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Abstract

In this article we tried to identify the most spread staples and to retrace the
manner in which the nobles, the clergy and the peasants used to eat. Our field
investigation was the Transilvanian, the German and the French medieval space.

At the noble's Court, the courses were opulent and also you could have
found many varied recipes.

In our researches we could observe the fact that in the cold months the
recipes involved a lot of meat, but in the warm seasons they used fruit and
vegetables. In this period of time the patisserie were very important too, because of
the confectioners' creativity in sweets preparation.

In the XIV-XVII centuries bread and wine represented the basic food for
both classes, nobles and peasants, although the peasant's food was worst than the
food of the other social classes.

Key words: Christstollen, die Blutwurst, Conrad lacob Hildebrandt, der
Tranchierer, patisserie

Supa de oud cu sofran, piper si miere, la care se adauga legume, carne de
oaie cu ceapd, carne friptd de gaina cu prune. Cod prajit in untura si stafide, anghila
prajitd condimentata cu piper, carne de pasare prdjitd in unturd cu ridiche si ciolan
de porc cu castraveti. Oare ce ar servi un nobil european din secolul al XV-lea la
mesele principale din timpul zilei? Se va simti stingherit s& manance cu mainile
sau are tot timpul cu el tacamuri Intr-un saculet agatat de curea? Va lasa oare la un
banchet sa-i alunece oasele de la fripturd sub masd printre picioarele celorlalti
invitati, sub privirile dezaprobatoare ale comesenilor?

Prin acest articol ne propunem sa identificdm cele mai raspandite alimente,
sa reconstituim atmosfera in care se servea masa in mediul laic, fara sa omitem
mentionarea catorva elemente specifice bucatariei medievale laice si religioase.

" Muzeograf, Sectia Istorie, M.N.LR.



ROXANA-ELENA LICUTA

Sursele folosite se refera la spatiul transilvan, cel german si francez, axdndu-ne
pentru cadrul religios pe informatiile oferite de abatia de la Cluny.

Pentru a trata aceastd temd in spatiul transilvan putem utiliza informatiile
oferite de cercetdrile arheologice pentru perioada anterioara secolului al XIV-lea.
Acestea ne aratd cd se consuma foarte multd carne, ca urmare a intrebuintarii
metodelor de conservare prin sare si prin afumare’. Se poate observa ci informatia
privind tema de fatd nu este prea bogatd pentru secolul al XIV-lea, insd pentru
secolele XVI-XVII ne stau la dispozitie documente din care aflam cé in pietele din
Transilvania se gédsea: peste sarat, crap, somn, morun, scrumbii, stiucd, pastravi,
icre, carne de miel, carne de vitd, berbec, oaie, carne de porc, de iepure, de
caprioara, gaini, pui, giste, carnati, caltabosi, slanind, maruntaie, oua, unt, branza,
cas, smantand, griu, orz, arpacas, paine de diferite marimi si calitati, covrigi,
placinte, fructe, migdale, nuci, linte, mazare fasole, varza acra, castraveti murati,
hrean, patrunjel, tarhon, mirodenii, condimente (piper, sofran, ghimbir, cuisoare,
scortisoard) untdelemn sau ulei de masline, 1dmai, portocale, zahar de trestie,
miere, vin, mied, bere, must si alte produsez.

in vestul Europei, la toate nivelurile societitii, hrana de bazi era painea de
grau, secard sau orz §i se mai consuma carnea de vaca, vitel, oaie, porc, iar in locul
cartofului, necunoscut pana in secolul al XVI-lea, se manca multd mazare. in unele
zone din Franta precum Limousin, Cevennes si Corsica, baza alimentatiei era
reprezentata de castane, atat pentru oameni, dar si pentru animale’.

La cei bogati hrana se baza mai mult pe carne. Aspectul preparatelor
trebuia sa fie natural si putea fi schimbat prin varietatea de culori, in unele cazuri
avand o semnificatie estetica si simbolica. Umpluturile erau legate cu miez de
paine Tnmuiat i trecut prin strecurdtoare, iar sosurile erau colorate in rosu, galben
si chiar albastru, in ele se adiuga vin sau erau create din zeama de agurida. In estul
Germaniei, la curtile nobiliare existau multe feluri de carne: de porc, de vita, de
oaie si capra, cea de cal fiind interzisa printr-un decret dat de Bisericd. Relevant
este exemplul castelului Hartenfels unde carnea de vitd si cea de nisetru cu
garniturd de legume erau foarte apreciate. Se mancau aproape 40 tipuri de pasari,
de diferite feluri: lebede, rate, potarniche, fazani, cocori, batlani. Mai méancau pesti
si raci, iar ridicinoasele erau interzise la Curte, fiind considerate grosolane. In ceea
ce priveste componentele alimentatiei se folosea deviza: ,,ce e mai aproape de cer,
e mai pretios*”. Cu cat o pasire zbura mai sus era mai pretioasa, considerandu-se

' Adrian Andrei Rusu, Castelarea Carpaticd, Fortificatii si cetditi din Transilvania si teritoriile
invecinate (secolele XIII-XV), Cluj-Napoca, 2005, p. 371.

2 Samuel Goldenberg, Clujul in secolul al XVI-lea, Bucuresti, 1958, p. 305.

3 Genevieve D’Haucourt, Viata in Evul Mediu, Bucuresti, 2000 (Traducere Manuela Dobre) p. 46.

4 Michaela Vélkel, T¢ orgau - Ein Fiirstenhof der Renaissance, Druckerei Wagner, Siebenlehn, Landratsamt
Torgau - Oschatz, 2006, p. 44.
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ca era mai aproape de divinitate, de aceea era rezervata doar nobililor care se aflau
pe cele mai inalte trepte ale societatii prin gratia divina.

La pregatirea felurilor de méancare era nevoie de multa imaginatie, de aceea
la sfarsitul Evului Mediu bucatarii au capatat statutul de artisti. Mancarea pregatita
era in general asezonata din belsug cu verdeturi alese, plus condimente foarte
scumpe, accesibile doar celor din inalta societate.

Masa nobililor se desfasura intotdeauna dupd anumite reguli. Duminica,
dupa slujba religioasa se asezau la masa si, de multe ori, mancau singuri. Stim
despre Frederic cel Intelept, Duce si Print-Elector al Saxoniei (1463-1525) ca
obisnuia sd manance acompaniat de palatinul si bufonul Curtii. Alaturi de acestia
erau prezenti nobilii care tdiau carnea sau 1i turnau vin in pahar ducelui, aratind ca
erau preocupati de siguranta lui si ci serveau coroana’. Cu ocazia anumitor
evenimente, 1n special a banchetelor, lucrurile se desfasurau altfel. Era prilejul cu
care bucatarii i demonstrau talentul culinar. Un exemplu sunt bucatarii-sefi ai
printilor de Savoia, care pentru mai multe zile de banchet au estimat cd aveau
nevoie de 3000 de animale si 6000 de oua. La asemenea evenimente arta culinard
isi spunea cuvantul: zeci sau sute de pasari erau prdjite, condimentate si
impodobite cu penajul lor. Paunul reprezenta senzatia evenimentului; desi carnea
sa era tare, atoasa, era totusi prajit, impodobit cu penele sale si adus la masa, pentru
a hrani privirile invitatilor.

Produsele de patiserie accesibile nobililor, erau de asemenea variate.
Existau clatite, prajituri in forma de fagure, rulouri cu frisca, turtd dulce, tarte cu
fructe, cu crema si cu branza, placinte. Gemurile de fructe, dulceturile cu miere si
marmelada, drajeurile cu miez din sambure de pin sau de migdala, au aparut
inaintea bomboanelor®. In anul 1457, patiserul Heinrich Drasdow din Torgau a
creat specialitatea pentru Craciun numitd Christstollen. Mult timp a produs
prajitura ilegal. Problema era ca pentru a putea fi consumata de Craciun se cocea in
timpul postului cand era interzisd folosirea untului pentru gatit, acesta fiind unul
dintre ingredientele de baza al specialitatii. Agitatia provocatd de producerea
prajiturii a starnit supararea Papei Inocentiu al VIIl-lea, astfel cd Frederic cel
Intelept si fratele sdu Johann au fost nevoiti sa-i scrie Papei la Vatican pentru a
obtine desfiintarea pedepsei pentru folosirea untului in timpul postului si
legalizarea productiei de Christstollen’. Ca urmare, in anul 1490, Papa a semnat un
decret corespunzitor, asa numita ,,Scrisoare a untului®, prin care a hotarat sa
inlature pedeapsa si sd permitd fabricarea specialititii Tnainte de sarbatoarea
Craciunului.

In zona rurala se ficea abuz de slanini. Taranii giteau supa de slinini si
mancare de varza, in timp ce la mesele nobililor se aducea carne friptd sau la

5 Ibidem, p. 48.
8 Geneviéve D Haucourt, op. cit., p. 48.
" Michaela Vélkel, op.cit., p. 48.
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gritar, rasol, mancaruri cu sos. In mediul francez, in casele tirdnesti nu lipseau
incaperile pentru depozitarea alimentelor afumate, in special carnea de porc, avand
in vedere ca porcii erau sacrificati in fiecare iarna. Excesul in consumul de carne in
lunile decembrie, ianuarie, februarie a condus la aparitia unor boli de piele si
eruptii. Geneviéve D’Haucourt a constatat ca din aceste probleme de sdnatate ale
oamenilor au decurs interdictiile alimentare pe perioada Postului Pastelui care
impuneau un regim fard carne, doar in anumite zile fiind permis consumul de
pesteg.

Taranii cresteau de asemenea porci, pe care 1i sacrificau in noiembrie si
decembrie si pregateau specialititi variate, foarte apreciat fiind sangeretele (die
Blutwurst) sau toba (das Wellfleich). Carnea sarata, afumatd si sunca erau
conservate in vase cu sare. In anotimpurile calde, familiile de tarani se hrineau in
general cu plante, cu paine neagra, terci si piure de grane, pastai si fructe. Mazarea,
lintea si fasolea cresteau in fiecare gradind. La acestea se mai adduga si ceea ce
oamenii puteau lua din padure, mlastina si lacuri. In sudul Germaniei si in anumite
tinuturi ale Austriei, taranii pregateau cidru de pere si mere, precum si berea care
era de asemenea fiind foarte apreciata. S-a mai constatat cd in secolele al 1X-lea si
al Xll-lea, an de an, fiecarui locuitor ii reveneau erau 500 de litri de lapte, pentru
ca aceasta cifrd sa scada, si pe la anul 1200 sa ajunga la mai putin de 200 de litri
pentru fiecare locuitor.

In asezarile rurale, oamenii mancau folosind strichini si cutitele. Despre
acestea, se poate spune cu certitudine ca existau, fiindu-ne aratate de iconografie si
descoperirile arheologice. In ceea ce priveste spatiul francez, Geneviévei
D’Haucourt sustine ca raportul era de un cutit la doua persoane; furculitele au
aparut mai tarziu, iar servetele erau folosite doar in casele celor Instariti.

In manistiri se respectau posturile tot timpul anului, iar carnea de porc sau
de vita era inlocuitd cu carnea de peste. Clericii amenajau helesteie pe langa
locasurile unde slujeau si de aici se puteau aproviziona cu pesti proaspeti, pe care i
consumau sau 1i vindeau sarati, afumati sau uscati. Interesantd este observatia
Genevievei D’Haucourt care spune ca in unele asezdminte monastice s-a renuntat
de tot la carne si bucdtiria a devenit chiar insipidd, deoarece clericii nu au mai
folosit mirodeniile, spunand ci au efectul afrodisiacelor. in schimb, cilugarii
savurau si prajiturile si clatitele. Lor 1li se oferea o singura masi pe zi, insa cu
ocazia sarbatorilor, si 1n zilele de duminica, le erau oferite doud mese pe zi. in
perioada de post, o manastire putea alege din 24 de feluri de peste. Calugarii
mancau covrigei atunci cand beau bere si forma lor a dat de gandit specialistilor n
bucitiria medievala. In Germania se crede ci bucitarul care a inceput si coaci
covrigi (die Brezeln) a fost inspirat in ceea ce priveste forma lor de calugarii care
stiteau cu bratele incrucisate, asteptandu-si portia de bere.

8 Ibidem, p. 47.
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In incercarea de a afla mai multe detalii despre bucitiria manastireascd
medievald, nu am putut omite lucrarea lui Edmond Pogon’ care s-a ocupat de
studiul vietii de zi cu zi In Evul Mediu. Informatia este bogati, de aceea, am
hotérat o Intoarcere la secolul al XI-lea pentru a ardta ce stitea la baza alimentatiei
calugarilor in aceea perioada, si care erau ustensilele utilizate in domeniul culinar.
Conform cercetarilor lui Pognon alimentul predominant al calugarilor era bobul, de
tot soiul. Boabele erau pregatite de calugarii bucatari, care gateau dupa reguli
stricte, stabilite in manastire. Dupa ce se spalau pe maini se rugau de trei ori si apoi
spélau boabele in trei ape succesive, dupa care le puneau la fiert intr-un cazan.
Boabele care nu erau bune se ridicau la suprafata si erau Inldturate cu o spumiera
care servea §i la curdtarea vasului de arsura care se depunea 1n timpul fierberii.
Dupa fierbere, boabele din pastdi erau varsate intr-o oald acoperitd bine §i erau
coapte cu slanind, care de fapt nu era servitd cu boabele, ci era asortata cu legume
verzi care fuseserd spalate in apd clocotiti. In ceea ce priveste boabele, odatd
coapte, se amestecau cu grasime si bucatarul trebuia s le guste pentru a se asigura
cd sunt sdrate bine'’.

Alte legume cu pastai preferate la Cluny erau mazarea si lintea. Ca legume
verzi in bucataria de la Cluny se gaseau prazul, care se manca crud, hasmatuchi,
patrunjelul, cresonul. Fructele erau foarte variate: pere, gutui, piersici, mosmoane
(scoruse), nuci, alune, cirese, capsuni, smochine, prune, castane si struguri cand se
apropia vremea culesului viilor.

Din retetele de la Cluny aflam ca oudle erau pregatite in mai multe feluri,
in special prajite sau fierte, fiind condimentate cu foarte mult piper.

Mancarurile cu peste cuprindeau o gama variata de specii: somon, tipar,
sepie, crap, pastrav, anghila, mreand, gardon, clean, barbun, hering si alte soiuri cu
denumiri enigmatice.

Atentia noastrd, se indreapta si catre ustensilele utilizate la gatit, deoarece
ne ajutd sa reconstituim imaginea bucitiriei medievale. In cazul de fatd bucatiria
de la Cluny'' este inzestratd cu trei cazane folosite pentru prepararea boabelor,
pentru legume si pentru spalarea rufelor. In incpere se mai aflau si patru lighene
cu toarte, fiecare avand o Intrebuintare precisd. Unul era rezervat pentru boabele
semi-coapte, in al doilea se spalau boabele Tnainte de a fi puse in cazan, al treilea
era folosit pentru spalarea veselei, si al patrulea nu are o intrebuintare precisa. Lista
mai cuprinde si patru lopeti mari, una pentru boabe, una pentru legume, alta mai
micd, folosita la presarea grasimii, a patra fiind din fier (servea la acoperirea
cenusii din vatrd). Bucatarii aveau si patru perechi de méaneci care i ajutau sa nu isi
murdareasca hainele si alte doud perechi de manusi care le protejau mainile cand
mutau cazanul incins de pe foc. Bucataria mai era prevazutd cu trei stergare mici

°E. Pognon, La vie cotidienne en [’an mille, Biarritz, 1981.
1 Ibidem, p. 181.
" Ibidem, p. 194.
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care erau schimbate in toate zilele de sarbatoare. Setul de ustensile mai cuprindea
un cutit pentru slanina si o piatrd pentru a-l ascuti, un vas mic pentru fiert apa si
pentru a stropi grasimea si un alt vas mai mic pentru a capta grasimea. Sarea este
nelipsita, si stocata intr-o cutie, alaturi de un cufir pentru depozitarea obiectelor
mai mici si un ulcior pentru apa. Este de semnalat prezenta in bucatarie a doud
maturi mici pentru curdtarea cazanelor dupa fierbere. In plus sunt mentionate si
doua buciti de material poros pentru spalarea vaselor si a cazanelor. Sursa ne ofera
si informatii ce privesc amenajarea interioard a bucatariei: doud rafturi pentru
aranjarea vaselor, doud scaune mici, un scaun de bucatarie jos, cu patru picioare,
pe care calugarii agezau ligheanul cu legume nainte de a-1 varsa in cazan, o piatra
de moara unde se punea cazanul cu boabe sau legume, si o alta piatra peste care se
punea un alt lighean unde se spalau blidurile Intre mese; bucataria mai era echipata
cu foale pentru a atita focul, un jgheab sau o putind unde se tinea mereu apa cu
sapun pentru spalarea mainilor. Bucétaria se pare ca era prevazuta cu un sistem de
scripeti cu care cazanele erau mutate, umplute cu apa din conducte si apoi asezate
fara probleme deasupra focului.

Intorcandu-ne in zona laici, putem spune ci oamenii obisnuiti se spalau pe
mana la fintand, insd in anumite locuri, precum maénastirile, abatele varsa din
politete apa pe degetele oaspetilor pentru a-gi clati mainile, iar la curtile senioriale
acest lucru era facut de scutieri care anuntau spalarea cu apa sufland din corn. La
mesele senioriale tot scutierii umpleau treptat platourile, si fiecarui invitat 1i venea
randul sa serveasca de pe platou cu ména si trebuia sa facd acest lucru cu delicatete
si sa nu isi inmoaie in sos decat varfurile degetelor'>. La Curtile nobililor
preparatele si bauturile se puneau in mai multe recipiente §i erau degustate Tnainte
de a fi servite. Teama de otrdvire era mare, din acest motiv unele tacamuri fiind
realizate din materiale care reactionau la substante nocive'’. Fiecare obiect avea
locul sau precis pe masa si fiecare gest al servitorilor, fiecare migcare de ména erau
dinainte stabilite.

Pentru spatiul carpato-danubian, avem informatii de la calatorii straini,
precum Conrad lacob Hildebrandt (1629-1679) care a calatorit prin Transilvania si
care ne povesteste cum se servea masa in mediul transilvinean'*. Conrad Iacob
Hildebrandt si insotitorii sai fusesera lasati n grija unui comisar, un nobil maghiar
care lua zilnic masa cu ei, si a unui intendent german, Német Niclas, care avea 1n
subordine un slujitor pe care il putea insarcina cu diferite treburi. Pe 1anga acestia,
el mai primiserd un bucdtar care ficea mare taraboi si galagie in bucatarie si care
tdia multe cepe pe care le toca marunt. Daca el trimitea la masa gaste fripte sau
gdini mari, punea peste farfurie o albiutd mica de lemn, pe care ageza gasca pentru
ca sa nu stea In grasime, iar peste ea presara felii de mere din care fusesera scosi

12 Geneviéve D’Haucourt, op. cit., p. 50.
13 Michaela Vélkel, op.cit., p. 48.
4 Calatori straini despre Tarile Romdne, Bucuresti, 1960, Vol. V, p.560.
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samburii. Pentru masa pregatitd oaspetilor, locuitorii au facut rost de talere de
cositor i cateva de lemn, precum si de o fatd de masa, si cand trebuia schimbate
farfuriile, slujitorul lui Német Niclas, Mihuk arunca oasele Tnapoi peste cap,
stergea putin farfuriile cu haina sa, fie cu o carpa veche si le aseza din nou inaintea
solilor. Mancarea era demna de lauda, presdratd cu mirodenii, dupa obiceiul
ardelenesc, iar sosurile ardeau ca un rachiu gura si gitul celui ce se ospita.
Ardelenii obisnuiau si taie partea de sus si de jos la painile mici si rotunde, Incat
nu mai ramanea decat miezul pentru mancare. Desertul consta in fructe, alese in
functie de anotimp, si era insotit intotdeauna o ridiche mare si neagra. Pentru
prospetimea fructelor, comisarul, sau un nobil tanar de la curte, delegat de principe,
spargea cu cutitul o bucatd mare de gheatd si stropea cu ea desertul, iar cand
vremea era caldd, un servitor trebuia sa alunge mustele de pe masa si de pe bucate,
cu un matauz de pene de paun, pe care-1 plimba peste bucate, care se raceau din
aceastd cauza. Sursa ne mai spune cd ardelenii se bateau pe ridiche, deoarece le
placea foarte mult, pe cand solii abia se incumetau sa guste. Si alte plante erau
preferate, usturoiul si ceapa din pricina cérora ,,li se intampla adeseori sé scape cate
o ragéiald, de care lucru nu le este deloc rusine”15 . Cert este ca atat nobilii, cat si
taranii, mancau foarte multe grasimi pe care incercau sa le dizolve cu vin si acest
lucru s-a mentinut pana in secolul al XIX-lea. Painea reprezenta elementul de baza
in hrana medievald si era consumata de tarani, nobili, si ordseni. Totusi existau
diferente intre painea consumata de nobili §i cea consumata de oraseni si tarani.
Cea a nobililor era pregatita din faind de grau fin macinat, cea pentru ordgeni era
din fdind mai putin micinatd, iar cea rezervatd taranilor era o péinea neagra,
asemanatoare cu painea cu seminte de astazi.

Referitor la tacamuri, putem spune cad pe parcursul Evului Mediu s-au
folosit cutitele, in timp ce furculitele si lingurile'® au aparut mult mai tarziu.
Iconografia ne este de mare folos in sprijinul acestei afirmatii. Putem sustine ideea
prin urmitoarele exemple: intr-o ilustratie franceza'’, probabil de secol XV, apare
regele loan I al Portugaliei (1385-1443) asezat la masa impreunda cu nobili si
reprezentanti ai domeniului religios. Masa se desfdsoara iIntr-un cadru festiv,
scaunele invitatilor precum si aranjamentul silii sunt demne de pozitia
participantilor. Privirile noastre se opresc asupra mesei, care este acoperitd cu o
fatd de masa alba, decorati cu cate trei randuri de dungi paralele. In registrul
inferior al imaginii putem observa trei nobili care preiau de la slujitorii din dreapta
platourile cu carne pe care le dau din mana in mana pentru a ajunge cu ele mai

'S Ibidem.

'S Tn British Museum se afld mai multe piese, printre care sunt: lingurita de provenientd bizantini,
datatd la cca 600 d.Hr. din situl Lambousa (Cipru); linguritele de la Lampsacus (Lampeski, Turcia)
din secolul al VI-lea d.Hr.; linguritele de la Mildenhall (Suffolk) din secolul al IV-lea d. Hr. Piesele
pot fi vazute in catalogul on-line al muzeului la adresa www.britishmusem.org.

17 Imaginea poate fi gasitd in revista Perspektive- Das Magazin fiir Kompaktes Wissen, Nr. 1/2004,
Deutschland.
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repede la masi. In dreptul fiecirui invitat se afli, probabil, suporturi
dreptunghiulare de farfurii si cutitele elegante sunt asezate in dreapta. Tot pe partea
dreaptd se afla i cate o paine rotundd, albd, 1nsd nici o urma de linguri sau
furculite. Pe partea stangd, in peretele zugravit in culoarea rosie, si care este
decorat cu motive vegetale aurii, se afla o fereastra largd, iar langd ea o masa cu
farfurii rotunde si un teanc de suporturi dreptunghiulare. Putind atentie necesita si
servitorul care apare in cadrul ferestrei si are in méana stdnga un polonic pe care il
tine deasupra unei farfurii rotunde, desi nu pare sa verse nimic in ea. Urmatoarea
imagine pe care am ales-o provine de pe fila care reprezintd luna lanuarie in
manuscrisul ,,Les Trés Riches Heures du Duc de Berry®. Aici putem observa pe
masé doar farfurii si platouri cu carne, de data aceasta aparand un singur cutit, in
mana unui nobil, care are intentia de a tdia friptura de pe platou. Credem cu acesta
poate fi identificat cu acel ,,Tranchierer* (cel care tdia carnea in bucati) despre care
aflam ca detinea o pozitie Tnaltd la Curtile nobiliare. La sfarsitul Evului Mediu
ordsenii aveau aceleasi tipuri de tacAmuri ca si nobilii, diferit fiind materialul din
care erau confectionate. In pictura lui Hieronymus Bosch, ,,Cele sapte picate
capitale®, datata 1480, ne este prezentat si un interior de casa ordgeneasca. Aici
apar patru personaje, din care doud se ospateaza, si putem observa ca pe masa
rotunda, acoperitd cu o fata de masd alba, se afld un platou mare cu un ciolan, dar
un singur cutit. Cert este ca in secolul al XV-lea intrebuintarea furculitei nu era
raspanditd. Aceasta a fost inventatd in lumea arabd si cea bizantina si a ajuns In
Europa prin intermediul venetienilor'®. Abia la inceputul secolului al XVI-lea
furculitele au inceput sa se foloseasca la Curtile nobiliare, iar dupa 1650 au devenit
obiecte indispensabile. De aceea oaspetii isi purtau tacamurile intr-o teacd atarnata
la cingdtoare. Astfel furculita cu corp mobil"®, care are la celilalt capit o lingurita a
fost gandita pentru aceste situatii.

La Curtea nobiliara, masa avea o semnificatie speciald, asadar era insotita
de un ceremonial corespunzator. Pentru diversificarea alimentatiei un rol importau
l-au avut condimentele din Orientul Indepartat (nucsoari, ghimber,piper,
scortisoara, cuisoare), Insa din cauza preturilor prea ridicate pentru oamenii
obignuiti, ceapa si usturoiul au ramas legumele de baza pentru condimentarea
hranei. Dulciurile de zi cu zi erau mierea, stafidele, curmalele si smochinele, cele
din urma, fiind consumate mai ales in vestul Europei. Reamintim faptul ca in Evul
Mediu occidental existau aproape 70 de zile de post pe an in care carnea, oudle, si
produsele din lapte erau interzise, si atat nobilii cat si oamenii mai sdraci le
respectau. In ceea ce priveste bautura oamenii consumau mult vin si bere, deoarece
apa era nesigurd. Alimentul de baza era painea, si scazadnd pe scara sociald vom

'8 Michaela Vélkel, op. cit, p. 45.

1 0 astfel de piesa se afld in muzeul castelului Hartenfels din orasul Torgau. A se vedea si Giinther
Schuchardt, Die Kunstsammlung der Wartburg (Editia engleza), Verlag Schnell und Steiner GmbH,
Regensburg, 1998.
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constata ca era facutd din grdu amestecat cu un continut ridicat de secarda. Se
intampla uneori ca recoltele de secara sa aiba boli, organismul celor ce o consumau
era afectat, iar sursele ne spun cé din cauza spasmelor provocate de boald oamenii
pareau a dansa ca si cum erau posedati de diavol®’. Cu toate acestea painea si vinul
au ramas cele mai importante componente ale hranei oamenilor din Evul Mediu.

20 Philip Warner, The Medieval Castle-Life in a fortress in peace and War, Editura Penguin Books,
Berkshire, 2001, p. 104.
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