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Scopul prezentei cercetari s-a dorit a fi acela al unei sintetizari si sistematizari a
problematicii alimentatiei in cadrul centrelor urbane si la curtea princiard a Transilvaniei
pentru perioada secolelor XV-XVII, reconstituirea imaginii alimentatiei claselor privilegiate
transilvanene fiind, Tn permanenta, prezentatd in stransa corelatie cu realitatile si influentele
propagate dinspre centrele culturale si marile curti princiare europene, considerate etalon.

In debutul cercetarii au fost prezentate sursele alimentare de care dispunea populatia
europeand, 1n general, si populatia Transilvaniei, In particular. Pentru a putea reconstitui o
imagine cat mai aproape de realitate, cu privire la acest aspect fundamental al vietii cotidiene,
am incercat sa conturam sursele alimentare si accesibilitatea acestora in spatiul transilvanean,
atat pentru populatia de rand, cat si pentru elitele societatii. Inca din debutul cercetarii am
pornit de la premisa ca sursele istorice, chiar si pentru perioada de inceput a epocii moderne,
atunci cand vorbesc despre alimentatie si hrana, fac referire doar la ceea ce consumau paturile
privilegiate ale societdtii si doar in mod accidental, se refera la hrana populatiei de rand.
Practic, la o privire mai atentd, se poate observa ca, pentru orice epocad sau spatiu geografic
am analiza acest aspect, istoria alimentatiei si izvoarele istorice circumscrise domeniului
analizat vorbesc doar despre modul in care preparau alimentele, petreceau, se hraneau clasele
oamenilor de rand.

Rezultatele obtinute in cadrul acestei prime secvente evidentiaza, ca aliment de baza
pentru cea mai mare parte a populatiei Evului Mediu tarziu, cerealele (graul, alacul, orzul,
meiul, hrisca, ovazul, etc.), consumate ca fierturi simple sau alaturi de legume, terciuri, sub
forma de arpacas, etc. Daca in Apusul continentului, exista cu mult mai devreme un inceput
de economie de schimb, impusa de viata oraseneascd mai activa, de o populatie mai densa si
de organizatii politice mai complexe, care apasau mai greu pe umerii clasei producatoare, la
noi, padurile si stepele care acopereau o buna parte a teritoriului, cereau a fi repuse in valoare.
Agricultura era redusa, limitatd la consumul intern al taranilor si al stdpanilor, nefiind o

agricultura cu caracter comercial, intinsa ca suprafatd, care sa necesite 0 munca istovitoare.



Tn ceea ce priveste alimentatia populatiei din orasele transilvinene ale epocii
rezultatele cercetarii au reliefat faptul ca, pe langa terenurile cultivate cu cereale, fiecare
centru urban si-a dezvoltat, in perioada secolelor XV-XVII, un hinterland care cuprindea,
plantatii viticole, gradini, livezi cu pomi fructiferi, paduri, fanete, iazuri, helestee.

De regula gradinile si viile care se giseau in apropierea oraselor aveau menirea de a
asigura produse proaspete pe piata acestora, produse care nu puteau fi transportate la distante
foarte mari. In acelasi timp aveau si un rol decorativ, de a modela peisajul urban si cel de
dinaintea zidurilor cetatii. Categoriile de gradini identificate pot fi clasificate in functie de
tipologia plantelor cultivate: gradini de zarzavat, gradini de plante medicinale, respectiv livezi
de pomi fructiferi, gradinile existand atit in interiorul oraselor, cat si langd zidurile acestora.
De asemenea, multe plante cultivate in epoca aveau un rol bivalent: acela de condimente
pentru felurile de mancare alese ale burgheziei in formare, dar si acela de plante medicinale.
Mai ales in perioada Renasterii, principii si patriciatul bogat al oraselor vor finanta plantarea
gradinilor botanice fiind din ce in ce mai preocupati de calitatea alimentatiei.

Padurile au avut un rol determinant pentru orice asezare medievald. Padurea in sine
oferea un spatiu de nepretuit — aici erau lasate libere turmele de animale, de aici provenea
mierea albinelor salbatice, aici cresteau numeroase fructe, tot aici fiind vanate §i prinse
animale sdlbatice §i pasari. Paddurile bogate si intinse ofereau , iar fructele de padure erau
culese pentru consumul uman, dar si pentru hrana animalelor (jir si ghindd — din acestea se
producea inclusiv un ulei comestibil apreciat).

Carnea nu apare deloc ca o raritate pentru secolele XV — XVII, cum nu fusese nici in
veacurile precedente, fiind prezentd pe mesele tuturor categoriilor sociale. Cu toate acestea,
persista, in continuarea, impresia unei mari dificultdti in aprovizionare. Contrastul dintre oras
s sat, la nivelul intregului continent european, raimane un element fundamental in distribuirea
sociald a hranei. Bovinele, erau destinate mai ales pietei urbane; taierea unei bovine aproape
ca nu mai era o afacere de familie §i numai prezenta unei multimi de consumatori, cum este
cazul oraselor, facea operatia convenabild. Asadar, putem vorbi despre o opozitie, chiar in
termeni de imagine, Intre carnea de porc, simbol al unei economii familiale, de tendinta
autarhica, si carnea de bovina, simbol al noului dinamism comercial; intre vechea economie
de padure si noua industrie a animalelor; intre sat si oras.

Daca la inceputul secolului al XV-lea, carnea de porc, sdrata, se consuma de catre toti,
ordgeni si tarani, (fiind prezente, in inventare, diferite preparate din porc: jambon, slanina

afumata sau cruda, caltabosi si carnati preparati grosier), spre sfarsitul secolului al XVI-lea si



Tnceputul secolului al XVIl-lea orasenilor le placea sa se distinga drept consumatori de carne
de bou, de manzat, de vitel: carnea cea mai scumpa de pe piata, un aliment exclusivist.

In incheierea acestei prime secvente a cercetirii noastre am aruncat o privire asupra
influentei tot mai pregnante exercitata de catre noile aporturi alimentare asupra alimentatiei
populatiei europene datorate, in principal, marilor descoperiri geografice. Desi noile resurse
alimentare propuse europenilor, in aceastd perioada, au inceput a fi cunoscute, in partile
occidentale ale continentului, inca din perioada secolului al XVI-lea, totusi, suntem departe de
a asista la o schimbare radicala la nivelul comportamentului alimentar, putand, cel mult vorbi
despre o etapa de convergenta intre alimentatia ,,traditionala” si noile ,,achizitii”.

Materialului documentar identificat pe parcursul cercetirii a sustinut ipoteza potrivit
careia, influentele alimentare ale Lumii Noi sunt foarte putin vizibile in partile central-
rasaritene ale Europei, aici noile aporturi alimentare fiind cunoscute si intrind in alimentatia
cotidiana a populatiei, pe scard largd, abia in perioada secolelor XVIII-XIX, cu exceptia
claselor superioare ale societatii, aflate mereu in trend cu rafinamentele culinare promovate
dinspre marile bucatarii princiare europene.

Tntr-un capitol distinct al tezei a fost analizata problematica vanitorii ca si componenti
fundamentald a alimentatiei in perioada de timp asumatd spre cercetare. Pornind de la
prezentarea cadrului general si a metodelor de vanatoare existente In Europa Centrala,
folosind metoda comparativa, am analizat fauna cinegetica si metodele de vanatoare uzitate in
Transilvania, reliefand similitudini clare in ceea ce priveste folosirea retelelor de vanatoare, a
cainilor, a gonacilor, atat in centrul, cat si in sud-estul continentului. Superior celorlalte
metode de vanatoare, atat din punctul de vedere al rentabilitatii, cat si din punctul de vedere al
satisfactiilor ce le oferea, in perioada de timp supusa analizei, soimdritul apare a fi distractia
cea mai frumoasa si cea mai pretuitd de catre nobilime si aristocratia oraselor.

In incheierea capitolului au fost prezentate cateva aspecte referitoare la istoria
dreptului de vanatoare in Transilvania si problema obligatiilor din vandtoare ale populatiei
fata de clasele privilegiate, putand concluziona ca, desi pe teritoriul Transilvaniei
documentele si cronicile vremii cuprind foarte putine mentiuni despre vanat si vanatoare, in
general, totusi se poate desprinde ideea ca existau, din abundenta, toate speciile de vanat
comune spatiului Europei Centrale (bourul, zimbrul, capra neagra, cerbul, caprioara, castorul,
iepuri, precum si o sumedenie de rapitoare cu blana mai mult sau mai putin pretioasa: ursul,
jderul, rasul, lupul, vulpea, etc.). Dacad vorbim despre vanatul inaripat, acesta era inca si mai
abundent, iar cel acvatic era atat de numeros ncat, in documentele vremii, nici nu i se acorda

0 prea mare atentie.



In privinta dreptului de vanitoare pe teritoriul Transilvaniei am concluzionat ca acesta
este sporadic, inconsecvent si sumar Inregistrat in scriptele vremii, aceasta nu pentru ca
vanatul n-ar fi constituit un drept si un izvor de hrana, chiar un drept aducétor de venituri, ci
pentru ca el nu reprezenta un venit constant si evaluabil la modul concret.

La curtile nobiliare, dar si in randul patriciatului oraselor medievale transilvanene,
vanatoarea, pe langa functia asigurarii hranei, se constituia intr-0 activitate de petrecere a
timpului liber, de relaxare. De asemenea, produsul vanatorii, carnea de vanat era apreciata,
fiind consideratd un produs ales al artei culinare, nelipsind de pe mesele seniorilor la nunti,
ospete, ocazii speciale, cind numarul felurilor de vanat ce trebuia servit invitatilor se ridica,
uneori, la cifre neasteptate.

Intr-un al treilea segment al cercetarii am dorit si oferim o imagine cat mai completa
aceea ce se manca si bea in lumea medievala tarzie, pornind de la analizarea alimentelor de
baza pe care populatia continentului european le avea la dispozitie: painea si alte preparate din
seminte, supele, fierturile si terciurile, legumele si fructele, carnea si grasimile intrebuintate la
prepararea alimentelor, pestele, ca aliment de post, bauturile epocii. In a doua parte a acestui
capitol, am analizat tipologia alimentara a populatiei urbane transilvanene prin prisma
documentelor si statutelor de breasla a ceea ce am numit generic — mestesuguri alimentare.

Analizand sursele istorice identificare am prezentat statutele si organizarea breslelor
brutarilor, franzelarilor, morarilor, macelarilor, hentelerilor, modalitatca de obtinere si
procesare a materiei prime necesare, dar si reglementdrile legate de calitatea si desfacerea
produselor finite catre populatia centrelor urbane transilvanene, cantitatile de hrana pe care
acestia trebuiau si le puni zilnic la dispozitia consumatorilor. In finalul acestui capitol al
cercetarii am identificat principalele alimente prezente pe mesele locuitorilor oraselor
transilvanene ale epocii prin prisma ofertelor alimentare din pietele, targurile si iarmaroacele
organizate periodic, in baza privilegiilor regale obtinute de-a lungul timpului. De asemenea,
pe baza registrelor vamale am putut contura imaginea principalelor tipuri de produse
alimentare importate sau exportate in centrele urbane ale Transilvaniei, mobilitatea acestor
tipuri de produse, modalitatile de transport si conservare, dar si rutele comerciale pe care, spre
exemplu, mirodeniile ajungeau 1n bucatariile claselor Tnalte ale societatii ardelene.

In final, un ultim segment al cercetirii s-a dorit a fi 0 prezentare a ctorva aspecte
legate de gastronomia in Europa Centrald si Transilvania pentru perioada secolelor XV-XVII.
Mai intai, pe baza surselor documentare identificate pe parcursul cercetdrii am Incercat sa
oferim o tipologie a mesei in spatiul italian si german, pentru ca apoi, in cazul Transilvaniei,

pentru indeplinirea aceluiasi deziderat sd avem in vedere registrele de socoteli ale oraselor,



documente si statute ale breslelor (care reglementau modalitatea de a se comporta la masa),
registre vamale, lucrari de memorialistica si jurnale de calatorie din epoca.

In continuare am analizat compozitia meselor oferite de citre orasele ardelene celor
care se aflau in vizitd sau tranzit. Desi hrana oferitd de municipalitate pentru era de cele mai
multe ori modesta, totusi apar si festinuri impresionante, cu ocazia unor momente
exceptionale in viata comunitafii, precum vizitele unor suverani sau demnitari importanti ai
timpului, care, Impreuna cu suita lor, rimaneau saptamani sau luni in sir in oras.

Exemplele cele mai spectaculoase, chiar si in aceste conditii, raman tot cele de la
nuntile nobiliare, in special sub raport cantitativ. A fost analizate pe parcursul cercetarii o lista
de la nunta lui Gabriel Bethlen din anul 1626, lista de cumparaturi pentru nunta principelui
Gheorghe Rékoczi al 1l-lea, lista cu alimentele necesare pentru nunta fiicei palatinului Ungariei,
contesa Barbara Thurzo, urmarindu-se prezentarea exigentelor cantitative de facturd princiara,
n primul rand.

Si in cazul alimentatiei de la curtile nobiliare transilvanene, in perioada secolelor XV-
XVII, aspect analizat in ultima parte a tezei, este vizibila influenta elementelor de modernitate
propagate dinspre spatiul central-european. Fastul ceremonialului servirii mesei, numarul
mare al preparatelor culinare si al serviciilor, toate acestea apar aliniate, din punct de vedere
calitativ si cantitativ, standardelor instituite de catre marile case princiare europene ale epocii.

Drept concluzie se poate spune ca principiile modelelor culinare europene din apusul
si centrul continentului au fost extrem de repede asimilate de cétre clasele conducétoare din
Transilvania, fapt care a dus la copierea modele gastronomice europene, dar si la traducerea
cartilor de bucate promovate de catre elitele continentului (cazul manuscrisului culinar al lui
Max Rumplot tradus pentru principesa Anna Bornemissza).

De asemenea, atat in cazul manuscriselor culinare din aceastd parte a continentului, cat
si in cazul celor ce au servit drept model, pe langa aspecte legate strict de bucatarie, apar si
prescriptii legate de alte domenii. Printre acestea medicina este cea care domina, apoi textele
agronomice, dar si artele ,,nobiliare” (vanatoarea, artileria, etc.).

Prezentul studiu este in continuare unul perfectibil, dorinta noastra fiind aceea de a
oferi reconstituirea catorva aspecte ale alimentatiei europene, in general si transilvanene, in
particular, pentru perioada secolelor XV-XVII, demers ce se inscrie in incercarea de a acoperi
un subiect care, pand in prezent, a fost mai mult decat marginalizat de cétre istoriografia
romaneasca. Scopul asumat al studiului a fost acela de a transpune informatia obtinuta intr-o0
forma originalda, care sa se poata constitui Intr-un punct de plecare pentru eventuale cercetari

viitoare asupra acestei componente esentiale a vietii cotidiene.
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