lina - Eliza PENCIU

ALIMENTATIE $! OBICEIURI CULINARE IN SPATIUL GERMAN
$I N TRANSILVANIA. SECOLELE XII-XVII

Zusammenfassung: Die deutsche und sichsische Kochkunst des spiten
Mittelalters gliedert sich, was die Grundnahrungsmittel betrifft, in die europiischen
Muster ein; ihre Eigenarten jedoch sind einerseits franzdsischen und italienischen,
andererseits ungarischen, ruminischen und tiirkischen Einflusses. Im Vergleich zu
der deutschen Kochkunst hatte die sichsische Kiiche aus Siebenbtirgen — mit einer
einzigen Ausnahme - eine dhnliche Laufbahn.

Die deutsche Kochkunst erfuhr ihren Aufstieg schon im XIV. Jahrhundert, wihrend
Siebenbiirgen noch einige Jahrhunderte warten musste, um sich einen
wohlverdienten Platz unter den Kiichen mit nationalem Spezifikum gewinnen zu
konnen.

Acest studiu are la baza lucrarea mea de absolvire a Facultatii de Istorie si
Patrimoniu ,Nicolae Lupu”, din anul 2004, cu titlul Studiu comparativ intre arta culinara
medievala tarzie in spatiul german si cel transilvdnean. |deea alcatuirii unei lucrari care
sa trateze arta culinara medievala a luat fiintd ca urmare a unei serii de seminarii
stiintifice studentesti despre istoria Transilvaniei si organizate de Schola
Septemcastrensis, filiala de tineret a Societatii de Studii Transilvane. Interesul meu s-a
axat doar pe o diviziune a istoriei artei culinare din Transilvania, si anume pe bucataria
saseasca, pe de o parte datorita faptului ca lucrari despre alimentatia romanilor gi
maghiarilor din acest spatiu au vazut deja lumina tiparului i, pe de alta parte pentru ca,
beneficiind de o bursa la Berlin - bursa sustinuta financiar de Fundatia Azzola, careia ii
multumesc pentru sprijinul oferit, am avut posibilitatea de a cerceta subiectul in cateva
dintre cele maiimportante biblioteci stiintifice berlineze.

De-a lungul timpului o serie de cercetatori s-au ocupat cu studiul evolutiei
modului de alimentatie din cele mai vechi timpuri gi pana in zilele noastre. Astfel, s-au
realizat cercetari mai mult sau mai putin diletante asupra uneia dintre cele mai
interesante arte, din punctul de vedere al gurmanzilor, $i nu numai al lor — gastronomia.
S-a afirmat ca Universul este viata si, drept urmare, tot ceea ce vietuieste se hraneste.
Pasul imediat urmator a fost dezvoltarea artei culinare. Creatorul, silind omul s&
manénce pentru a putea trdi, il imboldeste prin pofta de mancare gi il rasplateste prin
placere'.

Pentru intelegerea fenomenului culinar medieval si a diversificarii stilurilor
alimentare la nivelul popoarelor europene, o importanta deosebita o dau lucrarile cu
caracter general, care trateaza mostenirea artei culinare romane pentru perioadele
istorice urmatoare, ingemanarea trasaturilor acesteia in alcatuirea gastronomiei
franceze si italiene si interventia pe care au exercitat-o in imprimarea noilor gusturi
pentru bucataria germana si saseasca, dar si pentru bucatariile altor popoare din
Europa.

' Brillat-Savarin, Anthelme, Fiziologia gustului, Bucuresti, Editura Meridiane, 1988, p. 7.
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Descoperim informatii folositoare despre comportamentele din timpul mesei,
despre rolul important pe care I-au jucat Cruciadele chiar si in domeniul gastronomic,
dat fiind faptul ca lor li se datoreaza aparitia comertului cu mirodenii, aduse in toata
Europa, inclusiv in spatiul transilvanean si scurte istorii ale principalelor alimente.

Aceasta cercetare are la baza si izvoarele scrise, lasate de Tnaintasii nostri sub
forma de retete si carti de bucate. Se stiu insa foarte putine lucruri despre retetele Evului
Mediu, pentru ca arta culinara s-a transmis, in general, din generatie in generatie pe
cale orala. Colectiile de retete din perioada medievala timpurie sunt documente foarte
rare, iar transcrieri ale retetelor orale au existat foarte putine, aceasta datorita faptului ca
pentru cei ce stateau in fata oalelor, scrisul si cititul erau, in general, necunoscute. Si, in
plus, costul materialului de scris era destul de ridicat, incat nimeni nu il cumpara cu inima
usoara pentru a-l intrebuinta la consemnarea unor notite efemere, cum erau
considerate retetele culinare. Bucataria medievala nu folosea ca ingrediente tot ceea ce
este cunoscut astazi. Printre alimentele de baza care lipseau se numara cartoful. Acesta
este atestat in Europa incéa din anul 1633, dar numai din ultima jumatate a secolului al
XVilli-lea a inceput s& joace un rol important in alimentatia germanilor’.

Perioada Evului Mediu dezvoltat (secolele XI-XIll) a constituit un reviriment in
istoria culturala a bucatariei europene prin consecintele pe care le-au avut Cruciadele.
Acestea au inlesnit importarea produselor zaharoase. Arabii au fost primii care le-au
cultivat pana aproape de Franta. Dupa infrangerea lor, la Poitiers, cultivarea trestiei de
zahar s-a facut in Spania si Sicilia, teritorii care mai apartineau inca lumii arabe si nu
mentineau nicio legatura cu restul Europei. Cavalerii cruciati vdzuserd pentru prima
data intinderile cultivate cu trestie de zahar in imprejurimile oragului Tripoli. Ei au invétat
cd aceste plante dupa ce dau in parg pot fi zdrobite in piulite, iar seva ce rezultd ca
urmare a efectudrii acestei operatiuni se lasa in vase pentru a se ingrosa si a cdpéata
consistenta sarif’. In Europa, zaharul era cunoscut sub denumirea de ,sare indiana”.
Sfecla si trestia de zahar orientale erau cunoscute inca din secolul al Xll-lea, fiind
produse de import erau scumpe, doar anumite cercuri isi permiteau folosirea lor sub
forma de condiment. Cei care foloseau de atata timp mierea locala, 7si doreau in zadar
sd o inlocuiascd cu zahdrul a carui putere de indulcire era mai mare*, mierea rdmanand
indulcitorul claselor sociale inferioare pdna dupd Revolutia Francez&’. Tot o consecinta
a Cruciadelor a fost si revigorarea comertului cu mirodenii tropicale provenite din India
- comert inceput inca din perioada antica, desi bucatarii medievali germani gi din restul
Europei beneficiau deja de gustul condimentelor autohtone: azmatuiul, usturoiul,
chimenul, patrunjelul, menta, anasonul, salvia, ceapa, hreanul, telina, cimbrul, mugtarul
siprazuf.

Datorita crizei existente inca intre Europa si Islam, transportul acestora se
desfasura in conditii grele, iar pretul lor era exorbitant. Totusi, piperul, cardamonul,
ghimbirul, anasonul, scortisoara, cuisoarele si nucsoara erau foarte indragite, si nu
lipseau din casele celor instariti. Si sofranul era folosit destul de des, atat ca
aromatizator, cat si pentru culoarea sa.

? Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, Die lere von der kocherie. Von mittelalterlichen Kochen und
Speisen, Insel Verlag, Leipzig, 1969, p. 6.

*Biasci, Claudia, Das Alte im Neuen. Kulturgeschichte der franzdsische Kiiche, Biasci Verlag, Bielefeld,
1991, p. 59.

‘Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 6.

®Biasci, Claudia, op. cit., p. 59.

°Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 15.
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Utilizarea sofranului in epoca medievala era o reminiscentd a Romei antice unde
acesta trecea drept remediu impotriva alcoolismului’, fiind presarat de antici pe podelele
unde urma sa fie servita masa tocmai pentru a feri oaspetii de la uzitarea in exces a
bauturilor alcoolice.

O categorie aparte in viata oragenilor germani au constituit-o, incepand cu
secolul al Xlll-lea, brutarii, organizati in bresle. Produsul muncii lor - painea - se coace
din Evul Mediu aproape in aceleasi forme neschimbate si cu aceeasi tehnica. in evul
mediu timpuriu era inca un produs de lux, va deveni in evul mediu dezvoltat, alimentul
vegetal cel mai consumat’. Cerealele folosite pentru preparare erau secara, ovazul si
orzul; la franzela se adaugau delicatesele sau trufandalele, iar pentru prajiturile fine
(franzelute, chifle, covrigi §.a.) erau utilizate urmatoarele ingrediente: lapte, unt, miere gi
condimentele deja cunoscute. Cei din clasa de jos mancau, in loc de péine, un fel de
terci preparat din apa sau lapte cu sare, ovaz, orz sau mei. Nu trebuie omise nici
celelalte preparate ale brutarilor si ramurile desprinse din aceasta breasla ca urmare a
diversificarii produselor de panificatie. Astfel, inca din primii ani ai secolului al Xlll-lea, se
infiinteaza la Nurnberg, breasla cofetarilor, care se ocupa cu prepararea turtei dulci si a
altor produse de cofetarie. Pana in prezent, se pastreaza traditia Nurnbergului de
producere si comercializare a turtei dulci la Targurile de Craciun, obicei mentinut inca
din Evul Mediu, acest oras fiind cunoscut si sub numele de ,Gradina de miere a Sfantului
Imperiu Romano-German”. Pentru exemplificarea traditiei germane in materie de turta
dulce avem reteta acesteia in Miinchener Kochbuchhandschriften: Turta dulce (Wildw
leczelten machen): Daca vrei s& faci o turtd dulce bund, atunci iei un aluat bun, facut cu
miere limpede si praf de ghimbir, cuigoare, nucgoara, flori de nucgoard, scortisoara,
anason, fiecare dupéa greutatea sa. Dupa aceea, iei chimen de cdmp i seminte de
pdtrunjel, care se pulverizeaza si se pun la macerat in vin fiert. Se lasa sa stea o0 zi si 0
noapte, iar dupa aceea se adauga compozitia in aluat, se frdmanta bine i se face turta
dulce aga cum se coace si pdinea. Aceaslta refetd este buna de folosit la mai multe
lucruri, chiar si pentru cazurile de infirmitate'.

Daca e sa ne incredem in retetele Evului Mediu tarziu, am putea presupune ca
legumele nu beneficiau de o utilizare pe scara larga. Totusi enumerarea a 50 de salate
diferite si a 225 de moduri de pregatire al vegetalelor in cartea de bucate a lui Max
Rumpolt din 15681 concluzioneaza faptul ca alimentele leguminoase nu puteau avea o
importantd asa de mica in veacurile trecute”.

Supa si-a cucerit rolul de mancare ce putea fi servita la mesele festive abia dupa
aparitia lingurei, la sfarsitul secolului al XVI-lea. Acest fel principal de mancare fusese
pana atunci servit cu ajutorul unor betigsoare subtiri, curbate spre varf, al mainilor sau
doar bauta. Pentru categoriile sarace ale societatii avem un exemplu ieftin, din punct de
vedere al pretului si nesofisticat, din punctul de vedere al prepararii lui, in manuscrisul lui
Meister Hannsen, de la sfarsitul secolului al XV-lea: Supa de canepa (Ain haniff
supplejn): Se bate cdnepa cu vin pentru a se obfine o supd gustoasa. Apoi, se iau o

"Ibidem, p. 62.

*Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 10.

* Fahrenkamp H. Jurgen, Wie man eyn teutsches Mannsbild bey Kréfften hélt, Fahrencamp Verlag,
Kissingen, 2003, p. 86.

" Ehlert, Trude, Miinchener Kochbuchhandschriften aus dem 15. Jahrhundert, Tupperware Verlag,
Frankfurt, 1999, p. 199 (mai departe: Ehlert, Trude, Miinchener...).

" Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 10.
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paine prdjita, o ceapa si un mar. Se taie marunt i se indbusa la flacara mica in ulei.
Se adauga peste zeama de vin si cdnepa™.

Pentru consumul tuturor starilor sociale statea la dispozitie carnea de vita, de
porc, de oaie si de vanat. Urmatoarea enumerare ce face parte din meniul unei mese
festive poate oferi o imagine de ansamblu asupra consumului preparatelor din carne la
curtile senioriale, spre deosebire de saracia meniul taranesc: Primul fel de mancare
aducea pentru fiecare oaspete un pateu preparat din cate trei potarnichi. Apoi urmau
pasarile de curte umplute cu boabe de struguri, un urias cap de stiucd impanat, friptura
de bou cu sos de hrean, pateurile de pui si curcan. La al doilea fel de méancare se servea
un turn construit din varzd murata, carnati de ficat, pateu de caprioara si capete de porc,
asezat pe o pluta intr-un bol cu vin, in care innotau diferiti pesti mici gi fierti. Urmau
jumarile fierbinti $i o mancare de somon rece. Al treilea fel de méncare aducea: pateuri,
vanat in sos, prdjituri, un purcel in lapte, préjituri cu oud, o prdjitura in forma unui vultur
umplut cu jeleu de paséari domestice, prajitura de mere, §i, in cele din urma o supa de
peste”. Toate aceste mancaruri au fost consumate de invitatii la nunta contesei
Elisabeth von Helfenstein cu contele Georg de Rappoltstein, in anul 1543.

Tot in categoria alimentelor de origine animala face parte si oul. Ceea ce este
cuvantul pentru poet, culoarea pentru pictor, acelasi lucru inseamna oul pentru bucétar,
unul dintre cele mai vechi alimente. Dar oul nu este doar materie prima pentru
gastronomie, ci si medicina cunoaste zeci de retete in care acesta joaca un rol
important. Un nobil din Odenwald enumara in poezia sa Diz ist von dem han und dem ey
(Ceva despre carnea de pui gi ou) peste doudzeci de intrebuintari ale oului.

O imbogatire a meniului meselor zilnice era vanatul. Firegte, acesta se intalnea
doar la mesele nobililor, pentru ca vanatoarea era unul din privilegiile lor, date de
stapanire, si totodata unul dintre cele mai indragite sporturi cavaleresti. Dintre prazile cel
mai frecvent vanate se numarau: cerbii, cdprioarele, iepurii, porcii mistreti si pasarile
sdlbatice (in special gastele si ratele, turturelele si porumbeii, sitarii, ciocarliile, dropiile,
vrébiile, ciorile i stancutele)™.

Dulciurile nu erau servite doar ca desert la incheierea unui meniu, ci si intre
celelalte feluri de mancare sau chiar ca aperitiv, in cazul in care meniul nu era prea
bogat, iar gazda dorea ca oaspetilor sa li se strice pofta de méancare. Printre felurile dulci
de mancare se numarau prajiturile, supa de cirese cu zahar si mustar, supa de lapte de
migdale, servita la sfargitul mesei si avand efect de laxativ, nucile prajite, marmeladele
de fructe si tabletele de zahar aurite. La fel cum torronni italienesc numara mai multe
secole de existenta si martipanul german gi-a inceput istoria cu mai mult de cinci sute de
ani in urma. Prima atestare a fabricarii lui o avem din anul 1404. Inclusiv medicul gi
prezicatorul Nostradamus aminteste, in cartea sa din 1552 - Konfitirenbuch despre
prepararea acestuia in spatiul german®. Oricum toate dulciurile au fost pana la mijlocul
secolului al XVIl-lea alimente de lux, zaharul fiind foarte scump si cumparat din farmacii,
la fel ca gi martipanul, dupa cum mentioneaza Nostradamus.

Bauturilor li se atribuia o mare importanta, aceasta fiind determinata de
specialitatile culinare destul de uscate si foarte condimentate. in viata cotidiana a epocii
medievale, apa si laptele nu erau consumate doar de tarani, ci $i de majoritatea
cavalerilor. Bautura alcoolica a Evului Mediu, atat in spatiul germanic, cat si in afara luia

2Ehlert, Trude, Meister Hannsen..., p. 239.
“Fahrencamp, H. Jirgen, op. cit., p. 49.

“Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 13.
*Fahrenkamp, H. Jurgen, op. cit., p. 92.
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fost miedul (Meth), consumat inca din Antichitate, al carui gust a fost imbunatatit in
perioada medievala timpurie prin adaosul de condimente si, mai ales, de hamei. Miedul
a fost preparat atat in gospodariile taranesti, cat si in cele ale orasenilor, iar incepand cu
secolul al XIV-lea se infiinteaza in spatiul german chiar si bresle mestesugaresti de
realizarea a lui. Astfel, ne este cunoscuta breasla Methsieder-ilor din Passau, a carei
mestesugari stiau sd prelucreze mai multe soiuri de miere, folosita ca materie prima
pentru miedul de Passau'®. Vom exemplifica informatia cu reteta detaliatd a miedului:
Pentru a prepara mied se incalzeste apa curata intr-atat incat temperatura ei s fie
suportatd de mana. Se iau doud parti de apa i o parte de miere, se amesteca totul cu un
béat si se lasa sa stea un timp. Se strecoara apoi totul printr-un stergar curat sau printr-o
sitd i se introduce intr-un vas la fel de curat. Se fierbe apoi cat e necesar, amestecandu-
se si spumandu-se. Apoi se lasa la racit acoperit partial cu un capac, atata incat aburul
sd iasd afara si se lasé la stétut pana ajunge céldut. Se ia o oald in care se pune jumétate
din mied si se adauga hamei si salvie, apoi se lasa la fiert cam cét timp ar trebui sa-fi
ajunga pentru parcurgerea unei mile. Se toarné apoi peste restul de condimente, se
adaugda o cupd de drojdie proaspata si se amestecd totul pdna se dospegte. Apoi se
acopera pentru ca aburul s& nu poata iegi, timp de o zi §i 0 noapte. Se strecoara miedul
printr-un stergar curat sau printr-o strecuradtoare find si se toarnd intr-un vas curat.
Se lasé la dospit trei zile gi trei nopti $i se umple in fiecare seara [aceasta inseamn c&
se adauga lichidul pierdut prin dospire]. Dupé@ aceea se lasa si trebuie avut grija sa nu
mai patrunda drojdie induntru. Se lasd sa stea opt zile pentru a se lasa [sd nu mai
dospeascd] si se umple in fiecare seara. Apoi se pune intr-un vas dat cu rasina, unde se
lasa sa stea opt zile intregi. Se bea abia dupa sase sau opt sdptamani, pentru ca atunci
este foarte bun)"". Insa bautura care si-a castigat intaietatea intre cele servite in timpul
mesei este berea, a carei traditie de preparare a fost raspandita inca din timpul
carolingienilor, cu ajutorul calugarilor si restului clerului. Apoi, producerea berii s-a
incadrat in activitatea breslei berarilor. Cea mai veche atestare a acordarii unui statut
incipient al berarilor clerici o gasim la biserica din Luttich, care in anul 947, primeste de la
Otto al ll-lea, dreptul legitim de producere a berii. Totodata, provenit din Freising, de la
manastirea Sf. Stephan, s-a pastrat cel mai vechi statut al berarilor din spatiul germanic,
datand din anul 1143"“. Alte stiri cu privire la berea din spatiul german, ne parvin
incepand cu secolele XV-XVI. In 1516, ducele Wilhelm al IV-lea, care isi intindea
stapanirea asupra regiunilor bogate ale Bayern-ului, emite regula, care este pana in
prezent fundamentul prepararii berii, privind necesitatea obtinerii unei bauturi limpezi gi
pure, produsa doar din ingrediente naturale: hamei, malt i apa.

Transilvania a constituit in Europa o punte de legatura intre nord si sud, dar mai
ales intre vest si est, fapt dovedit atat de criteriile economice, cat si de cele social-
politice. Pe acest teritoriu au poposit pentru perioade mai lungi sau mai scurte, in cursul
marilor migratii a popoarelor, denumita si migratia ,clasica”, diferite semintii, disparute
ulterior, pentru ca in Evul Mediu timpuriu, apartinatori ai unor popoare medievale sa se
aseze aici stabil. Maghiarii, secuii si sagii au facut-o intre secolele X-XIV in voievodatul
Transilvaniei, istoria lor impletindu-se cu cea a poporului roman'. Cei mai multi istorici
sustin ca inceputul colonizarii cu germani a Transilvaniei s-a infaptuit in timpul domniei

** Ibidem, p. 103.

' Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 70-71.

* Fahrenkamp, H. Jurgen, op. cit., p. 110.

** Nagler, Thomas, Romanii i sagii pand la 1848 (Relatii economice, sociale si politice), Sibiu, Editura
Thausib, 1997,p. 6.
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regelui Géza al ll-lea (1141-1162), odata cu mutarea prisdcilor de pe linia Muregului pe
linia Oltului, in linia pustie de granitd, aflata la dispozitia regelu’®. Se dorea ca noul
sistem de protejare al granitelor sd se dezvolte in contextul permanentului pericol al
invaziilor unor populatii nomade sau seminomade pe parcursul secolelor XII-XIIl, iar
colonizarea populatiei germane in sudul Transilvaniei s-a realizat tocmai pentru acest
scop de aparare a teritoriului arpadian din punct de vedere militar, dar si cu scopul
sprijinirii puterii regale in contextul contradictilor acesteia cu clasa nobiliara®.
Concomitent, secuii ce locuisera pana atunci in acea regiune au fost stramutati, tot ca
aparatori ai granitei in actuala Secuime.

Cel mai vechi izvor istoric ce ne parvine despre alimentele utilizate de sasi, dupa
aproximativ un secol de la colonizarea lor, este cronica lasata de canonicul Rogerius al
Oradiei, cu privire la navalirea tatarilor din anul 1241, care au atacat din doua directii,
prima pe la Pasul Rodna, spre Bistrita si Cluj, iar a doua prin zonele Bragov, Sibiu, Alba-
lulia si a satelor invecinate. Cronica lui Rogerius descrie fuga acestuia si a servitorului
sau din Cumania, unde fusesera tinuti prizonieri, de-a lungul Transilvaniei: Ca/&toream
pe un pamant nepopulat, pe care, tatarii, in retragerea lor I-au devastat. Doar turnurile cu
clopote ale bisericilor ne indrumau dintr-o localitate in alta si ne ardtau un drum
cutremurétor. Pentru cad drumurile si potecile erau intr-o stare foarte rea, fiind acoperite
de buruieni gi tufe de scaieti. Praz, ceapa §i usturoi, ce mai rdmasesera prin gradinile
{aranilor, ne erau aduse ca nigte delicatese. Ceilalti mancau verdeturi gi radacini.
Cu acestea se umpleau stomacele flamande, iar in corp ni se trezea din nou dorinta de
viata [...]. Era, la zece mile departare [de Alba lulia] un sat care era numit in limba
poporului, Frata, iar la aproximativ patru mile departare de sat, in padure, era un munte
inalt, unde s-au refugiat o multime de barbati si femei. Ne-au intdmpinat cu lacrimi de
bucurie si ne-au intrebat améanuntit care ne erau nevoile. In cele din urma, ne-au dat
paine neagra facuta din faina si scoarta de stejar zdrobita, iar noud ni se parea ca nu mai
maéancasem nicicand ceva mai gustos [...J°. Se poate deduce cd aceste alimente
mentionate n raportul lui Rogerius, si anume: prazul, ceapa, usturoiul, verdeturile gi
painea din faina si scoarta de stejar, existau sau erau preparate, si desi in acel moment
de dupa navalirea tatarilor, erau considerate de cronicar drept delicatese, in mod
obignuit ar fi fost dispretuite, si, poate ca ar fi constituit doar hrana taranilor foarte saraci,
nicidecum a sasilor privilegiati. Totusi, ne putem da seama ca fiecare gospodarie
taraneasca avea in componenta ei, alaturi de terenurile pe care se practica agricultura si
gradini de zarzavaturi, cu rolul de a adauga alimentatiei un plus de vigoare, din punct de
vedere al elementelor nutritive.

Cercetarea noastra acopera nu doar documentele ce contin retete culinare, ci se
extinde si asupra istoriei economice (aparitia si dezvoltarea breslelor mestesugurilor
alimentare; comertul cu alimente autohtone si straine; agricultura sgi viticultura,
piscicultura, vanatoarea s.a.). Toate aceste domenii sunt in stransa legatura cu
subiectul abordat datorita faptului ca prin analiza lor se pot desprinde concluzii
importante referitoare la alimentele de baza consumate de sasi, la cantitatea de
alimente, la diferentierea sociala redata de stilurile alimentare.

* Wagner, Ernst, /storia sagilor ardeleni, Bucuresti, Editura Meronia, 2000, p. 16 (mai departe: Wagner,
Ernst, Istoria...).

“Tiplic, loan Marian, Hotar, granitd si/sau frontierd in Evul Mediu timpuriu, in Acta Terrae
Septemcastrensis, Nr. 11/2003, Sibiu, p. 161.

% wagner, Ernst, Quellen zur Geschichte der siebenbiirger Sachsen. 1131-1975, Béhlau Verlag, KoIn-
Wien, 1976, p. 21-23.
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Practicarea de catre sasi a agriculturii ne ofera informatii semnificative privitoare
la situatia economica dobandita de acestia in Transilvania, dar si indicii clare asupra
alimentelor naturale consumate de ei. Dupa extinderea colonizarii in secolele XII-XIII,
veacurile urméatoare au fost pentru sagii ardeleni o epoca de prosperitate si progrese,
chiar dacd aceasta era limitatad de navélirile tot mai periculoase ale turcilor”. Din tara lor
de bastina, sasii au adus cu ei o agricultura destul de experimentata, bazata pe principiul
asolamentului trienal, ceea ce inseamna impartirea terenului agricol in trei ogoare pe
care alternau culturi de toamna si de primévara, in cel de-al treilea an fiind lasate sa se
inteleneascd i folosite ca islaze™. Aceasta forméa avansata de agricultura incepe sa sa
fie pusa n practica frecvent, pe tot cuprinsul Transilvaniei, incepand cu secolul al XIV-
lea. Fiecare ogor dintre cele trei a capatat de-a lungul timpului diferite denumiri, insa ni s-
au pastrat doar cele din Tara Barsei, din zona Harmanului. Pentru desemnarea acestor
campuri, faranii sagi din Harman au folosit urmétoarea terminologie: campul coroanei
(Kronerfeld); campul de mijloc (Mittelfeld) si campul din spate (Hinterfeld)™.

Principalele culturi, in ordinea importantei lor, erau meiul, graul, secara, orzul gi
ovazul constituind, pana la introducerea intre cultivarii porumbului in secolul al XVIl-lea,
principala hrana a omului medieval. Cultivarea cerealelor are agadar o mare importanta,
in special pentru productia alimentului de baza, care este painea. Despre prepararea
acesteia, avem informatii provenite din cadrul gospodariilor sasesti de la sate, cat si din
documentele breslelor brutarilor, franzelarilor si covrigarilor, dar si din privilegiile
acordate anumitor comunitati de sasi de primariile unor orage aprovizionate de acestea
cu paine, precum si din descrierile meselor festive din casele patricienilor.

lata insa o intrebuintare unica, si totodata, ingenioasa, a painii: Gabriel Bathory,
principe al Transilvaniei intre anii 1608 i 1613, in incercarea sa de a cuceri cetéfile din
Tara Barsei, a fost obligat s& se opreascd in fata zidurilor cetatii Harmanului. Pe langé
ostenii de rand ai oastei din cetate, se mai gasea acolo un om viteaz, Hans Béhm, pictor
si strain de loc. [...] Cand bunul Hans, care era un om viclean, igi dddu seama de foamea
ce macina maruntaiele atacatorilor, a poruncit s& se puna in painile pregatite pentru copt
multe artificii gi rachete (feuerwerck vndt rachetteln) si sé fie arucate in fata secuilor, ce
luptau alaturi de Gabriel Bathory. Cénd secuii, obositi gi flamanzi, s-au népustit cu
gramada, incaierdndu-se pentru ele, artificiile si rachetele s-au aprins, pricinuindu-le
mari pagube, incat acestia au trebuit s& pardseasca gandul de a mai incerca vre-un
asalf®. Ca urmare a acestei victorii obtinute impotriva principelui Gabriel Bathory,
Brasovul, oragsul salvat de rezistenta locuitorilor din Harman, a acordat acestora
privilegiul de a vinde in fiecare vineri colaci in pietele oraguluf”’, cu urmatoarea conditie:
daca in una dintre zilele de vineri vor lipsi colacii, li se va retrage acest privilegiu. Pentru
a nu pierde o asemenea oportunitate economica profitabila, /a primdria satului Harman
se tinea o evidenta exactad a celor care urmau sa vanda colaci pe piata Bragovului,
servitorul primériei, anuntandu-i, in fiecare joi, pe cei cdrora de venea randul sa
pregdateascd acegti colaci”.

® Wagner, Emnst, Istoria..., p. 31.

*Schullerus, Adolf, Scurt tratat de etnografie a sagilor din Transilvania, Bucuregti, Editura Meronia, 2003,
p. 26 (mai departe: Schullerus, Adolf, Scurt tratat...).

® Lupu, Serban, Istoria comunei Hdrman de la inceputuri pédné in anul 1918, Brasov, Editura Lux Libris,
1998, p. 54.

®Kraus, G., Cronica Transilvaniei, 1608-1665, Bucuresti, Editura Academiei Romane, 1965, p. 26-27.

“Teutsch, Friedrich, Honigberger ,Kolatchen*in Landwirtschaftliche Blétter, 1912, p. 454-455,

*Lupu, Serban, op.cit., p. 46.
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Bucataria francilor, stramosii sasilor ardeleni dupa convingerea Iui Adolf
Schullerus, a suferit imbunatatiri dupa ce, in urma victoriei impotriva alemanilor, acestia
s-au stabilit pe vaile Rinului i ale Moselei, unde, avand relatii cu romanii din apropierea
granitelor, au fost influentati de cei din urma si in domeniul artei culinare. Pentru prima
datd au vazut in gradinile romanilor péatrunjelul, telina, ceapa, dovieacul, varza alba,
tarhonul, mazarea, ridichea etc., denumirile acestor legume intrédnd in dialectul lor direct
din latina vulgard®. Apoi, odata cu colonizarea lor, sagii au adus experienta cultivarii
legumelor, mostenita de la romani. Incepand cu secolul al XIV-lea, legumele aduse de
sasi din tara natala erau raspandite pe intreg teritoriul Transilvaniei Astfel, patrunjelul,
ceapa, mararul, usturoiul, chimenul, morcovii, napii, sfecla, varza alba, salata, macrigul,
semintele de mac, ridichea, hreanul, iar incepand cu secolul al XVI-lea i castravetele se
cultivau In asa-numitele Gewiirtzgérten (Gradini pentru plante aromatice sau legume
folositoare in bucatarie), din spatele sopronului sau hambarului. Totusi, in general, sasii
nu puneau un pret prea mare pe gradinarit pentru ca produsele recoltate nu aduceau un
beneficiu material important producatorilor, gradina slujind doar interesele casnice.

Cea mai Indragita leguma a fost in toata perioada Evului Mediu sasesc varza
alba si diferitele ei mijloace de preparare. Exista mai multe teorii cu privire la initiatorul
murarii verzei. Una dintre ele i considera pe romani ca fiind cei de la care stramosii
sagsilor au Tnvatat procedeul conservarii, obtindnd varza murata, denumitd de germani
kampest, de la latinescul compositum™®. Alta opinie se concentreaza asupra influentei
pe care bucataria maghiara a exercitat-o asupra celei sasesti, laolaltd cu influenta
initiala asupra alimentatiei germanilor de pe vaile Rinului si a Moselei, de catre
gastronomia romano-celtica. Din ambele surse, ar proveni reteta murarii verzei. O
dovada pentru provenienta verzei murate de la maghiari o avem intr-un cantec popular
unguresc ce dateaza din epoca medievala si are urmatoarele versuri, traduse in limba
germana de catre sasi: ,O, du gesegnetes sauer Kraut/Im Paradies bist du gebaut - O,
tu, varza murata binecuvantata / In paradis ai fost creatd”*'. Tnsa, nu trebuie trecute cu
vederea nici parerile conform carora varza murata apartine, de fapt si de drept, doar
sagilor, maghiarii fiind cei influentati de bucataria sdseasca. Acesti aparatori ai originii
verzei murate direct din bucatariile sasoaicelor sunt de parere ca obiceiul sasilor de a
pune varza la acrit si a nevestelor lor de a gati varza impreuna cu multa carne gi slanina a
dat nastere unei mancari nationale sasesti. Supa in care fierbeau capétanile de varza
murata (numitd Géch - denumire vizibil de origine maghiard) si care era asezonaté cu
bucaétele mici de péine préjita si feliute de slanind, constituia un fel de mancare agezat
foarte des pe mesele taranilor sagi mai séraci, cei bogati addugand deasupra verzei
carnati préjiti®*.

Sasii au adus de pe meleagurile lor i noi soiuri de fructe pe care le-au aclimatizat
la conditiile geografice si climaterice ale noii lor patrii, Transilvania. Fructele, preluate din
livezile romanilor, constituiau noutati si pentru stramosii sagilor, dar timp de céateva
secole acestia si-au cagtigat o anumita experienta in cultivarea lor, astfel incatla venirea
in spatiul intracarpatic, cunostintele dobandite, au fost aplicate cu succes plantand

#Schullerus, Adolf, Etwas aus der Geschichte der siebenbiirgisch-sdchsischen Kiichen in Neuer
Volkskalender, W. Krafft Verlag, Sibiu, 1925, p. 95-101.

*Schullerus, Adolf, op. cit., p. 95-101.

¥ Sigerus, Emil, Vom alten..., p. 114.

“Fronius, Fr. Fr., Bilder aus dem Sdchsischen Bauernleben in Siebenblirgen, Graefer & W. Krafft Verlag,
Viena - Sibiu, 1885, p. 4.
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pruni, piersici, nuci, ciresi, peri, meri si duzi, dar cultivdnd si pepeni®. In afard de
semintele pomilor fructiferi aduse din spatiul german cu ocazia colonizarii, acegtia au
gasit in Transilvania noi soiuri de fructe, necunoscute de ei pana atunci, cum ar fi
coacazele, afinele gi agrigele, pe care insa le-au adoptat, le-au folosit in alimentatie gi au
inceput sa le comercializeze.

Bucataria saseasca din Ardeal, chiar si cea din mediul rural, are la baza carnea
procurata, in general, din taierea animalelor domestice din propria gospodarie, iar
mancarurile poarta un nume generic dupa bucata de carne folosita la prepararea lor:
ciorba de hrean cu capatana fiartd impreund cu botul sau cu labe fierte sau cu carnati
fierti, fasole alba cu piept de porc, ciorbd de burta (burta de porc se umple cu bucati mari
de carne si cu ceapd, apoi se fierbe), ciorba cu urechi, labe si bot, ciorba cu labele
porcului®. O deosebire in cadrul alimentatiei urbane sasesti in comparatie cu cea rurala
o descoperim in utilizarea de catre oraseni, in mai mare masura, a carnii provenite de la
pasarile de curte. La orage, dupa cum mentioneaza si o carte de bucate maghiara din
secolul al XVI-lea, existau |la sasi, doua feluri de mancare preferate: friptura de pui prajita
in untura si gasca fripta inabusit cu garnitura de orz fiert”.

O incercare pentru stabilirea unor prioritati alimentare pentru populatia de origine
germana din Transilvania o constituie publicarea unui calendar, in secolul al XV-lea,
care, pe un ton umoristic, clasifica mancarurile si bauturile si da indicatii asupra lunilor in
care ar trebui acestea s fie consumate: in lunile ianuarie, februarie si martie: se beau
Zilnic trei ulcioare din cel mai bun vin, apoi se mdnanca mancare calda, vitel si carne de
pui cu condimente din sud si smochine. Acest tratament te face sdnétos si proaspat; In
luna aprilie se beau zilnic doud ulcioare de vin, alaturi usturoi si ridichi; In luna mai se bea
Zilnic cate un ulcior de vin gi se manénca o carne de miel bine condimentata, precum gi
oud fierte tari cu salvie, anason dulce, patrunjel, piper si usturoi; In luna iunie se bea
mied si bere; In lunile iulie si august nu se manénca nici un fel de mancare preparat din
lapte si nu se bea mied; In luna septembrie se poate manca orice fel de mancare si se
poate bea orice fel de bautura, céci ele te fac puternic si sdnatos; in luna noiembrie se
bea ca de obicei; In luna decembrie se bea si se mananca tot ce e placut si indragit®.
Nu se stie insa daca aceste reguli au fost urmate, dar chiar numai simpla lor scriere
denota o preocupare pentru o alimentatie rationald, naturala si variata, intru-un stil
degajat si optimist.

Pe parcursul acestui studiu, am explicat interesul nostru pentru arta culinara
medievala tarzie in spatiul german si cel transilvanean si am cautat raspunsurile celor
cateva intrebari care s-au ivit in urma acumularii noilor informatii. Tn finalul ei, vom
incerca concluzionarea pe scurt a problemelor importante ale alimentatiei germane si
sasesti, ambele privite comparativ. Pentru aceasta, vom apela la interogatiile ivite:

» Care erau alimentele de baza ale sasilor i ale germanilor? Dupa cum s-a putut
deja observa, alimentele de baza erau, in general, aceleasi atat pentru germani,
cat si in cazul sasilor, si anume produse ale agriculturii (cereale, carne, alte
produse animale - lapte, oua, miere - legume gi zarzavaturi, fructe aproape de toate
soiurile, mirodenii etc.). In aceasta situatie alimentatia de baz& a sasilor si a
germanilor nu sufera mari deosebiri.

* Apud. Schullerus, Adolf, op. cit., p. 95-101.

¥ Schullerus, Adolf, Scurt tratat..., p. 92.

* |bidem, p. 95-101.

% Goliner, Carl, Siebenbilirgisch - sdchsisches Heimatbuch. Aus Sage, Geschichte und dem Brauchtum
vergangener Jahrhunderte, Bucuregti, Editura Kriterion, 1975, p. 292-293.
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» Cum si dupa cat timp de la Cruciade, care pe langa scopul lor politico-militar, au
avut printre consecinte gi imbogatirea gustului prin respandirea mirodeniilor, au
beneficiat germanii ramasi pe vaile Rinului si ale Moselei, dar si sasii din
Transilvania de binefacerile condimentelor? Prima deosebire intre cele doua
gastronomii studiate ne este sustinuta de patrunderea relativ tarzie, abia in secolul
al XVI-lea al mirodeniilor si condimentelor orientale in spatiul transilvanean, in timp
ce in cel german intalnim comertul gi consumul de condimente, inca din secolul al
XIV-lea, asadar o diferenta de doua secole in favoarea germanilor, care au putut
castiga astfel o mai mare experienta in folosirea cat mai inventiva si calitativa a
mirodeniilor.

» Care au fost influentele gastronomice ale bucatariilor franceze si italiene asupra
artei culinare germane si sasesti? Germanii au inceput sa primeasca, incepand cu
secolul al XIV-lea influentele artei culinare franceze si italiene, mai ales in ceea ce
priveste arta sosurilor. Transilvania, in schimb, nefiind asa de aproape de Franta si
Italia, nu a putut fi influentatd major de acestea in domeniul bucatariei, ci doar
sporadic, prin intermediul calatorilor occidentali, ce au vizitat-o si au facut
schimburi de retete cu reprezentantele patriciatului sas. nsa, influentele pe care
bucataria saseasca le-a suferit au venit pe filiera maghiara (vezi polemica in
legatura cu varza murata), turceasca, romaneasca etc.

« In ce mod au influentat sistemele agricole alimentatia? Chiar daca pentru spatiul
german nu am insistat asupra functiei exercitate de agricultura, cresterea
animalelor, apicultura si viticultura, nu este pus la indoiala rolul primordial al
produselor acestor ocupatii, extras direct din retetele germane, bogate in
exemplificari ale folosirii roadelor agricole in alimentatie. O analiza asupra
ocupatiilor agricole am realizat-o pentru Transilvania, unde, in lipsa unei colectii
mai mari de retete medievale tarzii sasesti, nu am avut la indeména decat
studierea economiei naturale, care ne-a relevat bogatia alimentatiei sasesti.

« Care sunt asemanarile si deosebirile dintre stilurile alimentare din cadrul claselor
sociale: tarani, mestesugari, oraseni, patricieni (in cazul sasilor) sau seniori (in
cazul germanilor)? Alimentatia diferitelor clase sociale atat la germani, cat sila sagi
este asemanatoare in cazul paturilor sociale inferioare si de mijloc (tarani,
mestesugari, oraseni) si se bazeaza pe alimentele fundamentale, in cazul
taranilor, carnea fiind totusi destul de rar prezentd in meniurile zilnice. In cazul
patriciatului sdsesc si la curtile senioriale putem observa o abundenta, alimentelor
de baza adaugandu-li-se mirodenii, fructe si plante exotice, dulciuri, preparate din
zahar s.a. Bineinteles, si consumul de carne era invers proportional cu cel al
claselor sociale mai sarace, care pe langa lipsa banilor, nu beneficiau nici de
privilegiul vanatorii, activitate ce sustinea multe dintre meniurile Evului Mediu
tarziu. Totusi o deosebire exista intre clasele superioare ale germanilor si sasilor,
dar ea nu consta in calitatea alimentelor consumate, ci in esteticul aducerii si
aranjarii acestora la mese. In cazul sasilor este remarcata o anumita simplitate in
servirea felurilor de mancare ia ospete, in timp ce germanii preferau luxul, inclusiv
in aranjarea meselor festive, dar si in pregatirea felurilor de mancare in diverse
forme si modele estetice.

Arta culinara germana si cea saseasca din perioada Evului Mediu tarziu se
incadreaza in tiparele europene, din punctul de vedere al alimentelor de baza,
specificitatile lor fiind aduse insa de influentele franceze si italiene, pe de o parte, si
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maghiare, romanesti si turcesti pe de alta parte. In comparatie cu evolutia artei culinare
germane, bucataria saseasca din Transilvania a avut un traseu asemanator, cu o
singura exceptie. Arta culinara germana si-a luat avantul inca din secolul al XIV-lea, in
timp ce Transilvania a mai avut de asteptat cateva secole pentru a-si castiga un loc
binemeritat in randul bucatariilor cu specific national.
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Foto 1 Carticica alemana cu mancaruri bune, secolul al XV-lea
Alemannischen Blichlein von guter Speise, 15ten Jahrhunderts
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Foto 3 Brutarie de la sfarsitul secolului al XV-lea
Eine Bdckerei, Ende des 15. Jahrhunderts

Foto 4 Miniatura din manuscrisul lui
Rustican von Pierre de Crescens, 1460
Miniatur aus einer Handschnft des
Rustican von Pierre de Crescens, um 1460
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