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RAGAZUL MESEI

La prima vedere, a manca si a bea
reprezintd cele mai banale lucruri de
pe pamant si, totusi, de milenii, in jurul
acestor activitdfi naturale se face arta, se
savarsesc ritualuri, se respecta cu stric-
tete un protocol sau altul. Dacd nu se
cuvine sa traim doar pentru a manca,
parca nici nu ne hranim doar pentru a
supravietui, doar pentru ca mecanismul
nostru fiziologic sa functioneze inca o
zi. Mancatul ne produce si bucurie, si
placere esteticd, ne faciliteaza rememo-
rari si solidaritati, ne ajuta sa infelegem
cine suntem. Alegerile pe care le facem,
mancarurile la care ne intoarcem me-
reu si cele pe care le detestam spun ceva
despre noi. Si, daca este important ce

méncam, nu este lipsit de relevantd nici
telul in care o facem.

Depasind cu mult stadiul hranirii
pentru supravietuire, arta culinara este
produs si ferment al civilizatiei. Chiar
dacd ne-am putea rusina de frivolitatea
unei astfel de afirmatii, stim cu totii cd
anumite mancaruri pot oricand rivaliza
cu cele mai incantdtoare opere de arta.
Nu degeaba multe feluri de mancare au
ajuns astazi sa fie privite ca parte a patri-
moniului imaterial al umanitatii si sunt
protejate prin decizii oficiale ale unor
institutii internationale.

Mancarea este o delectare persona-
14, dar devine si prilej de socializare si
de cunoastere. Oricat de gustoase ar fi
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bucatele, ele vor deveni intotdeauna si
mai bune atunci cand le vom imparti
cu fiintele dragi. Iar pentru a intelege
cum se cuvine cultura si traditiile unui
popor, specificul unei categorii sociale,
chiar protocolul greu perceptibil din in-
teriorul unei familii, mancarea si ritua-
lul mesei nu pot fi ocolite.

Intr-o erd a vitezei, in care tiparul
fast-food ne impinge citre méncaruri
din ce in ce mai standardizate si mai
lipsite de personalitate si catre o atitu-
dine brutala fatd de actul mancatului,
s-ar cuveni sd recuperam rdgazul me-
sei. Savurand in tihnd o mancare in care
s-a investit pasiune, dragoste si rabdare
vom regasi, poate, si rigoarea pierdutd a
civilizatiei, si blindetea deseori sufocata
a intelepciunii.

Va invitam, asadar, sd calatorim
impreuna printre mancarurile de altdda-
td ale romanilor si sa ne asezam, macar

cu gandul, la mesele de odinioara. De la
Palatul Regal la Targul Mosilor, din epo-
ca fanariota in perioada interbelica, de
la mancarurile grele si spectaculoase ale
curtilor boieresti din secolul al XIX-lea
la mancarurile elaborate, rafinate si ele-
gante ale bucdtdriei franceze, vom in-
cerca sa revizitdm o portiune agreabila
a trecutului nostru, care ne poate da
idei si pentru prezentul nostru culinar.
Vom regdsi impreuna feluri de manca-
re de mult uitate, cafenele si restauran-
te de altadata, eleganta balurilor regale
si zarva targurilor. In calitoria noastrd
vom fi insotiti de vocile unor oameni
care au fost contemporani cu minund-
tiile pe care vrem sa ni le reamintim. Iar
imaginile oferite de Arhivele Nationale
ale Romaniei vor intregi meniul acestei
calatorii culinare.

Fiindca ni s-a facut deja pofta de
maéncare, de citit si de privit, sa incepem!



MASA LA ROMANI

Paradisul bucatelor si
»specificul national”

In societatile vesnic amenintate de
foamete, de boald si de moarte, abun-
denta poate reprezenta un refugiu, daca
nu in realitatea imediata, atunci cel pu-
tin in imaginar. Asa se naste, in Evul
Mediu occidental, Pays de Cocagne, ta-
rdm imaginar, un soi de Paradis terestru
in care mancarea nu se termind nicioda-
td si in care foametea nu exista. O astfel
de utopie a vesnicei ghiftuieli apare si
la noi, in Tiganiada lui Ion Budai-De-
leanu, in care Parpangel viseaza un Rai
al abundentei, unde ar fi avut sansa s

raméana mereu satul. Motivul are, fires-
te, numeroase alte surse si dezvoltari, in
literatura scrisd sau in folclor.

Greu de spus daca bucataria roma-
neasca are vocatie paradiziacd. Cert e
cd ea constituie un spatiu intre doud
lumi, in care se intélnesc si se combina
influente din zona balcanica (bizanti-
no-otomand) si elemente specifice Eu-
ropei Centrale, venite de la unguri si de
la nemti. Ghiveciul, musacaua, pilaful
si ciorbele ajung la noi din sud, alaturi
de serbet, cafea si delicioasele deserturi
cu foi si umplutura de nuci (baclavaua,
cataiful si sarailia). Mancarurile cu car-
ne de porc si anumite preparate din
carne — cum sunt salamul si sunca —,
cartofii si preparatele cu varzd dulce si
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muratd ajung la noi din Europa Cen-
trala (Cazacu, 1997, pp. 6-7). Fara sa
intram intr-o discutie prea complicata
asupra specificului culinar national,
trebuie spus cd bucataria romaneasca
este si rezultatul variatelor influente
pe care le-a suferit, le-a integrat si le-a
reinterpretat de-a lungul vremii. Este
observatia pe care o facea antropologul
culinar Radu Anton Roman:

Romanii, forfotind nelinistiti intre
imperii si obsedati de sdrdcie (desi cu-
viincios inzestrati de maica naturd),
s-au ldsat atrasi in cele mai servile aven-
turi culinare. Frontierd constantd a unor
civilizatii si continente incerte si mobile,
mereu ameninfati si mereu infometati
(poate chiar din cauza vecindtdtilor),
daco-romano-migratorii au copiat (in
pofida unei bucdtdrii aborigene specta-
culoase cu mdaduva tracicd), en gros si
fara discernamant, sedusi de la prima
intalnire, toate gatelile ce ne-au invadat
de milenii (de obicei gratie unor bana-
le ocupatii sau mode temporare). Asa
se face cd, sub titlul emfatic si narcisist
de ,bucatdrie romadneascd”, gdsesti |...]
mai toate mancdrurile lumii, antice sau
moderne, turcesti sau arabe, austriece,
grecesti, franceze deseori, rusesti, evre-
iesti, poloneze ori chiar si altele, de si
mai aiurea.
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Ce-s musacaua, ciorba, chifteaua, sa-
lata de ,,biof”, ciolanul pe fasole, pldcinta
(placenta, in latind), supa, clatitele si al-
tele atdt de ,,neaose” bucate altceva decdt
depuneri, peste addnca albie neoliticd,
aluviuni, fie ale ocupatiei otomane, fie
ale influentelor franceze, germane, fana-
ro-grecesti sau care or mai fi ele?!

Cu toate astea, cele mai multe dintre
aceste lucrari n-au reusit nicicum (tard
de salbatici si nebunil) sd pdstreze mo-
delul. Mai mult, I-au ,,tradus”, discret, pe
romadneste, in asemenea mdsurd, incdt
nu mai recunosti nici mdcar tema ori-
ginard! Ca o haind primitd in dar de la
cineva prea gras sau prea slab, fustita de
stambd importatd a fost rdscroitd, modi-
ficatd, transformatd in servete de bucd-
tarie sau guler de camasd, in bici, in sitd
de mdtase, in altceva! (Roman, 2010,
vol. 1, p. 8).

Vechi bucate
pe ilustre mese

In lumea roméneasca veche, masa
era un moment important in mecani-
ca marilor curti domnesti. Domnitorul
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isi aduna apropiatii si folosea ragazul
mesei pentru a-i cunoaste mai bine si
pentru a pune tara la cale. In secolul
al XVI-lea, Neagoe Basarab isi povatu-
ieste fiul, pe Theodosie, sa fie intelept
si cumpatat la astfel de ospete: sd nu se
veseleasca peste masurd, dar nici sd nu
se lase prada tristetii, sa-si {ind aproape
boierii si sfetnicii si sa-i indeparteze pe
cei revoltati, sa-si insoteascd ospetele
cu muzica si voie bund, sd bea cu ma-
surd ca sa nu-si incetoseze mintea si sa
aleaga corect locurile pentru oaspeti,
pentru a nu jigni pe nimeni. Pentru ca
juca un important rol strategic, ban-
chetul devine si scena unor confruntari
sangeroase, in care domnii pun la cale
uciderea boierilor trddatori, prin de-
capitare sau prin otrdvire, asa cum ne
amintim cd a facut-o, de pilda, Alexan-
dru Lapusneanu.

Existd cateva mari sarbétori in tim-
pul anului, cu ocazia cidrora domnii ro-
mani ofera banchete somptuoase — de
Craciun, de Anul Nou, la Boboteaza si
de Pasti. Se organizeazd insa ospete de
gala si cu prilejul nuntilor de la Curte
sau in onoarea ambasadorilor straini.
Ospetele de sdrbatori de la curtea lui
Constantin Brancoveanu puteau dura
si cate 7 ore, timp in care mesenilor li
se aduceau spre delectare o sumedenie
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de méncdruri fine. Femeile nu partici-
péd la mesele de la Curtea domneasca,
ele sunt prezente doar la petrecerile din
casele boieresti.

Inainte de ospetele oferite de mari
dregitori, invita{ii petrec cateva clipe
alaturi de gazda, li se ofera rachiu si
fiecare isi lasa ménecile anteriului sa-i
atdrne pe spate, in semn de respect
pentru stapanul casei (Cazacu, 1997,
p. 23). Incep sd manance doar dupa ce
preotul binecuvanteaza masa si rosteste
rugdciunea ,,Tatdl nostru” Iar de baut,
beau doar dupa ce gazda gustd din
paharul cu vin si il trece apoi tuturor
mesenilor. Mancdrurile ajung adesea
reci la masd, pentru cd bucitdria se
afla de obicei intr-un colt indepartat
al curtii, la distanta mare de casd. La
finalul mesei, boierii isi sorb cafeaua si
trag din lulea (Cazacu, 1997, pp. 24-27).

Pentru romanii vremurilor vechi
(secolele XVI-XVIII), postul era foarte
important: erau in total peste 200 de zile
de post pe an si romanii le {ineau cu mai
mare strictete decét vesticii catolici, care
aveau doar 166 de zile (Cazacu, 1997,
p- 27). Astfel se explicd numarul mare al
mancdrurilor romanesti de post.

Ce mancau romdnii in secolele
al XVI-lea si al XVII-lea putem afla si
din documente. Socotelile orasului Cluj
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dinperioada 1556-1624 (citate de Caza-
cu, 1997, pp. 32-33) ne arata ce alimen-
te erau oferite unor soli din Moldova si
din Muntenia care mergeau spre Buda
si Viena: carne (gaini, pui, gaste si ma-
runtaie de gésca, rate, miei, oi, berbeci,
vaci, iepuri, fapi, porci, cdprioare), pes-
te (crap, casar, morun, somn, somon,
scrumbie, stiuca, tipari, posari, raci),
legume (dintre care lipsesc morcovii
si fasolea, vinetele, rosiile si ardeii),
fructe, ierburi aromatice si condimente
(printre care patrunjel, tarhon, nucsoa-
rd, marar, piper, ghimbir si sofran), ulei
de in, otet, orez, branzeturi si lactate.
Din mancarurile pe care le primesc la
Cluj, la sfarsitul secolului al XVI-lea,
un alt sol muntean si suita sa de zece
insoftitori, ne putem da seama cd roma-
nii mancau cantita{i mari de alimente:
750 de grame de carne de persoana
la pranz si la cina, adicd un kilogram
si jumdtate de carne pe zi pentru o sin-
gurd persoand, si doi litri de vin pe zi
de persoana, la care se adaugau si pes-
tele, racii, fructele si péinea (Cazacu,
1997, p. 35).

La masa lui Nicolae Brancoveanu, ne
spune englezul Hope, se manca dintr-o
aceeasi farfurie, dar de la Lady Craven
stim cd la masa lui Nicolae Voda Mavro-
gheni, la sfarsitul secolului al XVIII-lea,
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se foloseau talere si furculite din argint
(Hagi-Mosco, 1995, p. 33).

Pietele

Dar, pentru a putea giti, trebuie sa te
si aprovizionezi. De unde isi cumparau
romanii alimentele la jumatatea seco-
lului al XIX-lea? Piata era spatiul unde
comerciantii isi etalau marfurile, cel mai
adesea in aer liber.

La doua luni de la sosirea in tara, in
iulie 1866, il aflam pe Carol I plimban-
du-se pe strazile Bucurestiului si avem
acces la primele impresii despre preturi-
le alimentelor si despre traiul roméanilor,
consemnate in memoriile sale:

Pravilii sunt putine, rdu aranjate si
toate obiectele extraordinar de scumpe.
Ieftine sunt mijloacele de trai; carnea si
legumele; chiar si pdinea e un obiect de
lux, poporul nu mdnanca decat mamali-
gd (Memoriile Regelui Carol I al Roma-
niei, 1994, vol. I, p. 76).

Tot din memoriile Principelui Carol
aflam cum ardtau pietele in a doua ju-
mitate a secolului al XIX-lea. In calito-
riile sale prin tara, Principele viziteaza o
piatd din Buzau:



