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ALIMENTAŢIE ŞI OBICEIURI CULINARE ÎN SPAŢIUL GERMAN 
ŞI ÎN TRANSILVANIA. SECOLELE XIII-XVII 

Zusammenfassung: Die deutsche und siichsische Kochkunst des spiiten 
Mittelalters gliedert sich, was die Grundnahrungsmittel betrifft, in die europiiischen 
Muster ein; ihre Eigenarten jedoch sind einerseits franzosischen und italienischen, 
andererseits ungarischen, rumiinischen und tii.rkischen Einflusses. Im Vergleich zu 
der deutschen Kochkunst hatte die siichsische Kuche aus Siebenburgen - mit einer 
einzigen Ausnahme-eine iilÎnliche Laufbahn. 
Die deutsche Kochkunst erfifhr ihren Aufstieg schon im XIU. ]ahrhundert, wiihrend 
Siebenburgen noch einig~ . Jahrhunderţe,?,warten 11!-US~t!, . um sich„ einen 
wohlverdienten Platz unter lien Kuchen mit nationalem Speiifikum gewinneri zu 
konnen. 

Acest studiu are la bază lucrarea mea de absolvire a Facultăţii de Istorie şi 
Patrimoniu nNicolae Lupun, din anul 2004, cu titlul Studiu comparativ intre arta culinară 
medievală târzie in spaţiul german şi cel transilvănean. Ideea alcătuirii unei lucrări care 
să trateze arta culinară medievală a luat fiinţă ca urmare a unei serii de seminarii 
ştiinţifice studenţeşti despre istoria Transilvaniei şi organizate de Schola 
Septemcastrensis, filiala de tineret a Societăţii de Studii Transilvane. Interesul meu s-a 
axat doar pe o diviziune a istoriei artei culinare din Transilvania, şi anume pe bucătăria 
săsească, pe de o parte datorită faptului că lucrări despre alimentaţia românilor şi 

maghiarilor din acest spaţiu au văzut deja lumina tiparului şi, pe de altă parte pentru că, 
beneficiind de o bursă la Berlin - bursă susţinută financiar de Fundaţia Azzola, căreia îi 
mulţumesc pentru sprijinul oferit, am avut posibilitatea de a cerceta subiectul în câteva 
dintre cele mai importante biblioteci ştiinţifice berlineze. 

De-a lungul timpului o serie de cercetători s-au ocupat cu studiul evoluţiei 

modului de alimentaţie din cele mai vechi timpuri şi până în zilele noastre. Astfel, s-au 
realizat cercetări mai mult sau mai puţin diletante asupra uneia dintre cele mai 
interesante arte, din punctul de vedere al gurmanzilor, şi nu numai al lor- gastronomia. 
S-a afirmat că Universul este viaţă şi, drept urmare, tot ceea ce vieţuieşte se hrăneşte. 
Pasul imediat următor a fost dezvoltarea artei culinare. Creatoru/, silind omul să 
mănânce pentru a putea trăi, ii imboldeşte prin pofta de mâncare şi ii răsplăteşte prin 
plăcere1 • 

Pentru înţelegerea fenomenului culinar medieval şi a diversificării stilurilor 
alimentare la nivelul popoarelor europene, o importanţă deosebită o dau lucrările cu 
caracter general, care tratează moştenirea artei culinare romane pentru perioadele 
istorice următoare, îngemănarea trăsăturilor acesteia în alcătuirea gastronomiei 
franceze şi italiene şi intervenţia pe care au exercitat-o în imprimarea noilor gusturi 
pentru bucătăria germană şi săsească, dar şi pentru bucătăriile altor popoare din 
Europa. 

1 Brillat-Savarin, Anthelme, Fiziologia gustului, Bucureşti, Editura Meridiane, 1988, p. 7. 
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Descoperim informaţii folositoare despre comportamentele din timpul mesei, 
despre rolul important pe care l-au jucat Cruciadele chiar şi în domeniul gastronomic, 
dat fiind faptul că lor li se datorează apariţia comerţului cu mirodenii, aduse în toată 
Europa, inclusiv în spaţiul transilvănean şi scurte istorii ale principalelor alimente. 

Această cercetare are la bază şi izvoarele scrise, lăsate de înaintaşii noştri sub 
formă de reţete şi cărţi de bucate. Se ştiu însă foarte puţine lucruri despre reţetele Evului 
Mediu, pentru că arta culinară s-a transmis, în general, din generaţie în generaţie pe 
cale orală. Colecţiile de reţete din perioada medievală timpurie sunt documente foarte 
rare, iar transcrieri ale reţetelor orale au existat foarte puţine, aceasta datorită faptului că 
pentru cei ce stăteau în faţa oalelor, scrisul şi cititul erau, în general, necunoscute. Şi, în 
plus, costul materialului de scris era destul de ridicat, încât nimeni nu îl cumpăra cu inima 
uşoară pentru a-l întrebuinţa la consemnarea unor notiţe efemere, cum erau 
considerate reţetele culinare. Bucătăria medievală nu folosea ca ingrediente tot ceea ce 
este cunoscut astăzi. Printre alimentele de bază care lipseau se număra cartoful. Acesta 
este atestat În Europa Încă din anul 1533, dar numai din ultima jumătate a secolului al 
XVIII-iea a Început să joace un rol important În alimentaţia germani/ol. 

Perioada Evului Mediu dezvoltat (secolele XI-XIII) a constituit un reviriment în 
istoria culturală a bucătăriei europene prin consecinţele pe care le-au avut Cruciadele. 
Acestea au înlesnit importarea produselor zaharoase. Arabii au fost primii care le-au 
cultivat până aproape de Franţa. După înfrângerea lor, la Poitiers, cultivarea trestiei de 
zahăr s-a făcut în Spania şi Sicilia, teritorii care mai aparţineau încă lumii arabe şi nu 
menţineau nicio legătură cu restul Europei. Cavalerii cruciaţi văzuseră pentru prima 
dată Întinderile cultivate cu trestie de zahăr În Împrejurimile oraşului Tripoli. Ei au Învăţat 
că aceste plante după ce dau În pârg pot fi zdrobite În piuliţe, iar seva ce rezultă ca 
urmare a efectuării acestei operaţiuni se lasă În vase pentru a se Îngroşa şi a căpăta 
consistenţa sării3. În Europa, zahărul era cunoscut sub denumirea de "sare indiană". 
Sfecla şi trestia de zahăr orientale erau cunoscute încă din secolul al XII-iea, fiind 
produse de import erau scumpe, doar anumite cercuri îşi permiteau folosirea lor sub 
formă de condiment. Cei care foloseau de atâta timp mierea locală, Îşi doreau În zadar 
să o Înlocuiască cu zahărul a cărui putere de Îndulcire era mai mare4

, mierea rămânând 
Îndulcitorul claselor sociale inferioare până după Revoluţia Franceză5 • Tot o consecinţă 
a Cruciadelor a fost şi revigorarea comerţului cu mirodenii tropicale provenite din India 
- comerţ început încă din perioada antică, deşi bucătarii· medievali germani şi din restul 
Europei beneficiau deja de gustul condimentelor autohtone: azmaţuiul, usturoiul, 
chimenul, pătrunjelul, menta, anasonul, salvia, ceapa, hreanul, ţelina, cimbrul, muştarul 
şiprazuf. 

Datorită crizei existente încă între Europa şi Islam, transportul acestora se 
desfăşura în condiţii grele, iar preţul lor era exorbitant. Totuşi, piperul, cardamonul, 
ghimbirul, anasonul, scorţişoara, cuişoarele şi nucşoara erau foarte îndrăgite, şi nu 
lipseau din casele celor înstăriţi. Şi şofranul era folosit destul de des, atât ca 
aromatizator, cât şi pentru culoarea sa. 

2 Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, Die /~re von der kocherie. Von mittelalterlichen Kochen und 
Speisen, lnsel Verlag, Leipzig, 1969, p. 6. 

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

• Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 6. 
•Bi asei, Claudia, op. cit., p. 59. 
6 Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 15. 
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Utilizarea şofranului în epoca medievală era o reminiscenţă a Romei antice unde 
acesta trecea drept remediu Împotriva alcoolismulul, fiind presărat de antici pe podelele 
unde urma să fie servită masa tocmai pentru a feri oaspeţii de la uzitarea în exces a 
băuturilor alcoolice. 

O categorie aparte în viaţa orăşenilor germani au constituit-o, începând cu 
secolul al XIII-iea, brutarii, organizaţi în bresle. Produsul muncii lor - pâinea - se coace 
din Evul Mediu aproape în aceleaşi forme neschimbate şi cu aceeaşi tehnică. În evul 
mediu timpuriu era Încă un produs de lux, va deveni În evul mediu dezvoltat, alimentul 
vegetal cel mai consumaf. Cerealele folosite pentru preparare erau secara, ovăzul şi 
orzul; la franzelă se adăugau delicatesele sau trufandalele, iar pentru prăjiturile fine 
(franzeluţe, chifle, covrigi ş.a.) erau utilizate următoarele ingrediente: lapte, unt, miere şi 
condimentele deja cunoscute. Cei din clasa de jos mâncau, în loc de pâine, un fel de 
terci preparat din apă sau lapte cu sare, ovăz, orz sau mei. Nu trebuie omise nici 
celelalte preparate ale brutarilor şi ramurile desprinse din această breaslă ca urmare a 
diversificării produselor de panificaţie.Astfel, încă din primii ani ai secolului al XIII-iea, se 
înfiinţează la Nurnberg, breasla cofetarilor, care se ocupa cu prepararea turtei dulci şi a 
altor produse de cofetărie. Până în prezent, se păstrează tradiţia Nurnbergului de 
producere şi comercializare a turtei dulci la Târgurile de Crăciun, obicei menţinut încă 
din Evul Mediu, acest oraş fiind cunoscut şi sub numele de „Grădina de miere a Sfântului 
Imperiu Romano-German'6 • Pentru exemplificarea tradiţiei germane în materie de turtă 
dulce avem reţeta acesteia în Miinchener Kochbuchhandschriften: Turtă dulce (Wildw 
leczelten machen): Dacă vrei să faci o turtă dulce bună, atunci iei un aluat bun, făcut cu 
miere limpede şi praf de ghimbir, cuişoare, nucşoară, flori de nucşoară, scorţişoară, 
anason, fiecare după greutatea sa. După aceea, iei chimen de câmp şi seminţe de 
pătrunjel, care se pulverizează şi se pun la macerat În vin fiert. Se lasă să stea o zi şi o 
noapte, iar după aceea se adaugă compoziţia În aluat, se frământă bine şi se face turta 
dulce aşa cum se coace şi pâinea. Această reţetă este bună de folosit la mai multe 
lucruri, chiar şi pentru cazurile de infirmitate 10

• 

Dacă e să ne încredem în reţetele Evului Mediu târziu, am putea presupune că 
legumele nu beneficiau de o utilizare pe scară largă. Totuşi enumerarea a 50 de salate 
diferite şi a 225 de moduri de pregătire al vegetalelor În cartea de bucate a lui Max 
Rumpolt din 1581 concluzionează faptul că alimentele leguminoase nu puteau avea o 
importanţă aşa de mică În veacurile trecute 11

• 

Supa şi-a cucerit rolul de mâncare ce putea fi servită la mesele festive abia după 
apariţia lingurei, la sfârşitul secolului al XVI-iea. Acest fel principal de mâncare fusese 
până atunci servit cu ajutorul unor beţişoare subţiri, curbate spre vârf, al mâinilor sau 
doar băută. Pentru categoriile sărace ale societăţii avem un exemplu ieftin, din punct de 
vedere al preţului şi nesofisticat, din punctul de vedere al preparării lui, în manuscrisul lui 
Meister Hannsen, de la sfârşitul secolului al XV-iea: Supă de cânepă (Ain haniff 
supp[e]n): Se bate cânepa cu vin pentru a se obţine o supă gustoasă. Apoi, se iau o 

1 lbidem, p. 62. 
8 Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 1 O. 
9 Fahrenkamp H. Jurgen, Wie man eyn teutsches Mannsbild bey Krafften halt, Fahrencamp Verlag, 

Kissingen, 2003, p. 86. 
10 Ehlert, Trude, Miinchener Kochbuchhandschriften aus dem 15. Jahrhundert, Tupperware Verlag, 

Frankfurt, 1999, p. 199 (mai departe: Ehlert, Trude, Miinchener ... ). 
11 Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 1 O. 

31 

www.muzeulastra.com / www.cimec.ro



pâine prăjită, o ceapă şi un măr. Se taie mărunt şi se Înăbuşă la flacără mică În ulei. 
Se adaugă peste zeama de vin şi cânepă12 • 

Pentru consumul tuturor stărilor sociale stătea la dispoziţie carnea de vită, de 
porc, de oaie şi de vânat. Următoarea enumerare ce face parte din meniul unei mese 
festive poate oferi o imagine de ansamblu asupra consumului preparatelor din carne la 
curţile senioriale, spre deosebire de sărăcia meniul ţărănesc: Primul fel de mâncare 
aducea pentru fiecare oaspete un pateu preparat din câte trei potârnichi. Apoi urmau 
păsările de curte umplute cu boabe de struguri, un uriaş cap de ştiucă Împănat, friptura 
de bou cu sos de hrean, pateurile de pui şi curcan. La al doilea fel de mâncare se servea 
un turn construit din varză murată, cârnaţi de ficat, pateu de căprioară şi capete de porc, 
aşezat pe o plută Într-un bol cu vin, În care Înnotau diferiţi peşti mici şi fierţi. Urmau 
jumările fierbinţi şi o mâncare de somon rece. Al treilea fel de mâncare aducea: pateuri, 
vânat În sos, prăjituri, un purcel În lapte, prăjituri cu ouă, o prăjitură În forma unui vultur 
umplut cu jeleu de păsări domestice, prăjitură de mere, şi, În cele din urmă o supă de 
peşte13 • Toate aceste mâncăruri au fost consumate de invitaţii la nunta contesei 
Elisabeth von Helfenstein cu contele Georg de Rappoltstein, în anul 1543. 

Tot în categoria alimentelor de origine animală face parte şi oul. Ceea ce este 
cuvântul pentru poet, culoarea pentru pictor, acelaşi lucru înseamnă oul pentru bucătar, 
unul dintre cele mai vechi alimente. Dar oul nu este doar materie primă pentru 
gastronomie, ci şi medicina cunoaşte zeci de reţete în care acesta joacă un rol 
important. Un nobil din Odenwald enumără în poezia sa Diz ist von dem hun und dem ey 
(Ceva despre carnea de pui şi ou) peste douăzeci de întrebuinţări ale oului. 

O îmbogăţire a meniului meselor zilnice era vânatul. Fireşte, acesta se întâlnea 
doar la mesele nobililor, pentru că vânătoarea era unul din privilegiile lor, date de 
stăpânire, şi totodată unul dintre cele mai îndrăgite sporturi cavalereşti. Dintre prăzile cel 
mai frecvent vânate se numărau: cerbii, căprioarele, iepurii, porcii mistreţi şi păsările 
sălbatice (În special gâştele şi raţele, turturelele şi porumbeii, sitarii, ciocârliile, dropiile, 
vrăbiile, ciorile şi stăncuţele}14 • 

Dulciurile nu erau servite doar ca desert la încheierea unui meniu, ci şi între 
celelalte feluri de mâncare sau chiar ca aperitiv, în cazul în care meniul nu era prea 
bogat, iar gazda dorea ca oaspeţilor să li se strice pofta de mâncare. Printre felurile dulci 
de mâncare se numărau prăjiturile, supa de cireşe cu zahăr şi muştar, supa de lapte de 
migdale, servită la sfârşitul mesei şi având efect de laxativ, nucile prăjite, marmeladele 
de fructe şi tabletele de zahăr aurite. La fel cum torronni italienesc numără mai multe 
secole de existenţă şi marţipanul german şi-a început istoria cu mai mult de cinci sute de 
ani în urmă. Prima atestare a fabricării lui o avem din anul 1404. Inclusiv medicul şi 
prezicătorul Nostradamus aminteşte, În cartea sa din 1552 - Konfitorenbuch despre 
prepararea acestuia În spaţiul german15

• Oricum toate dulciurile au fost până la mijlocul 
secolului al XVII-iea alimente de lux, zahărul fiind foarte scump şi cumpărat din farmacii, 
la fel ca şi marţipanul, după cum menţionează Nostradamus. 

Băuturilor li se atribuia o mare importanţă, aceas!a fiind determinată de 
specialităţile culinare destul de uscate şi foarte condimentate. ln viaţa cotidiană a epocii 
medievale, apa şi laptele nu erau consumate doar de ţărani, ci şi de majoritatea 
cavalerilor. Băutura alcoolică a Evului Mediu, atât în spaţiul germanic, cât şi în afara lui a 

12 Ehlert, Trude, MeisterHannsen ... , p. 239. 
13 Fahrencamp, H. Jurgen, op. cit., p. 49. 
„ Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 13. 
15 Fahrenkamp, H. Jurgen, op. cit., p. 92. 
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fost miedul (Meth), consumat încă din Antichitate, al cărui gust a fost îmbunătăţit în 
perioada medievală timpurie prin adaosul de condimente şi, mai ales, de hamei. Miedul 
a fost preparat atât în gospodăriile ţărăneşti, cât şi în cele ale orăşenilor, iar începând cu 
secolul al XIV-iea se înfiinţează în spaţiul german chiar şi bresle meşteşugăreşti de 
realizarea a lui. Astfel, ne este cunoscută breasla Methsieder-ilor din Passau, a cărei 
meşteşugari ştiau să prelucreze mai multe soiuri de miere, folosită ca materie primă 
pentru miedul de Passau1 6

• Vom exemplifica informaţia cu reţeta detaliată a miedului: 
Pentru a prepara mied se incălzeşte apă curată intr-atât incât temperatura ei să fie 
suportată de mână. Se iau două părţi de apă şi o parte de miere, se amestecă totul cu un 
băţ şi se lasă să stea un timp. Se strecoară apoi totul printr-un ştergar curat sau printr-o 
sită şi se introduce Într-un vas la fel de curat. Se fierbe apoi câte necesar, amestecându
se şi spumându-se. Apoi se lasă la răcit acoperit parţial cu un capac, atâta incât aburul 
să iasă afară şi se lasă la stătut până ajunge călduţ. Se ia o oală in care se pune jumătate 
din mied şi se adaugă hamei şi salvie, apoi se lasă la fiert cam cât timp ar trebui să-ţi 
ajungă pentru parcurgerea unei mile. Se toarnă apoi peste restul de condimente, se 
adaugă o cupă de drojdie proaspătă şi se amestecă totul până se dospeşte. Apoi se 
acoperă pentru ca aburul să nu poată ieşi, timp de o zi şi o noapte. Se strecoară miedul 
printr-un ştergar curat sau printr-o strecurătoare fină şi se toarnă Într-un vas curat. 
Se lasă la dospit trei zile şi trei nopţi şi se umple in fiecare seară [aceasta inseamnă că 
se adaugă lichidul pierdut prin dospire]. După aceea se lasă şi trebuie avut grijă să nu 
mai pătrundă drojdie Înăuntru. Se lasă să stea opt zile pentru a se lăsa [să nu mai 
dospească] şi se umple in fiecare seară. Apoi se pune Într-un vas dat cu răşină, unde se 
lasă să stea opt zile Întregi. Se bea abia după şase sau opt săptămâni, pentru că atunci 
este foarte bun)17. Însă băutura care şi-a câştigat întâietatea între cele servite în timpul 
mesei este berea, a cărei tradiţie de preparare a fost răspândită încă din timpul 
carolingienilor, cu ajutorul călugărilor şi restului clerului. Apoi, producerea berii s-a 
încadrat în activitatea breslei berarilor. Cea mai veche atestare a acordării unui statut 
incipient al berarilor clerici o găsim la biserica din Luttich, care în anul 94 7, primeşte de la 
Otto al II-iea, dreptul legitim de producere a berii. Totodată, provenit din Freising, de la 
mânăstirea Sf. Stephan, s-a păstrat cel mai vechi statut al berarilor din spaţiul germanic, 
datând din anul 114318

• Alte ştiri cu privire la berea din spaţiul german, ne parvin 
începând cu secolele XV-XVI. În 1516, ducele Wilhelm al IV-iea, care îşi întindea 
stăpânirea asupra regiunilor bogate ale Bayern-ului, emite regula, care este până în 
prezent fundamentul preparării berii, privind necesitatea obţinerii unei băuturi limpezi şi 
pure, produsă doar din ingrediente naturale: hamei, malţ şi apă. 

Transilvania a constituit în Europa o punte de legătură între nord şi sud, dar mai 
ales între vest şi est, fapt dovedit atât de criteriile economice, cât şi de cele social
politice. Pe acest teritoriu au poposit pentru perioade mai lungi sau mai scurte, în cursul 
marilor migraţii a popoarelor, denumită şi migraţia „clasică", diferite seminţii, dispărute 
ulterior, pentru ca în Evul Mediu timpuriu, aparţinători ai unor popoare medievale să se 
aşeze aici stabil. Maghiarii, secuii şi saşii au făcut-o intre secolele X-XIV În voievodatul 
Transilvaniei, istoria lor Împletindu-se cu cea a poporului român19

• Cei mai mulţi istorici 
susţin că începutul colonizării cu germani a Transilvaniei s-a înfăptuit În timpul domniei 

16 Ibidem, p. 103. 
11 Schultz, Eva-Luise, Lemmer, Martin, op. cit., p. 70-71. 
18 Fahrenkamp, H. Jurgen, op. cit., p. 11 O. 
19 Nagler, Thomas, Românii şi saşii până la 1848 (Relaţii economice, sociale şi politice), Sibiu, Editura 
Thausib, 1997, p. 6. 
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regelui Geza al II-iea (1141-1162), odată cu mutarea prisăcilor de pe linia Mureşului pe 
linia Oltului, În linia pustie de graniţă, aflată la dispoziţia regelu!°. Se dorea ca noul 
sistem de protejare al graniţelor să se dezvolte în contextul permanentului pericol al 
invaziilor unor populaţii nomade sau seminomade pe parcursul secolelor XII-XIII, iar 
colonizarea populaţiei germane în sudul Transilvaniei s-a realizat tocmai pentru acest 
scop de apărare a teritoriului arpadian din punct de vedere militar, dar şi cu scopul 
sprijinirii puterii regale în contextul contradicţiilor acesteia cu clasa nobiliară21 • 
Concomitent, secuii ce locuiseră până atunci în acea regiune au fost strămutaţi, tot ca 
apărători ai graniţei în actuala Secuime. 

Cel mai vechi izvor istoric ce ne parvine despre alimentele utilizate de saşi, după 
aproximativ un secol de la colonizarea lor, este cronica lăsată de canonicul Rogerius al 
Oradiei, cu privire la năvălirea tătarilor din anul 1241, care au atacat din două direcţii, 
prima pe la Pasul Rod na, spre Bistriţa şi Cluj, iar a doua prin zonele Braşov, Sibiu, Alba
Iulia şi a satelor învecinate. Cronica lui Rogerius descrie fuga acestuia şi a servitorului 
său din Cumania, unde fuseseră ţinuţi prizonieri, de-a lungul Transilvaniei: Călătoream 
pe un pământ nepopulat, pe care, tătarii, În retragerea lor l-au devastat. Doar turnurile cu 
clopote ale bisericilor ne Îndrumau dintr-o localitate În alta şi ne arătau un drum 
cutremurător. Pentru că drumurile şi potecile erau Într-o stare foarte rea, fiind acoperite 
de buruieni şi tufe de scaieţi. Praz, ceapă şi usturoi, ce mai rămăseseră prin grădinile 
ţăranilor, ne erau aduse ca nişte delicatese. Ceilalţi mâncau verdeţuri şi rădăcini. 
Cu acestea se umpleau stomace/e flămânde, iar În corp ni se trezea din nou dorinţa de 
viaţă [. . .]. Era, la zece mile depărtare [de Alba Julia] un sat care era numit În limba 
poporului, Frata, iar la aproximativ patru mile depărtare de sat, În pădure, era un munte 
Înalt, unde s-au refugiat o mulţime de bărbaţi şi femei. Ne-au Întâmpinat cu lacrimi de 
bucurie şi ne-au Întrebat amănunţit care ne erau nevoile. În cele din urmă, ne-au dat 
pâine neagră făcută din făină şi scoarţă de stejar zdrobită, iar nouă ni se părea că nu mai 
mâncasem nicicând ceva mai gustos [ .. . /2. Se poate deduce că aceste alimente 
menţionate în raportul lui Rogerius, şi anume: prazul, ceapa, usturoiul, verdeţurile şi 
pâinea din făină şi scoarţă de stejar, existau sau erau preparate, şi deşi în acel moment 
de după năvălirea tătarilor, erau considerate de cronicar drept delicatese, în mod 
obişnuit ar fi fost dispreţuite, şi, poate că ar fi constituit doar hrana ţăranilor foarte săraci, 
nicidecum a saşilor privilegiaţi. Totuşi, ne putem da seama că fiecare gospodărie 
ţărănească avea în componenţa ei, alături de terenurile pe care se practica agricultura şi 
grădini de zarzavaturi, cu rolul de a adăuga alimentaţiei un plus de vigoare, din punct de 
vedere al elementelor nutritive. 

Cercetarea noastră acoperă nu doar documentele ce conţin reţete culinare, ci se 
extinde şi asupra istoriei economice (apariţia şi dezvoltarea breslelor meşteşugurilor 
alimentare; comerţul cu alimente autohtone şi străine; agricultura şi viticultura, 
piscicultura, vânătoarea ş.a.). Toate aceste domenii sunt în strânsă legătură cu 
subiectul abordat datorită faptului că prin analiza lor se pot desprinde concluzii 
importante referitoare la alimentele de bază consumate de saşi, la cantitatea de 
alimente, la diferentierea socială redată de stilurile alimentare . . 
20 Wagner, Ernst, Istoria saşilor ardeleni, Bucureşti, Editura Maronia, 2000, p. 16 (mai departe: Wagner, 

Ernst, Istoria ... ). 
21 Ţiplic, Ioan Marian, Hotar, graniţă şi/sau frontieră în Evul Mediu timpuriu, în Acta Terrae 

Septemcastrensis, Nr. 11/2003, Sibiu, p. 161. 
22 Wagner, Ernst, Que/len zur Geschichte der siebenburger Sachsen. 1131-1975, Băhlau Verlag, Kăln

Wien, 1976, p. 21-23. 
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Practicarea de către saşi a agriculturii ne oferă informaţii semnificative privitoare 
la situaţia economică dobândită de aceştia în Transilvania, dar şi indicii clare asupra 
alimentelor naturale consumate de ei. După extinderea colonizării în secolele XII-XIII, 
veacurile următoare au fost pentru saşii ardeleni o epocă de prosperitate şi progrese, 
chiar dacă aceasta era limitată de năvălirile tot mai periculoase ale turcilol3

• Din ţara lor 
de baştină, saşii au adus cu ei o agricultură destul de experimentată, bazată pe principiul 
asolamentului trienal, ceea ce înseamnă Împărţirea terenului agricol În trei ogoare pe 
care alternau culturi de toamnă şi de primăvară, În cel de-al treilea an fiind lăsate să se 
Înţelenească şi folosite ca is/aze24

• Această formă avansată de agricultură începe să să 
fie pusă în practică frecvent, pe tot cuprinsul Transilvaniei, începând cu secolul al XIV
iea. Fiecare ogor dintre cele trei a căpătat de-a lungul timpului diferite denumiri, însă ni s
au păstrat doar cele din Ţara Bârsei, din zona Hărmanului. Pentru desemnarea acestor 
câmpuri, ţăranii saşi din Hărman au folosit următoarea terminologie: câmpul coroanei 
(Kronerfeld); câmpul de mijloc (Mittelfeld) şi câmpul din spate (Hinterfeld}25

• 

Principalele culturi, în ordinea importanţei lor, erau meiul, grâul, secara, orzul şi 
ovăzul constituind, până la introducerea între cultivării porumbului în secolul al XVII-iea, 
principala hrană a omului medieval. Cultivarea cerealelor are aşadar o mare importanţă, 
în special pentru producţia alimentului de bază, care este pâinea. Despre prepararea 
acesteia, avem informaţii provenite din cadrul gospodăriilor săseşti de la sate, cât şi din 
documentele breslelor brutarilor, franzelarilor şi covrigarilor, dar şi din privilegiile 
acordate anumitor comunităţi de saşi de primăriile unor oraşe aprovizionate de acestea 
cu pâine, precum şi din descrierile meselor festive din casele patricienilor. 

lată însă o întrebuinţare unică, şi totodată, ingenioasă, a pâinii: Gabriel Bathory, 
principe al Transilvaniei Între anii 1608 şi 1613, În Încercarea sa de a cuceri cetăţile din 
Ţara Bârsei, a fost obligat să se oprească În faţa zidurilor cetăţii Hărmanu/ui. Pe lângă 
oştenii de rând ai oastei din cetate, se mai găsea acolo un om viteaz, Hans Bohm, pictor 
şi străin de Joc. [ ... ]Când bunul Hans, care era un om viclean, Îşi dădu seama de foamea 
ce măcina măruntaiele atacatorilor, a poruncit să se pună În pâinile pregătite pentru copt 
multe artificii şi rachete (feuerwerck vndt rachette/n) şi să fie arucate În faţa secuilor, ce 
luptau alături de Gabriel Bathory. Când secuii, obosiţi şi flămânzi, s-au năpustit cu 
grămada, Încăierându-se pentru ele, artificiile şi rachetele s-au aprins, pricinuindu-le 
mari pagube, Încât aceştia au trebuit să părăsească gândul de a mai Încerca vre-un 
asalf6

• Ca urmare a acestei victorii obţinute împotriva principelui Gabriel Bathory, 
Braşovul, oraşul salvat de rezistenţa locuitorilor din Hărman, a acordat acestora 
privilegiul de a vinde În fiecare vineri colaci În pieţele oraşuluf7, cu următoarea condiţie: 
dacă în una dintre zilele de vineri vor lipsi colacii, li se va retrage acest privilegiu. Pentru 
a nu pierde o asemenea oportunitate economică profitabilă, la primăria satului Hărman 
se ţinea o evidenţă exactă a celor care urmau să vândă colaci pe piaţa Braşovului, 
servitorul primăriei, anunţându-i, În fiecare joi, pe cei cărora de venea rândul să 
pregătească aceşti colacf-8

• 

23 Wagner, Ernst, Istoria ... , p. 31. 
24 Schullerus, Adolf, Scurt tratat de etnografie a saşilor din Transilvania, Bucureşti, Editura Maronia, 2003, 

p. 26 (mai departe: Schullerus, Adolf, Scurt tratat...). 
25 Lupu, Şerban, Istoria comunei Hărman de la începuturi până in anul 1918, Braşov, Editura Lux Libris, 

1998, p. 54. 
26 Kraus, G., Cronica Transilvaniei, 1608-:f665, Bucureşti, Editura Academiei Române, 1965, p. 26-27. 
21 Teutsch, Friedrich, Honigberger nKolatchenuîn Landwirtschaftliche Blătter, 1912, p. 454-455. 
2

" Lupu, Şerban, op.cit., p. 46. 
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Bucătăria francilor, strămoşii saşilor ardeleni după convingerea lui Adolf 
Schullerus, a suferit îmbunătăţiri după ce, în urma victoriei împotriva alemanilor, aceştia 
s-au stabilit pe văile Rinului şi ale Moselei, unde, având relaţii cu romanii din apropierea 
graniţelor, au fost influenţaţi de cei din urmă şi în domeniul artei culinare. Pentru prima 
dată au văzut in grădinile romanilor pătrunjelul, ţelina, ceapa, dovleacul, varza albă, 
tarhonul, mazărea, ridichea etc., denumirile acestor legume intrând in dialectul /or direct 
din latină vulgară29 • Apoi, odată cu colonizarea lor, saşii au adus experienta cultivării 
legumelor, moştenită de la romani. Începând cu secolul al XIV-iea, legumel~ aduse de 
saşi din ţara natală erau răspândite pe întreg teritoriul Transilvaniei Astfel, pătrunjelul, 
ceapa, mărarul, usturoiul, chimenul, morcovii, napii, sfecla, varza albă, salata, măcrişul, 
seminţele de mac, ridichea, hreanul, iar începând cu secolul al XVI-iea şi castravetele se 
cultivau în aşa-numitele Gewiirtzgărten (Grădini pentru plante aromatice sau legume 
folositoare în bucătărie), din spatele şopronului sau hambarului. Totuşi, în general, saşii 
nu puneau un preţ prea mare pe grădinărit pentru că produsele recoltate nu aduceau un 
beneficiu material important producătorilor, grădina slujind doar interesele casnice. 

Cea mai îndrăgită legumă a fost în toată perioada Evului Mediu săsesc varza 
albă şi diferitele ei mijloace de preparare. Există mai multe teorii cu privire la iniţiatorul 
murării verzei. Una dintre ele îi consideră pe romani ca fiind cei de la care strămoşii 
saşilor au învăţat procedeul conservării, obţinând varza murată, denumită de germani 
kampest, de la latinescul compositum30

• Altă opinie se concentrează asupra influenţei 
pe care bucătăria maghiară a exercitat-o asupra celei săseşti, laolaltă cu influenţa 
iniţială asupra alimentaţiei germanilor de pe văile Rinului şi a Moselei, de către 
gastronomia romano-celtică. Din ambele surse, ar proveni reţeta murării verzei. O 
dovadă pentru provenienţa verzei murate de la maghiari o avem într-un cântec popular 
unguresc ce datează din epoca medievală şi are următoarele versuri, traduse în limba 
germană de către saşi: „O, du gesegnetes sauer Kraut I Im Paradies bist du gebaut- O, 
tu, varză murată binecuvântată I În paradis ai fost creată" 31

• Însă, nu trebuie trecute cu 
vederea nici părerile conform cărora varza murată aparţine, de fapt şi de drept, doar 
saşilor, maghiarii fiind cei influenţaţi de bucătăria săsească. Aceşti apărători ai originii 
verzei murate direct din bucătăriile săsoaicelor sunt de părere că obiceiul saşilor de a 
pune varză la acrit şi a nevestelor lor de a găti varza împreună cu multă carne şi slănină a 
dat naştere unei mâncări naţionale săseşti. Supa in care fierbeau căpăţânile de varză 
murată (numită Gech - denumire vizibil de origine maghiară) şi care era asezonată cu 
bucăţele mici de pâine prăjită şi feliuţe de slănină, constituia un fel de mâncare aşezat 
foarte des pe mesele ţăranilor saşi mai săraci, cei bogaţi adăugând deasupra verzei 
cârnaţi prăjiţf2 • 

Saşii au adus de pe meleagurile lor şi noi soiuri de fructe pe care le-au aclimatizat 
la condiţiile geografice şi climaterice ale noii lor patrii, Transilvania. Fructele, preluate din 
livezile romanilor, constituiau noutăţi şi pentru strămoşii saşilor, dar timp de câteva 
secole aceştia şi-au câştigat o anumită experienţă în cultivarea lor, astfel încât la venirea 
în spaţiul intracarpatic, cunoştinţele dobândite, au fost aplicate cu succes plantând 

29Schullerus, Adolf, Etwas aus der Geschichte der siebenbiirgisch-sachsischen Kiichen în Neuer 
Volkskalender, W. Krafft Verlag, Sibiu, 1925, p. 95-101. 

30 Schullerus,Adolf, op. cit., p. 95-101. 
31 Sigerus, Emil, Vom a/ten„., p. 114. 
32 Fronius, Fr. Fr., Bilder aus dem Sachsischen Bauemleben in Siebenbiirgen, Graefer & W Krafft Verfag, 

Viena - Sibiu, 1885, p. 4. 
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pruni, piersici, nuci, cireşi, peri, meri şi duzi, dar cultivând şi pepeni33
• În afară de 

seminţele pomilor fructiferi aduse din spaţiul german cu ocazia colonizării, aceştia au 
găsit în Transilvania noi soiuri de fructe, necunoscute de ei până atunci, cum ar fi: 
coacăzele, afinele şi agrişele, pe care însă le-au adoptat, le-au folosit în alimentaţie şi au 
început să le comercializeze. 

Bucătăria săsească din Ardeal, chiar şi cea din mediul rural, are la bază carnea 
procurată, în general, din tăierea animalelor domestice din propria gospodărie, iar 
mâncărurile poartă un nume generic după bucata de carne folosită la prepararea lor: 
ciorbă de hrean cu căpăţână fiartă Împreună cu botul sau cu labe fierte sau cu cârnaţi 
fierţi, fasole albă cu piept de porc, ciorbă de burtă (burta de porc se umple cu bucăţi mari 
de carne şi cu ceapă, apoi se fierbe), ciorbă cu urechi, labe şi bot, ciorbă cu labele 
porcului34. O deosebire în cadrul alimentaţiei urbane săseşti în comparaţie cu cea rurală 
o descoperim în utilizarea de către orăşeni, în mai mare măsură, a cărnii provenite de la 
păsările de curte. La oraşe, după cum menţionează şi o carte de bucate maghiară din 
secolul al XVI-iea, existau la saşi, două feluri de mâncare preferate: friptura de pui prăjită 
În untură şi gâsca friptă Înăbuşit cu garnitură de orz fierf5

• 

O încercare pentru stabilirea unor priorităţi alimentare pentru populaţia de origine 
germană din Transilvania o constituie publicarea unui calendar, în secolul al XV-iea, 
care, pe un ton umoristic, clasifică mâncărurile şi băuturile şi dă indicaţii asupra lunilor în 
care ar trebui acestea să fie consumate: În lunile ianuarie, februarie şi martie: se beau 
zilnic trei ulcioare din cel mai bun vin, apoi se mănâncă mâncare caldă, viţel şi carne de 
pui cu condimente din sud şi smochine. Acest tratament te face sănătos şi proaspăt; În 
luna aprilie se beau zilnic două ulcioare de vin, alături usturoi şi ridichi; În luna mai se bea 
zilnic câte un ulcior de vin şi se mănâncă o carne de miel bine condimentată, precum şi 
ouă fierte tari cu salvie, anason dulce, pătrunjel, piper şi usturoi; În luna iunie se bea 
mied şi bere; În lunile iulie şi august nu se mănâncă nici un fel de mâncare preparat din 
lapte şi nu se bea mied; În luna septembrie se poate mânca orice fel de mâncare şi se 
poate bea orice fel de băutură, căci ele te fac puternic şi sănătos; În luna noiembrie se 
bea ca de obicei; În luna decembrie se bea şi se mănâncă tot ce e plăcut şi Îndrăgif6 • 
Nu se ştie însă dacă aceste reguli au fost urmate, dar chiar numai simpla lor scriere 
denotă o preocupare pentru o alimentaţie raţională, naturală şi variată, întru-un stil 
degajat şi optimist. 

Pe parcursul acestui studiu, am explicat interesul nostru pentru arta culinară 
medievală târzie în spaţiul german şi cel transilvănean şi am căutat răspunsurile celor 
câteva întrebări care s-au ivit în urma acumulării noilor informatii. În finalul ei, vom 

' încerca concluzionarea pe scurt a problemelor importante ale alimentaţiei germane şi 
săseşti, ambele privite comparativ. Pentru aceasta, vom apela la interogaţiile ivite: 

• Care erau alimentele de bază ale saşilor şi ale germanilor? După cum s-a putut 
deja observa, alimentele de bază erau, în general, aceleaşi atât pentru germani, 
cât şi în cazul saşilor, şi anume produse ale agriculturii (cereale, carne, alte 
produse animale - lapte, ouă, miere - legume şi zarzavaturi, fructe aproape de toate 
soiurile, mirodenii etc.). În această situaţie alimentaţia de bază a saşilor şi a 
germanilor nu suferă mari deosebiri. 

33 Apud. Schullerus,Adolf, op. cit., p. 95-101. 
34 Schullerus, Adolf, Scurt tratat.„, p. 92. 
35 Ibidem, p. 95-101. 
38 G611ner, Carl, Siebenburgisch - săchsisches Heimatbuch. Aus Sage,Geschichte und dem Brauchtum 

vergangenerJahrhunderte, Bucureşti, Editura Kriterion, 1975, p. 292-293. 
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• Cum şi după cât timp de la Cruciade, care pe lângă scopul lor politico-militar, au 
avut printre consecinţe şi îmbogăţirea gustului prin respândirea mirodeniilor, au 
beneficiat germanii rămaşi pe văile Rinului şi ale Moselei, dar şi saşii din 
Transilvania de binefacerile condimentelor? Prima deosebire între cele două 
gastronomii studiate ne este susţinută de pătrunderea relativ târzie, abia în secolul 
al XVI-iea al mirodeniilor şi condimentelor orientale în spaţiul transilvănean, în timp 
ce în cel german întâlnim comerţul şi consumul de condimente, încă din secolul al 
XIV-iea, aşadar o diferenţă de două secole în favoarea germanilor, care au putut 
câştiga astfel o mai mare experienţă în folosirea cât mai inventivă şi calitativă a 
mirodeniilor. 
• Care au fost influenţele gastronomice ale bucătăriilor franceze şi italiene asupra 
artei culinare germane şi săseşti? Germanii au început să primească, începând cu 
secolul al XIV-iea influenţele artei culinare franceze şi italiene, mai ales în ceea ce 
priveşte arta sosurilor. Transilvania, în schimb, nefiind aşa de aproape de Franţa şi 
Italia, nu a putut fi influenţată major de acestea în domeniul bucătăriei, ci doar 
sporadic, prin intermediul călătorilor occidentali, ce au vizitat-o şi au făcut 
schimburi de reţete cu reprezentantele patriciatului sas. Însă, influenţele pe care 
bucătăria săsească le-a suferit au venit pe filieră maghiară (vezi polemica în 
legătură cu varza murată), turcească, românească etc. 
•În ce mod au influenţat sistemele agricole alimentaţia? Chiar dacă pentru spaţiul 
german nu am insistat asupra funcţiei exercitate de agricultură, creşterea 
animalelor, apicultură şi viticultură, nu este pus la îndoială rolul primordial al 
produselor acestor ocupaţii, extras direct din reţetele germane, bogate în 
exemplificări ale folosirii roadelor agricole în alimentaţie. O analiză asupra 
ocupaţiilor agricole am realizat-o pentru Transilvania, unde, în lipsa unei colecţii 
mai mari de reţete medievale târzii săseşti, nu am avut la îndemână decât 
studierea economiei naturale, care ne-a relevat bogăţia alimentaţiei săseşti. 
• Care sunt asemănările şi deosebirile dintre stilurile alimentare din cadrul claselor 
sociale: ţărani, meşteşugari, orăşeni, patricieni (în cazul saşilor) sau seniori (în 
cazul germanilor)? Alimentaţia diferitelor clase sociale atât la germani, cât şi la saşi 
este asemănătoare în cazul păturilor sociale inferioare şi de mijloc (ţărani, 

meşteşugari, orăşeni) şi se bazează pe alimentele fundamentale, în cazul 
ţăranilor, carnea fiind totuşi destul de rar prezentă în meniurile zilnice. În cazul 
patriciatului săsesc şi la curţile senioriale putem observa o abundenţă, alimentelor 
de bază adăugându-li-se mirodenii, fructe şi plante exotice, dulciuri, preparate din 
zahăr ş.a. Bineînţeles, şi consumul de carne era invers proporţional cu cel al 
claselor sociale mai sărace, care pe lângă lipsa banilor, nu beneficiau nici de 
privilegiul vânătorii, activitate ce susţinea multe dintre meniurile Evului Mediu 
târziu. Totuşi o deosebire exista între clasele superioare ale germanilor şi saşilor, 
dar ea nu consta în calitatea alimentelor consumate, ci în esteticul aducerii şi 
aranjării acestora la mese. În cazul saşilor este remarcată o anumită simplitate în 
servirea felurilor de mâncare la ospeţe, în timp ce germanii preferau luxul, inclusiv 
în aranjarea meselor festive, dar şi în pregătirea felurilor de mâncare în diverse 
forme şi modele estetice. 

Arta culinară germană şi cea săsească din perioada Evului Mediu târziu se 
încadrează în tiparele europene, din punctul de vedere al alimentelor de bază, 
specificităţile lor fiind aduse însă de influenţele franceze şi italiene, pe de o parte, şi 
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maghiare, româneşti şi turceşti pe de altă parte. În comparaţie cu evoluţia artei culinare 
germane, bucătăria săsească din Transilvania a avut un traseu asemănător, cu o 
singură excepţie. Arta culinară germană şi-a luat avântul încă din secolul al XIV-iea, în 
timp ce Transilvania a mai avut de aşteptat câteva secole pentru a-şi câştiga un loc 
binemeritat în rândul bucătăriilor cu specific naţional. 

Foto 1 Cărticică alemană cu mâncăruri bune, secolul al XV-iea 
Alemannischen Biichlein von guter Speise, 15ten Jahrhunderts 
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!!.. '1ii ţi1R bm .f1n tnir qurc · Foto 2 Pagină de manuscris din secolul al XIV-iea 

Buch von guter Speise 
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Foto 3 Brutărie de la sfârşitul secolului al XV-iea 
Eine Băckerei, Ende des 15. Jahrhunderts 

Foto 4 Miniatură din manuscrisul lui 
Rustican von Pierre de Crescens, 1460 

Miniatur aus einer Handschrift des 
Rustican von Pierre de Crescens, um 1460 
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