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Hrana imbelsugata izvodita de padmantul
Valahiei ori adusa de aiurea

Mancarea bogatului si a saracului. Ritualul mesei boieresti. Pestii si
alte vietdti acvatice. Legumele si mancarurile de post. Pdinea si pastele.
Branzeturi si mezeluri. Preparate din oud, ciorbe si placinte. Felurimi
de carnuri. Fructe si dulciuri. Vinuri si alte elixire'

CONSTANTIN CARACAS, UNUL DINTRE PRIMII MEDICI preocupati
de promovarea unui regim alimentar sanétos in randul bucurestenilor,
observa cétre sfarsitul epocii fanariote ca, spre deosebire de cea a
taranilor, ,frugald, proasta si neregulata®, ,masa de toate zilele a boie-
rilor era imbelsugatd, variatd, luxoasa si hranitoare®. Situatia se ex-
plica, in viziunea sa, prin ,marea fertilitate a pamantului“ Tarii
Romanesti, coroborata cu disponibilitatea reprezentantilor clasei con-
ducétoare de a cheltui sume exorbitante pentru achizitionarea nu doar
a roadelor gliei valahe, ci si a unor produse provenite ,din cele mai
departate tari“. Nu ar trebui insé neglijata nici importanta acordata
alimentatiei copioase ca semn al statutului social superior, ce a generat
in epoca dezvoltarea unei diverse si rafinate culturi culinare a boierimii.

Astfel, pe mesele acestor privilegiati ai sortii se gaseau intr-o zi
obisnuita atat la pranz, cat si seara ,zece pana la douasprezece fe-
luri“?, conform relatirii aceluiasi Caracas, si ,cincisprezece pana la
douézeci”, potrivit informatiilor oferite de secretarul lui voda Caragea
Francois Recordon, care se gribea sa precizeze insi ca ,niciodata
boierii nu gustau din toate bucatele“®. Iar obiceiurile culinare ale
aristocratiei valahe constituiau in mod firesc un punct de referinta
pentru categoriile sociale in ascensiune, care ciutau, pe cat le stiatea
in putintd, si se ospateze cu delicatese similare, fard a reusi insa
decat rareori. Asa proceda, de pild4, la inceputul veacului al XIX-lea,
negutitorul Constantin Lada ,in varsta de peste 30 ani, holtei, fru-
mos la fatd, cu ochii albastri, cu parul negru, la stat de mijloc, cu
cdutatura vesela si priincioasa“, care ,,jubea sd aiba masa curata de
sapte sau opt feluri de bucate, vin bun si desert si avea mare plecare
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asupra gastronomiei“t. Mai cumpéitat se videa medicul Stefan
Episcupescu, care, probabil sub influenta preceptelor artei pe care o
slujea, se limita la ,trei-patru feluri de bucate, pe din doué verdeturi
la pranz, c-o friptura seara, cu ametitoarea bautura a vinului, care
nu trece de o litrd, pe din doud cu apa“. In schimb, bucurestenii de
rand trebuie sa fi fost multumiti dacé izbuteau sa-si astdmpere foa-
mea cu un singur fel de mancare cat de cat sitios, imbucat adesea in
grabd si fara sa le tihneasca. Era cazul, bunéoara, al zilierilor ce
culegeau via boierului Baleanu la 1814, muncéi pentru care primeau
o hrani consistenté, pe mésura efortului fizic pe care-1 depuneau: la
pranz, nu doar mémaliga de porumb, ci si ,carni si cu patlaceali cu
zeam4“, iar seara ,carni cu varza si cu ardei“, indulcite si cu o ulcica
de must. Infulecau la repezeald bucatele pe un suport improvizat
alcituit din trei scanduri lungiS.

Acasé, in schimb, cei care si-o puteau permite mancau pe o masa
care, cel putin in cazul resedintelor boieresti, nu era scunda, mica,
de tip tardnesc sau oriental, ci inalté si lunga, de forma dreptunghiu-
lara, aseménéitoare ,celor din refectoriile ménéstirilor catolice, neu-
zitdndu-se la valahi mesele ovale sau rotunde, in mijlocul od&ii“.
Inconjurati de ,binci lungi, cu spitare invelite cu ldicere, pe care
se randuiau convivii, masa era uneori acoperitd cu o fatd ,din panza
de casé lucrata din in foarte subtire®, la fel ca si servetele oferite
individual invitatilor, care, in lipsa acestora, recurgeau, pentru a se
sterge pe méini, la cate o bucatica ,din stergarul lung cu care se
acopereau de obicei farfuriile si tacAmurile“’.

in zilele de sirbatoare si odihn&, mai ales pe la casele mari, mesele
durau ore intregi si se desfidsurau dupa un ceremonial care-1 imita
farad doar si poate pe cel de la Curtea Domneasca®. Astfel, musafirii
erau poftiti nu direct in sufragerie, ci, mai intai, intr-un salon, unde
socializau cu gazda la ,,un pahar de rachiu, vin simplu sau vin ames-
tecat cu arome de trandafir, ment&, ambra, cafea, aloe, foi de chitra,
scortisoard, angelicd si altele® (= vutcd), menit a le deschide pofta
de méancare. Iar la incheierea mesei, li se aducea apé, pentru a se
spdla pe maini, ,in lighene turcesti, de aramé spoita, cu capace géu-
rite, lucrate cu multa artd si importate din orasul Serai (Sarajevo)
din Bosnia“.

Inainte de a intra in sufragerie, adoptau o tinuta mai lejera,
»scotandu-si anteriele (= giubelele) si prinzadndu-le numai intr-o copcé
la guler, astfel incdt manecile sd ramana atarnate in lung la spate®.
La masé nu puteau lua loc inainte ca ,preotul, care de obicei nu lipsea,
sa spuna un Tatdl nostru in greceste sau slavoneste si sa binecuvin-
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teze bucatele“. Abia atunci puteau sa se aseze, respectand riguros
locul prevazut de protocol in functie de rangul lor, dar nici in acel
moment nu aveau voie s imbuce nimic, pana cand ,,popa nu intingea
o0 bucaté de paine in méancarea adusa“. Imediat, mesenii isi ficeau
cu totii cruce si ,se inclinau usor spre gazdi“, in semn de respect si
de multumire pentru invitatia primita. In plus, preotului ii revenea
privilegiul de a bea si primul pahar cu vin, pe care, in mijlocul ura-
rilor de sanétate, il trecea din méana in mén4 fiecarui participant la
festin, fapt ce producea o proasta impresie asupra ,strainilor deprinsi
cu alta igiena“ decat valahii, pentru care crearea sentimentului de
solidaritate, de fritie intre comeseni prevala asupra considerentelor
medicale. Caci, altminteri, nu se poate spune cé boierii nostri nu erau
preocupati de curatenie, odata ce la sfarsitul mesei aveau grija nu
doar si se spele din nou pe maini, ci si si-si cliteascd gura cu apa'’.

CATOTI GURMANZII CARE SE RESPECTA, acestia isi incepeau masa
in zilele de dulce cu 0 multime de aperitive pe baza de ,peste de mare,
sardele, lacherd4, licurini sau icre'!, méasline — mari / mérunte, verzi
/ negre, de Rumeli / Tarigrad / Franta'!? —, salam de Italia, branzeturi
felurite, locale si straine“, inlocuite in perioadele de post ,,cu bucate
de peste, legume, zarzavaturi, toate gitite cu untdelemn“3.

CONSUMUL DE PESTE NU CONSTITUIA insi un privilegiu exclusiv
al claselor superioare, ci era generalizat in rdndul bucurestenilor,
care, dupd parerea medicului Caracas, preferau acest aliment in
defavoarea cirnii'. Si, in orice caz, il puteau procura mult mai usor,
avand in vedere ca orasul lor se prezenta ca un taram al apelor. Asa
cd nimic nu ii impiedica pe oamenii sdrmani ca, in loc s& cumpere
peste, sd-1 pescuiasca de unii singuri in DAmbovita sau in baltile din
jur. In schimb, cei care dispuneau de resursele financiare trebuin-
cioase puteau achizitiona din piete ,mreand, somn® si alte specii
aduse de la rau ,cu copdile in ap4, vii“!5. Cu toate ci nu erau foarte
gustoase, acestea se vindeau scump, mai ales vara, cand, din pricina
caldurii, exista riscul ca pestele mult mai bun provenit din Dunére
si din baltile adiacente sé se altereze pe parcursul transportului, ce
putea dura chiar doudsprezece ore. Pe piata, se gdseau insé si ,pesti
din balti si helesteele [din Bucurestil, care, desi erau grasi si aveau
o carne moale si lipicioasd cu miros de mal“!%, erau consumati fara
rezerve deopotriva de popor si de boieri. In schimb, numai bogétasii
isi permiteau sa se infrupte din pestii minunati ,prinsi in paraiele
de munte® (,pastravul comun, pastruga, mai mare decat pastravul,
in greutate de 3 la 12 livre; thymalos, un fel de somon, lipanul®), si
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adusi, in mésura posibilului, vii la Bucuresti. Si, desigur, tot numai
protipendada avea acces la pestele de mare, uscat si sérat (licurin,
sardele, lacherd4, ansoa, scrumbii, calcan), ori la exoticele cefalopode
(caracatitd, sepie)!” ce constituiau produse costisitoare de import.

Studierea tarifelor vamale si a listelor de preturi maximale (niza-
muri) din epocé ne araté ci pe piata bucuresteana se comercializau
in mod curent ansoaul, bibanul, calcanul, cega, ciortanul, ciuciul,
cosacul, crapul, lacherda, licurinul, morunul, mreana, nisetrul, pas-
truga, platica, sardeaua, sabioara, scrumbia, somnul, saldul si
stiuca!8. In plus, in farfuriile localnicilor mai ajungeau, deseori direct
de la sursé, si caracuda, chefalul, cleanul, covitul, jugastrul, linul,
lipanul, lostrita, luchia, lufarul, mihaltul, pastravul, podetul, rosioara,
scobarul, scrumbita, tiparul si viza'®.

Dintre toate aceste specii remarcabil de numeroase, cei mai
scumpi erau sturionii, pescuiti ,,in judetul Mehedinti, printre stancile
Dunarii, la gura Ialomitei, si la Braila“?°, deseori in apele teritoriale
turcesti?!. Morunul cel ,dulce, fraged si alb la carne®, ,nisetrul cel
uleios, dar mai usor de mistuit i mai bun ca morunul® ori cega ,cu
carnea ei pliacuta, moale“, ba chiar ,prea fragedia“ aveau ,mare ciu-
tare la mesele bogatilor”, mai ales ,toamna, iarna si parte din prima-
vard“?2, Acestia erau cel mai adesea fierti in tingire sau in oala
zmantuitd, dar si prajiti ori gatiti la cuptor, cu ingrediente dintre cele
mai variate (ceapé préjita, foi de patranjai, ierburi tocate, méghiran,
sdrpunel, izm4, capere, stafide mérunte, migdale pisate, prune us-
cate, cucunari, scortisoard, cuisoare, nucsoara, sofran, zahar, agurida,
zeamd de lamaie, otet (inclusiv de trandafir), piper, miez de péaine,
gaturi de raci. Alteori, erau pisati, pentru a se face din ei ,perigoare
au cheftele“??, ce erau tavilite prin fdina si apoi prajite.

La mare pret se aflau si icrele ori laptii de sturion, care nu se
procurau doar de la exemplarele pescuite in Dunare, ci erau si ,aduse
gata preparate din Rusia in cantitati mari“, fiind ,intrebuintate
foarte mult de cétre ordseni in zilele de post“?*. Din acestea se pre-
gatea, de pilda, plécinta de icre, o adeviarati delicatesi, ce imbina
gustul sdrat cu cel acru si dulce. Astfel, conform uneia dintre retetele
pastrate, o litra de icre proaspete era amestecata cu ,,64 de dramuri
de nuci au migdale bine pisate, putintica apa, paine frecatd dramuri
16 si putintele erburi tocate”, dupé care pasta obtinuta era mai intai
prajita, apoi stropita cu agurida sau zeama de lamaie i, in cele din
urma, presiratd cu zahdr si scortisoara. In schimb, laptii erau, de
obicei, consumati fierti, eventual cu ,,zeamé de lamaie, ceapa prajita,
ap4, sare si putintel vin alb“, dar si cu ,erburi tocate, piper, scortisoara
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si sofran®, cu toate cé, uneori, de indaté ce erau ,dati in unda“, puteau
fi si taiati falii, infainati si prajiti“?.

Tot niste produse de lux foarte prizate printre bucurestenii cu dare
de mana erau si batogul de sturion, preparat ,din muschii tdiati in
felii si afumati“?®, nevrele de morun si nisetru sau, altfel spus, ,matele
da peste cele uscate, ce sd mancau fierte“?” cu otet si untdelemn, fiind
considerate deopotriva foarte gustoase si hranitoare, precum si uleiul
extras din nervii si burta sturionilor.

In afara acestora, printre pestii ce ajungeau doar pe mesele
privilegiatilor sortii se numdarau luchiile, ,pescuite in abundenté in
béaltile mari si limpezi“ si apreciate pentru ,carnea lor tare, alba si
usoara la mistuire, nici grasé, nici lipicioasa, ci foarte sdnatoasa®, pre-
cum si lostrita sau pastravul, prinsi in apele repezi de munte?®. De
obicei, acestia din urmaé se fierbeau, dar nu prea multéd vreme si fara
a fi lasati s facd spuma, impreuna cu felurite ingrediente (sare, piper,
untdelemn, zeamé de lamaie, otet, agris, agurida, ceapé tocata, even-
tual prajit4, ierburi, scortisoara, nucsoara, cuisoare, sofran, migdale
prajite si pisate, prune si visine uscate), fiind deseori serviti pe ,falii
de péine prajita“. Totusi, pastravul putea fi preparat si in altd mani-
erd: era ,despicat pe din doud de-a lungul sirii spindrii si presdrat in
interior cu destula sare, pentru a fi apoi asezat intre doua scanduri
de lemn, dintre care pe cea de deasupra era amplasat un obiect greu;
dupéa ce ramanea asa cdtvas pentru a se patrunde, era scuturat de
sarea in exces si prajit; inainte de a fi servit pe o tipsie, era stropit
cu otet de trandafir, presdrat cu zahéar si piper, si decorat cu foi de
dafin, rozmarin sau méighiran“?,

Totusi, boierii nu se dddeau in ldturi si se infrupte si din pesti
»comuni prin targuri“ si cu ,mare cidutare la popor“, precum crapul,
stiuca, saldul, bibanul ori linul, pe care bucatarii lor aveau inséa grija
sa 1i gateasca dupa retete vddind un deosebit rafinament culinar.
Astfel, crapul cel ,cu carnea moale si putin zemoasi“, dar ,prea
grasid“’® nu era doar tdiat in patru sau mai multe bucati si pur si
simplu fiert cu ingrediente de felul celor enumerate mai sus, ori cu
capere, coji de naramz4, bureti, cucunari, stafide, samanta de molo-
tru, ci era cateodaté supus unor procedee de preparare mai complexe.
Astfel, inainte de a fi dat in clocot, putea fi ldsat ,s& s mureze vreun
ceas si mai bine“ ,cu sare, cu coaja de ndrmazé si cu cuisoare, pu-
indu-i[-se] si o ceapd taiata felii [si] otet cald“ sau putea fi prajit sau
fript pe gratar. Alteori insi, era pus mai intéi ,sa stea amoiu doua
ceasuri® intr-un amestec de untdelemn, otet si samanta de molotru,
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dupai care era fript ,cu lin foc“ pe gratar, fiind uns din cand in cand
cu o pana cu ostropielul in care fusese macerat.

La randul ei, stiuca putea fi gatitd dupa retete dintre cele mai
diverse. Astfel, uneori era fiartd cu mazare sau bob, iar alteori tdiata
in bucati, care erau presdrate cu sare, ldsate s se inmoaie, apoi ta-
vilite prin faina si prajite, iar inainte de a fi servite, erau stropite cu
»un ostropiel facut di[n] otet bun, zahar, piper, scortisoard, sofran si
stafide marunte® si asezate mai bine de un ceas ,pe spuza“, astfel
incat sd se patrunda. Alteori, stiucii 1i erau scoase pe gurd matele, cu
bagare de seam4, fireste, astfel incat sa nu i se sparga fierea, si sa
poaté fi umpluta in bune conditii cu un amestec alcétuit din ,nuci
pisate au migdale, paine frecatd, splind tocatd mérunt, erburi tocate,
piper, scortisoara, sare, stafide marunte si putin untdelemn®. Pe
urmd, pestele era rostogolit prin ,untudelemn, sare, cuisoare,
scortisoard, siménta de molotru si putintel otet si putintel zahar” si
pus pe gratar, unde era din cand in cand stropit cu acelasi amestec,
care era virsat cald peste stiucid inainte de a fi servita3!.

In schimb, ajunsi in meniul bucurestenilor mai nevoiasi, toti acesti
pesti erau pur si simplu fierti sau fripti, fara a li se adduga costisi-
toarele mirodenii mai sus pomenite, asa ca pareau cu mult mai fazi.
Numai ca pentru omul infometat acest lucru conta prea putin, fapt
ce explicd consumul generalizat ,in randurile poporului de jos“ al
unor specii ihtiologice considerate in epoca inferioare. Este vorba, de
pilda, de ,cel mai mare decat toti ceilalti pesti“, somnul, a cdrui carne
»prea grasa“ ,producea deseori varsaturi si cateodata fierbinteli su-
paratoare”, ori de plevusca, cosac si alti pesti ,uraciosi din cauza
oaselor multe pe care le au“.

La fel, sardcimea nu ficea nici un fel de nazuri cind icrele de care
izbutea sa faci rost nu erau negre sau méicar de chefal de Rumelia®?
(bottarga), ,proaspete sau putin sdrate”, multumindu-se cu ouéle moi
ale pestilor ,din helesteie si din iezere mai mici nu prea curate ce
miroseau a padmént si aveau gust mai putin bun®, ori cu icrele rosii
de stiuca, crap, cosac si alti pesti pescuiti in Dunére sau in baltile
acesteia, la randul lor nu tocmai savuroase?3.

In vremea postului, oamenii nevoiasi nu se sfiau si adune scoicile
ymult mai mari decat cele de mare“, ce cresteau prin lacurile
Bucurestiului, chit cd acestea aveau ,carnea foarte tare, mai ca pielea,
si de aceea erau foarte greu de mistuit®,,daca nu erau tocate marunt
si gitite cu ulei si mirodenii“34. In schimb, boierimea valah se de-
lecta in aceeasi perioadi de pociinta si rugdciune cu midii® si chiar
cu stridii gatite dupa retete in mésura sé-i faca invidiosi si pe cei mai
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rafinati bucatari parizieni. De pilda, dupa ce erau spélate cu grija de
nisip, ultimele scoici puteau fi puse pe griatar pana incepeau a se
deschide, in vreme ce zeama pe care o ldsau era adunatid cu lu-
are-aminte intr-o ulcica (,apa lor ce-si lasad s& nu o lepezi, cid aceia
iaste gustul lor) si amestecatd cu marginile pisate ale cochiliilor,
yvarfuri de spanaci®, ,zeaméa de naramza si piper“. Miezurile stridiilor
erau apoi prdjite in untdelemn, asezate pe felii de paine prajita
Lintr-o tipsioard de araméa“ pusa ,,pe spuzi calda ca si dea in unda“
impreuna cu sosul descris anterior si, in cele din urm4, presarate cu
piper. Alteori, inainte de a ajunge pe grétar, scoicile erau lasate ,sa
stea un sfert de ceas in untudelemn, samanta de molotru pisata si
piper, dupa care erau fripte intr-o hartie de scris modelata in forma
unei albii si bine unsé cu untdelemn. Cand se rumeneau, erau mutate
intr-o tava, iar deasupra lor era turnat un ,ostropiel facut de zahar,
zeamd de ndramz4, piper pisat” si sucul propriu. In alte ocazii, dupa
ce erau lasate pe gratar cit sd se incilzeascé bine, dar fara sa se
deschida, erau fierte ,in cuptoriu au supt test” cu ,untudelemn, un
catelus de usturoi, izmé si maghiran tocat, piper si scortisoara“, dar
si ,putintel vin bun, alb, aguridd au zeama de lamaie si putintel
zahar®. In fine, stridiile puteau fi preparate si pane sau, in limbajul
epocii, infdinate, caz in care deasupra lor se turnau felurite ostropiele,
inclusiv unul ,verde facut de foi de patranjai, izma si alte erburi pi-
sate, amestecate cu zeamé de ndramza au de ldmaie au cu otet“.
Postul Pastelui inaugura si sezonul melcilor, aliment foarte popu-
lar in Tara Roméneasca in intreaga perioada fanariota. Céci, desco-
perite pentru valentele lor nutritive in epoca brancoveneasca, daca
se cuvine sd-1 ddm crezare lui Anton Maria del Chiaro®”, respectivele
ymoluste taratoare“®® continuau si reprezinte in vremea lui Caragea
voda un produs esential in alimentatia de primavara atat a bogatasilor,
cat si a séracilor (,se consuma nespus de multi“)®. Mai ales c4&, fara
nici o letcaie in buzunar, oricine se putea duce sé culeaga gasteropo-
dele care, mai ales dupa ploaie, impanzeau ,toata tara, cu precédere
insulele Dunirii, padurile si crangurile®. In schimb, doar bucurestenii
cu stare aveau acces la melcii ,,albi, mai mici si mai fragezi“ recoltati
in zona de munte si considerati o delicatesa. Céci altminteri, gaste-
ropodele obisnuite aveau carnea tare si puteau pricinui, daca nu erau
bine gitite, ,greutate, dureri de stomac, dispepsie si varsdturi“4.
Mai exact, melcii trebuiau, inainte de orice, spélati in mai multe
ape, astfel incat si se indeparteze orice urma de padmaéant, iar apoi
curatati de bale, scop in care erau scosi ,den coajile lor“ si frecati
zdravan cu sare, dupa care erau din nou trecuti prin ,,cateva randuri



