OBICEIURI CULINARE iN TARA ROMANEASCA iN
SECOLELE XVI-XVII. ALIMENTE TRADITIONALE Sl
MARFURI EXOTICE*

Elena lonita

Sunt multe lucruri de care ne putem debarasa in viatd, dar exista
cel putin unul la care nu putem renunta niciodatd. Acel lucru la care
facem referire este hrana. Orice fiintd, fie ea animal sau om, nu poate
trai fard sa se hraneasci. Este cunoscut faptul ci o proasta nutritie are
efecte daunatoare asupra unei persoane. Aceasta se poate imbolnavi si
nu mai poate lucra pdmantul sau desfisura o activitate mestesu-
gireasca; {indnd cont si de perioada pe care o tratam, acest lucru putea
insemna saracirea familiei.

Cele mai importante alimente pe care romanii le cultivau in Evul
mediu erau cerealele. Seméandaturile obignuite erau: graul, porumbul, orzul,
hrigca, meiul, si intr-o oarecare masura, orzul. Secara era cultivatd mai
rar “deoarece ei hu mandncau decdt pdine de grau sau de mei, sau un
fel de fierturd gatita din f3ind i porumb, numit in limba lor cucuruz”"'.

* Studiul de faja are la bazi teza de licenia intitulatad Obiceiuri culinare in Tara
Romdneascd si Moldova (secolele al XVI-lea — al XVIII-lea) realizata in anul
2007 sub indrumarea conf. dr. Florentina Nifu si susfinuta in cadrul comisiei de
Istorie Medie a Romanilor, Facultatea de Istorie — Universitatea din Bucuresti.

! Friedrich Wilhelm von Bauer, Descrierea Tarii Romdnesti, in Cdlétori
straini despre Tarile Romdne, ed. Maria Holban, Maria M. Alexandrescu-
Dersca Bulgaru, Paul Cernovodeanu, vol. X, partea I, Bucuresti, Ed.
Academiei Romane, 2000, p. 146.
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Graul era cereala cea mai cultivatd, si datoritd faptului cd faina
rezultatd din acesta era foarte consumatd de popor. El se semana mai
ales in partea de sud a [lfovului i a Vlascai, in tot judetul lalomitei,
Focsani, Buziu, Teleorman si Romanati. Graul cel mai de soi era cel
numit arnidut si avea boabele mai mari si mai sticloase decat cel
obisnuit, iar prin macinare rezulta o faina curata, cu taratd putina’.
Graul era si un produs de export, din el “se oprea cantitatea necesard
pentru nevoile (drii §i se mai trimitea §i in tdrile vecine, iar ceea ce
prisosea era cumpdrat de negustorii turci §i greci §i dus pe Dundre
pand la Constantipol ™.

Orzul a fost cultivat din cele mai vechi timpuri, alaturi de grau
si de mei. Informatiile tarzii, ca si traditia, ne arata ca orzul era mai
mult un aliment de necesitate. Numai in regiunea de secetd din rasarit
(Basarabia de Sud, Dobrogea, lalomifa, Briila), cultura lui era
insemnata si atit painea, cit si mamaliga erau des intrebuintate’.
Meiul rimanea baza hranei vegetale a tiranului. Putin pretentios in
ceea ce priveste calititile solului, rezistent la capriciile climei,
multumindu-se cu o culturd rudimentard, ceea ce nu cerea mult timp §i
nici multd munci, meiul era planta alimentara care se potrivea cel mai
bine la conditiile sociale si economice ale vremii. El forma hrana
particulard a fdranului roméan, o cereald seminati exclusiv pentru
consumul lui. Spunem acest lucru pentru ci era o cereald care nu avea
pret pe piafa romaneascd: ordsenii occidentali, cu alte obiceiuri de
hrand nu o intrebuintau, turcii nu o primeau, iar boierii {irii nu o
consumau. Meiul riminea, alituri de plantele de gradind, scutit de
dijma, la dispozitia exclusiva a sateanului’.

? Constantin Caracas, O veche monografie sanitard a Munteniei. ,, Topografia
Tarei Romanegti”, ed. Pompei Samarian, Bucuresti, Institutul de Arte Grafice
»Bucovina”, 1937, p. 46.

? Bartolomeo Locadello, Descriere pe scurt a Tarii Romdnegti, in Caldtori
straini despre Jdarile Romane, ed. Maria Holban, M. M. Alexandrescu-Dersca
Bulgaru, Paul Cemovodeanu, vol. V, Bucuresti, Ed. Stiintifica, 1973, p. 34.

“ Yoan Claudian, Alimentatia poporului romdn in cadrul antropogeografiei i
istoriei economice, Bucuresti, Fundatia pentru Literaturd si Artd “Regele
Carol II", 1939, p. 78.

5 Ibidem, pp. 79-80.
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Secara se cultiva mai rar in partile de campie, pe cand in cele de
munte, pdinea de secara servea ca hrana chiar si locuitorilor mai bogati.
Piinea de secara era dulce, placuta si usor de mistuit, mai ales daca se
adduga si fiind de grau’. Porumbul, numit §i grau turcesc’, era “hrana
romdnilor si a vitelor lor. Ce mai consumau ei pe alaturi era fard
importantd. Pdinea lor era de porumb, mdncarea lor de porumb cu
lapte™®. De la sfarsitul secolului al X VIII-lea, “cerealele lor constau in
cea mai mare parte din porumb din care au o mare cantitate’”.

Informatii despre cerealele folosite in Muntenia ne ofera si Paul
de Alep. El nota cd la insciunarea lui Constantin Serban, “femeile
veneau sd-i intindd in fata domnului pdnze de in pe care aruncau
boabe de grdu, de orz si de alte grane, potrivit datinei lor, pentru ca
era anul nou si un domn nou”'’. Pentru ca cerealele s poata fi
consumate, ele trebuiau macinate. [atd descrierea unei asemenea mori:
“Are sase roate pe dinafard si sase pietre de moard pe dinduntru.
Fiecare piatra este inchisa intr-o cutie ca un teasc de vin §i cand cade
faina, ea este prinsd in saci, care atdrnd de fundul cutiei, fard sd
scape nici pulberea cea mai mdruntd. Lucrul cel mai important este
cd induntru se afld o ndscocire iscusitd datoritd cdreia toatd fdina
cade de o parte si tardtele de alta™".

® Constantin Caracas, O veche monografie sanitard..., p. 47.

” Anton Maria del Chiaro, Descrierea Jarii Romdnesti, in Caldtori strdini
despre Tarile Romdne, ed. Maria Holban, M. M. Alexandrescu Dersca-
Bulgaru, Paul Cemovodeanu, vol. VIII, Bucuresti, Ed. Stiinfificd si
Enciclopedica, 1983, p. 371.

8 Johann Lehmann, Cdldrorie in Transilvania §i Tara Romdneascd, in
Cadldatori strdini despre Tarile Romadne, vol. X, partea 1, p. 559.

® John Jackson, Cdldtoria in Tara Romaneasca, in Caldtori strdini despre
Tarile Romdne, ed. Maria Holban, Maria M. Alexandrescu Dersca-Bulgar,
Paul Cernovodeanu, vol. X, partea a Il-a, Bucuresti, Ed. Academiei Roméne,
2001, p. 1291.

1% Paul de Alep, Caldtoria patriarhului Macarie al Antiohiei, in Caldtori
strdini despre Tdrile Romane, ed. M. M. Alexandrescu-Dersca Bulgaru, vol.
VI, partea I, Bucuresti, Ed. Stiintifica si Enciclopedicd, 1976, p. 141.

" Ibidem, p. 230.
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Din grau se realiza §i arpacasul, necesar pentru prepararea
colivelor. Marele logofit Scarlat Greceanu a ridicat doua fabrici de
arpacas, una in Agiesti (llfov) si alta in Comnesti (Dambovita) si drept
multumire, domnul Mihai Constantin Sutu le acorda la 26 februarie
1792 o serie de privilegii. “Drept aceia §i noi vazéndu cdta silinidg are
cinstit §i credincios boierul domnii mele biv vel logofat Scarlet
Greceanu spre a agonisi patrii sale cel dupd folos eftindtate §i cu
cdstig sd aseze o fabricd de arpdcas...inzestrdm aceastd fabricd cu
cele din jos privileghiuri. Morarii §i trebuinciogii oameni ai morii,
insd cdte zece oameni la fiestecere moard sd fie scutiti §i intru toate
nesupdrati atdt ei cdat §i dobitoacele lor. Sa fie o magazie singurd
vdnzdtoare in Bucuresti si numai de la aceasta sd cumpere cdti vor
vrea, iar pentru mdrunta vanzare intr-aceastd tard, sau cu ridicata
pentru Tara Turceascd si Moldova, aceastd magazie sd fie nesupdratd
de vamd, de fumdrit si de alte obicinuite dari in Bucuresti "

Pestele era un alt aliment foarte consumat de toate clasele
sociale. Domnul, boierii si manastirile aveau balti intinse din care se
scoteau mari cantitafi de peste pentru consum sau vanzare'’. Conacele
boierilor, ca si cele mai multe sate erau asezate pe malul vreunui lac
sau rdu, pentru a face mai usor rost de pestele necesar pentru masa'*,
In afara de aceste balti, marea cantitate de peste venea din Dunire. Ea
“abundd in pesti gustogi: pdstravi, bibani, crapi mari si delicioasi, un
peste numit Coppen, un Biscurne. un peste foarte mare asemdndtor
stiucii, numit somn »l3

"2 George Potra, Documente privitoare la istoria oragului Bucuregti (1594-
1821), Bucuresti, Ed. Academiei Republicii Populare Romane, 1961, doc.
458, pp. 566-567.

13 Radu Manolescu, Relatiile comerciale ale Tarii Romdnesti cu Sibiul la
inceputul veacului al XVI-lea, extras din Analele Universitatii “C.I. Parhon”,
1956, or. 5, p. 215.

'*" Constantino-Guglielmo Ludolf, Scrisori despre trecerea prin Tara
Romadneascd si Transilvania, in Cdalatori strdini despre Tdrile Romadne, vol.
X, partea I, p. 439.

' Edward Brown, Despre Transilvania, Banat, JTara Romdneascd, in Calatori
straini despre Tarile Romdne, ed. Maria Holban, M. M. Alexandrescu-Dersca
Bulgaru, Paul Cemovodeanu, vol. VII, Bucuresti, Ed. Stiintifica si
Enciclopedica, 1980, p. 507.
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O mica descriere a pegtilor din Dunare face contele L. F. Marsigli
in lucrarea sa Description du Danube. Unul dintre ei este somnul, al carui
pantece “se apropie de acela al doud persoane corpolente”, apoi crapul,
stiuca, mihaltul (“are carne gustoasd si sdndtoasa”), cega (“are o carne
mai gustoasd decdt a tuturor celorlalti pesti’), morunul. “Carnea
morunului e alba si tot asa de gustoasd ca §i aceea de vitel.. Din
aripioarele inotdtoare se face o piftie la fel cu aceea din picioare de
vitel. Icrele reprezintd o treime din greutatea intregului peste. Din bdsica
inotdtoare se face cleiul de morun pentru limpezit vinul. El serveste,
amestecat cu vin, §i la pregdtirea unor frumoase jeleuri care se servesc la
mesele cele mai somptuoase”"®. Un alt loc de pescuit tot att de bogat se
afla in baltile de langa Dunire, unde se prindeau crapi, platici, stiuca. in
Olt si in Jiu traiau pastravi, lostrite, pastravi rosii, salau'’.

Pestele era un articol de export. Din inregistrarile vamale putem
sd vedem sub ce forma se transporta el. Pestele care se exporta din
Muntenia era in cea mai mare parte pegte sarat, altfel nu ar fi suportat
drumul lung. Uneori, toamna tarziu §i primdvara timpuriu, pe frig, se
trimitea §i peste proaspat. La acestea se addugau, in cantitati relative
mici, peste afumat, si anume spinari de morun si scrumbii'®. O data cu
fanariofii au aparut si narturile, adica preturile maximale. S-au pastrat
mai multe narturi din a doua jumaitate a secolului al XVIIl-lea si
inceputul secolului al XIX-lea; de pilda, cel aplicat la Craiova in vara
anului 1786 cuprindea pestele si icrele de peste ce se comercializau in
acel oras. Astfel, nartul mentiona: morun sdrat, morun proaspit, crap
sarat §i pana de somn, platica, stiucd, cosac, icre de morun sarate, icre
de morun tescuite, icre de stiuca sirate, icre de crap sarate §i raci. Nartul
din 3 aprilie 1793 aplicat in Bucuresti evidentia si alte categorii de peste
sau alte produse specifice: icre tescuite negre, icre negre indulcite, icre

'® Constantin C. Giurescu, Istoria pescuitului si a pisciculturii in Romadnia.
Din cele mai vechi timpuri pand la instituirea legii pescuitului (1896),
Bucuresti, Ed. Academiei Republicii Populare Roméane, 1964, pp. 100-101.
' Friedrich Schwanz von Springfels, Descrierea Olteniei, in Caldtori strdini
despre Jdarile Romdne, ed. Maria Holban, M. M. Alexandrescu-Dersca
Bulgaru, Paul Cemovodeanu, vol. IX, Bucuresti, Ed. Academiei Romaéne,
1997, p. 74.

'8 Constantin C. Giurescu, Istoria pescuitului..., p. 246.
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de chefal in vesca, licurini (adica chefali afumati), nevrile de morun
(cartilajele dorsale de morun, uscate la soare §i taiate in bucati), nevrile
de nisetru, scrumbita de Dunire, nisetru proaspit, cega proaspitd, peste
de Dambovita proaspit, nisetru sarat, raci de balta si de helesteu'”.

O data ajunsi la pescarii. “ei sunt tGiati in lung in patru bucdyi,
sunt sarati §i pusi la afumat §i ies asa de buni si de gustosi ca §i
sunca”?’. Morunii sunt pesti atit de mari incat “din burta fiecdruia se
scot cdte 5 pand la 10 cantare® de icre. Aceste icre se depun in
butoaie cu miere §i se sdreazd"*:. Din ouile acestui peste se pregiteau
icrele tescuite si icrele moi, foarte cerute in toate tarile ortodoxe, unde
erau consumate in perioada posturilor®.

La fel de consumata era §i carnea de vitd, oaie, porc i pasdri
domestice. Oile si boii se giseau in numar atat de mare incat o mare
parte din acestia erau dusi de catre negustorii turci i greci la
Constantinopol, unde erau cumpdrati de alti negustori care ajungeau
cu aceste animale pana la Vene;ia“. Oile erau de trei feluri: turcane,
tigai §i tataresti; alaturi de acestea, romanii cresteau si capre”. Porcii
se gaseau §i ei in numar mare. Fiecare gospodarie de tiran avea 4 pana
la 10 porci®®. Ei erau sacrificati in ajunul Sfantului Ignatie, dinaintea
sarbatorii Craciunului. Dupa ce erau taiati, porcii erau atdmati pentru a

'% Ibidem, pp. 241-242.

2 Franco Sivori, Memorii, in Cdldtori strdini despre Tarile Romane, ed.
Maria Holban, M. M. Alexandrescu-Dersca Bulgaru, Paul Cemovodeanu,
vol. III, Bucuresti, Ed. Stiintifica, 1971, p. 14.

2! Kantar = masura de greutate echivalentd cu 120 de livre; livra = % kg.
22 Evlia Celebi, Seyahalname (Cartea de caldtorii), in Caldtori strdini despre

Tarile Romdne, ed. Mustafa Ali Mehmet, vol. VI, partea a 11-a, Bucuresti, Ed.
§tiin;iﬁcé si Enciclopedica, 1976, p. 373.

? Frangois de Pavie, Relatarea lui Francois de Pavie. senior de Fourquevaux
a unei caldtorii facute de el in anul 1585 in tinuturile sultanului si in diferite
locuri din Europa, in Cdldtori straini despre Tdrile Romdne, vol. I11, p. 179.
2 Bartolomeo Locadello, Descriere pe scurt a Tarii Romdnegsti, in Caldtori
strdini despre Tdrile Romdne, vol. V, p. 34.

5 Franz-losef Sulzer, Istoria Daciei Trasalpine, in Caldtori strdini despre
Z'érile Romadne, vol. X, partea I, p. 459.

¢ Ibidem, in N. lorga, Istoria romdnilor prin caldtori, ed. Adrian Anghelescu,

Bucuresti, Ed. Eminescu, 1981, p. 387.
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realiza din ei pastrama’’. Pe langa casele taranilor se mai giseau si
vreo 20 de pasari, printre care multi curcani. Dintre aceste pasari,
ducea {aranul boierului poclon®®.

In Bucuresti, vitele se tdiau de catre macelari in oboarele lor din
mahalaua Scaunelor Vechi, langa apa Bucurestioaiei. “Scaunele”, de
fapt butucii grosi de lemn pe care se tdiau halcile, era piata de carne a
Bucurestiului. Ele s-au deplasat ulterior spre résérit la “Scaunele Noi”.
Dupd ce Curtea Veche a fost parisitd si domnul s-a mutat sus, in
Dealul Spirii, macelarii au inceput sa taie vitele in grajdurile Curtii
Vechi si apoi la malul Dambovitei, chiar in mijlocul oragului®®,

Mult mai multe informatii gasim cu privire la vanat la clatorii
straini. In Tara Romaneasca se gaseau iepuri, cerbi, ciprioare, mistreti,
potarnichi, fazani, giini, giste si rate silbatice, turturele, prepelite,
sturzi’’. Alt calitor aminteste si giini de munte, ierunci, dropii’'.
Pasarile salbatice aveau gust bun. Camea géinuselor era frageda, placuta
si hranitoare, la fel si cea a ieruncilor, porumbeilor silbatici, a
turturelelor si a potdmichilor. Acestea din urma erau foarte cautate la
mesele bogatilor. Prepelitele, avind camea grasa si dulce, erau gitite
sau fripte cu orez, adica se facea pilaf’. Vinarea acestor pasari si
animale silbatice era si un mod de distractie pentru domnii insotiti de
boieri. La o astfel de vanitoare, care a durat 15 zile, a participat
domnitorul Radu Serban in 1606, avandu-l ca invitat pe Michael Weiss,
senator $i mai apoi primar al Brasovului. Au vdnat cu cdini un numar
mare de caprioare si doar intr-o singura zi, 14 mistreti®.

77 paul de Alep, Caldtoria patriarhului Macarie al Antiohiei, in Caldtori
straini despre Tdrile Romane, vol. VI, partea [, p. 108.

2 Franz-losef Sulzer, Istoria Daciei Trasalpine, in N. lorga, Istoria roménilor
prin calatori, p. 387.

¥ Constantin C. Giurescu, Istoria Bucuregtilor din cele mai vechi timpuri
padnd in zilele noastre, Bucuresti, Ed. pentru Literaturd, 1966, p. 343.

3 Franco Sivori, Memorii, in Caldtori strdini despre Térile Romane, vol. I, p. 15.
%' Friedrich Schwanz von Springfels, Descrierea Olteniei, in Calatori strdini
despre Tdrile Romane, vol. IX, p. 76.

32 Constantin Caracas, O veche monografie sanitara..., p. 38.

% lon Nania, Istoria vandtorii in Romdnia (din cele mai vechi timpuri pand la
instituirea legii de vandtoare — 1891), Bucuresti, Ed. Ceres, 1977, p. 129,

118

https://biblioteca-digitala.ro / https://unibuc.ro



Animalele domestice nu erau crescute numai pentru carne, ci $i
pentru laptele lor, din care locuitorii realizau mai multe tipuri de
branzeturi §i unturi. Laptele de oaie era “prefdcut indatd de ciobani
intr-un fel de brdnzd, putin consistentd, numitd branza albd, pe care o
vdnd negustorilor stabiliti in apropire cu brdnzariile lor, unde extrag
untul din ea §i o prefac intr-o brdnza, numitd cagcaval, care are forma
si gustul celei care se fdcea in Sicilia. Se mai face si o altd brdnzd de
un format mai mare §i dintr-un fel de pastd, foarte bund la gust,
numitd cas de munte’™. Branza era un aliment mentionat §i in
documente. In 1605, Radu voievod, nepotul lui Basarab voievod,
intarea manastirii Dobruga, printre altele si 4 burdufe de branza®. Un
caldtor strdin aminteste de branza si de unt ce poate fi comparat cu cel
din Germania®.

Fiecare femeie, in gospodaria ei, se ocupa de gridina de
zarzavat. In aceste gradini se cultivau bob, mazire si varza'. Alituri
de acestea se cultivau ardei, leustean”, ceapa, usturoi, castrave;i’g,
bame, dovleci si dovlecei (erau de trei feluri: galbeni, verzi si albi),
patlagele, sparanghel sdlbatic, anghinare, portulacei (foi asemanatoare
cu sa]ata)‘w, hamei, spanac, macrig, lobodd, urzici, napi, pépédia‘“,
cartofi, sfecla, morcov, pastirnac, sfecld, patrunjel, varzi nemteasca,
conopidi®, fasole®. Erau foarte cautate si plantele aromatice §i cele

3 Stephan Ignaz Raicevich, Observatii istorice, in Caldtori strdini despre
Jdrile Romadne, vol. X, partea I, pp. 493—494.

3 Catalogul documentelor Tdrii Romdnegti din arhivele statului, ed. Maria
Soveja, Doina Duca-Tinculescu, Reghina Dragomir, vol. II (1601-1620),
Bucuresti, 1974, doc. 157, p. 94.

% Constantino-Guglielmo Ludolf, Scrisori despre trecerea prin Tara
Romdneascd, in Caldtori straini despre Jdrile Romane, vol. X, partea I, p. 439.
7 Domenico Sestini, Viaggio de Constantinopoli a Bukoresti, in Caldtori
strdini despre Jdrile Romdne, vol. X, partea I, p. 343.

%% Constantin Caracas, O veche monografie sanitard.... pp. 55-56.

% Ibidem, pp. 54-55.

“® Ibidem, p. 53.

“ Ibidem, p. 52.

“2 Ibidem, p. 51.

* Ibidem,p. 50.
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medicinale, ca de exemplu magheranul, salvia, izma creatd, izma
salbatica, izima brosteascd, rosmarinul de cdmp si de gradina, pluta
(din ale carei flori se ficea dulceatd), macrisul, scorodonul (“iarba
usturoiului™), busuiocul*.,

Pomii fructiferi reprezentau o alta bogitie a pamantului Tarii
Romanesti. Mai ales in regiunile din vecinatatea muntilor se gaseau
adevarate paduri §i cranguri de pomi roditori®. In gradina
mitropolitului Tarii Romanesti, Paul de Alep a observat meri, peri,
gutui, ciresi, pruni numiti “inimd de porumbel”**. Prunii se cultivau in
cantitati mari si erau de mai multe soiuri; multe dintre ele se uscau
pentru bucate si tot din ele se faceau rachiu si diverse compoturi cu
miere §i zahdr. Piersicile erau de mai multe feluri, §i anume rogsii
golage, fira puf, rosii mari, galbene sau jumatate galbene, jumatate
verzi. Si din ele se ficeau dulceturi®’. Ciresele se diferentiau intre ele
prin marime, culoare si gust. Unele erau mai timpurii §i se coceau pe
la inceputul lui iunie, iar altele mai tarziu, care erau i mai dulci la
gust. Viginile de marime mai mare se numeau spaniole si din ele se
pregiteau dulceata cu zahdr i compoturi cu miere*®.

Se intdlneau si alte tipuri de pomi fructiferi, ca zarzirele,
caisele, gutuile, perele (speciile Pergamote, Isember, tdmdioase,
ahladie, buzdugane, pere de iarnd, Ocna, pere cu git, pere verzi),
merele (cele zise domnesti, dungate, de paradis, cretesti, mere
sindtoase, mere pietroase); din toate aceste soiuri de fructe, romanii
ficeau dulcefuri si compoturi sau le mancau ca atare®. Pepenii se
cultivau in toate partile cAmpiei si erau buni mai ales cdnd vara era
uscata si fierbinte. Era un fruct hranitor, foarte zaharos, dizolvant si
digest. Ca subspecii, se giseau godinii si harbujii (pepenii verzi)>.

* Ibidem, pp. 66-68.

4 Ppetru Bogdan Baksic, Descrierea Jarii Romdnesti, in Caldtori strdini
despre Tdrile Romane, vol. V, p. 204

“ Paul de Alep, Caldtoria patriarhului Macarie..., in Caldtori stréini despre
Tarile Romdne, vol. V1, partea I, p. 120.

%7 Constantin Caracas, O veche monografie sanitara..., p. 59.

“® Ibidem, pp. 59-60.

“ Ibidem, pp. 58-59.

% Ibidem, pp. 53-54.
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Erau consumate cu multa pofta si fructele de padure: fragii, zmeura,
murele, afinele, coacazele de munte, coarnele. porumbele, macesele,
merele si perele padurete, nucile, alunele, castanele, buretii si
ciupercile. La vreme de foamete, se consumau si ghindele™. Nucul, ca
si alunul si castanul comestibil, cresteau in mod natural si formau
adevdrate nuceturi, cum erau de exemplu, cele din Prahova,
Déambovita §i Valcea. Nucile erau atat de multe incat erau §i articole
de export. Ele mergeau in Ucraina, Rusia §i Austria’.

O altd bogdtie a Munteniei o reprezentau albinele care dideau
miere din belsug pentru populatie. Aceastd miere era cumpérata de
negustori toamna. Ea se vindea cu o masurd numita vadri si trebuia
prelucrata pentru a separa ceara de miere™. In cursul secolului al
XVlll-lea, domnii, aflati in goanid dupd venituri, impun noi taxe,
inclusiv pe miere. Birul, numit “deseatina pe stupi” da o loviturd atat
boierilor proprietari de stupi, cat mai ales taranilor, mici proprietari de
pamant. Astfel, cresterea albinelor incepe sd dea inapoi, pentru ca in
secolul urmdtor sd dispard aproape cu totul, o datd cu aparifia
industriei zaharului®.

Bucatele nu se puteau gati fara sare, §i din fericire, aceastd
resursi a subsolului era foarte bine reprezentatd in spatiul dintre
Dunire §i Carpati. in Tara Romaneasca erau patru localitati unde se
aflau ocne de sare: Ocnele Mari, Ocna Micd de langd Targoviste,
Telega-Prahova, Ghitioara-Saac. Cea mai mare dintre ele era cea de la
Ocnele Mari §i era vizitatd mereu de negustori din Imperiul Otoman
care o cumpdrau §i o transportau spre Constantinopol®’. Alte saline se
aflau la Ramnic, La Peceneaga (Buzau), Slinic si Biicoi*. “Sarea era

' Constantin C. Giurescu, Istoria pddurii romdnesti din cele mai vechi
timpuri pand astdzi, Bucuresti, Ed. Ceres, 1975, p. 251.

52 [bidem, p. 253.

53 Anton Maria del Chiaro, Descrierea Tarii Roménesti, in Caldtori strdini
despre Tarile Romadne, vol. VIII, p. 371.

3 loan Claudian, Alimentatia poporului roman.... p. 106.

55 Paul de Alep, Caldtoria patriarhului Macarie..., in Caldtori strdini despre
Tdrile Romdne, vol. V1, partea I, pp. 187-188.

% Franz losef Sulzer, Istoria Daciei Transalpine, in Cdldtori strdini despre
Jarile Romdne, vol. X, partea I, p. 460.
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foarte albd si se scoteau bolovani mari; seamdnd cu marmura cea
mai bund §i muntenii se distreau fdcdnd din ea farfurii, cesti,
lighene, sfesnice §i alte lucruri asemdndtoare ce reuseau aga de bine
parcd ar fi fost de marmurd. Trebuiau, insd pazite de umezeala™’,
“fn Tara Romdneascd era o mind de sare tare ca marmura, de o
culoare care batea in vioriu; dar care, framadntata §i pisata cu grija,
se fdcea alba de tor”,

Interesant de aflat este locul in care romanii isi tineau proviziile,
pentru cd in casad aveau numai cateva alimente. Daca locuiau in zona
de munte, ele erau adapostite in pesterile din stinci si constau in
fructe, papusoi, oud, branza si chiar vite. Acasa aduceau numai atat cat
le trebuia pentru o sdptdmand. Aceste camari se aflau la distanfe de
ceasuri intregi fatd de locuintele romanilor §i erau rareori pazite de
cineva®. Alta relatare spunea ca locuitorii i§i pastrau bucatele in
anumite hambare sau cosare, care erau facute numai din nuiele si
acoperite deasupra cu paie. Aceste hambare, precum si grajdurile de
vite, locasul pentru rizboi, cazanul de fiert rachiul erau imprejmuite
cu garduri tari de spini®.

Un calator aflat In Principat dadea céteva sfaturi altor persoane
care doreau s treacd pe acolo. Conform lui Evlia Celebi, calitorii ar
trebui si stie cateva cuvinte despre mancare §i bduturd pentru a-§i
putea satisface nevoile stomacului. Datoritd lui s-a pastrat o listd cu
alimente specifice tarii in care se afla. Erau mentionate: paine, came,
brinza, cas, unt, farina, otetu, lapte acru, oaie, prune, meri, piersici,
vigine, ou, gaina, malai, miel, iepure, etc.®'.

37 Franco Sivori, Memorii, in Caldtori strdini despre Tarile Romane, vol. I11, p. 16.

% Giovanni Botero, La relationi universali di Goivanni Botero Benese, in
Caldtori strdini despre Tdrile Romdne, ed. Maria Holban, M. M. Alexandrescu-
Dersca Bulgaru, Paul Cermnovodeanu, vol. IV, Bucuresti, Ed. Stiintific,
1972, p. 575.

% Johann Friedel, Calatorie pe Dundre, in Cdldtori straini despre Tarile
Romane, vol. X, partea I, p. 35.

® Francesco Griselini, Scrisoarea a VII-a cdtre baronul Pompeo Brigido in
Cadlatori straini despre Jarile Romdne, vol. X, partea I, p. 393.

8" Evlia Celebi, Cartea de caldtorii, in Caldtori strdini despre Jarile
Romane, vol. VI, partea a Il-a, p. 723.
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Marfuri exotice

Am discutat pana acum despre alimentele autohtone, dar pe
langa acestea, se consumau §i bucate aduse din alte tari. Ne referim
mai ales la mirodenii care aveau o largd intrebuintare in bucitarie.
Tara Roméaneasca a avut norocul sd fie cumva situata pe traseul
marilor drumuri comerciale ce plecau din Turcia, traversau Peninsula
Balcanica i Tara Roméaneascd, ajungeau in Ardeal, trecdnd prin
Brasov si Sibiu, de unde erau indreptate mai departe, spre Apus, citre
Ungaria si Germania®. Existau si drumuri comerciale ce plecau din
Apus §i ajungeau in partea orientald a continentului. Traseul era
urmitorul: Europa de Apus, Germania, Ungaria, Transilvania (mai
ales in centrele mari comerciale Sibiu i Bragov), Tara Romaneasca si
apoi se indrepta peste Dunare®. In secolul al XVI-lea, schimbul de
marfuri dintre Tara Romaneascd si Transilvania s-a facut aproape
exclusiv prin mijlocirea celor doud mari centre mestesugaresti §i
comerciale din sudul Ardealului: Brasovul si Sibiul®.

Spuneam anterior cd Muntenia avea relatii comerciale atét cu
Orientul, cit si cu Apusul, deci primea produse din ambele zone.
Pentru o prezentare coerentd, vom lua fiecare zond in parte pentru a
evidentia alimentele puse in circulatie pe piata romaneasca din aceste
arii geografice. Vom incepe cu importul de bucate din Apus.
Negustorii germani vindeau zahar si cafea®. Marfa apuseana si
ardeleani consta in “cognac” de Viena si de Venetia, clei de morun,
zahar candel, confeturi (bomboane), parmesan, cafea de Olanda, otet,
anghinare, hrean, stafide negre de Triest®. Intr-un tarif muntean din a
doua jumatate a secolului al XVIII-lea era mentionat si zaharul de

82 Radu Manolescu, Relafiile comerciale ale Tdrii Romdnegti cu Sibiul..., 240.
8 Ibidem, p. 229.
8 Ibidem, p. 220.

Constantino-Guglielmo Ludolf, Scrisori despre trecerea prin Tara
Romaneasca §i Moldova, in Caldtori strdini despre Jarile Romane, vol. X,
partea I, p. 441.

% N. lorga, Studii §5i documente cu privire la istoria romanilor, vol. X,
Bucuresti, 1905, p. 20.
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Venetia, iar in rdvasele lui Hagi Constantin Pop se cereau pesmeti,
ananasuri, licheruri si vinuri apusene®’.

S-a pastrat o listd cu lucrurile pe care le trimitea un negustor
roman din Bragsov unor detailigti din Cimpulung, Stoica Gogu si popa
Sava. Lista cuprindea: 7% oca pesmet de dulce cu zahar, piscoturi
proaspete fain, 19 cofe de ulei proaspit, % oca®® candel bun albu,
pesmet cu ananas de post, 30 butelii de vutca frantuzeascd, 1920 de
covrigi mici marunti, 770 turte dulci, 1 burloi de ulei proaspit si
sofran frantuzesc®. Alte marfuri apusene care au patruns pe piata
roméneasca au fost si “‘sofranul de Beciu”, spirturile de Ungaria,
vutca de Triest, anasonul, zahdrul de Venetia si ceaiul de Lipsca’.

Negustorul sibian de care am pomenit anterior, Hagi Constantin
Pop, era asociat cu boierul Hagi Stan Jianu incd din 1756, si impreuna
se ocupau de importul de alimente din Occident catre Tara
Romaéneasca. Ei aduceau: seminte de legume, arpacas, prezentin, orz
italian, preparate din carne italiene, ceaiuri, candel, rozmarin, “unt de
anason”, scortisoara, piscoturi, untdelemn de “Proventii” §i de Lucca,
“aufsati de zahdr cu tot felul de figure, pentru nunta””". In a doua
jumatate a secolului al XVIll-lea se manca presentin, salame
ardelenesti, “pdpusele de zahdr piscat”, pesmet de Brasov si ciocolata
care intrase in moravuri §i se bea “ponciu”, “vutca franfozeascd ce sd
cheamad rum gi sd face din drojdii de zahdr """

Mentionam mai sus confeturile sau cofeturile, care insemnau
in vechea limba romaneasca bomboane, zaharicale. Denumirea venea
din limba italiand, de la confetto. In tariful din 1727, alcatuit de
austrieci pentru Oltenia, dar care se referea la marfurile ce se importau
si 1n restul tarii, sunt trecute printre articole cofeturi de trei feluri:

87 Jdem, Negotul si mestesugurile in trecutul romdnesc, in Opere economice,
Bucuresti, Ed. Stiintifica si Enciclopedica, 1982, p. 93.

%8 Oca era o unitate de masura pentru greutate, echivalenti cu 4 litre, adica
1,272 kg.

% Idem, Studii si documente..., vol. X, pp. 21-27.

7 Idem, Istoria comertului romdnesc, in Opere economice, p. 705.

7' Ibidem, p. 691.

72 Ibidem.
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venetiene, nemtesti si italiene. La | iunie 1772 se cumpdrau din
Bucuresti pentru negustorul Constantin Hagi Pop 20 de cutii de
confeturi si 10 cutii condite, acestea din urma fiind un soi de produse
de cofetdrie, poate fructe glasate. Se mai aduceau, tot pentru produse
de cofetdrie coji de lamaie, de portocale, de naramze (un soi de
portocale mai mici), dulceturi variate, apd de trandafiri, zahar de
Venetia si “zahir neprelucrat”, adica nerafinat™’”.

Comertul cel mai important se facea cu Orientul, de unde se
aduceau marfuri exotice. Cea mai mare cantitate de marfuri consta in
condimente. Mirodenii ca scortigoard, cuigoare, muscadi, piper,
ghimbir soseau prin Danzig si ajungeau la preturi excesive. Pretul
obisnuit al piperului era de 60 de parale’ ocaua, iar ghimbirul alb
costa 40 de parale”. O lista a mirodeniilor utilizate la prepararea
mancarurilor se poate gisi intr-o carte de bucate ce dateaza din epoca
brancoveneascd. Refetarul amintea urmditoarele condimente: piper,
scorfigoard, cuigoare, nucsoard, busuioc, capere, chimen, cimbru,
seminte de pin, hazmatuki, magheran, migdale, mosc, rozmarin,
sofran, apa sau otet de trandafiri si de garoafe™.

Fructele orientale erau, de asemenea, cautate si ca dovada ne sta
marturia unui calator: “Tocmai cdnd soseam la mal veniserd si
ghimiile de la Stambul pline cu diferite delicatese pentru toate
gusturile: curmale, smochine, castane, lamdi, portocale rumene.
Toate au fost vandute repede, cdci erau foarte ieftine: puteai obtine
trei portocale sau ldmdi pe un ban"”’. Pentru ca avea pofta de rodii,
Paul de Alep a cumpdrat unele “aduse din tinutul Rumeliei”. A

 Constantin C. Giurescu, Istoria Bucuregtilor..., p. 327.

7 Paraua era o subdiviziune a talerului (1 taler = 40 parale).

75 Charles-Claude de Peyssonnel, Comertul Mdrii Negre, in Caldtori straini
despre Tdrile Romane, vol. IX, p. 397.

7 Joana Constantinescu, O lume intr-o carte de bucate. Manuscris din epoca
brancoveneascd, studiu introductiv de Matei Cazacu, Bucuresti, Ed.
Fundatiei Culturale Romane, 1997, pp. 58-59.

" Relatia lui Francisc Gosciecki, parinte iezuit referitoare la solia lui
Stanislaw Chometowski voievodul Mazoviei, in P. P. Panaitescu, Cdlgtori
poloni in Tarile Romdne, Bucuresti, Ed. Cultura Nationala, 1930, p. 139.
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cumpdrat doua din acestea care au costat un sfert de scud”® si 0 oca de
migdale care se vindeau cu un piastru” si un sfert*®. Orezul era un
aliment adus de negustorii romini de la Sliven, Adrianopol si
Constantinopol. Dar s§i turcii veneau cu el, stiind cd era cerut de
locuitorii Tarii Romanesti®'.

Un tablou al tuturor alimentelor orientale ne poate oferi studiul
tarifelor vamale de la intrarea in tard. Unul dintre acestea mentiona
urmitoarele produse din Imperiul Otoman: coloniale §i aromate
(sofran, ulei, lamdie, radacini de ghimbir) §i alte maruntisuri trecute
sub denumirea generica de marfuri turcesti diferite®’. Adetul vamii
schelii de la Ciineni din 1676 amintea de: sofran, piper, 1amaii, orez,
smochine, mazare, untdelemn, rachiu, ulei, brinzi, stafide, miere, un
butoi cu vin, morun, anason §i grau®. Boierii care mergeau la
Constantinopol se intorceau cu ceea ce nu se giseau in patria lor, adica
cu: untdelemn, cafea, migdale, stafide, orez, 1amai si chiar caracatita
pentru masele din zilele de post. Aceste lucruri le stim dintr-un tarif
vamal din 1727%.

Tariful muntean din 1792 cuprindea ca marfuri turcesti:
pastrama de Cesareia §i Tarigrad, anasonul, cafeaua, chitrele,
caracatita, curmalele, coaja de naramze si de portocale, licurinii de
Tarigrad, fisticurile, maslinele, piperul, pestele proaspit, sofranul de
Rumele, zaharul candel, smochinele, migdalele de Chios, fideaua de
Adrianopol, caperele de Misir §i de Cram, curmalele de Misir,
stafidele de Iconia, smochinele de Moreea, halvaua de Parmez si

“cdrnurile uscate de la Marea Neagra”™®.

8 Moneda de aur, mai mica decat ducatul.

7 Pjastrul era talerul turcesc de argint, cu o greutate de circa 20 gr.

8 paul de Alep, Caldtoria patriarhului Macarie..., in Céldtori strdini despre
Tarile Romdne, vol. VI, partea I, p. 143,

8'N. lorga, Studii si documente..., vol. X, p. 54.

82 paul Cernovodeanu, Comertul Tarilor Romdne in secolul al XVIl-lea,
extras din “Revista de Istorie”, tom 33, nr. 6, 1980, p. 1079.

8 N. lorga, Negotul i mestesugurile..., in Opere economice, pp. 145-146.

¥ Idem, Istoria comerfului roménesc, in Ibidem, p. 644.

8 Ibidem, p. 705.
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Desi am vorbit anterior de bogitia de peste din lacurile si baltile
Munteniei, dar mai ales de cel din Dundre, cu toate acestea, iat3, ca se mai
importau §i din Imperiul Otoman. in tariful vamal de mai sus am
mentionat citeva categorii de peste importate din “tara turceasci”. Pe
langd cele amintite ca licurini, caracatitd, registrul mai indica si tari,
sardele, lacherdd, chefali afumati de Tarigrad, icre de chefali, stridii si
midii, proaspete §i “‘murate”, morun, nisetru §i peste sarat, evident pentru
consumul boierilor®. In tariful maximal din 18 junie 1727 valabil pentru
Oltenia, aflatd atunci sub ocupatie austriaci se amintea de importurile de
pesti, ca: palamida, lacherda (care este tot o palamidad, dar pastratd in
saramura), tipar de mare, scrumbii, sardele, stridii §i midii, icre de chefal
invelite in ceard, iar altele in vezicd de peste. Stridiile se aduceau de pe
malurile Bosforului, in schimb midiile proveneau de la gurile Dundrii sau
din Dundrea dobrogeand. Tot de aici veneau si icrele negre, cleiul de
peste atat de cautat, nevrele, butoiasele cu sardele si scrumbii, in timp ce
lacherda provenea sigur de la Constantinopol®’.

Vestea sosirii solilor otomani la curtea din Bucuresti era un nou
prilej pentru a fi aprovizionatd bucitiria cu alimente care serveau la
prepararea bucatelor ce erau consumate de acestia. In cea mai mare
parte, ele erau de provenientd orientald. Liste cu alimente procurate
special pentru acele ocazii s-au pastrat din timpul domniei lui
Constantin Brancoveanu. Ele cuprindeau; orez, unt, miere, untdelemn,
masline, zahar, cafea, stafide “mari gi mici” si faina foarte find din
care se facea rahat si halva®. Alaturi de aceste alimente se mai
procurau §i pesmet alb, unt de vaca, cagcaval®, branza”™.

Prepararea gi consumul alimentelor

Alimentele pe care locuitorii §i le procurau (fie cd aveau
legumele in gradina gospodariei, fie cd le cumparau de la pravilii sau

8 Constantin C. Giurescu, Istoria pescuitului si a piscicultirii..., p. 258.

8 Ibidem, pp. 205-206.

88 Anatefterul — Condica de porunci a visteriei lui Constantin Bracoveanu, ed.
Dinu C. Giurescu, in “Studii 5i materiale de istorie medie™, vol. V, 1962, p. 363.
% Ibidem, p. 466.

% Ibidem, p. 459.
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targuri), trebuia sa fie gatite pentru a putea fi consumate. Locul in care
bucatele erau preparate era bucatiria care “era deosebitd de camera de
locuit in care si barbatii, 5i femeile: tati, mame, copii mai mici §i mai
mari dormeau, mdncau, beau cu totii laolaltda, iar vatra bucdtdriei
printr-o gaurd in perete stdtea in legaturd cu o sobd, care in timp de
iarnd incalzea camera”®’. Femeile erau cele in sarcina carora cadea
gatirea si servirea lor la masa. Cina in familie nu se lua cu to{i membri
familiei la masa, ci femeile méncau dupa sotii lor, stind mai
intotdeauna in picioare si indeletnicindu-se in acelasi timp cu vreo
treaba casnica. Chiar si atunci cand erau insarcinate ficeau acest lucru,
cu exceptia catorva zile, inainte si dupa nagtere®.

Maincarea care se aseza pe masa diferea in functie de categoria
sociala a familiei. Pentru a evidentia acest lucru, vom face o paraleld
intre hrana tiranilor si cea a boierilor. Baza hranei {aranilor o
constituia painea, dar mai ales mamaliga. Pentru a se face o pdine
buna si curatd, trebuia mai intai sd se spele graul pentru a se curata de
materiile “fdcinoase"cu care se amesteca la treierat’”. Se ficea mai
ales padine numitd jimbld, care era moale §i umflatd pentru ci se
adduga hamei. Daca se tinea douai zile pentru consum, ea se acrea, i§i
pierdea gustul, se usca si se fardmita foarte usor. Mai era utilizata §i
pdinea nedospitd, adicd azima, pregatitd mai ales de locuitorii de la
campie, care era greu de mistuit §i producea in corp acreala umeda™.

O insemnare din 11 septembrie 1791 ne arati varietatea
produselor de panificatie. Era “jimbla albd cu drojdii de hdmei,
pdinea alba de grau spdlat”, facutd dintr-un amestec de trei calitati de
grau, “simitul alb ca si jimbla, covrigii iar albi, prescurile i colacii §i
pdinea ce-i zic cornu, care se lucreazd de muieri, iardgi albe ca §i
jimbla, covrigii care-i fac iardsi femeile §i covrigii cei mdrunfi, cu
drojdii”””’. Henry Cavendish nota in jumalul siu ci locuitorii coceau

°! Francesco Griselini, Scrisoarea a VIl-a cétre baronul Pompeo Brigido, in
Calatori strdini despre Tarile Romdne, vol. X, partea |, p. 392.

*2 Ibidem, p. 388.

* Constantin Caracas, O veche monografie sanitara..., p. 47.

™ Ibidem.

% Constantin C. Giurescu, Istoria Bucurestilor..., p. 280.
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turte inainte de pranz si cind’®. Un calator nota ca painea era de doui
feluri: cea din cuptor care era netedd, tare, grea si o alta fiartd. Se
punea malai §i apa pe foc intr-un ceaun, iar cdnd apa clocotea se
amesteca pana la evaporarea apei. Amestecul lua forma ceaunului si se
manca calda. Bineinteles ca cel de-al doilea preparat era mamaliga®’
Domenico Sestini numea porumbul “Arana de cdpetenie si
aproape unicd” a locuitorilor. Porumbul nu cerea multd munca pentru
cultura lui §i mai ales nu era cerut de sultan®®. Porumbul se utiliza
pentru mai multe bucate. Cind era inca laptos, il coceau intreg, cu
cocean cu tot, apoi scoteau boabele §i le mancau ca atare. Cand
porumbul era copt, il uscau si il sfardmau sau il macinau cu rasnite mici,
ficand din el, prin fierbere, un fel de pasat des si consistent sau coceau
un fel de turta, lata §i groasa, care se intrebuinta ca paine”. $i un alt
calitor menfiona cd mamaliga era hrana de bazi a tdranilor: “Jdranii
nu mdndncd decdt porumb cu care fac «polenta» pe care o numesc
mamdligd, si iatd toatd hrana lor”'"; “Taranul romédn nu se hrdneste
decadt cu porumb, care, mdcinat §i ﬁert in apd sau framdntat in chip de
pdine, ii oferd o hrand pe cdt de grea, pe atdt de vitamdtoare "',
Mamailiga se pregitea in felul urmitor: se fierbea apa intr-un
ceaun mare sau cildare, apoi se punea malaiul, in functie de citd apa
era in ceaun sau de cit de mare se dorea a fi mamailiga si se invértea
cu un facilef mare pand cind cipita consistenta “polentei de fdind de
castane”. Se pistra in casi §i portia pe care o manca fiecare persoand

% Henry Cavendish, Caldtoria domnului Harrie Cavendish spre si de la
Constantinopol, povestitd de Fox, omul sdu de casd, in Caldtori strdini
despre Tdrile Romadne, vol. 111, p. 295.

%7 Alexandre D’ Hauterine, Calatorza prin Tara Romdneasca §i Moldova, in
Calaton strdini despre Tdrile Romdne, vol. X, partea I, p. 685.

® Neculai lorga, Caldtoriile lui Domenico Sestini in Muntenia, Organul
Soc1etétu Stiintifice §i Literare din lasi, nr. 4 (1893), p. 580.

® Johann Friedel, Caldtorie pe Dundre, in Cdldtori strdini despre Tarile
Romane vol. X, partea I. p. 35.

% Constantino- Guglielmo Ludolf, Scrisori despre trecerea prin Jara
Romaneasca siTransilvania, in Caldtori strdini despre Tarile Romane, vol.
X, partea [, p. 437.
tof Ibidem, p. 441.
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se tdia cu o atd. Aceasta era mamaliga cruda pe care o mancau tiranii
in loc de pdine. Alteori, oamenii o turteau si o lisau sd se intireasca.
Ea se consuma alaturi de putind came sau peste, dar de cele mai multe
ori cu lapte, cas, ceapd, usturoi, linte, fasole, etc. Mdmaliga avea un
gust mai bun atunci cand era fiarti in lapte, decat in apa'®.

Meiul, cereala care crestea mai mult in regiunile meridionale ale
tarii, era si el folosit in alimentatia tdranilor. Din fdina lui se ficea
mamaliga §i pasat, care era fiert in apa sau lapte'®.

Cu toate c3 aceastd tara era foarte imbelsugata cu tot felul de
alimente, hrana taranilor era neingrijita si neregulatd, constand mai mult
din mamaliga, ficutd din fiind de porumb, alaturi de sare, ceapd si
usturoi. Uneori gateau bucate facute cu diferite ierburi, numai cu apa si
putina faina sau ciuperci si fructe salbatice, adunate din vreme. In lunile
de dulce, ei consumau lapte acru, branza vartoasd, oud, peste, mai ales
sirat, carme, pe care o giteau numai cu apa §i putina ceapa sau fripta'®.
De sarbatoarea Craciunului, fiecare roman tiia un porc §i in decurs de
doua saptamani, familia il consuma pe tot, frigand din el de mai multe
ori pe zi 5i band vin. Acest lucru nu era benefic pentru sinatatea lor, mai
ales dupi 40 de zile de post, atentiona doctorul Caracas'®.

Numai taranii care locuiau in campia lalomitei §i pe malurile
Dundrii se hraneau ceva mai bine. Acestia mancau §i paine cateodati,
mai ales azimi §i mamalig3 din fiinid de mei, care era mai nutritiva
decat cea de porumb. in zilele de dulce mancau peste sirat §i proaspit,
lapte, unt, oud, brinza, adesea carne de pasire, iar iarna, carne de porc
si pastrami. In zilele de post consumau legume si raci'®. Racii se
gaseau prin balfi, helestee i gérle, dar cei mai mari §i mai gustosi erau
adunati din Dundre §i ape limpezi. Ei aveau o camne ugoara si buna la
mistuit, iar locuitorii ii giteau cu untdelemn'”’. Se consumau si scoici

'2 Domenico Sestini, Viaggia da Constantinopoli a Bukoresti, in Caldtori
strdini..., vol. X, partea I, p. 343.

19 Constantin Caracas, O veche monografie sanitard..., p. 48.

"% Ibidem, p. 100.

15 1bidem, p. 101.

1% Ibidem.

17 Ibidem, p. 46.
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gasite in balti si helesteie. Ele aveau o came foarte tare, erau greu de
mistuit, de aceea se tocau marunt §i gateau cu ulei si condimente'®.

Discutam mai sus despre legumele cu care se hraneau taranii. in
cele ce urmeaza, vom arata care erau mancarurile care se pregateau cu
acestea. Fasolea se minca mai ales in zilele de post. Se gitea cu apa,
cu putind ceapi si cu untdelemn sau unturd. Lintea, mazirea si bobul
se giteau verde in pastdi cu camme sau cu untdelemn, s§i uscate, in
zilele de post, numai cu untdelemn, si mai ales cu ulei de in'®. De la
varzi se consumau radicinile, foile, listarele si pdstdile. Varza
capitanoasi, dulce era méancarea obignuitd a locuitorilor. Dulce, ea se
gdtea cu carne sau cu untdelemn, dar se punea si la acrit, in tocitoare
cu api si sare''’. Sfecla se consuma cu untdelemn si cu ofet.
Pastarnacul §i telina se giteau cu camne, dar si crude sau fierte, ca
salatd. Cartofii se prepari si ei cu carne §i addugati in fiina de grau,
iesea o paine moale si cu gust bun'''.

Din frunzele hameiului (mai intdi opdrite cu apa clocotitd) se
faceau sarmalele. Frunzele se umpleau cu bucéti de came tocati si
orez. Aceleasi frunze se giteau cu carne, se puneau in supe sau se
méncau cu salata. Florile hameiului se intrebuintau la paine, fiindca o
ajuta s creascd si si devinid moale. Spanacul si loboda se giteau cu
came §i cu untdelemn, iar macrisul cu came grasi de miel, fiind
excelentd pe timpul cildurilor. Urzicile erau foarte populare printre
tdrani, la inceputul primaverii, inaintea postului Pastelui. Varfurile
acestei plante se fierbeau, rezulta o zeam4, la care se adiuga putin
orez sau fiind pentru a deveni mai groasd, dupa care se gitea cu
untdelemn si cu ulei de in. Se adauga hrean pentru gust''%.

Patligelele se pregateau cu came de orice animal, iar in zilele
de post cu untdelemn. Téaranii le mancau crude cu otet, cu ceapa si cu
piper. Dovlecii si dovleceii erau de trei feluri: galbeni, verzi si albi; cei
din urma3 erau cautati de tineri, se gateau cu carne, iar in zilele de post

1% Ibidem.

1 Ibidem, p. 49.
" 1bidem, p. 50.
" Ibidem, p.51.
"2 Ibidem, p. 52.
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cu untdelemn. Cei care ajungeau la maturitate erau copti in cuptor'".
Castravetii erau vara gustarea obisnuita a locuitorilor. Ii mancau cruzi
numai cu sare sau acriti in apa cu sare si astfel se gateau cu came. Cei
tineri se puneau in otet si se mancau ca salata''*. Ceapa se punea ca
condiment la toate mancdrurile pentru a le da gust si savoare. Din
ceapi se ficea stufat. Se amestecau cepe intregi, putin usturoi §i carne
de oaie. Usturoiul era intrebuintat pisat cu ofet, ca rdcoritor pentru
taranii care munceau la camp, in timpul secerii''’.

Ardeii se mancau cruzi, cu sare; o parte din ei se acreau, iar altii
erau copti, pisati praf si utilizat pentru a da gust bucatelor, mai ales
celor de legume. Leusteanul era o planta aromatica care se cultiva in
gradini i era folosit la prepararea tuturor bucatelor, atit la cele cu
carne, cat §i la cele de post. Se utiliza mai ales la bors. Ciupercile se
uscau si se intrebuintau in zilele de post. Ele, ca si celelalte legume, se
mancau atunci cand erau tinere sau erau gatite cu carne §i untdelemn.
Soiurile de ciuperci care se utilizau erau: Manitas, Amanites pedini,
ciuciuletii, buretii laptosi, etc''®.

In ceea ce priveste carnea, ea era consumatd mai rar de citre
tdrani. Se manca mati ales cea de porc, pentru cd aga cum am precizat
deja, porcul sau porcii, in cazul firanilor mai instdrifi erau tiiati in
preajma Criciunului. Din carnea acestora se pregiteau carnati, care se
mancau proaspeti. Se manca §i carne de oaie, care era gustoasd si
frageda, came de miei §i de berbeci. Acest tip de camme se folosea
toamna §i iarna. Carnea de capré avea un miros greu §i un gust nu prea
bun §i totusi era consumati sdratd. Tot pentru alimentatie se pastra
seul, de o calitate mai buna decét cel de bou'"”. Carnea boilor era buna
i avea un gust bun. Din ea se faceau pastrami §i carnafi, pe care

poporul, dupi ce le uscau, le mancau crude sau putin fripte''®.

"3 Ibidem, p. 53.

" Ibidem, p. 55.

'S Ibidem.

"¢ Ibidem, p. 57.

"7 Ibidem, pp. 34-35.
"8 Ibidem, p. 31.
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La vremea culesului, productia de struguri era sarbatorita prin
petreceri cu lautari §i cu pastrama friptd pe gratar, alaturi de must dulce
sau inasprit''’. Carnea pasarilor era si ea consumata de locuitori. Carnea
de gasca era foarte buna gitita cu varzi acra. In acelasi mod se gatea si
camea de rata, care era ceva mai grasd §i era mancatd mai ales vara.
Cele mai numeroase pasiri erau giinile, care aveau came frageda si
placutd, mai ales daci erau hrinite cu mei §i porumb. Taranii tineau si
bibilici §i curci. De la toate aceste pasari luau si oua'?

Laptele de la animale era folosit ca atare sau, dupa ce se
prindea, ficeau unt. Restul laptelui, adica zerul, il consumau cu multa
pofta. Brénza era alt derivat al laptelui. Cel de vaca era pus la prins §i
se aduna smantana pentru facerea untului. Ceea ce riminea, fierbeau
si rezulta o brinza uscata. La fel se proceda in cazul branzei de capra.
Din laptele de oaie rezultau mai multe tipuri de branzi. Unul dintre ele
era cagul (se proceda in felul urmdtor: laptelui i se adaugau sare si
cheag), cel mai bun ficindu-se in Gorj, Campina §i Penteleu. Alte
specialititi erau cascavalul, branza de burduf, urda, dar nu trebuie
omise nici caimacul, iaurtul si laptele acru'?' .

Ca o concluzie, putem spune ca fiertura de mei méicinat sau
uruit, mdmaliga din porumb, coleasa reprezentau mancarea de bazi
a taranilor, alaturi de lapte si branzeturi. Verdeturile cultivate
(ceapa, usturoiul, varza, bobul, lintea, mazirea, fasolea) reveneau
pe primul plan in zilele i perioadele de post. Carnea de porc, mai
rar cele de oaie, caprd sau vitd erau o hrani ocazionala §i alimente
folosite, cu precadere, in sezonul rece. Se mai consuma peste de pe
mosiile boieresti'?.

Desi pare greu de crezut, izvoarele istorice atesta faptul ci si pe
mesele boierilor se gisea mamaligd. Bineinteles ci era pregititd mai
elaborat decit cea a taranilor. Ea se numea mamailigd boiereasca si era
prdjitd in tigaie cu unt, la fel de buni ca si polenta lombarzilor, facutd

% Constantin C. Giurescu, Istoria Bucuregtilor ..., p. 319.

120 Constantin C. Caracas, O veche monografie sanitara..., p. 37.
12! rbidem, p. 34.

122 Joan Claudian, Alimentatia poporului roman..., p. 84.
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de asemenea din fiind de porumb'?’. La mesele bogatilor se facea o
mamaligd mai find decat cea a taranilor §i, uneori, in loc de apa
puneau lapte, branzi, unt proaspit sau smantand, totul devenind “ca o
prdjiturd fard cusur la gust”'**. Mancat de boierii era si porumbul ca
atare, ca desert. Inainte ca porumbul sa se coaca bine, se frigea putin
pe cirbuni si se servea la masa'?.

Si legumele ficeau parte dintre bucatele consumate de boieri.
Fasolea se gitea in pastii, adica verde si tindrd, cu came §i cu untdelemn.
Nautul nu se prea cultiva in Muntenia, dar pentru ci era preferat de cei
bogati, atit in zilele de dulce, cit §i in cele de post, se aducea din Orient in
cantitdfi mari. Conopida era gtiti cu smantind sau unt proaspat mai ales
pentru mesele de pranz'’®. Cartoful se gitea cu came §i la mesele
somptuoase se serveau prijituri ficute cu cartofi. Sparanghelul risirea
sdlbatic pe langa malurile insulelor Dunirii, de unde se aducea in orase,
dar cel mai bun pentru grisimea, fragezimea si gustul dulce-amar se
gisea pe malurile Prahovei in aprilie. El era gitit cu carne, cu smantina
sau cu unt proaspat, ori ca salata cu ofet si untdelemn'?’.

Anghinarele se aduceau de la Constantinopol, dar datorita
gustului placut incepuse sd@ se cultive si in gradinile de zarzavat ale
boierilor. Ele se gateau cu came §i cu unt proaspit, dar uneori §i cu
untdelemn, ceea ce ficea sa fie grele pentru stomac. O specie de
dovlecei, numitd dulmale, care erau rotunzi si lungi, se scobeau pentru a
se scoate semintele, dupd care se umpleau cu tocdturd de camne si se
fierbeau'”®. Din usturoi pisat cu ofet, untdelemn si miez de piine se
pregatea o mancare gustoasa care avea rolul de face poftd de mancare.
Mustarul, cultivat in campii, servea la prepararea unui sos care se servea

alaturi de rasolul de carne. Sosul consta din mustar fiert cu must'®.

' Domenico Sestini, Viaggia da Constantinopoli a Bukoresti, in Caldtori
strdini despre Jarile Romadne, vol. X, partea I, p. 343.

' Constantin C. Caracas, O veche monografie sanitard..., p. 49.

'3 Ibidem.

126 Ibidem, p. 50.

127 Ibidem, p. 51.

'8 1bidem,p. 53.

' Ibidem, p. 55.
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La mesele boierilor nu lipseau preparatele din carne. Mesele
acestora erau imbelsugate, variate si hrinitoare. Boierii mancau multa
came §i mai ales de oaie, dar i de porc §i pasari, care veneau de la
mogii sau le cumpérau de la piatd. Carnea de bou se servea la rasol,
fiartd sau sub forma de fripturi. Gatirea bucatelor de came se ficea cu
ierburi, radicini, legume §i diverse sosuri. Toate contineau multa
grasime de camne sau unt. Multe dintre ele se pregateau cu umpluturi
de carne tocati si cu sosuri frantuzesti, nemtesti sau turcesti'*°. Boierii
cresteau bivolite pe mogsiile lor pentru lapte, din care faceau unt §i
caimac, si bivoli, de la care consumau limba §i mugchiul'®".

La fel de gustoasd era si carnea de peste. Se consumau pesti ca:
platici, crapi, somni, saldi, stiuci, luchii, caracude, bibani, rosioare (cu
carnea plind de oase), fipari, coviti. Toti acesti pesti aveau camne tare,
alba si ugoard la digerat. Si pestii de mare erau savurati la cinele
persoanelor bogate, ca de exemplu, morunul §i nisetrul. Morunul avea o
carne dulce, frageda si albad si se gitea cu untdelemn in mai multe
chipuri. Din camea albi si moale, ca §i din grasimea gilbuie a nisetrului
se pregitea un sos. Carnea lui era mai uleioasi $i mai bund de digerat
decit cea a morunului. Din muschii tdiati in felii si uscati ai celor doi
sturioni se facea batogul. Nervii lor se uscau §i se giteau de post. Tot
din acesti nervi, ca si din burta lor, se pregitea uleiul de peste'*~.

Nici icrele pestilor nu erau ocolite la mesele boierilor. Datorita
calatorului englez, John Newberrie, s-a pastrat o descriere a modului
de pregitire a icrelor negre. Acestea trebuiau scoase in intregime din
peste, tdiate pufin cu un cutit, sdrate §i puse intr-un butoias sau
hdrdau, cu o gaurd dedesubt pentru ca apa saratd si se poatd scurge,
timp de trei zile §i trei nopti. Dupa cele trei zile, icrele se spélau cu apa
proaspdta pani ce sarea din ele era curdtati de tot. Stiteau pentru incd
trei zile in butoiage, unde erau cilcate cu picioarele curate. Apoi se
puneau pietroaie mari deasupra pentru a se indesa bine §i a se intari.
Dupi acele trei zile li se scotea fundul gaurit si se punea un altul

1% Ibidem, p. 102.
B! Ibidem, p. 35.
132 Ibidem, pp. 42—43.
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intreg. Sub aceasta forma erau cumpirate'”. Ajunse in bucitariile
boierilor, ele erau preparate cu untdelemn, piper si zeama de lamaie'**.

Ca o delicatesa, se serveau si melci: “Am fost primiti de
autoritdtile judetului care ne-au tratat cu o cind rece aleasd. Printre
felurile cu mdncare am avut §i melci i o salatd de calce ',

Mierea de albine era intrebuintatd la unele bucate si la
prepararea dulceturilor din diferite fructe, precum visine, prune, nuci
tinere, mere, pere, cirese, piersici, caise, etc. Mierea se aducea la masa
ca desert, atunci cand lipseau fructele'.

Dintre mancirurile care se preparau amintim: ghiveciul, pilaful
inotind in grisime, musacaua, ciulamaua, curcanul cu coconari,
mielul gatit turceste cu stafide, chebabul din came de berbec fript la
frigare, dobe de mistreti, chebaburi de caprioara, pilaful turcesc cu
chismas (strafide rosii), baclavalele, sarailiile, cataiful turcesc'’’. Asa
cum se poate observa, cea mai mare parte din mancirurile enumerate
mai sus sunt de influentd turceascd gi nici nu se putea altfel, mai ales
in secolul fanariot cidnd influenfa Constantinopolului atinge cote
maxime §i in alimentatie. Tot pentru masa celor avuti, se aduceau de
la Udrii (Edime) susan, halva, rahat si fructe sudice, ca smochine,
curmale, rodii si fisticuri'®®. De pilaf aminteste si un cilitor striin,
care spunea ci: “la mdndstirea Gdiseni, egumenul, a tdiat un miel §i
cu un pilaf, a pregitit o cind”" .

O influenta asupra bucitiriei romanesti a avut si arta culinari
francezd. Cand am spus bucidtdrie, ne-am referit si la cofetirie,
patiserie §i bombonerie. Se pare ci boierii nostri nu acceptau aga ugor

133 Constantin C. Giurescu, Istoria pescuitului §i a pisciculturii..., p. 256.

134 Anton Maria del Chiaro Fiorentino, Revoluiile Valahiei, introd. N. Torga,
Iasi, Viata Romaneascd, 1929, p. 7.

133 John Sibthorp, Caldtoria prin Banat, Transilvania §i Tara Romaneascd, in
Calatori strdini despre Jarile Romdne, vol. X, partea a II-a, p. 1207.

13 Constantin Caracas, O veche mpnografie sanitara..., p. 44.

37 {on Paraschiv, Trandafir lliescu, De la hanul Serban Voda ..., p. 38.

18 Constantin C. Giurescu, /storia Bucurestilor..., p. 102.

1% John Sibthorp, Caldtoria prin Banat, Transilvania si Tara Romaneasc, in
Calatori straini..., vol. X, partea a II-a, p. 1207.
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preparate frantuzesti, de vreme ce istoricul lonnescu-Gion scria:
“Putea, bundoard Louis-Ettienne Maynard, frantuzul bucatar al lui
Alexandru Voda Ipsilante sd serveascd la masa domneascd cine jtie
ce sosuri verzi, galbene, fistichii sau albastre, cdnd Dincd Tiganul
facea o mancare de clapon'®® cu migdale de Tarigrad, ldsau boierii
toate sosurile §i toate combinatiile francezului §i mdncau din
mdncarea lui Dincd pand ce ii ridicau pe brage”'*'.

Un izvor extrem de important pentru istoria alimentatiei in
spatiul Tarii Romanesti este o carte de bucate din epoca
brancoveneascd. Aceasta a fost redactatd de un boier, stolnicul
Constantin Cantacuzino si, bineinfeles, cd ea cuprinde retete ale
bucatelor care se pregiteau in bucatiria boierilor. Numérul
ingredientelor la fiecare preparat era foarte mare, de cite 10-12.
Gusturile §i aromele erau contradictorii: in acelasi timp dulce, acru,
iute, piperat, sirat si extrem de parfumat. Interesanta era si tehnica de
preparare pentru ca unele retete recomandau cite doud-trei, chiar patru
procedee: macerare, indbusire sau fierbere, coacere, prijire. Pe langa
faptul cd mancirurile trebuiau si fie gustoase, se recomanda si
prezentarea la masa omate cu flori comestibile sau colorate'*.

O caracteristicdi a cartii de bucate o reprezintd refetele de
influentd mediteraneand din Italia de Sud si Peninsula Iberic3. Acest
lucru se observa prin recomandarea presirdrii de scortigoard §i zahar
(uneori separate) la sfarsitul preparatului, utilizarea laptelui de
migdale si a apei de trandafir si utilizarea masivd a untului §i a
smantanii la mancarurile de dulce'®.

Toate cele spuse mai sus le putem demonstra prin prezentarea a
doua retete ce au ca ingredient principal carnea. Vom cita prepararea
limbii de vitel §i a camatilor mici. “/a limba §i o grijaste bine, deci

10 Clapon = cocos castrat.

! G. lonescu-Gion, Istoria Bucuregtilor, apud Ion Paraschiv, Trandafir
lliescu, De la hanul Serban Voda la Hotel Intercontinental (Pagini din istoria
comertului hotelier §i de alimentatie publicd din Bucuregti), Bucuresti, Ed.
Sport-Turism, 1979, p. 42.

12 Joana Constantinescu, O lume intr-o carte de bucate..., pp. 89-90.

'3 Ibidem, p. 59.
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scobeste-0 cu un cutit supfire despre partea cea grosd, si scobitura
aceia, denpreund cu carne macrd, cu sare, galbendri de oud, erburi
tocate §i cu dresuri'” de tot feliul, toacd-le bine gi umple limba,
cosdnd-o sd nu cazd umplutura; §i, dupre ce o vei umplea, pune-o in
tingire cu unt proaspdt, ceapd tocatd §i o prdjaste nu de tot. Deci
pune-i zeamd de carne, visine uscate, o mdnd de erburi tocate, sare §i
dresuri, §i o flarbe. Si cdnd o vei turna, pune falii de pdine prdjitd pe
didesubt, §i pe deasupra scortisoard”'®.

Cea de-a doua retetd pe care dorim s3 o prezentim este cea a
camatilor mici. “/a carne macrd si grasa dimpreund, dupre armul vacii,
[fdrd vine, ocd 2 poli, si o toacd mdrunt. Deci ia sare dramuri'*® 40, insa
cum vei vedea la gust cd iaste sdratd cdt trebue, sdmdntd de molotru
pisatd dramuri 16, piper pisat gros dramuri 16, amestecd carnea bine cu
acestea §i 0 lasd sd stea ceasuri 12. Deci umple matili grijite bine §i-i
inpunge cu acul, §i-i pune apoi la fum sd se usuce. Si cand ii vei manca,

v e - A . . . - . . D e - A 47
au cruzi sd | mandnci, au fierti cu jumdtate vin, §i calzi sd-i mandnci™*’.

Alimente noi intrate in obiceiurile culinare

Descoperirea noilor teritorii sau a “Lumii noi” a avut drept
consecinte si “importul” de noi alimente hranitoare §i gustoase, printre
care porumbul si cartoful. Ele au constituit o inovatie in bucatiria
europenilor occidentali, apoi s-au raspandit in rasaritul continentului,
ajungand pand in spatiul roménesc, unde vor fi adoptate catre sfarsitul
secolului al XVII-lea.

In Tara Romaneasci, cel care a introdus porumbul a fost Serban
Cantacuzino. In raportul din 1770 citre rusi a generalului si banului
Mihai Cantacuzino Maigureanul se specifica: “Acest domn a adus
intdiu porumbul, cdci mai innainte nu era”'*®. Banul avea tot interesul

' Dresuri = mirodenii.

143 Joana Constantinescu, O lume intr-o carte de bucate..., p. 130.

' Dram = unitate de misurd pentru greutate (cca 3 grame) §i pentru
caPacitate (3,22-3,80 cm cubi).

'47 Joana Constantinescu, O lume intr-o carte de bucate..., p. 158.

"8 N. lorga, Vechimea culturii porumbului la noi, in “Revista istorici”, an
VI, ian.—feb. 1920, nr. 1, p. 171.
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sa atribuie unuia din neamul siu inovatia introducerii porumbului. Dar
stapdnirea lui Serban Cantacuzino a fost scurta §i impovarata de multe
griji. Del Chiaro nu ii atribuie un asemenea merit. Pentru epoca lui
Brancoveanu, el vorbeste de aceastd culturd ca fiind ordnduitd si
binecunoscuti, incit nu mai simtea nevoia sd vorbeascd despre
inceputurile ei'®.

In aceste conditii, Nicolae Iorga i5i punea intrebarea daci nu
cumva s-a ficut o confuzie intre acest Serban Cantacuzino §i Radu
Serban de la inceputul secolului al XVII-lea. S-ar putea i acest lucru
deoarece atunci cind Mihai Viteazul s-a agezat in Ardeal, sasii care nu
au mancat niciodatd mamaliga, l-au poreclit pe Mihai, Milai Vodi
datoritd malaiului care se cerea necontenit de citre trupele lui'*’. La
sasi, malai insemna porumb''. Dacd, totusi, s-ar pastra data
introducerii, cel care ar fi avut idea nu ar fi fost Serban Cantacuzino,
ci fratele sdu Constantin. El studiase in Turcia, apoi plecase in Italia,
unde cultura porumbului era foarte raspandita'*%.

Denumirea de “porumb” venea din analogia cu porumbelul (acesta
semindnd cu stiuletele), de “pdpugoi”, poate dupd asemdnarea cu o
papusd, de “cucuruz” datoritd comparatiei bobului cu insecta buburuza.
La 1743, Papusoiu era numele unui tigan'>. Porumbul a fost cel care a
inlocuit meiul. Acest lucru s-a ficut intr-un ritm destul de rapid. In 1720
se cultivau “mei §i porumb”, in 1751 dijma era de 6 banite de porumb, iar
in 1781 taranii se hraneau cu “mdmadaligd de porumb §i mdlaiu de mei”.
Mai tirziu, ciltorii striini il giseau pretutindeni §i forma hrana de
cipetenie a taranului. Meiul devenea la acea datd, aga cum se intimpla cu
toate cerealele pardsite, nutret pentru vite $i aliment de necesitate de care
isi aminteau faranii in perioadele de seceta'**.,

Introducerea porumbului nu pare si se fi facut printr-o misurd
oficiald, printr-un decret domnesc. Porumbul nu intra in categoria

'* Ibidem, p. 173.

1% [dem, Istoria romdnilor prin caldtori, p. 207.

'!Idem, Vechimea culturii porumbului la noi, p. 173.

"2 Ibidem.

"2 Ibidem, p. 171.

' loan Claudian, Alimentatia poporului romdn..., pp. 104-105.
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cerealelor de export sau, mai bine zis, nu se numara printre cerealele
rechizitionate de turci sau acceptate de ei. Imperiul Otoman nu cerea
decét graul si orzul, refuzdnd porumbul, ca altidatd meiul, ovazul si
hrisca, adicd toate cerealele nepanificabile. Deci, din acest punct de
vedere, interesul domniei ar fi fost s nu se semene prea mult'>’.

Porumbul nu interesa decat pe tdranul stors de biruri §i istovit
de o muncid de care nu putea profita. Era firesc ca taranul si aiba
tendinta si renunte la plugérie si s se multumeasca sa puna numai
porumb pentru hrana lui. Datorita cunoasterii acestei situatii, era
normal sa se ia si in Valahia, asa cum se luase in Ardeal inca de la
1686, masuri care sa ingrideascd semdnarea porumbului, adici
“pogonitul de papugoi”. Pana la Regulamentul Organic, dijma
porumbului era exceptionald, pe cand din celelalte cereale, stapanul
lua zeciuiala traditionald. Din pogonul de porumb se lua o cantitate
fixd, indiferent de valoarea recoltei, care a variat de la patru la opt
banite la pogon. Cu toate aceste ingradiri, cultura porumbului a dus la
ameliorarea economiei'*®,

Agsadar, motivele raspandirii porumbului au fost mai multe. Era
in primul rand o cauzi care tinea de obiceiul alimentar al populatiei
agrare. Populatia taraneasca era incd in faza alimentara a fierturilor de
cereale si a galetelor coapte in spuzi care constituiau hrana de toate
zilele. Cerealele care furnizau aceasta hrand erau meiul nepanificabil,
orzul i ovazul. Deci, populatia nu a facut decit si inlocuiascid o
cereald nepanificabild cu o alta de mare productie, fird si-§i schimbe
obiceiurile alimentare, adicA mamaliga §i turta nedospitd. Istoria
alimentard ne-a aritat cid o populatie i5i schimb3d mai usor planta
alimentara decat felul de pregitire culinara'®’,

Zona in care era cuprinsi cultura cu poumb era fosta zond in
care se cultivase meiul. in roméneste, “malai” desemna atat cereala
traditionald, cat si turta nedospita care se fabrica din mei. Dupi
raspandirea porumbului, “malai” insemna turta din acelasi fel care se
facea din noua cerealad. La fel si “mamaligd”, strivechea fierturd de

1% Ibidem, p. 97.
158 Ibidem, pp. 97-98.
"7 Ibidem, pp. 98-99.
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mei, de atunci a inceput sa se refere la preparatul din porumb. O
“lege” din istoria alimentara spunea ca “mancétorii” de paine dospitd
nu pot deveni “méncitori” de fierturi de cereale. In zonele in care
populatia se hranea mai mult cu péine, porumbul nu a putut patrunde
ca hrana de capetenie, ci, cel mult, ca o cereald de hrana ajutatoare'*®.

Noua plantd americand a dat posibilitatea locuitorilor sa
alterneze ogorul de grdu cu cel de porumb. Astfel, s-a introdus
sistemul alternant, mult mai eficient decat cel anterior. In plus,
porumbul rodea aproape indoit decdt meiul si permitea cultura
intercalata cu leguminoase'”.

Dar cel mai important motiv la care trebuie si facem referire
pentru patrunderea porumbului in Tara Romaneasca a fost acela ca
turcii cereau tot graul de care era nevoie pentru alimentarea
Constantinopolului. Turcii nu mincau mamaliga si atunci locuitorii au
inceput sa cultive ceea ce lor nu le plicea. Asa s-a intdmplat si cu
cresterea oilor. Pentru ci turcii cereau numai carne de oaie, romanii au
inceput sa se ocupe mai mult de cresterea vitelor si a porcilor, a caror
came turcii nu o consumau'®.

Calatorii strdini au surprins momentele in care porumbul se
cultiva si apoi din el se ficea hranid pentru toatd familia. Anton Maria
del Chiaro, vorbind de semdnatul graului si al meiului, adduga:
“Porumbul se seamdnd tot aga primdvara §i se culege in august”'®'.
Domenico Sestini ficea aceeasi remarca: “De la pod incolo, am bdgat
de seamd cd pamdntul era nisipos §i semdnat cu porumb, care este
unul din principalele produse agricole la acegti locuitori, fiindcd este
cel mai de seamd §i aproape mijloc de trai sau de hrand al lor, atdt
pentru cd cere mai putind ingrijire §i mai putind oboseald i mai putin
timp decdt grdu, cdt §i pentru cd de la acesta din urmd ei nu au
altceva decdt osteneald fird sd poatd madnca pdine; ba chiar tot graul
trebuie sa fie cdrat la Dundre, din porunca Domnului si la cererea
Portii, care priveste principatele Moldova §i Tara Romdneascd ca

'8 Ibidem, pp. 100-101.

%% Ibidem, pp. 102-103.

10 N. Torga, Istoria romanilor prin cdldtori, p. 207.
18 1dem, Vechimea culturii porumbului la noi, p. 171.
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- . . 62 s
cele doud grdnare ale Constantinopolului 192 “Taranii nu fac

aproape niciodatd, nici nu mdndncd pdine din fding de grdu, ci se
hranesc cu mamdligd, facutd din faind de porumb i fiartd ca polenta
si aceasta este hrana lor zilnicd”'®.

Introducerea porumbului in alimentatia zilnica a taranului nu a
schimbat prea mult felurile de mancare ale acestuia. Porumbul era
sdrac in gluten si era la fel de nepanificabil ca si meiul. El se potrivea
acelorasi vechi preparatii din vremea utilizarii meiului, adicd pasat,
coleagd si mamaliga la care se putea adiuga lapte §i branza'®.
Mimaliga de porumb, consumati singurd nu este deloc hrénitoare.
Lipsa sa de niacini, o vitaminid indispensabild organismului, face
destul de periculoasd o dietd bazati numai pe acest aliment. O
cantitate micd de camne sau de verdefuri proaspete garanta necesarul
cotidian de niacina. In aceste conditii se ajungea la o boald numita
pelagra, care initial devasta corpul cu plagi purulente, ducea la
nebunie si in ultimul stadiu provoca moartea'®. Aceasti boali a fost
semnalatd pentru prima datd in Spania, in regiunea Asturia, in jurul
anului 1730, dar pelagra apdrea ceva mai tarziu §i in Franta, nordul
Italiei, In Balcani, unde era atestatdi pand in secolul al XIX-lea.
Bolnavi de pelagra, taranii refuzau si se duca la medic pentru ci “ei
gdndesc cd orice tratament constd in a bea vin §i a te hrdni cu carne
si pdine de grdu, de care duc lipsa cei mai mulfi dintre ei”'%.

O altd legumd introdusi in Tara Romaianeascd era repede
acceptatd de locuitori. Este vorba de cartof, care a fost descoperit de
spanioli in Peru, in 1539 si a fost cultivat in toatd Spania. A fost
preluat apoi de Italia, Germania. Anglia il primea in jurul anului 1588
direct din America datoritd lui sir Walter Raleigh, navigator §i om
politic. Despre un succes al cartofului se poate vorbi abia in secolul al

"2 Domenico Sestini, Viaggio da Constantinopoli a Bukoresti, in Caldtori
strdini despre Tarile Romdne, vol. X, partea I, p. 342.

'3 Ibidem, p. 343.

14 Joan Claudian, Alimentatia poporului romdn..., p. 105.

16 Massimo Montanari, Foametea §i abundenta. O istorie a alimentaiei in
FEuropa, trad. Doina Cemica, Elena Caraboi, lasi, Ed. Polirom, 2003, p. 132.
' Ibidem, pp. 132-133.
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XVIII-lea'?. In Tara Roméneasca, aparea cu aproape 100 de ani dupa
importarea lui in Europa, adicd pe la inceputul secolului al XIX-lea. El
a fost adoptat in regiunile de nord si de munte, acolo unde clima nu
permitea coacerea porumbului'®®,

Avantajul culturilor de cartof era ca ele se dezvoltau sub pamant
si erau la adipost de distrugerile razboiului. Asadar, cartoful era un
aliment hranitor necesar in timp de rizboaie prelungite, cand celelalte
culturi de la suprafatd erau distruse. Aria sa de rdspandire se
contrapunea simetric celei a porumbului, deci cele doua culturt ajung
sa acopere intregul continent'®.

Taranii europeni au primit cartoful pentru ci pdrea hrana pentru
animale, dar si pentru oameni. La 1767, un italian scria despre
locuitorii unor sate nemtesti cd “Jaranii sdraci din acele ftinuturi
trdiesc bine sase luni pe an numai cu cartofi si sunt oameni foarte
frumogi, voinici §i foarte sandtosi”'’’. Hrana pe baza de cartofi nu
ducea la dezechilibre fiziologice dramatice, precum cele provocate de
consumul exclusiv de porumb, dar putea constitui un pericol pentru

. . e gel e s 7
supravietuirea indivizilor'"'.

Am vazut asadar cd Tara Romineasci era foarte bogatd in
plante si animale, care reprezentau baza hranei locuitorilor. La acest
tip de méncare aveau acces aproape toti locuitorii, dar trebuie
mentionat ci hrana tdranilor era foarte siracd in proteine de origine
animali. In privinta alimentelor exotice, aduse in principal de la
Constantinopol, ele erau adresate domnilor, boierilor si burgheziei,
taranimea neavand acces citusi de putin la ele.

Hrana de bazd a tdranilor ramanea mamaliga, in special cea
realizatd din faind de porumb, dar si din fiind de mei, alaturi de
legumele de sezon din gridina de zarzavaturi a propriilor gospodarii.
Carne nu consumau decat de Craciun, cdnd tiiau porcul §i de o zi

'7 Ibidem, p. 103.

18 Joan Claudian, Alimentatia poporului romdn..., p. 103.
1> Massimo Montanari, Foametea §i abundenta..., p. 133..
' Ibidem, p. 135.

"' Ibidem, pp. 135-136.
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speciald, cand sacrificau o vacd, o capra sau oaie. Spre deosebire de
acestia, boierii consumau la fiecare masd carne §i asa cum am
prezentat deja, bucatele erau pregitite laborios cu diferite mirodenti si
legume, care sa le sporeasca gustul si aspectul pe platou.

Culinary customs of the Wallachia during the XVI-XVIII centuries.
Traditional food and exotic goods
Abstract '

The cereals were the most essential food the Romanians used to
cultivate in the Middle Age. The ordinary crops ranged from wheat, maize,
barley, buckwheat, millet to rice. But the rye was seldom cultivated.

All the social classes used to eat both fish and meat. The Danube was
full of trout, perch, big craps, sheat fish, pike, starlet and sturgeon. The
Romanians preferred to eat beef, mutton, pork and fowl. They also enjoyed
eating hares, stags, deer, wild boar, partridges, pheasants, hens, wild geese
and ducks. The animals were not bred only for meat, but also for their milk
used for various kinds of cheese and butter.

The Romanians Women took care of their kitchen gardens where they
cultivated peas, cabbages, peppers, lovage, onions, garlic, cucumbers,
pumpkins and vegetable narrow, tomatoes, potatoes, carrots, cauliflowers and
beans. The fruit trees represented the wealth of the Romanian Principalities,
large forests of fruit trees could be found especially in the mountains areas
such as: apple trees, pear trees, quince trees, cherry trees, plum trees and
apricot trees. The Romanians used to eat melons, raspberries, blackberries,
bilberries, gooseberries, nuts, hazelnuts and mushrooms.

Besides these, they like the food brought either the East or the West.
Sugar, coffee, Viennese and Venetian brandy, candies, vinegar, horse
radishes, black raisins, wines, Lipsca tea were also brought from the Western
Europe. Spices (cinnamon, clove, pepper, sweet basil, caraway, savory),
fruits (dates, figs, chestnuts, lemons, oranges, almonds) and food (oil, cheese,
honey, fish, olives, roe) were brought from the East, especially from the
Ottoman Empire.

The peasants especially used to eat corn mush, a loaf of white bread,
seasonal vegetables and fruits. According to a custom, every Romanian
butchered a pig on Christmas Eve which represented the food for the entire
family during the winter holiday. They also preferred fish, butter, milk,
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cheese and crabs. The historical sources certify that nobleman also enjoyed
eating mutton, pork and fowl, vegetables, fish, roe, as well as com mush, but
prepared with milk, cheese and butter.

A cook book dated from the Brancovenian period is an important
source for the Romanian food history. It was written by Constantin
Cantacuzino, the nobleman. The discovery of America resulted in importing
new nourishing and tasteful food such as: the maize and the potato. The
maize was brought in the Wallachia by Serban Cantacuzino (1678-1688), but
other historians believe that it was brought by Radu Serban. On the other
hand, the potato was brought during the XVIII century.
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