viata cotidiana a locuitorilor oraselor,
dintre ei multi doar astfel isi puteau procura cele necesare traiului. Registrele
scaunului de judecatd din Alba Iulia pastreaza date din procesele unor locuitori
impotriva macelarilor care incercau si-i insele la cantar. Pe 18 noiembrie 1604
Tacob Maicelarul era acuzat cd pusese seu in talerul in care punea carnea care
trebuia sa fie cantaritd. Acuzatorul marturisea la proces cé fusese mirat de cat
de mica era bucata de un funt de ceva carne de porc pe care il-a dat macelarul.®

Procesul, desi banal prin tematica, este impresionant deoarece surprinde
un crampei din traiul unor ordseni, din relatiile dintre ei in plina criza: desi
acuzatorul cumpard putin, cca 400 de grame, totusi e pacalit. Macelarul, cu
siguranta afectat si el de criza, a ticluit o posibilitate spre a-si rotunji venitu-
rile prin inselarea clientilor. Pe de alta parte, ancheta demonstreaza faptul ca
aceastd piatd urband, pe care se gaseau numeroase produse alimentare autoh-
tone, aduse cu sania sau cu caruta din satele din jur, alaturi de coloniale scumpe,
era frecventata si de oameni modesti economic.

Multitudinea de produse existente pe piata a incitat imaginatia oamenilor
epocii. Listele de ingrediente cumpérate de ispravnici pentru ospatarea oaspe-
tilor de vaza diferd de la o masa la alta. Nu cunoastem preparatele servite, dar
putem sd ne gandim la preferintele culinare ale oaspetilor. Doar dacéd luam ca
exemplu membrii familiei lui Mihai Viteazul se observa deosebiri mari in ali-
mentele consumate.®' Pe 18 august 1601 lui Mihai Viteazul i s-au trimis in tabara

7 Stefania Gall-Mihailescu, ed., Memorialul lui Nagy Szabé Ferencz din Tirgu Mures (1580~
1658) (Bucuresti, 1993), 134, nr. CLXXXII.

8 Maria Holban, ed., Caldtori strdini despre Tdrile Romdne, vol. V (Bucuresti, 1973), 556.

¥ Ibid., 46.

€ Andras Kovacs, ed., Gyulafehérvir viroskényve 1588-1674. Gyulafehérvdr vdros térvény-
kezési Jegyzokonyvei 1603-1616 (Cluj-Napoca, 1998), 129.

' Andréas Kiss, ed., “Mihai Viteazul Erdélyben,” in Forrdsok és értelmezések (Bucuresti:
Kriterion, 1994), 234-237, 240-241, nr. XXI, XXII, XXIV.
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peste sarat scrumbie, crap, icre, branzd, ulei, apa de trandafir, painisoare (cipd).
Pe lista de cheltuieli s-a notat ca Gheorghe Basta a cerut ca zilnic sa i se trimitd
in tabdra condimente (piper, cuisoare, scortisoara, migdale). Améandurora li se
ducea vin in tabara. Si in aceste cazuri aprovizionarea se facea de la negustorese
(peste de la sotiile lui Anton Nyilas, Gheorghe Brassai, apa de trandafir de la
sotia lui Toan Zilagi, vin de la sotiile lui Mihai Katona si Mihai E6twés). Doar
piperul si, posibil, celelalte coloniale au fost cumparate de la un negustor, Petru
Fliistek.

Cele mai multe si mai diverse ingrediente au fost utilizate pentru prepa-
rarea celor doud mese servite de Nicolae Pitrascu si suita sa. Pentru cina din
25 octombrie 1600 s-au cumpdrat jumatate de oaie, carne de porc pentru frip-
turd, jambon, cérnati, slanina, gaina, gisca, peste, unt, sare, ulei, otet, morcovi,
ridichi, ceapa rosie, usturoi, patrunjel, miere, piper, “condimente”, mere, painici
si paini si vin.

Pentru pranzul din 26 octombrie s-au folosit pui de gaina, jambon, carne
pentru friptura si pentru fiert, peste proaspat si sarat, ceapa, otet, patrunjel,
pasat de mei, miere.

Nicolae Pétrascu si cei din suita sa preferau preparatele din carne de porc,
de pasire si de oaie. Pestele la masa lui era in cantitate mica in comparatie cu
ceea ce comandase tatdl sau.

Pe 29 si 30 decembrie 1600 a fost gazduita de Cluj si domnita Florica.
Pentru masa ei din 29 decembrie s-au cumpdrat peste proaspit si sarat, icre,
varzd proaspata, prune, ceapa verde, pasat, piper, ulei, paine, vin.

Pe 30 decembrie pentru masa domnitei s-au achizitionat peste sdrat, piper,
prune, varza proaspata, ulei, otet, paine, painisoare si vin. De aici, Florica a ple-
cat intr-o trasurd cu 6 cai la Gilau.

Insotitorul domnitei, Stefan Kedredsi, a fost ospitat, pe 29 decembrie, la
ordinul judelui, cu friptura si paine.

Analizand socotelile Clujului observam cad mesele servite solilor care au
trecut prin oras erau, de asemenea, foarte diverse.®? Documentele din 1612 arata
cé solul domnului Moldovei a fost ospatat cu friptura, cu peste, ceapa rosie,
usturoi, vin, painisoare si vin. In acelasi an, solul domnului Tirii Romanesti a
mancat carne de vitd, slanind, varzi si vin. In 1631 solilor Ungariei li s-a prepa-
rat fripturd, gdind, peste la care s-a dat vin.

Mese cu numeroase produse au fost servite solilor otomani. Astfel, in 1612
solului Ibrahim si celor care-l insoteau la pranz le-au fost servite carne de vita,

¢ Vencel Bird, “Kiilféldi kévetségek fogaddsa az erdélyi fejedelmi udvarban,” Erdelyi Helicon
(Cluj, 1928): 219-220; Eniké Riisz-Fogarasi, “Alteritate si ospitalitate in Cluj la turnura secolului
al XVII-lea,” in Identitate si alteritate, vol. II, coord. Nicolae Bocsan, Toader Nicoara (Cluj, 1998),
56-64.
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pasat, varzd, paine, nuci, alune, vin. Cu alt prilej, pentru masa solului otoman
s-au cumpdrat carne de vitd, ratd, gdina, carne de oaie, otet, miere, patrunjel,
ceapa rosie, unt, lapte, oud, condimente, cas, pere, ridichi, painisoare (cipd) si
vin. Micul dejun si cina erau mai simple. In 1613 la mic dejunul solului otoman
s-au consumat fripturd, scrumbie, painisoare, otet si vin. Cu prilejul cinei s-a
gatit carne de vita, gaind, morcovi, miere, cas, hrean, ofet, painisoare si vin.

Vinul era nelipsit de la mesele solilor, inclusiv ale celor otomani. Intrebarea
este daca aceasta bautura era consumatd si de otomani sau doar de insotitorii
lor.

Motivele acestei diversitati culinare nu le cunoastem decat cu o singura
exceptie si anume postul care era respectat de gazde. Atunci solii domnilor
romani erau ospatati cu preparate din peste cu piper, varza murata, ulei, paine
si vin. Uneori se adduga sofran si otet.”

De organizarea acestor mese ca si a celor pregatite cu prilejul intrunirii
magistratilor se ocupa bucdtarul oficial al orasului, care era platit de oras si isi
desfasura activitatea in bucitéria aflata in casa sfatului.*

O caracteristica a meniurilor pregitite si de bucatarul orasului era diferenta
de la 0 masa la alta. De exemplu, pentru adunarea consilierilor orasului din 6 si
7 ianuarie 1586 s-au servit in prima zi, pe prima tava, carne cu varza, pe tava a
doua carne de vitel cu sos, pe tava a treia fripturi din carne de vitd, de vitel, de
iepure, carnati. In afara acestora erau paine si fructe. A doua zi, pe prima tava
era carne de vitel servita cu omleta si unt, pe tava a doua erau trei gaini fripte cu
lamaie, iar pe tava a treia pusese iarasi fripturi diverse. Pe 7 ianuarie trezorierul
a facut o nota in care spunea cd la “dorinta domniilor lor” s-a fiert un curcan cu
ghimbir. Pe atunci curcanul era o raritate, ceea ce explica si pretul ridicat de 35
de denari in conditiile in care costau 1 funt de carne de vita un denar, o fripturd
de cdprioara patru denari. La sosul de ghimbir s-au folosit vin, pere, migdale,
stafide si miere, ghimbir.%®

Pentru a afla ce se pregitea din ingrediente mentionate de documente
putem apela la informatiile din registrele trezorierului orasului din anii 1586-
1596, cum s-a vazut mai sus, la statutele unora dintre bresle si la cartile de bucate
care au circulat in principat. Din pécate, cartea de bucate care a fost cunoscuta
in Targu Mures si Cluj era de la sfarsitul secolului al XVII-lea, iar “mestesugul”
gatitului din orasele transilvanene a trecut prin anumite schimbari de a lungul
deceniilor.

In statutele unora dintre bresle se dadeau detalii referitoare la felurile de
mancare ce trebuiau pregatite cu prilejul intrérii in breasla. Masd somptuoasa

# Vencel Bird, Kiilféldi, 77.
¢ Komaromy, Kolozsvdri polgdri konyha, 80.
¢ Ibid., 81-82.
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si cu descrieri importante a fost prezentata in statutele breslei croitorilor din
Alba Iulia din 1596°. Au fost mentionate 25 de feluri de mancaruri printre care:
pui cu sméantand, pui umpluti, pui cu agrise, gaina cu coriandru, purcei fripti,
purcei cu sos negru, friptura de gascd cu sos de fructe, curcan cu pasat de nuca,
orez cu gdind si cu ciolan cu maduva cu varzd murata, peste (stiuca preparata cu
hrean, crap cu unt si piper, tipar).

Printre alimente erau si unele greu de gdsit pentru vremurile acelea: orez,
dar mai ales curcan.

De asemenea, s-au servit ridichi, mere, pere, alune, nuci, covrigi, placinta,
cozonac. Painea si vinul erau nelipsite de la ospaf. De altfel merele, perele,
nucile frecvent intrau si in compozitia sosurilor cu care se serveau preparatele
de carne asa cum se poate citi in cartea de bucate din ultimul deceniu al seco-
lului al XVII-lea.

Cartea de bucate din 1698, conform precizdrii de pe copertd, este editia
extinsd a cartii de bucate publicate de Miklos Misztotfalusi Kis in 1695 in Cluj:
Cdrticica mestesugului bucdtdriei in care sunt descrise pe scurt modurile dife-
rite, frumoase, bune, sandtoase, curate si spornice, de preparare a mancdrurilor,
prdjitul si fiertul in bucdtdrii de frunte. A fost prima carte de bucate tiparita in
Transilvania. Era scrisd limba maghiard si s-a bucurat de un succes deosebit,
numai in cursul secolului al XVIII-lea fiind reeditata de doudsprezece ori in
Transilvania si in Ungaria.®®

Cartea fost scrisa de Sofia Dobos Tofeus si prin anii 1692-1693 a circulat
prin Targu Mures. Un exemplar al lucrdrii se gaseste la Biblioteca Teleki-Bolyai
de la Targu-Mures.”

% Géza Kovach, P. Binder, eds., A céhes élet erdélyben (Bucuresti: Kriterion, 1981), 136, nr. 15.
¢ Miklos Misztotfalusi Kis, Szakdts mesterségnek kényvecskéje (reprint) (Budapesta: Kossuth,
2003).

% Andras Jozsa, “Tof6i Zsofi (Toffei Sofia) 1692-ben Marosvasarhelyen szerkesztett szakac-
skényve, Korunk, an 25, nr. 3, martie 2014 (https://epa.oszk.hu/00400/00458/00602/pdf/
EPA00458_korunk_2014_03_081-087.pdf); Cosmin Dragomir, “Cine a fost Sofia Tofeus, prima
autoare de carte de bucate tiparita pe actualul teritoriu romanesc, aparuta in 1692, in G4Food.ro
(https://g4food.ro/cine-a-fost-sofia-tofeus-prima-autoare-de-carte-de-bucate-tiparita-pe-actu-
alul-teritoriu-romanesc-aparuta-in-1692/ accesat 26.06.2024; Remus Florescu, “Prima carte de
bucate tipdritd pe teritoriul romaniei de azi a fost tradusa dupa 324 de ani. Cum gateau bucatarii
din secolul al XVII-lea Varza a la Cluj;” Adevdrul.ro, 01.04.2019 (https://adevarul.ro/stiri-locale/
cluj-napoca/prima-carte-de-bucate-tiparita-pe-teritoriul-1934481.html), accesate 26.06.2024.
% Andras Jozsa, Tof6i Zsofi; Emese Fazakas, “Levek, levesek egy 17 szazadi erdélyi szakacskényv-
ben,” Egyetemi Fiizetek, nr. 41 (2019): 83. (https://www.academia.edu/41811470/Levek_levesek_
egy_17_sz%C3%A1zadi_erd%C3%A9lyi_szak%C3%A1csk%C3%B6nyvben); Jozsef Lukacs,
trad., Cdrticica meseriei de bucdtar. Carte de bucate tipdrita la Cluj in 1695 (Popesti-Leordeni:
GastroArt, 2019); Ionut Sociu, “Cum se gatea in Transilvania acum 300 de ani,” Scena 9, 26 aug.
2019 (https://www.scena9.ro/article/gastronomie-transilvania-re%C8%9Bete).
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Cirticica are sase capitolele: 1. Alimente fierte in zilele in care se mdnanca
carne; 2. fripturi; 3. mancaruri cu unt; 4. alimente pentru post; 5 si 6 cuprind
completiri la editiile anterioare, printre care prepararea bauturilor. In total erau
391 de retete de dulce, 72 de post si 19 refete cu preparate cu fructe si legume.

Lucrarea prezintd o valoare deosebita deoarece da posibilitatea cunoasterii
modului in care erau preparate alimentele, care de multe ori erau amintite in
documente doar cu numele, a gusturilor agreate de catre orasenii de la sfarsitul
secolului al XVII-lea. De asemenea, deja prin titlu, da indicii importante referi-
toare la mentalitatea despre cum trebuie gatite alimentele: variat, in mod séna-
tos, curat, spornic si si-si pastreze calitatile bune si aspectul frumos. Recomanda
ca modele pentru bucdtariile orasenilor sd fie bucatdriile de frunte. Nu trebuie
uitat faptul cd secolul al XVII-lea adusese o serie de schimbari atat in diversi-
tatea produselor consumate, cat si in modul lor de preparare. Au inceput sa fie
tot mai des consumate ceapa si morcovul care nu mai erau utilizate doar pentru
supe si ciorbe, ci se prdjeau si se serveau garnituri. A aparut otetul preparat din
agrise si struguri verzi folosit pentru acrit. Pentru prepararea cdrnii se foloseau
procedee noi precum baitul, indbusirea, rumenitul. In Transilvania a aparut
rantasul (faina rumenitd), care va fi adesea utilizat in prepararea mancarurilor.”

Cartea a avut un succes deosebit in secolul al XVIII-lea tocmai pentru ca
raspundea tendintelor culinare a unui numar important de oraseni.

Conform acestei carti de bucate, ordsenii agreau sosurile. Supele erau indi-
cate doar bolnavilor, dar si atunci trebuia sa fie cremoase (jo sirii).”! Se gitea
o mare varietate de sosuri. Preparatele din carne de vita, de pasdre, de porc,
de vanat, cele din peste erau insotite de sosuri diferite adaptate la alimentul de
baza, dar si la cerintele consumatorilor.

Sosurile se pregateau din fructe (mere, pere, agrise, stafide, struguri), ceapa,
nuci, vin si se addugau péine, pasat si condimente (miere, piper, ghimbir, cui-
soare, sofran). Deoarece erau preferate sosurile dulci-piperate si usor acrisoare
se utilizau pentru acrit vinul, otetul, zeama de laméaie. Unul dintre sosurile care
adesea era servit alaturi de carne de porc si de vanat era sosul negru. Culoarea
neagra era data de painea prdjitd in otet sau vin impreund cu miez de nuca pisat,
miere, ceapd rosie, mere si struguri.”? In acelasi timp, lang3 friptura de pasire
se servea sosul de laméie. Acesta se facea din ceapa rosie cdlita in unt, lamaie,
stafide, supa de vita, vin, otet, piper, ghimbir, sofran, cuisoare, suc de lamaie,
patrunjel tdiat marunt, unt.”

Carticica mestesugului bucdtariei aduce informatii valoroase pentru

0 E.Lako, ed., Bornemisza Anna szakdcskonyve 1680-bol (Bucuresti: Kriterion, 1983), 15.

' Fazakas, Levek, 89.
72 Ibid., 98-99; Komaromy, Kolozsvdri polgdri konyha, 87.
7 Fazakas, Levek, 94.
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reconstituirea alimentatiei orasenilor transilvaneni, dar este o lucrare de sfar-
sit de secol, reflectand nivelul artei culinare si a gusturilor din acel moment.
Scrierea acestei lucrari putea s fi fost influentata de cartea de bucate din 1680 a
principesei Ana Bornemisza deoarece Sofia Dobos-Tofeus si-a petrecut copila-
ria si adolescenta la curtea princiara, fiind fiica episcopului calvin Mihai Tofeus
(1624-1684), dar cu siguranta Cdrticica nu a fost utilizatd in bucatariile mari-
lor nobili deoarece bucitarii de acolo nu aveau nevoie de refetele si sfaturile
cuprinse in paginile ei.”*

Succesul de care s-a bucurat cartea in ultimii ani ai secolului al XVII-lea si
mai ales in secolul al XVIII-lea demonstreaza dorinta ordsenilor de a beneficia
de un regim alimentar complex si variat, de retete bune care sa asigure reusita
unui meniu care sa imbine consumul de carne cu cel de legume si fructe, perso-
nalizate cu ajutorul condimentelor.”

De altfel analiza alimentatiei tuturor categoriile de locuitori pe parcursul
secolului al XVII-lea confirma faptul ca se acorda o atentie deosebita diversi-
ficarii meselor si pentru cele mai umile segmente sociale. Printre alimentele
intélnite in meniul tuturor erau carnea, painea, legumele, vinul. De asemenea,
si in cele mai sdrace bucatarii exista preocuparea de a servi alimentul principal
alaturi de sosuri.

Carnea cea mai frecvent consumata de populatia de rand era cea de vitd asa
cum se vede si din registrele azilurilor. Carnea de vitd se comercializa in macela-
riile din orase, in Clyj in secolul al XVI-lea functionau zilnic 10-12 mécelarii.”
Aceastd carne trebuia sa fi fost destul de ieftina deoarece vitele erau foarte raspan-
dite. Urbariile arata cd aproape nu exista gospodarie fard vaci i juninci in fara.”’

Calatorii care au fost prin principat erau impresionati de numarul mare de
vite si de pretul lor scizut. David Frolich, care a trecut prin Transilvania in anii
1629-1639, remarca: “campul este pretutindeni plin de cirezi de vite” care au un
pret mic in comparatie cu cel din Germania, astfel aici “se vinde adesea cu 7, 8
florini boul cel mai zdravin, care in Germania se dd cu 50-60 de taleri””®

Asa cum aratd izvoarele istorice in secolul al XVII-lea obiceiul era sd se ser-
veascd trei mese. Modul in care acestea erau repartizate peste zi dadea impresia
cd se manca doar de doua ori: la ora 10 si la ora 18. De fapt, mic dejunul, dupd
spusele lui Petru Apor, dura putin si se rezuma la un pahar de vin cu pelin

™ Andras Jozsa, 10f6i Zsofi (Toffei Sofia); Fazakas, Levek, 83.

> Toader Nicoara, “Din istoria societatii de curte. Mese, ospete si sarbatori domnesti in secolul
al XVII-lea romanesc,” Caiete de antropologie an XIX, nr. 2 (37) (2020): 37-39.

s Goldenberg, Clujul, 152.

77 Sarolta Solcan, Familia in secolul al XVII-lea in Tarile Romdne (Bucuresti: Editura
Universitatii, 1999), 115-135.

78 Holban, Caldtori, vol. V, 46.
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sau alte bauturi, ca de exemplu vinars si o gustare. La Brasov dimineata se bea
Aquavita (palinca).” De altfel, Petru Apor amintea de mai multe ori de mic
dejun precum si de servirea cu vinars cu smochine a celor care treceau pragul
casei la inceputul zilei.*

Primirea celui care venea dimineata la o casd era astfel descrisa de un docu-
ment din 1603: cand un curier i-a adus o scrisoare lui Nicolaus Kosa acesta a
fost oprit la mic dejun si a primit un ou prajit si o cupa de vin.*

Nagy Szabo Francisc, referindu-se la fuga lui Gabriel Bathory, scria ca acesta
ajuns la Cluj “nu a fost primit si nici invitat, nici pentru mic dejun (f6léstd-
kémre), nici pentru pranz (ebedre) si nici pentru cina (osonnydra)”.**

Peste zi se servea pranzul pe la ora 10 si cina pe la ora 18.

Mic dejun se dadea si celor care plecau de dimineata la drum. Acestia pri-
meau de obicei péine, vin, cas.*’ Registrul Azilului Sf. Elisabeta arata ca celor
din elite care plecau la drum li se dadeau mult mai multe alimente, astfel in 1609
cenzorii cdnd au pornit spre Mera au avut cu ei fripturi, peste, paini care valorau
49 denari.** Referindu-se la acest obicei Petru Apor scria ca nobilii, care adesea
veneau spre orasele in care se tineau Dieta si consiliile princiare, luau la drum
merinde precum pogaci cu unt, cozonaci, fripturd de gdina, sldnina, usturoiul,
sunca, vin.* Tot in Metamorphosis Transylvaniae putem citi referitor la secolul
al XVII-lea cd “in acele vremuri, célatorii aveau obiceiul sa ducd o oala de varza
fiartd si friptura de vreun fel cu ei. Vara mai ales, cdnd ajungeau pe o pajiste
bunai, se opreau si mancau”®

Dupa cum s-a vazut mai sus lucrétorii care plecau la drum cu carutele de la
Azilul Sf. Elisabeta, primeau doar paine.”

Documentele rizlete care abordeaza problemele oamenilor de rand arata ca si
lucritorilor li se serveau de asemenea trei mese: mic dejunul era dimineata devreme,
probabil pe la ora sase. Mic dejunul trebuia sa fie pana in orele noua si noua si juma-
tate, deoarece intre 10 si 12 era vremea pranzului, iar dupa sase era cina.®

7 Péter Apor, Metamorphosis Transylvaniae, trad. E. Goga (lasi: Editura Universitaii
“A. 1. Cuza’, 2022), 37-38, 100,110.

8 Tbid., 37

81 Szabd, Erdélyi, vol. III (Bucuresti, 1982), 910-911.

8 Ibid., vol. III, 911; I. Miké, ed., “Maros-Vasarhelyi Nagy Szabo Ferencz memorialéja,” Erdélyi
térténelmi Adatok, vol. I (Cluj, 1855), 114.

8 Ibid., vol. 1L, 910-911.

8 A Szent Erzsébet, 110.

8 Apor, Metamorphosis, 90-91.

8 Ibid., 90.

8 A Szent Erzsébet, 175.

8 Janos Herepei, “A Farkas utcai templom felavatasanak tinnepe;” in Adattdr XVII szdzadi sze-
llemi mozgalmainak térténetéhez, vol. I (Budapesta — Szeged, 1965), 90.
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In registrele celor doua aziluri este notat ca lucratorilor li se didea in fiecare
dimineata paine si cas.* Zilierilor si lucrétorilor li se ducea mancarea de peste
zi in camp asa cum se poate citi in documente clujene din prima jumatate a
secolului al XVII-lea.”

Celelalte mese, asa cum am ardtat, erau servite de la ora 10, pranzul, si de
la ora 18, cina. Pranzul era masa cea mai consistentd, cu cele mai multe feluri,
care adesea se incheia prin ospatarea mesenilor cu gogosi, placinte, cozonaci si
fructe.

Analiza alimentatiei locuitorilor oraselor din Transilvania din secolul al
XVII-lea bazata pe documente din Cluj, Targu Mures, Alba Iulia, Brasov dove-
deste preocuparea autoritatilor si indivizilor pentru o alimentatie variata dela o
zi la alta chiar si in cazul categoriilor celor mai modeste. Evident discrepantele
economice si-au pus amprenta asupra cantitatii, calitatii si diversitatii produse-
lor utilizate in consum, dar tendinta, atit a autoritatilor cat si a locuitorilor, era
ca acestea sa fie proaspete si sanatoase. Trebuie remarcat faptul ca din meniul
orasenilor nu lipsea carnea, painea de grau, legumele, fructele si vinul. Varia
frecventa, cantitatea si calitatea acestor produse in functie de starea benefici-
arilor, dar erau prezente si in hrana celor saraci. Ca dovadd a consumului de
carne de catre toate categoriile de oraseni este numarul mare de maceldrii care
functionau zilnic in oras si in suburbii.

In secolul al XVII-lea piaa urbani oferea numeroase produse, de la cele
aduse din satele invecinate la condimente importate de departe. Se pare cd ora-
senii au profitat de aceasta diversitate si au preparat felurite mancaruri. Carnea,
de oricare ar fi fost, era insotita de garnituri, de sosuri mai intotdeauna.

De asemenea, era o anumitd ordine in ceea ce priveste respectarea a trei
mese, dintre care cea principald era cea de la pranz, care incepea pe la ora zece.

Femeile din orase au avut un rol important in asigurarea unei alimentatii
sanatoase. Pe langa faptul cd ele gateau in cele mai multe cazuri, multe erau
implicate in comertul cu produse alimentare asa cum arata registrele oraselor.

In secolul al XVII-lea a sporit interesul pentru realizarea unor retetare prin
care sd se asigure reusita mancarurilor preparate. Prin spirit gospodaresc si
preocupare pentru alimentatie s-a remarcat principesa Ana Bornemisza, sotia
lui Mihai Apafi I, la curtea careia a fost utilizatd, din 1680, o carte de bucate.
Peste cativa ani, in 1692, Sofia Tofeus din Targu Mures si-a finalizat Cdrticica de
bucate care a fost publicata in 1695. Era prima carte de bucate din mediul urban
transilvidnean, care s-a bucurat de mult succes si in deceniile urméatoare in care
mai dominau gusturile traditionale.

8 A Szent Erzsébet, 140, 175, 176.
% Szabd, Erdélyi, vol. 111, 910-911.
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Secolul al XVII-lea a constituit doar o fila in istoria alimentatiei oraseni-
lor transilvineni deoarece in secolul al XVIII-lea vor apérea noi produse si noi
obiceiuri alimentare®® care au prins radécini foarte repede in viata cotidiana
urbana in ciuda criticilor unor nostalgici precum Petru Apor.

NOURISHMENT OF PEOPLE IN THE TOWNS OF
TRANSYLVANIA DURING THE 17" CENTURY

Abstract

The present study stands on documents provinding from the towns of Cluj, Targu
Mures, Alba Iulia, and Brasov that allow us to reconstitute certain aspects of people feeding
during the 17" century. Registers and account books from St. Duh/ The Holy Ghost and Sf.
Elisabeta/ St. Elisabeth asyla (1601-1650) in Cluj are of great importance for containing
very many details on regular nourishment both of the refugees and the ones who used to
have a meal there. Namely, guardians, auditors belonging to the town elite, workers and
villains brought there for special and temporary activities.

Starting from such papers with large data on nourisment of different social-economic
and cultural categories, I analyze both the common elements and the particular ones that
constituted the people feeding in the cities of Transylvania within the 17" century.

The Town of Cluj Rules on Trade and Goods (1668) is a precious source in aknowl-
edging the city strategy and, implicitly, the local mentality concerning feedind supply and
trade.

Forwards, my analysis presents the main features of people feeding, from ingredients
and menus, to daily consumption framing.

The sources also show the women’s specific part in urban trade with feeding products
and the culinary art developing. The first cookbook, written by Sofia Tofeus in 1692 (Targu
Mures) demonstrates it.

Even if great discrepancies marked the nourishment of people in Cluj, we may con-
sider that the interest, the efforts for a healthy feeding using fresh ingredients, and diversi-
fication of nourishment were the factors which connected all of them.

! Nicoard, “Din istoria societaii de curte,” 39-41.



