TRADITIONAL SI ALOGEN iN VIATA COTIDIANA
BUCURESTEANA: ALIMENTATIA (SEC. AL XIX-LEA)

Lelioara Zamani

Interesul manifestat de reprezentantii Scolii de la "Annales” privind
istoria vietii cotidiene, s-a rasfrant implicit si asupra alimentatiel de zi cu
zi a omului din toate timpurile si din toate straturile sociale.

Subiect neglijat atata vreme, el incepe si retini atentia cercetéto-
rilor s{ nu numai a lor, dovada filnd o serie de carti, lucrari, studii, toate
publicate pe aceastd tema.

Incercari de acest gen existi si la noi, dar lucriri dedicate exclusiv
acestei probleme nu se prea cunosc,

Modul de alimentatie reprezinta o veritabila punte de legatura intre
experienta trecutului si realitatea actuald, intre traditie si inovatie; intre
preocupirile thirunte, cotidiene si puterea lor de transmitere a iot ce se
dovedeste a fl durabil.

Rezultat al interdependentei intre necesitatea omului de a se hrani
si mediu, sistermnil alimentar are in vedere atat mediul natural cat si medi-
ul socic-economic si cel cultural!.

Privitd in trecut ca un ritual religios in care participarea la ospete
sudeaza comunitatca si 0 pune in contact cu zeli2, alimentatia isi
dezviluie cu timpul si altfel de valente.Se aratd astfel, faptul cd "omul
situl nu mai este acelasi cu omul fliméand, ci masa stabileste un sol de
legatura fatre cel care oferd si cel care este ospitat, cé prin oa oaspetii pot
fi lesne supusi anumitor influente si sunt mai usor de impresionat...”™3.
Mesele pot deveni in acest fel un mijloc pentru rezolvarea de afaceri si
chiar mai mult decat atat: un mod de guvernare, in jurut lor putandu-se
hotéri soarta popoarelor.

Trecand peste acest mod destul de frust - desi foarte adevirat - de
interpretare a lui Brillat - Savarin a comportamentului uman in functie de
hrani, si ne oprim putin la Braudel. Acesta consideri cid hrana zilnic3 a
oamenilor este supusd de-a lungul vretii unor schimbari lente, ea ficand
parte alaturi de locuinti si vestimentatie din "durata lungi™ a timpului
istoric4.

Persistenta elementului traditional nu exclude introducerea noului,
avandu-se in vedere, totusi, si unele conditii vizind zona geografica.

In Bucurestii inceputului de secol XIX, modul de alimentatie se
prezinta in linii mari la fel ca cel existent la sfarsitul secolului al XVIIl-lea.
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Flind spatiu urban si capitala, influentele stridine prind mai repede teren
aicl. Apar, astfel, o serie de nol produse alimentare, nol modalitati de
preparare a hranei $i nol instrumente utilizate in timpul mesel, aduse atéai
din Orient, cat si din spatiul Europei apusene.

Indiscutabil, elementele alogene au fost adoptate mai intai de
mediile avute, ele reprezentind un lux. ihci n dati se dovedeste ca exista
o hranid a omului bogat si o alta a celui sirac, alimentatia reprezentind
un indice dominant al nivelului de trai. Trebuie spus, in general, ca
bucuresteanul din toate timpurile a:méncat - cu foarte rare exceptii - bine
si a fost receptiv la nou, pastrand totusi o serie de practici si obiceiuri ali-
mentare specifice fondului autohton roménesc.

O caracteristicd majord a: meselor celor bogati era excesiva abun-
denta si varietate de mancaruri etalate5. Aceastea erau foarte numeroase,
cifrele osciland intre 12, 15 st chiar 30 de feluri®.

Ciarba si pilaful oriental inrepeal si sfirseau orice masa.

Ciorba era precedatd, mai ales la dejun, de mezeluri, icre sau
sardele. Dupi ciorba urmau "tocaneie foarte gustoase si care formau acce-
soriile oricarui pranz: bucitele e carne fierte in apa si unturi si drese cu
piper sau citei de usturoi"?.

Dintre legume se obisnuiau mai ales vinetele si bamele. pe langa
fasolea si varza, care formau temeijul bucéitiriei orientale. De la masi nu
lipsea nici iaurtul.

Dupé friptura de pasire, de miel sau de berbece, se aduceau
"cacoloase de earne numite sarmale sau chiftele (dupa cumi eran sau nu
infisurate in fol de vitd), urmate de compoturi, mai ales de visine"8. Dupa
cum se poate vedea "traditionalele” sarmale sunt in fond preparate de fac-
tura orlentala. .

Oriental a fost o vreme si modul in care se manca. Dupi ce
musafirii erau ajutati si-si spele mainile de citre slugi special insarcinate
in acest scop, li se aduceau mancarurile pe talere de portelan. Acestea
erau servite cu ajutorul lingurilor. Mesenii stiteau turceste pe divan linga
o mescioari rotunda, cu piciloare scurte, numiti sofra.

Ciarba si pilaful se mancau cu lingurile - mai ales cu lingurile de
lemn, la celelalte mancaruri folosindu-se si degetele. Fripturile se aduceau
taiate in felii9.

Serban Cantacuzino introduce la Curte o serie de maniere
europene si rafinamente, fiind primul voievod care a folosit la masa taca-
muri de argint dupa moda europeand si mai ales furculital®.

Dejunurile erau nelipsite de acordurile unui taraf de lautari.

Mancérurile nu erau numai orentale. Avemn de-a face cu o ofensiva a
Occidentului, cireia Bucurestii nu numai ¢i nu-i pot face fata, dar nici nu vor.
Tot ce este vemit din Apus e primit cu ochii inchisi. Influentele de aici devin tot
mai pregnante, noul fiind rdspandit, pe langa alte surse, cu deosebire de tinerii
romani veniti de la studii din capitalele apusene, mai ales din Paris.

wWww.mnir.ro



TRADITIONAL SI ALOGEN IN VIATA COTIDIANA BUCURESTEANA B9.

Prin intermediul francez, englez si austriac sunt importate o serie
de marfuri de bicainie: mirodenii, condimente, paste fainoase, cafea, fructe
exotice, zahir, maslinie, orez, icre negre!l.

Un reporter cosmopolit pe nume Stefan Opper de Blowitz mar-
turiseste - in 1883, cand viziteazd Bucurestii - cA nu poate pirisi acest
oras fird a péastra o. vie si entuziastd amintire icrelor negre ce-i fusesera
servite aici!2,

Din Constantinopole si Grecia, dar si din Constanta, erau aduse
stridii ce-i placeau atit de mult gurmandului Dapontes, dupa cum mar-
turiseste lonnescu Gion!3,

Importante in desfisurarea in buni randuiala a meselor au devenit
"mezelicurile”, care ajungeau la 8 - 10 sau 12 feluril4.

Mult apreciate erau si sosurile, imbinand o mare varietate de forme
si gusturi, realizdri ale bucatarilor francezi, ce faceau deliciul ospetelor
boierilor romanirs.

In general insa, bucatarii curtilor boieresti erau tiganii. Meniul lor
era traditional si foarte gustos. "Cand ficea Dincd tiganul o mancare de
claponi (...) mdncau boierii pana erau ridicati pe brate de la masi”16.
Adesea el intreceau la pregitirea si poirivirea sosurilor, a iahniilor si
rantasurilor pe bucatarii francezil?.

Dupa ce felurile de mancare erau epuizate se frecea la desert.
Acesta consta din fructe din cele inai variate, aduse atat din tari, cat si
din exterior, mai ales [ructe exotice: smochine, curmale, portocale, lama4i.
elc...

Mierea de albine, izvor de incantare: si mai ales de sanitate, era
folositd la majoritatea dulciurilor preparate, ea gasindu-se la noi din
belsig.

In materie de dulciuri, grecii aduseserd cu ei gusturile orientale.
Apar astfel, placintele preparate cu nuci si miere numite baclavale, dar si
pliacintele cu branza. Celebri in hucitiria orientald era halvaua ce se
prezenta in culorl si forme variatels,

Dulceturile de diferite arome nu lipseau de la nici o masi. Toti
cilatorii straini in trecere prin Bucuresti au savurat "aceasti conserva
excelenti si foarte fini. care se di intr-o lingurita pusa pe o farfurioard”.
Dupa ce o mdncau, musafirii erau pofiiti si bea un pahar cu apa rece,
model adaplat se pare si de parizienil®.

Dintre duleeturi retinem: pelteaua de 1Amai si gutui, dulceturile de
nuci. trandafirl, zmeura, visine, etc. In vizite, inlocuind zaharul, dulceata
era servita alaturi de cafea.

Considerata la inceput un lux, cafeau ajunge treptat o bautura
pentru toate clasele, sexele, varstele. Se oferea fierbinte in cescute de
portelan si "se bea dimineata, dupi masa si de 10 ori In timpul zilei"20
Aldturi de cafea se mai bea si ceai, una din dovezi fiind si importul acestui
produs din LipscaZ2!. Folosit mai intii de englezi si apoi generalizat de rusi,
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ceaiul reprezenta nu numai o moda, dar si ¢ armi importantd impotriva
mortii prin canalul involuntar al apei fierte22,

Treptat, in saloane, invitatli incep sa fie serviti si cu inghetate si
oranjade, model preluat de ld occidentali. Unul dintre exemple il constituie
contele Legarde venit intr-o vizitd, cdruia alidturi de dulceata si cafea, i se
mai ofera si inghetata?s.

Deosebit de apreciati erau si fragii 4 la francaise, preparati de
bucitarii adusi de la Paris.

Toate aceste bunitati erau insd apanajul celor ce si le puteau per-
mite. Bucuresteanul de rind neputand accede la multe din noile produse
alimentare, lua in calcul mai mult necesitatea imediata.

Pentru maruntul functionar public, meserias, mic comerciant, etc.,
hrana era simpla. putin variati, destul de ieftina si legatd mai mult de
traditional. Mancarea acestuia se compunea din ciorba de trahana, taietei,
fidea, orez, gris. linte cu capéatini de miel, cu bors sau cu otet batut cu
oud?4, "Bucafele erau: ciulama de pasire; mamaliga pripitd cu unt; eiorba
de iepure cu vin si oua coapte: peste iahnie; peste rasol. cu otet si peste
saramurd. Pestele era obstesc, mai ales ¢i se manca in ciarbe”25.

Nu lipseau nici fripturile care erau de muschi de vaca, de pasare,
de porc, de crap la protap. De apreciere se bucurau si gasca cu varza si
orez, dar si ratele coapte in tavi bine spoite28,

Aldturi de categoriile sociale foarte bogate si de mica burghezie in
ascensiune, Bucurestii au cunoscut si o categorie de cameni foarte saraci.
Nascuti ca atare, fard putinta de a se ridica san ajunsi asa datoritd capri-
ciului sortii, ei au o hrana mizera,, aflatd sub aportul necesar de vitamine
si proteine. Mancau ciorbe care erau un fel de zemuri primitive; papara
(adicd paine prijita, branzi frimantatd si zeama de carne) cand o aveau,
iar in lipsd terci si urzici cu mamaligi, clorbid de loboda2??. Acestea erau
miancaruri des uzitate la sat, dar si la periferia oraselor. Pe 1anga péine,
mamaliga era destul de radspanditd in mediile sirace. La 1830, E.Ch.
Ddbel, caretas in ciutare de lucru la noi, este hranit aici cu mamaliga,
pana atunci necunoseuta de el28.

Orisgenii alaturi de legume si cereale mancau si fructe, in special
autohtone. Tot ca desert foloseau si niut prijit, roscove, halva, halvitd si
mai ales "floricele”, adicd boabe de porumb prijite cu sare29,

Bucuresteanul mediu isi putea cumpara de la cofetari migdale
prijite in zahar rosu: "diavolinuri” (suvite de coaji de lamaie prajite in
Zahar alb), mancate mat mult din cochetarie, cacl parfumau gura; acadele;
anasoane mdrunte (seminte de anason préjite in zahar): rahaturi si corébiele
turcesti; piscoturi cu oud; pastd de halviti albi cu migdale si 1amaie30,

Rahatul turcesc facut cu amidon, zahar si ndgdale era un deliciu
mai ales in timpul balciului de la Filaret, unde se putea bea si api rece,
limpede si bun&?l.
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Tolusi, aceste dulciuri oricat ar fi de apreciate, se dovedesc uneori
a fi si primejdioase. Astfel la inceputul secolului. se constata ca o serie de
produse de cofetirie, in special zaharul, sunt vopsite in diferite culori cu
ajutorul unor substante Loxice. Si nicaieri nu exista un ordin pentru sto-
parea acesfor abuzuri si protejarea consumatorilor32,

Painea, unul din cele mai importante alimente censtituia o raritate.
Pana la tratatul de la Adrianopole (1829}, principala sarcina a Tarilor
Romane era aprovizionarea cu grane, la pret fix, a Constantinopolului.
Dupa aceasti data, proclamata fiind libertatea comertului en cereale, lipsa
de pdine din tard continua, neinregistrandu-se astfel prea mari schimbiri,
chiar daci agricultura cunoaste o anumiti dezvoltare. Cauza o reprezenta
cererea tot mnai mare a eerealelor romanesti la export. Cu toate aceste nea-
junsuri, painea devine treptat alimentul de baza al bucuresteanului, chiar
daci de multe ori e nevoit sa facd mari eforturi pentru a o obtine.

Pentru o mai bund aprevizionare cu acest produs erau luate
masuri speciale. Se urmarea ca ea sa fie curata, adica alba. bine coapta si
mai ales indestulitoare pe toatd ziua33. Foarte important era si gramajul,
iar cel ce incercau si insele la cantar erau pasibili "nn numai cu ocna, ci
si cu rapunere de viata"34. In acest sens se cunoaste cazul brutarului
Cristofor, care e dus pentru lipsa la cantar iIn trei rdspantii si batut cu
cite 50 de toiege la tdlpi si apoi, din mijlocul targului. trimis la ocni pen-
tru a da o pilda celorlalti3s. Pana in 1830, una din pedepse era si tintuirea
urechilor prin targ. ca la Constantinopol. Dupi 1830 amenda consta doar
in luare a painii.

Un brutar vestit al acelor vremuri a fost armeanul Babic, cici "nu
era altul a scoate jimbla si piainea mai frumoase” ramanand de pomini
"coltucul lui*36. Brutarii se specializau scotand nu ntupai piine, ci si jim-
ble, cornuri, placinte si covrigei. Apar astfel. o serie de mestesugarni in pre-
lucrarea fainii de grau: pitarii, placintarii, jimblarii, simigii, cofetarii.
Baculbasa isi amintesie cu nostalgie de franzeldria lui Otto Gagel, unde
vara canta orchestra, se mancau crenvusti si la ora 11 noaptea apirea
primul transport cu cornuri calde3?.

Camea reprezinti un alt aliment important pentru bucuresteni.
Consumul ei pe cap de locuitor era mai mare in orase. decat la sate cu
deosebire in Bucuresti.

in decumenie apar mestesugari specializati In pregitirea carnii
pentru vanzare: macelarii, pastramagii; la fel ca si scaunele de carne unde
se. taie animalele. Macelarii trimiteau carnea in primul rand celor avuti,
intelegandu-se in prealabil cu acestia asupra pretului; grija pentru; ceilalti
flind ldsati mai la urmass.

Pretul carnii era stabilit anual si se pistra nemodificat tot acel
rastiinp. eu exceptia zilelor de post, in care era mai ridicat3?.

La scaune se tiiau patru feluri de vite: boi, vaci. oi si porcl. Carnea
de oaie era accesibila tuturor, dar o oarecare prioritate in Bucuresti, ca si
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in celelalte orase se pare cd o avea carnea de bovine. Vanzarea de carne
proasté, ori cu lipsi la cantar se pedepsea. Pedeapsa era datd de un boijer
insircinat special cu astfel de méasuri coercitive40.

Carnea se cumpara pentru a fl preparatd si mancati in casi cu
familia sau cu prietenii. dar nu numai atat ! Ea constituia alimentul de
bazi al birturilor, restanrantelor, localurilor publice in genere, dar si al
pienteurilor si tirgurilor.

De sarbétori. bucuresteanul iesit 1a farba verde manca traditionalit
mititei, cu cascaval, paine, ridichi s} bea vin4!.

in general, mancarurile consumate de oamenii cu stare erau stro-
pite cu cele mai alese vinurl roméanesti, dar si din cele aduse din striina-
tate. Vinuri albe sau de culoarea sangelui, autohtone, erau reinnoite in
flecare an cu noi recolte.

Dar nu numat bucuresteanul instirit bea vin. Vinul este nelipsit de la
orice petrecere, de la orice masi. Este consumat de toti, chiar daca difers cali-
tatea lui. Alituri de vin se mai bea si rachiul sau tuica, biuturd produsé prin
distitare, avand la bazi o serle de fructe. Adesea fiecare familie si-o fabrica sin-
gurd, dar mai des e bauta in carcinmi, alituri de prieteni sau de cunoscutl. La
sfargitul secolului renumiti era bicinia lul PAun Popescu de pe Podul
Mogosoaiet. care, la dejun si la pranz "gemea de lume; deoarece se lua tuici™42.

In afari de tuic $t vin, bucurestenii se mai delectau $1 cu bere. Cel
care au deschis prima berdrie in Bucuresti au fost fratil Mircea, veniti alci
din Ardeal. Ca orice lucru nou, si berii i-a trebuit ceva timp pentru a-i face
pe bucurestant si se obisnuiasca cu ea. Treptat, herdria, care a luat
numele "La carul cu bere™ a ajuns vestitd, cum la fel a ajuns si berea con-
curiand tot mai mult vinul43.

Bucuresteantl, daci la inceput a dus o viaia mai retrasa in interi-
orul locuintei, alaturi de ai lui. de prieteni si cunostiinte, incepe treptat
sd-si largeascd orizontul. El fese tot mal des in oras, la restaurante si bir-
turi, ca si la jarbd verde. Dacd dispunea de bani putea lua un pranz bun
la orice restaurant de categoria I, dar mal ales la Capsa si Hugues, care
erau restaurante de lux44.

Mancarea la "Hotel de France”, unde proprietar era un francez este
apreciati de Lassale 1a sfarsitul secolului, ca fiind excelent3. Se servea aici
"peste din cel mai bun, legume foarte fin preparate, prajiturl delicioase si
un vin vechi cu 4 creitari, pe care praprietarul l-ar putea vinde in toatd
libertatea ca vin de Bourgogne”45.

Foarte cunoscute pentru céarnatii si fripturile preparate erau
restaurantele si gridinHe populare: "Leul si carnatul”, "Herastraul”,
Zdrafcu”, "Bordeiul” sl mal tirziu "Floreasca”. "Leul sl cirnatul” era vestit
pentru cirnatii cu piele”; "Zdrafcu™ pentru fleici. La "Bordeiul” se petrecea
de Paste, de Sf. Gheorghe si de 1 Mai46,

Ciutate erau si cafenelele si cofetariile. La cafeneaua Fieschi
veneau foarte multi tineri intelectuali. studenti, functionari; lar cafeneaua
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Fialkovsky facea deliciul politicienilor, ce veneau aici pentru a pune tara la
caled?,

Cea mail apreciati in societatea bucuresteand riméne tot Casa
Capsa, cu restaurantul si cofetirta sa. Ea reunea elita capitalel, veniti si
se delecteze cu mancérurile, prijiturile si inghetatele de aici, si nu in
ultimul rand sa guste din "delictlle” oferite de tot ce spirttul epocil diduse
la iveald mai de pret4s,

Desele iesiri in oras pentru pranz sau cind incep si devina
obisnuintd penlru unii. Acum relatille se stabilesc mai repede, ideile elr-
culd cu mai mare usurinti, noul la fel, si medul de viald pare sd capete o
altd perspectiva,

in cuneluzie, se poate spune ci hrana zilnici a bucuresteanului
secolului al XIX-lea cunoaste o serie de schimbari, care cer timp pentru a
se generaliza. Apar o serie de produse alimentare venite din Orent si
QOccident in dubli ofensiva si prin fillera lor mérfurile Lutidi Noi (mirodeni-
ile). Odata cu ele isi fac loc noi practici culinare, precum si un instrumen-
tar de bucitirie adecvat. Alimentatia in acest fel se diversifici si sporesc
raiinamentele cullnare. Putem vorbi fira nici o exagerare de existenta unei
functii de civilizatie pe care hrana o are de indeplinit.

Elementele traditionale nu dispar, ele coexisti cu cele alogene con-
stituind baza alimentatiei in toate mediile, cu deosebire in randul calegori-
ilor sociale mail putin prospere. Cu trecerea timpului, tot ce s-a dovedit a fi
nou, dar in acelasi timp si viabll in conditlile de mediu existente, este
asimilat si devine traditionil. lntroducerea de nol elemente i1 alimentatia
traditionald are importantd pentru istorie in misura in care se determina
impactul sau periplul lor social.
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TRADITIONAL AND FOREIGN FEATURES IN BUCHAREST EVERY DAY
LIFE - THE NOURISHMENT THE 19782 CENTURY

- Rezumat -

In the Bucharest of the 19-th century, the daily food if subject to a
chain of chances which needed time to be generalized.

Some new food products appeared. coming from East and West,
and together with them come new methods and cooking refinement and
also the adeqate cooking tools.

The traditional elements do not dissapear, but coexist with the new
Ones.

In time all which proved to be new. but also viable in the condi-
tions of the environment has been assimilated and became traditional.
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