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MENTI

din prima carte de bucate tipdritd inRomdnia,
scrisd inanii 1600, in CetatealNedievala
dinTarguNures
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Concordia civium murus urbium

Randurile ce urmeaza identificd lianturile dintre comunitatile majoritare, din orasul
european in care proportia dintre doua etnii este cea mai apropiata. Proiectul acesta este
un omagiu adus celor care au facut Targu Muresul mandru, un proiect prin care generatiile

viitoare vor aveala dispozitie marturiiadevarate despre trecutul nostruidentitar.

Tn luna aprilie 2021, municipiul Targu Mures a celebrat 405 ani de cand a fost ridicat la rang
de Oras Liber Regesc, prin ordinul privilegial emis de principele Bethlen Gabor. Cu aceasta
ocazie, la Targu Mures a fost dezvelita statuia Principelui, moment Tn care am realizat ca
mostenirea culturala si istorica a perioadei de domnie a acestuia nu este suficient

cunoscuta.

Dincolo de disputa statuilor, trecem prea des pe langa acestea, fard a sti ce au facut cu
adevdrat, pentru cei care suntem astazi, oamenii de pe socluri. Ne propunem un exercitiu
identitar care aduce n actualitate importanta lui Bethlen Gabor si a perioadei istorice pe
careadominat-o,inistoria sievolutia municipiului Targu Mures.

Targumuresenii trebuie sd fie constienti de importanta epocii Bethlen inistoria orasului si
ei vor afla ca ridicarea 1n rang administrativ a urbei i s-a datorat, in principal, lui Borsos
Tamas de Ozd, unul dintre cei maiimportanti diplomati de cariera ai principatului. Acestaa
fost trimis de Bethlen la Inalta Poart3, ca ambasador al Principatului. Borsos Tamds a fost
unul dintre cei trei delegati princiari, care au negociat, in 1615, in numele lui Bethlen Gabor,
tratatele de la Viena si Nagyszombat (Trnava). Pentru ca activitatea diplomaticd a lui
Borsos a adus recunoasterea, de catre Arhiducatul Austriei si Regatul Ungariei, a deciziei
Parlamentului de la Cluj de numire a lui Bethlen ca principe al Transilvaniei, una dintre
recompensele acordate lui Borsos a fost ridicarea Targu Muresului, asezarea pe care

acestaacondus-o,delarangul detarg,larangul de oras.

Prin edictul respectiv, pe langa conferirea titlului de Oras Liber Regesc, Targu Muresul si-a
castigat si denumirea de astazi - Targu Mures/Marosvasdrhely. Prin acest document
capital, noul oras primea dreptul de a-si construi ziduri si bastioane de apdrare. De
asemenea, noul oras avea sd castige privilegiiin privinta autonomiei administrative, fiscale

sijuridice.
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Tn succesiunea si datoritd domniei lui Bethlen Gabor, Targu Muresul a crescut ca un centru
urban unde s-au nascut premiere recunoscute astdzi ca elemente unice ale orasului, la
nivel national si universal. Ca un omagiu adus Principelui, cu ocaziaimpliniriia 440 de anide
la nasterea acestuia si a 405 ani de cand a ridicat Targu Muresul la rangul de Oras Liber
Regesc, ne propunem sa revitalizam si sa repunem pe harta gastronomica localg,
regionald, nationala si europeana a meniurilor si ritualurilor culinare din Targu Mures, Tn

perioada domnieilui Bethlen Gabor sidupa aceasta.

Gastronomia este o sursa importanta a identitatii comunitare, iar turismul gastronomic se
defineste, tot mai mult, ca element unic in industria de travel, prin care oamenii cumpara
circuite speciale doar pentru a experimenta traditii, gusturi si savori. Este un pas sio mana

intinsa celor care dorescsa creamoidentitate gastronomica a municipiului Targu Mures.

Aflati, In acest proiect, ca prima carte de bucate de pe teritoriul actual al Romaniei a fost
scrisa la Targu Mures de Sofia Tofeus, sotia preotului reformat din Targu Mures, Jozsef
Felfalusi, care trdiau in casa parohiala din Cetatea Medievala a Targu Muresului. Sofia a
devenit astfel si prima femeie din Transilvania, dar si de pe intregul actual teritoriu al
Romaniei, careiais-a tiparit o carte. In plus, tot de la Targu Mures a pornit si primareteta de
paine de pe teritoriul actual al Romaniei, care se gaseste la Biblioteca Teleki din Targu

Mures, in cartea de bucate copiatain anul 1773, tocmai din manuscrisele Sofiei Tofeus.

Acest meniu este o marturie. Nu este un retetar destinat aristocratiei sau nobilimii, ci o
redare a preparatelor si a felului Tn care mancau oamenii de atunci. Sunt mancarurile
servite la mesele paturii de mijloc din Transilvania, adoptate Tn scurt timp si in bucataria

taraneasca.

Este o parte din cartea noastra de vizita sirelatarea uneiborne din istoria Targu Muresului.
Poate, odatd, noi, dar si cei care ne viziteaza, vom avea ragazul de a poposi cu ochii peste

acesterandurisi cuminteala vremurile care ne-aufacut ce suntemastazi.

Sergiu Zeres
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ARGUMENT

In paginile urmatoare, aflim cum mancau targumuresenii in anii 1600. Cei care au
citit retetele, specialistiin gastronomie, au fost fascinati de acuratetea modului de
a gati de acum patru secole si ne-au spus, cu mana pe inimd, ca cele mai multe
dintre preparate se pot regasi si astazi in meniurile celor mai pretentioase
restaurante.

Acestea sunt o parte dintre mancarurile inventate, acum 400 de ani, de preoteasa
Sofia Tofeus, in Cetatea Medievala din Targu Mures si care au fost adunate in
“Carticicameseriei de bucatar”, prima carte de bucate tiparita pe actualul teritoriu
alRomaniei.

Din cele cateva sute de retete, am adaptat o selectie de mancaruri pe care le-am
grupatin aperitive, feluriprincipale sideserturi, cuprinse apoiin zece meniuri.
Visul nostru este ca, unele dintre acestea, sd se regdseascd odata in oferta
restaurantelor din Targu Mures, astfel Tncat sa ne putem bucura cu totii,
targumureseni si oaspeti ai orasului, de un festin culinar specific Targu Muresului

anilor1600.

Nu-iasacdarfioideeinteresanta?

Noiam facut primul pas si ceea ce vedetiaici a ajuns deja in bucatariile chefilor si pe
masa managerilor celor maiimportanterestaurante din Targu Mures.

Ceea ce veti citi include, In fiecare meniu, numele preparatului, metoda de
preparare si ingredientele, pentru 10 portii, atatea cat se presupune ca se
pregatescinbucataria unuirestaurant.

Modul de preparare pastreaza exact cuvintele de acum 400 de ani. Este o
traducere in premiera din maghiara medievala, realizata deistoricul clujean Lukacs
JOzsef, despre care specialistii spun ca este, fard indoiald, un adevarat model de
editare aunuitextistoric.

Ingredientele sunt adaugate si aduse in spiritul bucatdriei contemporane de
specialisti in gastronomie, parteneriin proiectul nostru, care sunt si primii membri

aiechipeicare vareaducelaviatd partidinistoria gastronomica a Targu Muresului.

Vdasteptamalaturide noi!
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MENIU 1

APERITIU: OUA UMPLUTE, FRIPTE PE GRATAR

Gdaureste ambele capete ale oudlor de gdina si sufla continutul intr-o tigaie sau intr-
o oala. Prajeste odule, dar nu tare de tot. Scoate-le, apoi amesteca cu frunze de
patrunjel maruntite, precum si cu miere si piper. Umple cojile de oua din care ai
suflat oudle, cuacestamestec. Pune-lela fript pe gratar.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 20deoua e 1lingurademiere
e 50gramedeunt e 3gramedepiper
e 1legaturadepatrunjelverde e O6gramedesare

FEL PRINCIPAL: PUCPA DE UITA CUl SOSUL COSASULUT

Pune carnealafiertin apa cu sare. Fierbe-o bine si opareste-o. intr-o 0ala mic, amestecadin
otet o lingura de faing, oua si usturoi pisat. Subtiaza, turnand peste ea supa de pe carnea
caresefierbe. Punelafocin aceeasi oala siamestecand continuu, sa nu se branzeascd, lasa
sa dea in clocot. Cand a dat in clocot, toarna in oala, peste carne. Toarna prin
strecuratoareade supd, sa nu puisibucatile de usturoi. Apoi, pune carnea fiartdintr-unbol
si toarnd peste ea sosul. Unii pun si piper. Taie o felie de paine, pune-o pe fundul bolului si
pune-o astfel pe masa.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 1,5kilogramede pulpadevita e 3-5cateideusturoi

e o,50mlotet e 10feliide paine (de preferinta, usor
e 50degramedefdina rumenitain tigaie siunsa cu unt)

e 30ud(gdlbenusuri) e 3gramedepiper

e 3gramedesare

DESERT. PALATA

Punelafiert laptele dulce, apoilasa-l sa seraceasca. Puneintr-o cana albusurile a 16
oua de gdind. Galbenusurile pune-le separat si pregateste o cupa de lapte.
Albusurile trebuie batute bine, apoi turnate peste laptele fiert si racit. La asta se
mai adauga zahar si apa de trandafiri. Amesteca bine si pune lafoc, amestecand tot
timpul, pana dain clocot. Tine la distanta de flacara, sa nu se afume. Toarna intr-un
castronsisevainchega. Presara stafide simigdale.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2litridelapte e 10mlapadetrandafiri
e 16albusurideoua e 50degramedestafide
e 200degramedezahdrdetrestie e 50degramedemigdale
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MENKI 2

APERITIU: DISILBER

Intr-o tigaie sau intr-un vas pregétit pentru prajit pune apa si, cand da in clocot,
spargein eaniste oua de gaina, astfel incat sa ramanaintregi. Cand cele 5-6 ouas-au
fiert, scoate-le unul cate unul, aseaza-le pe cateva felii de paine si adauga sare, unt
sipiper.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 20deouad
e 10feliidepaine
e 100degramedeunt
e piper,sare

FEL PRINCIPAL: FICAT DE UITEL PRATJIT IN UNT

Pune la fiert ficatul de vitel si opareste-| bine, sa se curete de sange. Dupa ce |-ai
scos din apa fiartd, taie-l in felii, frumoase si subtiri. Sareaza-| si lasa-l sa stea o
vreme in sare. Apoi, presara peste feliile de ficat putina faina si pune-le la prajit in
unt,in care aiamestecat ceapdrosie. Cand le ducila masa, scoate-leintr-un castron,
pipereaza sipune deasupra ceapa maruntita si prajita.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2kilogramedeficat
e 50degramedefdina
e 100degramedeunt
e 8o0o0degramedeceaparosie
e sare,piper

DESERT. PERE FIERTE

Pune pereleinfoc pandincepe salise arda coaja. Apoiscoate-le, pune-leinaparece
si freaca-le usor cu mainile ca sa poti sa le cureti de coajd. Taie fiecare parain 4 si
pune bucatile la fiert in vin. Cand fierb, adauga piper, ghimbir, cuisoare si miere.
Pune-le pe masa pe vreo doua feliide paine.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 10 peremedii
e 500demililitridevinalb dulce
e 100degramedemiere
e 1lingurita deamestecde piper, ghimbir, cuisoare
e 500degramedepaine
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MENTU S
APERITIU: UARZA UMPLUTA CU CARNE DE MANZAT

Taie frumos varza sarata. Intre timp, cu un cutit de tocat, taie frumos si marunt si
amestecd slanina cu carnea cruda de vaca. Pune piper, ghimbir si sare. Acestea fiind
facute, ia cate o imbucatura de carne maruntita si inveleste-o in cate o frunza
intreaga de varza. Dar, mai inainte, taie de pe frunze nervurile, adica tulpinile.
Asaza-le In oald, impreuna cu varza mdruntita si lasa se se fiarba bine. Cand s-au
fiert,adauga putinvinsipiper.
Ingrediente (pentru 10 portii):

e 2verzemedii

e 1kilogramde carne demanzat

e 250degramedeslanina

e sare,piper, ghimbir

e 350 demililitride vin demisec

FEL PRINCIPAL: GAINA CUl SOS DE PIPER CURAT

Gaina jumulitd si curatata se pune la fiert intreagad, in apa saratd, dar se opareste la
timpul potrivit. Pune alaturi de carne radacini de patrunjel taiate bucati subtiri si
frunze de patrunjel. Sosul se face din ulei, unt, piper, ghimbir. Mai pune si cateva
bucati mici de slanina tdiate in bucati mici si subtiri, 2 sau 3 catei de usturoi si doar
dupa ce s-au fiert adauga piperul, ghimbirul si catevafloride nucsoara.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 2gdini e 200degramedeslanina
e 4radacinide patrunjel e 8cateiusturoi
e 1legaturadefrunze de patrunjel e nucsoara, piper, ghimbir

e 100degramedeunt e 100demldeulei

DESERT PAINEA BABE]

Pune intr-o oald sau intr-un castron o jumatate de cupa de smantana. Incalzeste
putin, sparge in ea vreo sase oua de gding, pune sofran din belsug, drojdie de
marimea a doud oud, zahar de trestie sau niste miere, sa fie dulce, coacaze, sare cat
se obisnuieste si amesteca aceste ingrediente. Pregateste fdina alba, din care se
fac clatitele. Ingredientele amintite mai sus amesteca-le cu faina, acopera silasd sa
dospeasca. intre timp, sa fie focin cuptor. Cand cuptorul e incins si aluatul dospit, ia
o oald, pune in ea cinci linguri de unt si toarna aluatul dospit in aceasta oala
smadltuitd. Acestea fiind facute, pune oala In cuptorul incins si lasa sa se coaca
acolo.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 1kilogramdefainaalba e 50degramededrojdie

e 700degramedesmantana e 200degramedezahardetrestie
e 6oua sau150 de grame de miere

e 1prafdesofran e 300degramedecoacdze

e s5lingurideunt
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MENTU Y
APERITIU: CARNAT 1IN SOS DE UARZA

Pune la fiert carnatii, Intr-o oala in zeama de varza. Pune alaturi frunze maruntite si
radacini taiate in bucati subtiri de patrunjel si ceapa rosie maruntita. Fierbe bine
toate acestea. Poti sd Tngrosi supa cu putind faind. Daca zeama de varzd este prea
sarata, maiadauga apa. Pune piper si ghimbir si pune-le pe farfurii pe feliide paine.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2kilograme de carnati
1litrude zeamadevarza sare, piper, ghimbir
2raddcinide patrunjel 10feliide paine taraneasca
1legatura de frunze de patrunjel e 20degramedefdina
(1lingura cuvarf)

3 ceperosii

FEC PRINCIPAL: TUFA

Pune la fiert carnea de miel in apa cu sare si opdreste. Pune alaturi si cateva felii de
slaninad si lasa sa fiarba impreuna. Pune si cateva frunze de tarhon. Cand s-a fiert,
Pune si piper, ghimbir si sofran, apoi subtiaza cu supa carnii. Pune pe foc si lasd sa
deafin clocot siamesteca tot timpul. Carnea fiarta se pune intr-un castron, iar sosul
se toarna peste carne, pentru ca daca-l vei turna pe langa ea, se va branzi. Daca vrei
saaiunsosalb osafiebinesifarasofran, darsafiebine piperat.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 2,5kilograme de carne de miel e 150demililitride vinalb sec
(sau1,8 kilograme de pulpa de e 2lingurideotetdepetarhon
porcsau2gaini- e 3galbenusurideou
aprox. 3 kilograme) e piper, ghimbir, sofran

e 200degramedeslanindafumata e 300degramedinsupa

e 2linguridetarhondinotet incareafiertcarnea

DESERT.TORT DIN PEPENE GALBEN

Decojeste pepenele si scoate miezul galben in care sunt samburii. Apoi taie
marunt, asa cum tai de obicei merele. Pune-le intr-o oala sau intr-o tigaie, toarna
miere peste ele si sparge doud sau trei oua. Adauga sofran, piper si ghimbir si
fierbe-lein miere. Cand s-aufiert, scoate-le sa seraceasca si presara-le custafide.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 1,5kilograme de pepenegalben e 30ud
e 150degramedemiere e piper,sofran, ghimbir
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MENTS
APERITIU: PAINE PRATJITA INUNT

Intr-un castron, sparge doud sau trei oud de gaina si bate-le bine. Taie paine in felii
devreo2degete grosime,inmoaie-lein oudle batute si prajeste-leTn untincins.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 10feliidepaine
e 20deoua
e 200degramedeunt

FEC PRINCIPAL: PICADA

Trage pe frigare gdina grasa si pune-i alaturi pe frigare si carne de porc sau de
berbec silasa sa se friga impreund. Dupa ce s-au fript, taie gdina in bucati si pune-le
intr-o tigaie plata. Taie marunt si amesteca pieptul de gadina cu celelalte carnuri, cu
putin patrunjel verde si maghiran, iar apoi carnea maruntita presar-o peste gaina
fripta. Toarna peste ea supa de carne de vaca, zeama de lamaie, otet si vin. Pune
deasupra niste felii de lamaie, piper, ghimbir si flori de nucsoara. Pune din nou la
fiert silasa sa se fiarbd bine. Dar nu trebuie sa aiba multa supa, doar cat sa acopere
gaina.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2gdini+1kgdecarnedeporc(berbec)
e 1legaturade patrunjel
e Zeamadela2lamai
e 2linguride otetdemere
e piper, ghimbir,nucsoara

DESERT: MANCARE DE CAPTE $T1TAITEI iIMPATURITT

Fa aluat de taitei, Intinde-l, apoi unge-l bine cu unt, ori cu pene, ori numai cu mana.
Apoi, impatureste aluatul, taie-l in bucati mari si pune sa se fiarba in lapte dulce.
Pune sofran sighimbir.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e litridelaptedulce
e 1kilogramdefaind
e 200degramedemiere
e 100ua
e putindapa
e 50degramedeunt
e sofran, ghimbir
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MENTU 6
APERITIU: SACATA DE GAINA

Dupa ce ai curatat gdina de pene, trage pe frigare si frige-o frumos. In timp ce se
frige, fierbe cateva oud, arunca-le in apa rece si curata-le de coajd. Cand s-a prdijit,
scoate gdina de pe frigare, tai-o frumos in bucati, aseaza bucatile intr-un castron,
stropeste cu otet de vin. Acestea fiind facute, acoperd bucatile de carne cu frunze
de patrunjel. Pune pe ele odule tari, taiate in patru. Unii pun piperin otet sistropesc
cu asta, respectiv presara piper pe carne.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2gaini e 50demililitride otetdefructe
e 100ud e sare,piper
e 1legaturadepatrunjelverde

FEC PRINCIPAL:CARNE DE PORC Cil SOSUL OASPETELUT

Carnea pe care vrei s-0 prepari pune-o la fiert in apa sdrata. Opareste frumos, apoi
toarndinapoipe carne propria supa strecurata silasd sd se fiarba bine. Intre timp, fa
sosul in felul urmator. Intr-o ulcea pune la fiert vin, atat cat sa se potriveasca cu
cantitatea de carne. Punein vin o bucata de paine alba. Acestea trebuie fierte, apoi
strecurate printr-o sitd. Adauga miere, struguri, migdale si stafide, mere si pere,
acestea din urma tdiate in felii subtiri. Mai pune piper, ghimbir si sofran siamesteca
bine. Strecoara de pe carne siarunca supa. Toarna pe carne sosul cu condimente si
lasa sa fiarba bineimpreuna.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 2rate(sauogascdmare e 100degramedemigdale
sauuncurcan) e 50degramedemiere

o 2feliidepaine e 2mereacrisoare mari

e 200demililitridevindulce e 2peremari

e 100degramedestafide e piper, ghimbir, sofran

e 150degramedestruguri
fara samburi

DESERT. PLACINTE Cil PRUNE

Sparge prunele, scoate samburii si taie frumos, Tn bucati mici. Adauga piper,
ghimbir si cuisoare, fa un aluat ca pentru tditei siintinde-l bucati rotunde cat palma.
Pune prunele pe acestea siacopera-le cu aluat, dar prinde-le de jurimpreujur, sa nu
se desfaca. Trece-le apoi prin cadot siapoi pune-le la prajitin unt.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 500degramedefadina e 10-15prune mari, taiate marunt
e 3o0uad e 200degramedeunt
e apa pentrurumenit

e piper, ghimbir

10
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MENTKI 7
APERITIV:UARZA ITALTENEASCA

Taie in bucati varza noua si pune-o la fiert in apa curata in care ai pus sare. Cand s-a
fiert, scoate-o intr-un castron smaltuit si pune pe ea mult unt. Presara pe ea piper,
acopera cualt castronsilasa asa, fard nicio zeamd, sa se gateascain propriul abur.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2,5kilogramedevarza
e 100demililitride ulei
e 150degramedeunt
e sare,piper

FEL PRINCTPAL: PESTE CU SOS LUTHER

Taie felii de slanina in fasii subtiri. Prajeste slanina impreuna cu cubulete de paine,
pana cand devin crocante. Adauga niste otet bun, piper si ghimbir. Intre timp,
fierbe pesteleintr-o alta oald, in apa saratd. Cand s-a fiert, scoate pestele dinzeama
aceea, aseazad-l intr-un castron, toarna peste el sosul preparat si du-le la masa
acoperit cuunalt castron.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 10 pastravi
e 500degramede crutoanerumeniteinslanina
e 50degramedemiere
e 200degramedeslanina

DESERT PLACINTE CUNUCT

Fa aluat cu oud asa cum se face pentru tdietei siintinde-l frumos. Intre timp, sparge
nuci, curata de coaja si zdrobeste miezul in mojar. Dupa ce le scoti, pune-le la prdjit
in miere si unt si scoate-le pe sita. Pune mixtura prdjita de nuci pe aluat,
impatureste cum se fac placintele sipunelafocin cuptor. Daca vei unge cu un aluat
ininterior siin exterior, vafimai gustos.

Ingrediente (pentru 10 portii):

Pentrualuat:
e 700degramedefaind
e 5oud
e apa,sare

Pentruumplutura:
e 250degrame demiez caramelizatde nuca
e 100de gramedemiere

Pentruungere:
e 50degramedeunt

11
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MENTUS
APERITIVU: SUPA DE BERE

Pune bere la fiert pana da in clocot. Sparge intr-un vas unul sau doua oug,
amestecd-le bine cu bere rece, apoi subtiaza cu bere calda. Pune sare si serveste,
presarand amestecul cu cuburi de paine tdiate din felii de paine prajite Tn unt. Daca
vrei,inlocde ouda pune smantana.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 3litridebere
e 4galbenusurideou
e 250degramedesmantanddulce
e crutoanedin500de gramede paine albafara coajad
e 70degramedeunt

FEC PRINCIPAL:CARNE DE PORC Cil SOS BORSPOR

Feliaza slaning, asa cum se taie pentru salatd, si pune s3 se prajeasca. intre timp,
curata catei de usturoi. Acestia trebuie zdrobiti si amestecati cu otet. Pune toate
acestea la fiert. Adauga piper si ghimbir. Toarna in untura topitd din slanind si pune
pe masa. Taie fripturain bucatisi pune-o astfelintr-un castron.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2kilograme de ceafade porc
e 250degrame deslanina afumata
e 10cateideusturoi
e 2linguride otetdefructe
e sare,piper, ghimbir

DESERT, GOGOST Ctl PERE

Puneintr-o oalalapte dulce, scoate galbenusul de la cateva oua sialbusul pune-lela
o parte. Pune astfel incat sa fie atat lapte cat galbenus. Pune asta in fdina si
amesteca bine. Pune si o lingurita de drojdie si lasa sa devina destul de ingrosata.
Acopera oala cu o bucata de panza si pune la un loc cald. Cand s-a dospit, arunca
bucati in unt incins. Cand s-au prdjit, scoate-le cu un betisor. Trebuie sa se umfle
frumos sivor fimoi. Scoate-le pe o tava sistropeste cu niste miere.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 8oodegramedefaind
e 4o00degramedelapte
e 50degramededrojdie
e 3gdlbenusurideou
e 150degramedemiere
e sare
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MENKI9
APERITIV: PTIROSTI

Taie niste branza frumoasa si gustoasa, sparge in ea cateva oud crude si amesteca
bine cu o lingura. Daca doresti, poti sd adaugi niste marar maruntit. intre timp fa un
aluat, intinde-l si taie-l in bucati. Cu o lingura pune pe fiecare bucata de aluat intins
cate o bucata de mixtura de branza. impatureste si taie cu un taietor zimtat, pe
fiecare jur imprejur. Arunca pirostile in apa clocotitd, lasa sa fiarba, apoi scoate-le,
aseaza-le pe o tavd sipune unt pe ele. Daca vrei, poti sa presari pe ele miez de paine
rasd.

Ingrediente (pentru 10 portii):

Pentrualuat: Pentruumplutura:
e 8o00degramedefaind e 350degramedebranza
e 50degramededrojdie (optional) e 20ud
e 2lingurideunt e 1linguracuvarfdemadrar
e 250demililitride lapte e 50degramedeunt
e 20uad
e sare

FEL PRINCIPAL: FRIPTURA DE UITA CU DRIST

Frige carnea potrivitd pentru o friptura, astfel incat sa ramana zemoasa. Apoi taie
carnea in felii, aseaza-le intr-un castron, toarna peste ele must cald si apoi presara
hrean. Daca nu ai must, fa vin cu miere, pune in el hreanul ras si toarna asta peste
friptura.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2kilogramede pulpadevita
e 500demililitride must (sau vin, la care adaugam 50 de grame de miere)
e 150degramedehreanras

DESERT: PILA

Pune la fiertin apa urluiala de orez silasa sa fiarba la foc mic, pana cand boabele se
umfla. In timp ce fierbe orezul, pune la inmuiat in apa calda cateva stafide. Apoi
pune intr-o tigaie unt si miere si pune in asta orezul impreuna cu stafidele. Apa de
pe ele trebuie bine strecurata ca sa le poti pune la prajit. Presara-le cu scortisoarasi
zahardetrestie.

Ingrediente (pentru 10 portii):

e 1kilogramdeorez e 100degramedestafide
o 2litrideapa e 1ligurita descortisoara
e 100degramedeunt e 100degramedezahardetrestie

e 100degramedemiere
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IMENTU 10
APERITIU: SUPA DE UIN

Pune la fiert pana da in clocot vin amestecat cu miere. Adauga piper, ghimbir,
sofran, stafide sismochine. Serveste-| pe felii de paine. Deasupra pune oua prdjite,
iar cand o ducilamasa pune simigdale.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 3litridevindemidulce
e 50degramedemiere
e 100degramedestafide
e 200degramedesmochine
e 10o0uaposate
e 100de grame demigdale zdrobite

FEL PRINCIPAL: POLIECA

Dupad ce carnea de vaca afost friptd in mod obisnuit, tai-o in bucatilungi siaseaza-le
intr-un castron peste felii subtiri de paine. Toarna pe ele supa de carne de vaca iar
deasuprapresard ceapdrosie taiata marunt.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 2kilogramede carnedevita
e 5ceperosii
e 1ofeliide painerumenita

DESERT.TORT DE MIGDALE

Migdalele trebuie descojite, puse intr-un mojar si zdrobite, pana devin un aluat.
Stropeste des cu apa de trandafir, ca sa nu-si lase uleiul. Apoi, amestecd zahar de
trestie cu faina — dar sa fie de doud ori mai mult zahar decat faina - si cu migdalele
zdrobite si adauga atata galbenus de oua de gding, incat pasta sa nu fie nici prea
groasa, nici prea subtire. Apoi, trebuie unsa forma tortului de migdale cu un unt
curat, ca sa se rumeneasca. Toarna migdalele in aceasta forma si punein cuptorla
copt. Dar trebuie avut grija sa nu se arda. lar forma de tort trebuie unsa cu unt,
astfelincat sanuselipeascd de eaaluatul de migdale. Cand s-a copt, pune pe masa.

Ingrediente (pentru 10 portii):
e 400degramedemigdale
e Apddetrandafiri
e 240degramedezahardetrestie
e 100degramedefaina
e 5galbenusuride gdina
e 50degramedeunt
e sare
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Doctorand al Presedintelui AcademiciRomdne, Joan Aurel Pop,
Lukidcs Jozsef a demonstrat ¢a prima carte de bucate de pe teritoriul actual al
Romaniei a fost scrisd de o targumureseancd, in Cetatea[Dedievald

Lukdcs Jézsef este, probabil, cel mai reprezentativ specialist Tn istoria
gastronomiei din Transilvania. El este istoricul si scriitorul care a demonstrat, cu
argumente stiintifice, cd targumureseanca Sofia Tofeus, fiica episcopului reformat
Mihaly Tofeus si sotia preotului Jézsef Felfalusi, care a slujit in Biserica reformata
din Cetatea Targu Muresului, este autoarea primei carti de bucate publicata pe
teritoriul actual al Romaniei. Prin tipdrirea, in 1693, a lucrarii acesteia de catre
tipograful clujean Misztdtfalusi Kis, Sofia Tofeus este, astfel, prima femeie din
Transilvania si totodata prima de pe teritoriul actual al Romanei careia i s-a publicat
o carte. Tot de la Lukacs Jézsef aflam cd primareteta de paine dospita publicata pe
teritoriul de azi al tarii noastre a apdrut tot la Targu Mures si se afla in Cartea de
bucate de la Biblioteca Teleki, copiata in anul 1772, tot dupa manuscrisul Sofiei
Tofeus, chiar daca reteta de paine cu taic (plamadeald) nu apare in varianta primei
autoare.

Bursier post-doctoral al Academiei Romane in cadrul proiectului MINERVA, Lukacs
Jézsef a obtinut Diploma de Doctor in istorie cu distinctia Summa cum laude, la
Facultatea de Istorie si Filosofie a Universitatii Babes-Bolyai din Cluj-Napoca,
avandu-l conducator de doctorat pe Prof. univ. dr. loan-Aurel Pop, actualul
Presedinte al Academiei Romane, Rector pe atuncial Universitatii Babes-Bolyai.
Lukdcs JOzsef a urmat si stagii de cercetare | si ll la Budapesta, in cadrul unuiacord
intre Universitatea Babes-Bolyai si E6tvOs Jézsef Tudomanyegyetem (ELTE),
avand-o ca profesor tutor pe conf. univ. dr. Horn lldiké.

A urmat studii universitare de masterat la aceeasi facultate de la Universitatea
Babes-Bolyai din Cluj-Napoca, fiind anterior Licentiat in arte la Facultatea de Litere
aUBB.

Are o experienta universitara importantd, fiind cadru didactic asociat la Masteratul
de Filosofie antica si medievala si la Masteratul Patrimoniu si Turism cultural, ale
Facultatii de Istorie si Filosofie a Universitatii Babes-Bolyai, dar si cadru didactic
asociat la Universitatea de Medicina si Farmacie luliu Hatieganu din Cluj-Napoca,
Facultatea de Farmacie, Specializarea Nutritie si Dietetica.

Esteindrumator al cursului de calificare in meseria de ghid de turism, organizat sub
egida Asociatiei Nationale a Ghizilor din Turism, a Ministerului Educatiei si
Cercetarii si @ Ministerului Muncii si Protectiei Sociale, printre cursurile predate
fiind Patrimoniul turistic al Romaniei, Patrimoniul natural si antropic si Ghidaj in
turism.

Lukacs Jézsef a fost documentarist si apoi muzeograf IA la Universitatea Babes-
Bolyai, Directia Patrimoniu Cultural Universitar, Muzeul de Istorie al UBB, redactor,
administrator, vicepresedinte si secretar general de redactie larevista “Apostrof”
a Uniunii Scriitorilor din Romania, Presedinte al Societatii Carpatine Ardeleane
(SCA) - Erdélyi Karpat Egyesiilet (EKE) si anterior redactor al revistei Erdélyi
Gyopar editata de SCA.
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GASTRONOMIA ARDECENEASCA IN TIMPUC DOMNIE]
PRINCIPECUT BETHCEN GABOR

de Lukdacs Jozsef
O SCURTA INCURSKINE IN ISTORIA GASTRONOMIET DIN TRANSICUANIA

Gastronomia se schimba in timp. Asa cum in istorie putem deosebi
Antichitatea de Evul Mediu, Epoca Moderna de Epoca Contemporand, sau cum in
istoria artei pot fi identificate perioadele diferitelor stiluri (romanic, gotic,
renascentist, baroc si altele) siistoria gastronomiei ar trebui periodizata in functie
de principalele caracteristiciale modului de hranire side preparare a hranei.

Problema este ca arta bucatarilor este efemera: creatiile lor nu rezista in
timp, asa cum dainuie operele artistilor plastici sau ale arhitectilor. Cu cat este mai
reusitda, cu atat dispare mai repede. Cercetarea istoriei gastronomiei este
ingreunata de lipsa izvoarelor. Botanica si zoologia ne arata ce fel de plante si
animale traiau Tn anumite zone geografice, si din aceste informatii ne dam seama
ce puteau sa consume oamenii de acolo. Arheologia ne furnizeaza anumite
informatii despre hrana oamenilor din diferite epoci istorice, ocazional chiar si
despre procedee de preparare a hranei. Izvoarele referitoare la gastronomie,
scrise Thainte de secolul al XV-lea, sunt atat de putine Tncat lasa cercetarea
dominata de supozitii. Mentionarea unor mancaruri, cele cateva retete culinare
notate in codice in tari din vestul Europei ne permit sa ne formam o parere despre
cum se preparamancareain Evul Mediu. incepand din secolul al XV-lea, s-au pastrat
mai multe izvoare, chiar si carti de bucate, majoritatea din tari din apus, dar din
fericire cateva si din Europa Centrald. Cu ajutorul acestora aflam mai multe despre
caracteristicile gastronomiei ale secolelor trecute. Trebuie sa remarcam faptul ca
ceamaimare parte aizvoarelor se refera la alimentatia simodul de hranire al celor
privilegiati: nobilimea si preotimea. Rar gasim informatii despre modul de hranire
altaranilor.

Izvoarele arata cd, in secolul al XV-lea, a avut loc o schimbare 1n
gastronomia Europei Centrale, siin cadrul acesteia sia Transilvaniei. Afost un secol
cumulte evenimenteistorice, curazboaie, dar sicu o deosebita vitalitate. A crescut
numarul poulatiei si s-au dezvoltat orasele. O mare parte a monumentelor
arhitecturale existente in Transilvania au fost finalizate, sau reconstruite atunci. in
orase s-au diversificat meseriile, fapt ce se poate observa din numarul tot mai mare

albreslelor.
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Au existat mai multe contacte cu alte tari. Sa ne gandim la faptul ca sute de
persoane se duceau la studii in universitati din Italia sau Franta. Cavaleri din
Ungaria participau la campanii militare in Italia, Cehia, Germania, unii se Tnrolau
mercenari in armatele suveranilor/seniorilor din alte regate. Negustorii ardeleni
faceau comertintre Imperiul Otoman simarile orase din Europa Centrala: Cracovia,
Viena, KéIn, Nirnberg, Venetia. Toti acestia, intorcandu-se in patria lor, aduceau
felurite influente care se manifestau in viata cotidiana, modul de locuire, dar siin
gastronomie. Prin dezvoltarea rutelor comerciale au ajuns in Europa Centrala
cantitati mai mari de mirodenii (piper, sofran, zahar, stafide), la preturi mai mici
decat in secolele anterioare, astfel ca au putut fi achizitionate si de oamenii de
stare materiala medie. Cronicarii regelui Matia au subliniat faptul ca dupa casatoria
regelui cu Beatrice de Aragon, fiicaregeluide Neapole, ,,s-aschimbat stareaumildaa
bucatariei de la curtea regala”, a fost impamantenita bucatadria italiana, au fost
adusi bucatari, gradinari de livezi si oameni priceputiin agricultura din Italia, ,,care
preparau casul asa cum se obisnuia Tn Italia”. Adica nu doar pictori, sculptori,
muzicieni, arhitecti, poeti soseau din Italia, ci si agricultori/gradinari, care au adus
cu ei noi soiuri de plante comestibile, dar si specialisti in arta gastronomiei. Asa se
explica de ce denumirile din limba maghiara ale orezului, stafidelor, salatei,
smochinelor, migdalei, portocalei, zaharului, conopidei, guliei provin din cuvinte
ale limbii italiene. In cartile de bucate scrise pe teritoriul Transilvaniei in secolele
XVI-XVII, gasim mentionate preparate ale caror denumiri arata clar ca au fost
preluate din limba italiana: jufa, carbonata, picada, macaroane, carnati si varza
italieneascad, iuncata (giuncata). S-a format atunci o gastronomie pe care specialisti
in istoria gastronomiei au numit-o ,,bucataria renascentista”. Aceasta bucatdrie a
supravietuit o lunga perioada de timp, pana lainceputul secolului al XVllI-lea cand,
intr-un alt context istoric, s-a schimbat atat alimentatia cat simodul de preparare a
hranei. Fortat de o crestere spectaculoasa a numarului de oameni, in secolul al
XVlll-lea au fost introduse Tn consum plante provenite din America: cartoful,
porumbul, fasolea, care au devenit alimentele de baza ale celor multi.

Izvoarele caracterizau ,,bucataria renascentista” a Ungariei si a
Transilvaniei printr-o condimentare puternica a bucatelor. Prin asta nu trebuie sa
intelegem ca se foloseau condimente picante, piscatoare. Ardeiiiutitnca nuau fost
adusi din America, si inaintea lor in Europa nu au existat mirodenii care sa ofere
iuteala mancarurilor. Boiaua, care este considerata un ingredient specific
bucatariei maghiare din zilele noastre, nu era pe atunci cunoscuta in Europa

Centrala.
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Condimentarea puternicd, pe atunci considerata excesiva de catre strainii
care au avut ocazia sd manance din bucatele Tnaintasilor nostri, s-a manifestat prin
folosirea din belsug atat a plantelor aromate autohtone (tarhon, rozmarin, marar,
salvie, cimbru, busuioc, chimen, dafin, patrunjel, menta, hrean, ceapa, usturoi) cat
siaunormirodenii exotice, cum erau piperul, nucsorul sisofranul.

In cartea de bucate a lui Marx Rumpolt, intitulatd Ein new Kochbuch,
aparutdin 1581, care poate fidescrisa drept cea maiimportanta carte de bucate din
Europa Centrala din secolul al XVI-lea si primul manual adresat bucatarilor
profesionisti, Tn multe locuri intalnim retete care contin indicatia ca trebuie
preparate auss Ungarisch, adica dupa gust specific locuitorilor Regatului Maghiar.
Urmarind caracteristicile comune ale mancarurilor cu aceasta indicatie, ajungemla
concluzia ca erau preparate cu variate plante aromate autohtone, respectiv gasim

frecventrecomandarea,,pune dinbelsug ghimber, piper sisofran”.

ARTA GASTRONOIMICA IN TIMPUL DOMNIE]
PRINCTPECUT BETHCEN GABOR

Dorind sa aflam cum s-a mancat in timpul principelui Bethlen Gabor, trebuie
sa analizam informatiile din mai multe domenii: cele care se refera la productia
agricola, evidentele de impozitare a negustorilor, din care aflam ce anume s-a
importat si ce s-a exportat, cdrtile de socoteli cu cheltuielile unor orase, literatura
de memorialistica a unor persoane care au avut inspiratia sa noteze cate ceva si
despre cutumele culinare ale epocii. Pentru perioada amintita dispunem de doua
carti de bucate deosebit de importante: Cartea de bucate a bucdtarului principelui
Transilvaniei, scrisa candva in ultima parte a secolului al XVI-lea, cu peste 900 de
retete, si Cartea de bucate de la Cluj, tiparita prima data Tn anii 1693-1695, in care
apar aproape 500 de denumiri de preparate si 334 de retete. Aceste doua carti de
bucate au fost scrise pe teritoriul Transilvaniei, de catre ardeleni. Autorul primeia
ramane pana in prezent necunoscut, stim despre el ca a fost bucatarul-sef al curtii
princiare la finele secolului al XVI-lea. Cealalta, tiparita la Cluj de catre vestitul
tipograf Miklds Misztétfalusi Kis, a fost opera unei doamne care a trait la Targu
Mures: Séfia Tofeus, fiica episcopului reformat al Transilvaniei, Mihaly Téfeus, si
sotia preotului reformat de Targu Mures, Jézsef Felfalusi. Nuam folosit o alta carte
de bucate celebra, cunoscuta sub titlul Cartea de bucate a principesei Anna
Bornemisza din 1680, deoarece nu poate fi considerata o carte de bucate specifica
Transilvaniei, fiind traducerea cartii de bucate a lui Marx Rumpoldt, aparuta cu un

secolmaidevreme.
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O caracterizare sumara a modului de hranire a ardelenilor in secolele XV-
XVIl trebuie sainceapa de la constatarea faptului ca s-a consumat multa carne. Era
firesc sa fie asa, din moment ce in agricultura Transilvaniei de dinainte de secolul al
XVllIl-lea predomina cresterea animalelor. in consumul oamenilor, pe primul loc se
situa carnea de vitd, pe locul secund carnea diferitelor pasari de curte (gdini,
gaste), pe locul al treilea carnea de oaie si de miel. Carnea de porc se situa abia pe
locul al patrulea. Slanina a fost des amintita in retetele culinare, alaturi de unt fiind
principala sursa de grasime a preparatelor. Carnurile erau fripte sau fierte, dar
deseori intalnim retete in care carnea era fragezita prin fierbere si apoi era fripta
sau prdjita, sau invers, prepararea carnii era inceputa prin frigerea acesteia pe
frigare, si era finalizata prin fierbere. In cazul carnii fierte, se obisnuia fierberea
pana ce apa dadeain clocot, atunci prima apd se arunca si carnea era pusd sa fiarba
in continuare in apa curata. Carnurile ajungeau pe masa cu o extraordinarad
varietate de sosuri/mdrtasuri. Acestea erau preparate din supa de carne, ingrosata
cu paine inmuiata in supa de carne si apoi trecuta prin sita. Pentru sosuri, deseori
era utilizata ceapa. A existat o categorie aparte de sosuri preparate din fructe.
Sosurile erau condimentate in felurite combinatii, prin plantele aromate amintite
maifnainte.

Faptul ca se consuma multa carne, nu iTnsemna ca nu erau consumate
legume. Tnainte de toate trebuie amintita varza, care era atat de indragita si de
frecvent consumatad, incat, in mai multe izvoare, s-a afirmat ca ar putea sa fie siin
blazonul tarii. Cartile de bucate ofera o mare varietate de moduri de preparare a
verzei, inclusiv retete indragite si in zilele noastre cum ar fi varza preparata in stil
clujean, varza umpluta (sarmelele), sau varza cdlita cu carne. Pe locul secund al
legumelor consumate in epoca, gasim o planta care in zilele noastre practic a
disparut din alimentatia oamenilor: sfecla alba. Izvoarele amintesc despre
cultivarea si consumul si al altor legume, cum ar fi patrunjelul, mazarea, bobul,
spanacul, sfeclarosie, morcovul (sfeclagalbena).

O principala categorie de mancare a fost formata din fierturile din cereale.
Si aici gasim o mare varietate de preparate. Au fost folosite semintele tuturor
granelor. Aceste preparate apar mentionate in izvoare sub felurite denumiri, in
functie de gradul de macinare a semintelor si a consistentei la care au fost gatite.
Intalnim pasatul, pasta, terciul, terciul pastos. Gasim mentionate pasatul din grau,
mei, orez, orz, ovaz, iar incepand din secolul al XVIll-lea si cel din porumb. In aceste
mancaruri putem identifica hrana de baza a celor multi si cu mai putine resurse

materiale.
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In ultimele doua secole, pasatul, terciul, mdmaliga etc. din faina de malai a
devenit mancarea cel mai des consumata si celelalte au fost uitate. Faptul ca
pasatul sau terciul a fost mancat de oamenii saraci nuinseamna ca nu a ajuns si pe
mesele nobilimii sau chiar sipe ceaa principelui.

Bucatarul principelui Transilvaniei amintea ca prepararea
terciului/pasatului cu unt puteasafie probalaangajarea unuibucatar. Altfel spus, s-
a presupus ca acel bucatar care stie sa faca un terci gustos reusea sa faca si alte
mancdruri. Importanta terciului/pasatului se poate sublinia amintind ca inainte de
secolul al XIX-lea acestea erau consumate siinloc de paine.

Poate ceamaiimportanta diferenta dintre bucatdria din zilele noastre sicea
de dinainte de secolul al XVllI-lea este lipsa supelor si ciorbelor. Chiar daca in cartile
de bucate din secolul al XVll-lea apare cibre (tibre), termenul maghiar pentru
supele acre, referindu-se la supele acrite cu otet, cu zeama de varzd sau cu bors (cu
tarate fermentate), mai multe izvoare vorbesc despre faptul ca ardelenii nu
consumau frecvent astfel de mancaruri lichide. in memoriile baronului Péter Apor
este subliniat faptul cd inainte de 1690, la mesele ardelenilor nu se gasea supa. ,,Nu
era nici pomeneala de suppon — scria Apor — mai mult, daca ai fi cerut suppon, ar fi
crezut ca vrei sa te culci pe jup; singurele supe cunoscute fiind polieca si zeama de
varza, preparat ca supa cu costita de porc [...] Asa cum in prezent [adica n 1736,
cand Apor scria aceste ganduri] primul fel se mdnancad supa, in trecut primul fel era
varzasarata, astamancau”.

Painea era cunoscutd si consumata inca din Antichitate, dar asta nu
fnseamna ca In trecut toata lumea manca paine. Painea din aluat dospit era
privilegiul celor putini si bogati. Taranii cultivau grau si alte cereale panificabile, dar
pana Tn secolul al XIX-lea acestea nu erau cultivate in cantitati suficiente pentru a
ajunge la toata lumea. Taranii preferau sa vanda cerealele de buna calitate si
consumau terciurisau lipii si turte nedospite.

In anumite izvoare scrise, cum ar fi cartile de socoteli ale unor orase din
Transilvania, s-au pastrat mentionadrile unor cheltuieli cu mancaruri. Este vorba
despre bucate oferite de oras anumitori oaspeti sau oficialitati gazduite o vreme.
Notate pentru a se puteajustifica cheltuirea banilor publici, aceste carti de socoteli
ne ofera posibilitatea sa reconstituim meniurile unor oraseni din secolele XVI-XVII.
De exemplu, in Cdrtile de socoteli ale orasului Cluj, in data de 28 decembrie 1595 au
fost notate costurile unei mese oferita alesilor care stabileau impozitele
oamenilor. O reproducem aici, considerand ca este un exemplu si pentru un meniu

dinsecolul al XVlI-lea.
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,»A fost cumpadrata paine de 10 denari. Primul fel de mancare a fost
carne cu varza. Pentru asta s-a cumpadrat carne de vaca de 6 denari,
oria[coloana vertebrala carnoasd siafumatd a porcului] de 6 denari,
slanina de 6 denari, o gaind de 6 denari, varza de 2 denari. Al doilea
fel de mancare a fost gdina cu limetd. Pentru asta am cumparat 3
gaini cu 12 denari, 4 bucati de limetd/lamaie cu 4 denari, otet de 2
denari. Al treilea fel de mancare a fost friptura de cocos de munte,
friptura de carne de vita de 3 denari, de caprioara de 6 denari, de
porc de 3 denari, carnati de 4 denari, o gdina de 4 denari. La aceste
mancaruri am cumparat 1,5 loti [aproximativ 26 de grame] de piper,

6 loti de sofran, ghimbir, flori de nucsoara”.

Cu alte ocazii, orasul oferea doar ingredientele de baza, prepararea
bucatelor ramanand n sarcina celor ospatati. De exemplu, in 12 iunie 1618, tot in
Cdrtile desocoteliale orasuluiClujafost notat:

,,Boierului Petru la cina: 4 libre de carne, 7 tipai. Solilor din Moldova,
la cina: mazare, prune, peste de Somes, 6 libre de carne, 4 tipai albi,
% paine, ulei, orez; Solilor din Muntenia, la cina: mazare, prune,

peste de Somes, 6 libre de carne, 10 tipdialbi’; paine”.

Dupa astfel de meniuri pe care le consideram reprezentative pentru dieta
oamenilor de rand, incercam o prezentare si a gastronomiei specifice unei familii
nobiliare. Poate fi vorba doar despre o Tncercare, deoarece aflarea detaliilor
referitoare la modul de hranire, la cultura mesei si la gusturile culinare se poate
face greu si pentru epoci istorice pentru care dispunem de mult mai multe
informatii.

La inceputul secolului al XVIll-lea, un aristocrat ardelean Tn varsta, baronul
Péter Aporadescris, cu destul de multe detalii, cum se traiain Transilvania secolului
al XVll-lea. El a fost martorul ocular numai al ultimul sfert al secolului, dar prin
oamenii batrani pe care i-a cunoscut a aflat multe detalii relevante referitoare la
viata cotidiana din secolul al XVll-lea. El a povestit si despre obiceiurile culinare
ardelenesti.

Batranul baron isi amintea ca printre cele mai frecvente mancaruri ale
vechilor ardeleni s-a gasit piciorul de porc cu hrean; varza cu carne de vaca sau de
gasca; varza cu slaning, pe timp de iarna varza cu carne proaspata de porg; carnea
de vaca cu ,,polieca”, cu ,,cucreit”, cu terci de orz (doar ca pe atunciin terci nu se

puneazeama delamaie, addugabaronul); carne de vaca cutercide orez,
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Cu morcovi sau cu patrunjel, carne de vaca cu ,,sos rumenit”; pe timp de
vara carnea cu mazare pastaie proaspatad; carnea de gasca cu ,,s0s strecurat”;
gaina fripta cu usturoi, otet si slanind; mazarea pastaie pe care se prdjea slaning;
mazarea boabe in care fierbeau o bucata de slanina sau carne de porc; carnea de
berbec ,,cu ispec”, cu tarhon sau cu otet, si cu ceapa rosie; carne de vaca sau de
porc,,cusosde cosas”’; carne deiepure,,cu sos negru”; stiuca cu hrean, sau ,,cusos
gri”. Se sublinia faptul ca varza era ceamaipopulara sifrecventa mancarein Ardeal.
Apoi, Aporisiamintea detaliicum arfiacela ca, in vecheabucatdrie ardeleneasca, in
bucate nu se punea unt, ca unt se punea in terci, dar asta doar cand se aseza pe
masa. Cozonacii, lipiile, placintele umplute erau facute cu unt, gogoasele erau
prdjite de regula in osanza proaspat topita. Si mdrarul a fost ingredientul frecvent
folosit, care oferea gust placut tuturor mancarurilor.

In cele doua carti de bucate ardelenesti, in Cartea de bucate a bucdtarului
principelui Transilvaniei si in Cartea de bucate de la Cluj din 1695, vom gasi multe
dintre preparatele amintite de baronul Apor. Polieca (magh. polyéka) era o
mancare traditionala a bucatariei ardelene. Era un preparat zemos, cu bucati de
carne prdjitd, taiata in bucati lungi si subtiri. Cucreit (magh. kukrejt) era un sos
preparat din supa de carne, condimentat cu salvie, tarhon, seminte de pin si
verdeturi aromate. La fel, pot fi gasite retete si pentru celelalte preparate amintite
de Apor. Sosul de cosas (in maghiard kaszdslé) era un sos foarte popular, preparat
din oua amestecate cu otet, la care se adauga usturoi pisat. La mijlocul secolului al
XX-lea, la Cluj Inca era amintit. Denumirea preparatului provine din cuvantul
francez fricasse. Sosul negru era preparat utilizand sangele animalului sacrificat.

Subliniind cat de mult s-au schimbat obiceiurile de masa, baronul Apor
povestea:

»»1a micul dejun nici nu s-a pomenit de cafea, ceai si ciucalata. Daca ai
fi zis la cineva vrei cafea? poate ar fiinteles ca vrei sa-| caftesti. Daca
intrebaivrei ceai? poate ar fiinteles caflintrebi ce are. Daca ai fi oferit
cuiva ciocolatd poate ar fi crezut ca ii oferi sa bea din paraul de Ia
Cuciulata din Tara Fagarasului, daca ar fi stiut unde e asta. Daca ai fi
dorit sa servesti pe cineva cu rozol (rojolea) poate ar fi crezut ca fi
oferi roua-soarelui, culeass inainte de rasarit sau ca 1i oferi orez. In
acele vremuri de demult toate acestea nu erau cunoscute, nici
macar din auzite. La Brasov se facea apa cu scortisoard, In afara de
asta aquavita era bautura de dimineata. Sau era baut vinarsul curat,
pe care doamnele, atat cele nobile cat si magnatele, il ofereau in

special strainilor, din miciladite-pivnite.
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Sau turnau vinars intr-o oala, puneauin ea miere si cateva smochine
sau stafide sultanine, aprindeau vinarsul si amestecau continutul
oalei cu o lingura. Apoi stingeau focul si sorbeau continutul,
mancand smochinele la urma. Barbatii beau drept bautura de
dimineata un vin bun cu pelin, dulce-intepator, pe care-l considerau
foarte sanatos, cacinuaveau stomacul asa de sensibil cum au ceidin

zilele noastre”.

CUCTURA RITUALURICOR GASTRONOMICE
iN TRANSICUANIA

Subliniem faptul ca cele relatate de baronul Apor se refera la cutumele
culinare sila cultura mesei specifice nobilimii si patriciatului ordsenesc. Referintele
la modul de hranire al oamenilor de rand sunt atat de rare, incat cu greu gasim
informatii relevante pe baza cdrora sa ne formam o pdrere. Revenind la relatarea
baronului Apor, aflam de la el faptul ca, la inceputul secolului al XVlll-lea, s-a

schimbat simodul cum erapusa masa.

Inainte ca moda nemteasca s ajungd in Transilvania, mesele rotunde,
asezate n mijlocul camerelor, nu erau cunoscute. Oamenii de frunte aveau mese
patrate. Acestea erau astfel facute incat atat partea lor superioard, cat si cea
inferioara se putea alungi daca era nevoie. Daca erau asa de multi oaspeti ca nu
incapeau la masa, mai addugau una. Masa era asezata langd perete. Induntru,
langa perete, erau banci, iar afara jilturi. Pranzul era mancat la ora zece, iar cinala
ora sase. Cand se apropia ora zece, valetul punea masa. La capul mesei aseza o
farfurie sau doua, pe ele tipai (painisoare) intregi acoperite cu servete. Dupa asta,
apucandu-le cu servet, punea pe farfurii atatea tipadi, cate persoane urmau sa fie la
masa, dar acele farfurii nu erau asezate pe masag, ci erau tinute pe bufet pana cand
oaspetii se asezau la masa. Abia atunci se punea In fata fiecaruia farfuria cu tipaul
acoperit cu servet. In folosirea tacamurilor de metal putem observa diferentele
cele mai mari. Apor povestea ca pe masd erau puse doar cateva linguri de argint, nu
erau date la toata lumea. Supe sau ciorbe nu erau consumate, in consecinta nu era
nevoie de ele. Lingurile puse pe masa erau folosite in cazurile in care cineva ar fi
dorit sa manance sosul din farfurie altfel decat cu paine Tnmuiata n sos. Atunci lua
lingura, o folosea, dupa care punea inapoi pe masa sa o poata folosi si altcineva -
explicaApor.
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Nici cutite nu erau date la meseni, deoarece fiecare manca cu propriul cutit.
Cutitul celor mai bogati si mai distinsi, era tinut de propriul lor valet, care la
momentul potrivit il dddea stapanului. Ceilaltiisi purtau cutitele in teaca, legate de
brau, 1n spate. Cand se asezau la masa, scoteau cutitul din teaca, mancau cu el,
apoi, dupa ce au mancat, il bagau Tnapoi in teaca la brau, in spate. Dupa ce au
mancat, valetul lua cutitul, il spala/curdta sifladuceainapoi.

Farfuriile din sticla sau din portelan erau atat de scumpe, incat numai
principele si aristocratii foarte bogati isi permiteau sa le foloseasca. Chiar si
farfuriile din cositor erau rare — povestea Apor — se manca mai mult din farfurii de
lemn. Afirma cad si cei mai mari domni mancau din farfurii de cositor, si ca numaila
masa principelui se manca din farfurii de argint. Oferea exemple si pentru
conservatorismul ardelenilor manifestat si Tn acest domeniu: povestea cum
anumiti aristocrati, mai din frondd, mai din atasament fata de traditii, refuzau sa
manance din farfurii de cositor. Dar, ca sa nuiasain evidenta prin comportamentul
lor, si puneaufarfurie de lemn peste farfuria de cositor siasamancau.

La masd se veneaintr-o anumita ordine. Barbatii porneau primii spre sala de
mese, si dupa ei femeile. Fetele veneauin fata femeilor maritate, iar dintre acestea
cele mai tinere mergeau in fata. Ajungeau in sala de mese, dar nu se asezau,
deoarece prima data se spdlau pe maini. Se aducea apa pentru spalat si stergar.
Apa eraadusdintr-unurcior, din care se turna pe maini. Apafolosita se scurgeaintr-
un lighean. Magnatii aveau urcior si lighean din argint, altii din cupru sau cositor.
Prima datad se spalau fetele sifemeile maritate.

Dupad ce s-au spalat, apdrea preotul si binecuvanta bucatele. Un valet care
avea prins pe piept un stergar, descoperea castroanele cu mancaruri. Abia atunci
se puteaasezalamasa. Femeile maritate aveauintaietate sifetele ramaneaumaiin
spate, ceamai tanara ramanand la urma. Ele se asezau langa perete. in capul mesei
statea doamna casei. Unde statea ea, acolo era capul mesei. Gazda, de obicei,
stitea la celdlalt capat al mesei. In partea mesei dinspre camera stiteau barbatii.
Cand s-au asezat, gazda incepea sa Indemne oaspetii sa se serveasca din bucate.
Fiecare incepeau sa manance din bucatele care erauin fata lui sau aproape de el si
celiplacea maimult.

Nu se obisnuia ca oaspetele sa ceara de baut. De regulg, vinul era adus pe
masa deodata cu al doilea fel de mancare. Vinul era pus pe masain vase/urcioare de
ceramica. Despre aceste vase se spunea ca erau de 2-3 cupe, adica de aproximativ
2,5-4 litri. Acestea puteau sa fie vase de ceramicd nesmaltuita, dar puteau sa fie si
asanumitele,,vase smaltuite de Sighisoara” care era o ceramica fina. Prima data se

puneape masa vin cu pelin, apoisialtfel de vin.
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Din urcioarele amintite mai inainte beau barbatii, unul dupa celalalt. Erau
recepiente asa de mari, incat trebuiau tinute cu ambele maini. La doamne, de
reguld, vinul era oferit in pahare de argint iar ele — asa se spune — doar isi umezeau
buzele cu continutul lor sidddeau paharul mai departe. in ultima parte a mesei erau

aduse fructele.
ORGANIZAREA BUCATARIEI CURT 11 PRINCIARE

Bucatdria curtii princiare putea sa produca la superlativ tot ce Insemna arta
gastronomica specifica Transilvaniei. Era o adevarata institutie, servita de un grup
numeros de demnitari ai curtii si de servitori. Trebuia sa fie organizata astfel incat
sa faca fata variatelor solicitari dictate de agenda curtii, dar totodata trebuia sa fie
capabila si de mobilitate. La Alba lulia a existat o bucatarie care asigura hrana
personalului curtii atatin zilele obisnuite, cat si cu ocazia unor evenimente mai mult
sau mai putin importante, cum ar fi primirea unor solii din tari straine, evenimente
ale familiei princiare (nunti, botezuri, inmormantari). Dar principele caldtorea mult
intre diferite resedinte princiare, orase si locuri/localitati, sau se afla in vreo
campanie militard. Tn consecintd, bucatdria princiarad trebuia si fie pregatita
oricand pentru deplasari, trebuia sa-si asigure aprovizionarea cu materii prime, dar
si transportul personalului si al celor necesare, de la ingrediente la ustensile de
bucatarie.

In fruntea administratiei Curtii princiare se afla unul dintre marii dregatori,
magistrul curtii (in latina: magister curiae, in maghiara udvarmester, germana:
hofmeister). In 1623, Bethlen Gabor s-a exprimat in legdtura cu ce anume asteapta
delaacestdregator. Asubliniat faptul ca cine are titlul de magistru, trebuie sa fieun
exemplu pentru intregul personal al curtii atat cu stiinta, cat si cu moralitatea sa.
Magistrul curtii era Tntrumatorul acelor tineri nobili care, servind la curtea
princiara, obtineau educatia necesara unui viitor demnitar. Amintim aici ca si
Bethlen Gabor si-a inceput cariera astfel. La varsta de 13 ani a fost acceptat printre
tinerii nobili de la curtea principelui Sigismund Bathory, pe care I-a slujit in palat,
ulterior sifin solii, dar si pe campul de lupta. Magistrul curtii avea datoria sa asigure
aprovizionarea curtii si, printre altele, si a bucatariei cu alimente si bauturi. Era
supraveghetorul de cel maifinalt rang al personalului bucatariei. Conduceaintregul
ceremonial al curtii, inclusiv al banchetelor princiare. Dregatoria presupunea atat
de multe sarcini, incat o singurad persoana nu putea sa le indeplineasca. In timpul
principelui Bethlen Gabor erau doi magistri ai curtii, iar anturajul principesei avea

propriul magistru.
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Era nevoie de doi magistri ai curtii si din considerentul ca unul trebuia sa
ramana la resedinta curtii princiare, iar celalalt sa insoteascd curtea aflata in
mobilitate. Ocazional, unul dintre ei era amintit ca magistrul principal al curtii
(magh. féudvarmester), deosebind astfel de subordonatii sai. Intre 1613-1630, au
fost amintiti drept magistri ai curtii: Farkas Alia, Gyorgy Egri, Ferenc Mikd, Istvan
Nydri, Gaspar Csuti, Gaspar Szunyogh, Janos Gaspar, Gyorgy Horvath, Mihaly
Daniel, Zsigmond Kékedi. Cei care purtau aceasta dregdtorie faceau parte din
cercul de apropiati ai principelui. De regula, erau membri si ai sfatului princiar.
Tnainte si dupa ce ocupau functia de magistru al curtii, persoanele amintite s-au
regasit Tn alte posturi importante. Puteau sa fie comitii supremi ai unor comitate,
capitanii unor cetati, capitanii sau juzii regali ai unor scaune secuiesti, diplomati,
emisariai principelui.

Dintre servitorii de la masa principelui, dregatoria cea mai importanta era
cea de stolnic (latind: magister dapiferorum, maghiara: asztalnok). Mai multe
persoane indeplineau aceastd functie, ocazional unul dintre ei fiind numit mare
stolnic (magh. féasztalnok). Si ei proveneau din randul nobilimii, din cercul de
apropiati ai principelui. Stolnicii erau conducatorii asa numitilor servitori de
mancare (in maghiara étekfogd) si paharnici (in maghiard pohdrnok). Servitorii de
mancare ai principelui de regula proveneau din randul tinerilor nobili care slujeaula
curtea princiara. Regulamentele curtii prevedeau — sub amenintarea cu executiain
caz de abatere de la regula — ca transportul mancarurilor preparate din bucatarie
pe masa principelui sa fie facuta doar in prezenta stolnicului de serviciu, de catre
servitorii de mancare. Ei locuiau 1n palat, nu aveau voie sa paraseasca palatul fara
acceptul superiorilor. Acesti tineri nobili erau de varsta adolescentei. Doi dintre ei
erau valetii personali ai principelui, in timpul meselor si banchetelor stateau in
apropierea mesei principelui, avand sarcina sa debaraseze masa de vesela
murdara. In timp ce slujeau in curtea princiarg, tinerii nobili obtineau o educatie
aleasa, care cuprindeaatatinstruireain stiinte cat si deprinderinecesare unuinobil:
limbi straine, dans, comportament elevat, manuirea de arme. Printre servitorii de
mancare apare si cel care eraresponsabil de condimentele care ajungeau pe masa
principelui, amintit drept borsold, adica,,cel care pune piperul”.

Acestea erau persoanele responsabile de servirea lamasa. O alta echipa de
demnitari si servitori lucrau in bucataria princiara, unde erau preparate acele
mancaruri care ajungeau pe masa principelui.

Persoana cu cel mai inalt rang in bucatdria princiara era asa numitul
magistru al bucatdriei (in maghiard konyhamester). Am putea fitentatisa traducem
denumirea acestei demnitati prin bucatar-sef, dar nu este vorba despre asta.
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Magistrul bucatariei era un demnitar din cadrul administratiei curtii
princiare, care raspundea de personalul bucatdriei: bucatari, pivniceri si chelari.
Magistrul bucdtdriei avea sarcina sa asigure respectarea randuielilor de la masa
princiard, a curdteniei din bucatdrie si sala de mese. Tot el trebuia sa organizeze
treaba din bucatarie, astfel incat persoane din afara echipei de bucatari sa nu
ajungainlocurile unde se preparamancarea. Probabil ceamaiimportanta sarcinaa
magistrului bucatariei era aprovizionarea bucdtdriei. Din timpul domniei
principelui Bethlen Gabor s-au pastrat numele mai multor persoane care au detinut
aceasta pozitie: Janos Gyulai, Sdndor Barcsai, Mihaly Mikd, Tamas Nemes, Péter
lllyei. Erau nobili, de exemplu, Sandor Barcsai era un Thaintas al viitorului principe
Akos Barcsai, iar Tamas Nemes, inainte s3 ajunga magistru al bucatariei princiare,
era capitanul suprem al Scaunelor Secuiesti Sepsi-Kézdi-Orbai, si ulterior
presedinte al Tablei princiare (tribunalului).

Responsabilitatea chelarilor sau altfel spus, a intendentilor sau safarilor
bucatdriei princiare (in maghiara konyhasdfdr) era sa asigure aprovizionarea si
astfel functionarea bucatariei. Putem aprecia ca sarcina lor a fost destul de grea
cand principele calatorea sau se aflain campanie militara.

In fruntea echipei care prepara mancarea pentru masa principelui statea
bucatarul-sef al curtii. De regula era amintit cu aceasta titulatura si cu distinctia de
mester, cum a fost mesterul Tamas, bucatar in timpul principilor Istvan Bocskai,
Zsigmond Rakdczisi Gabriel Bathory.

In timpul principelui Bethlen Gabor au fost amintiti in izvoare mesterii
bucatari Kelemen, Tamas Krasznai, Istvan Szakacs, Mihaly, Laszld, Marton Karkai.
Unii dintre eiaufostinnobilatide principe, cuma fost cazul lui Marton Karkai.

Bucatdria functiona cu un numar relativ important de persoane. Putem
aprecia ca In subordinea bucatarului-sef lucrau cel putin trei bucatari principali si
aproximativ 20 de bucéatari si ucenici de bucatari. In 1626, in bucataria de la Alba
lulia au fost mentionati 21 de bucatari si ucenici de bucatari, dintre care patru
bucatari preparau mancare numai pentru masa principelui, restul pentru demnitari
si personalul curtii. Se poate remarca faptul ca unii bucatari sunt mentionati cu
specializarile lor. Apar cei care au fost responsabili cu prepararea fripturilor, si cei
specializati pe diferitele aluaturi: de paste fiinoase, de pateuri/pasteturi. in afara
de acestia, sunt mentionati separat brutarii care aprovizionau cu paini si tipai
curtea princiara.

Bucatdria nu poate functiona fara spalatorii de vase. Izvoarele epocii
amintesc spalatorii vaselor de argint, adica cei care se ocupau de curatirea veselei

realizatd din materiale scumpe (aur, argint, sticla, portelan) care necesitau grija
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aparte. Aceasta veselda era deosebit de valoroasa, astfel ca trebuia pazita tot
timpul. La resedintele princiare importante — de exemplu cele din Alba lulia,
Fagaras, Aiud, lernut, Deva, Vintu de Jos, Dumbraveni — a existat bucatarie si
aprovizionarea era facuta de personalul curtii. Cand principele s-a cazat pentru un
anumit timp in orase, aprovizionarea curtii cadea in sarcina magistratului
orasenesc. Au existat situatiiin care curtea princiara a cerut orasului Cluj sa pundla
dispozitia sa bucatarul orasului. Din Istoria Clujului aflam ca, inca de pe la mijlocul
secolului al XVI-lea, era stabilita drept regula faptul ca orasul era dator sa fi
gazduiasca pe principe si anturajul sdu, timp de trei zile. Orasul punea la dispozitia
principelui una sau mai multe case. Bucatdria curtii functiona, de regula, in
constructii provizorii. In aceste situatii trebuie s& deosebim bucataria in care era
preparatd mancarea pentru masa principelui, la care mancau invitatii de rang inalt,
respectiv bucataria unde era preparata mancarea demnitarilor si servitorilor curtii,

de exemplu pentru tinerii nobili care slujeauin anturajul principelui.

ORNAMENTELE MESET PRINCIARE

Fastul banchetelor princiare era dat si de ornamentele extravagante care
impodobeau mesele. Puteau fi ornamente realizate din ceara, dar de regula erau
din materiale care se puteau consuma: diferite prajituri, pateuri, miere, zahar,
fructe, martipan. De multe ori gasim mentionate simecanisme printre ornamente.
Era o cutuma populara in epocd, care presupunea pricepere dar si fantezie din
parteabucatarilor si cofetarilor.

S-a pastrat o lista cu ornamentele mesei festive de la nunta principelui
Bethlen Gabor cu principesa Ecaterina de Brandenburg. Larealizarea preparatelor
de la aceasta nunta princiara au colaborat doi bucatari sefi: unul neamt, al
principesei Ecaterina de Brandenburg, celdlalt fiind magistrul Laszld, bucatarul-sef
al principelui Bethlen Gabor.

Bucatarul neamt a facut o serie de ornamente din ceara. Dintre cele peste
trei duzini de ornamente enumerate amintim: lei, elefanti, pauni, salbatici de peste
mari, german in straie de farsang, blazonul imperial cu vulturul bicefal, ingeri,
lebede, Cupidon, cdlaretiin armura, mistret, un leu care tinea blazonul principelui,
pomi fructiferi inalti, cu patru feluri de fructe. Alte ornamente erau realizate din
pateuri, adica din aluat umplut cu carne, tocdtura de carne, branza sau altceva,
coapte in cuptor. Au fost amintite pateurile cu paun, curcan (gdind indiana), cocos
de munte, clapon, cu potarniche, toate impodobite cu pene, pateu cu iepure, cu

caprioard, cu cerb si cu stiuca.

28



ofo

Bucatarul ardelean a facut urmatoare ornamente: un elefant mare, cu un
turn pe spinare, ornat cu blazoanele principeluisi al principesei. Sub elefant se afla
macheta unui oras si figurile unor animale salbatice, toate fiind preparate din
zahar. Orase cu multe turnuri, impodobite cu felurite flori, realizate din zahar.
Stanci, impodobite cu pelicani, animale salbatice siflori, toate din zahar. Mai multe
helesteie, unul avea pe margine un om salbatic care turnaapainlac. Jetul de apa se
ridica aproape de nasul sdlbaticului. In lac se aflau pestivii. LAnga un alt lac se gasea
o sfera de dimensiuni mari, impodobita cu turnuri si flori. Al treilea lac avea pe mal
tot o sfera impodobita cu turnuri si flori, dar si un rege care vana un cerb. Flori
realizate din portocale, lamai, trandafiri, garoafe, maci. Statuetele unor fete care
pana la brau aveau corp de fatd, de acolo cozi de peste. Un stegar, tinand stagul.
Figuri de halebardieri. Camile realizate din ceard. Sfantul Gheorghe omorand
balaurul. Figura aurita a unui bou salbatic. Pasare pelican. Cerbi, lei, pasarea
Phoenix, pelicani, imaginea unor regi, imaginea Mariei, Adam si Eva, mai multe
figuridefete.

Motivele nu erau intamplatoare. In epoca acestea aveau o incarcatura
simbolica aparte. Figurile exotice, cum ar fi omul salbatic, femeia sarazin, leii,
elefantii, camilele si altele simbolizau Paradisul, pe pamantul cdruia pasea familia
domnitoare. Era transmisa ideea ca, prin aceasta cdsatorie, Incepe o epoca de
bunastare. Elefantul cu un turn pe spinare era un simbol al gloriei. Cand bucatarul
ardeleanaornatacest simbol de maretie cu blazoanele principelui Bethlen Gabor si
al principesei Ecaterina de Brandenburg aindicat cu exactitate a cuiglorie vreasao
preamareasca.
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