FESTINE LUCULLIENE: SECRETELE BUCATARIFEI ELITEI
CLUJENE IN A DOUA JUMATATE A SECOLULUI XIX

EMOKE CSAPO

In 1961 Fernand Braudel lansa un apel larg citre specialisti (si nu
numai) in vederea alaturirii la o ,,anchetd deschisa” despre viata materiald si
comportamentul biologic, motivandu-si optiunea prin paleta larga de probleme
pe care le presupune acest subiect cat si prin varietatea opiniilor ce pot fi aduse
de specialisti din varii domenii. Definitia pentru ,,la vie matérielle” reunea cinci
mari domenii, primul amintit de marele istoric fiind chiar alimentatia, pentru
reconstituirea cdrora propunea folosirea metodei regresiei cu aplicabilitate in
sociologie, la cercetarile statistice’. Nu se putea accepta urmarea unor ciriri
batitorite, dar utilizarea noilor achizitii ale stiintei era imperioasa pentru a nu se
obtine o alta ,,istorie a alimentatiei”, pe considerentul ca omul nu este exclusiv
doar ceea ce mananca. Cu toate avertismentele de rigoare, majoritatea studiilor
lansate de istoricii din anii ’60 si >70 au doar un caracter economic, fiind bazate
pe reconstituirea consumului pe individ in functie de caloriile consumate.

O reevaluare a rolului alimentelor in evidentierea unor indici culturali ai
grupului uman a facut-o Claude Lévi-Strauss, el deschizand o cale spre maniere
noi de abordare, rezultate fructificate mai ales de etnografi. Multitudinea de
probleme ivite odata cu largirea perspectivei impunea unele delimitari clare atat
ca abordare cat si ca demers metodologic, in intampinarea acestor nevoi venind
dosarul propus de Annales in 1975 cu titlul ,istoria consumului”. In deceniul
opt majoritatea studiilor se Inscriau pe calea estimarii nutritive a alimentelor, a
carentelor cantitative si calitative, celelalte doud optiuni (psiho-sociologica si
macro-economicd) fiind prea putin uzitate. In acest sens, Maurice Aymard vine
sa delimiteze un dublu sens al cercetdrii: un studiu al bucdtiriei, in sens larg,
adicd prepararea alimentelor, ct si comparatii ficute in timp si spatiu’.

Meritul de a fi dat un sens practicilor culinare franceze in contextul
european si de a fi construit un veritabil mod de interpretare al lor ii revine lui
Jean-Louis Flandrin, prin depasirea stadiului de interpretare a consumului
imediat, producerii sau vinderii de alimente, el inmultindu-si observatiile pe
taramul istoriei sensibilitatii si comportamentului uman urmarit pentru aproape
patru secole’.

! Fernand Braudel, ,,Présentation”, in AESC, 16 (1961), nr. 3, p. 545-549.

2 Maurice Aymard, ,,Pour I’histoire de I'alimentation: quelques remarques de méthode”, in
AESC, 3 (1975), ar. 2-3, p. 431.

3 In acest sens, J.-L. Flandrin, M. Montanari, A. Sonnenfeld, Histire de ['alimentation, Patis,
Fayard, 1996; J.-L. Flandrin, J. Cobbi, Chronique de Platine. Pour une gastronomie historique, Patis,

Annales Universitatis Apulensis. Series Historica, 14/1, 2010, p. 179-188
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Istorici, etnografi sau muzeografi, specialisti ai Evului Mediu
transilvinean au urmat modelul francez in dezbaterea unor problematici
privind viata de curte, concentrandu-se pe regimul alimentar, obiceiuri culinare
sau alimentatia marii mase a populatiei. Meritd mentionate contributiile aduse
in acest sens de Borbala Benda, Annamaria Téth-Jeney sau Eniké Rusz-
Fogarasi, ultimele focalizindu-se asupra unor aspecte ale vietii clujene’. O
analiza elaborata a discursului culinar reflectat de cartea de bucate a Annei
Bornemissza a fost intocmiti de Klira Kuti, intr-o tezi de doctorat,
inventarierea regimului alimentar de la sfarsitul secolului al XVII-lea fiind
incadrata intr-o privire de ansamblu asupra menajului de la curtea principesei’.

Orice spatiu geografic sau comunitate care traieste dupa anumite reguli
are o istorie sau un trecut propriu in ceea ce priveste regimul alimentar. El
poate fi reconstituit prin analiza comparati a mai multor surse: jurnale de
calatorie, cirti de bucate, liste de cumparaturi, meniuri, articole de presa, caiete
de socoteli, dar a cdror simpla trecere in revistd nu ar avea valoare dacd nu am
tine cont de un context amplu al influentelor striine, cat si de considerentul ca
luarea mesei este paralel si un act social, in timpul cireia sunt transmise valori si
se naste o coeziune intre comeseni.

Avem tendinta de a spune cd gitim un anume fel de mancare, pentru ca
ne place, dar pentru antropologi sau istorici aceasta inclinatie se explica prin
educatia primitd din familie, cdci ceea ce preferim nu se restrange doar la ceea
ce obisnuim sa consumim. Jean Louis Flandrin ridica problema in momentul
in care se interogheaza asupra manierei in care gustul unui popor este modelat
de practicile sale alimentare’. Dovadi sti recunoasterea unor bucitirii striine
ca superioare si preluarea unor influente care sunt adaptate mai mult sau mai
putin celei autohtone. In acest context, studiul de fatd vine sa analizeze
practicile culinare ale aristocratiei maghiare din Clujul epocii dualiste, perioada
bogata in imitarea unor modele occidentale, dar in care sentimentul national
razbate chiar §i pe taramul simturilor.

Odile Jacob, 1992; J.-L. Flandrtin, Le cuisinier francais, Paris, Montalba, 1983; Idem, L 'ordre des
mets, Patis, Odile Jacob, 2002.

* B. Benda, Obiceinri alimentare pe domeniile aristocratice din sec. X111, tezd de doctorat; Téth-Jeney
A, ,Attam Urunk 6 nagysiga konyhajara” (Fejedelmi udvarok asztalai és étkezései
Kolozsvaron a 17. szazad elsé felében a szamadaskonyvek tikeében), in Emlékkinyy Kiss Andrds
myolevanadik  sgiiletésnapjara, Kolozsvar, 2003, p. 223-235; E. Risz-Fogarasi, ,,Nivele de
alimentatie in Clujul secolului XVII”, in Caiete de antropologie istorica, anul 5 (2006), nr 1-2, p. 55-
67.

> Preocupiti in domeniu pot fi regisite i in alte studii: Kuti K., ,, Tarsadalmi kilénbségek az
asztalnal (Kora djkori képi és irasos forrasok interpretaciéja)”, in Borbély E., Czégényi D.
(coord.), Vdltozd tarsadalom, Kolozsvar, 1999, p. 95-101.

¢ J.-L. Flandrin, ,,Le gout et la nécessité: sur 'usage des graisses dans les cuisines d’Europe
occidentale (XIVe-XVIIIe siécle)”, in AESC, 38 (1983), nr. 2, p. 369.
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Primele influente care patrund in sfera culinard a elitei maghiare,
provocand schimbari semnificative, vin dinspre spatiul german si pot fi
incadrate intre anii 1690-1720. Atunci se generalizeaza practica ludrii celor trei
mese: micul dejun care graviteazd in jurul bauturii calde (cafea), pranzul de la
amiazd care incepe cu aperitive si continud cu supa, folosirea unor tacamuri
individuale In urma evitdrii servirii intr-un singur platou pentru toti cei de la
masi’. Influentele franceze au fost preluate pe filiera austriacd, bucatiria Mariei
Tereza sau a lui losif al 1I-lea etaland preparate cu ingrediente si denumiri care
dovedesc simpatia pentru gusturile striine.

In Franta, ,la nouvelle cuisine” marcheaza o ruptura cu alimentatia
Vechiului Regim, sesizata in reducerea condimentirii pentru pastrarea gustului
natural potentat cu verdeturi autohtone, in folosirea untului pentru sosuri
elaborate, precum si in diminuarea zahirului pentru gitirea unor feluri sarate”.
Revolutia franceza scoate In prim plan activitatea unor bucitari, autodidacti si
oameni literati care codificd cunostintele gastronomice, cauta armonie intre
arome si ofera repere critice intr-un demers reformator care s-a derulat in trei
mari etape:

a) opera lui Marie-Antoine Caréme si Anthelme Brillat-Savarin;

b) crearea de catre Urban Dubois a conceptului ,,la cuisine classique”;

¢) definitivarea procesului de catre Auguste Escoffier la sfarsitul

secolului al XIX-lea.

Nostalgic, dar si inovator, Caréme este vazut de Jean-Claude Bonet
drept un ultim reprezentant al Vechiului Regim prin mania sa pentru decor, dar
si ca un fondator al buciatiriei burgheze din secolul al XIX-lea, prin contributia
sa adusa simplificarii meniurilor, alegerii unor denumiri mai putin pompoase si
accentului pus pe savoarea de bazi a alimentului’. Spre deosebire de secolele
trecute, diferenta intre elite si restul populatiei nu mai consta in consumul
cantitativ, special din carne, ci mai ales in calitatea preparirii, in servirea unor
delicatese. Problema calitatii aduce in discutie si preturile ridicate si nu de
putine ori produsele contrafacute. Diferenta intre cele doua stiluri de a giti a
fost cristalizat abia In 1867, cand Jules Gouffé isi imparte cartea de bucate in
doua parti distincte: una dedicatd gospodinelor burgheze, cu retete usor de
executat, si alta denumiti ,la cuisine extra”"’. insi, piatra de hotar in bucataria

7 Kisban E. ,Etkezések, ételek-uj formak és intézmények az ujkori magyar
taplalkozaskulturaban”, in Romsich 1., A taplilkozdskultnra viltozatai a 18-19 szdzadban (coord.),
Kalocsa, 1997, p. 9.

8 www.lemangenr-ocha.conr: ¥. Quellier, La table des frangais. Une bistoire culturelle (X" - début XIX
sidele), Rennes, Presses Universitaires de Rennes, 2007, compte rendu Lhuisser Anne.

% J.-C. Bonet, ,,Caréme ou les derniers feux de la cuisine décorative”, in Romantisme, 17 (1977),
ar. 17-18, p. 23; M.-A. Catéme, L.’Art de la cuisine frangaise an dix-nenvieme siecle. Traité élémentaire et
pratique, 1-V, Paris, 1833-1847.

10]. Goufté, Le livre de cuisine, Paris, 1867, p. 111, prefata.
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franceza a fost ,Jla cuisine classique” care, pe scurt, promoveaza folosirea
untului ca bazd a mancarurilor, trecerea de la servirea ,,a la francaise” la cea ,,a
la russe” si consacra ordinea clara a unui meniu: ,,potage”, ,hors d’oeuvres”,
,poisson”, ,relevés”, ,entreés”, ,,roti’”, ,entremets”!

In urma compromisului dualist din 1867, bucatiria elitei maghiare a
receptat masiv influentele venite dinspre gastronomia franceza alituri de unele
elemente ale celei austriece si britanice. Cele patru paliere ale alimentatiei elitei
clujene care permit identificarea elementelor striine sunt:

- produsele de lux care se gaseau pe piata locald si care provin din

import;

- preluarea terminologiei striine, fie cd este vorba de denumiri aplicate

retetelor, fie de operatiuni;

- preferarea unui regim alimentar in care coexista retetele autohtone cu

cele strdine si cu cele adaptate conditiilor locale;

- nagterea unui regim al ludrii mesei, simbioza a modelului francez si

englez.

Succesul expansiunii bucatariei franceze este explicat de istoricii
francezi printr-un ,,nationalism cultural”, adica raspandirea stiintei sub forma
codificata a cartilor de bucate si prin pregitirea unor ucenici care aplicid noile
achizitii in tara natali'’>. Acest argument devine unul complet doar in urma
luarii in considerare a stilului de viata al omului secolului al XIX-lea: el are o
viatd sociald bogatd, care se manifestd atat in plan local cat si printr-o serie de
calatorii peste granitd. Familiile aristocratice clujene isi petrec prea putin timp
in oras pe parcursul anului, ele preferand, daca nu domeniile de la tara, atunci
sederea in capitalele europene, frecventarea unor bai pe parcursul verii sau
vizitarea unor rude sau cunostinte din alte orage. Contesa Kuun Gézané
noteaza in jurnalul ei toate calitoriile efectuate alaturi de sotul sau, furnizandu-
ne astfel o sursi inegalabild pentru observatiile pe care le face despre civilizatia
urbani a altor orase din Europa. In detaliu observd pranzul de la Grand Hotel
din Londra, in anul 1891, unde sunt servite mai multe feluri in portii mici gata
pregatite pentru fiecare mesean, precum si retetele autohtone in care nu
recunoaste vreo urma a gastronomiei franceze. Ea reda cu exactitate meniurile
de la diverse evenimente si savureaza mancdruri exotice, precum supa de
broasci testoasi'”.

> >

11 U. Dubois, E. Bernatd, La cuissine classigue. Eitudes pratiques, raisonnés et demonstratives de ['école
[rangaise appliqguée an service d la russe, Paris, 1856.

2 wwmw.lemangenr-ocha.com: F. Hache-Bissette, D. Saillard, Gastronomie et identité culturelle frangaise.
Disconrs et répresentations (XIX-XXI' siécle), Paris, Nouveau Monde, 2007, compte rendu P.
Rambourg.

B3 Gr. Kunn Gézdné emlékirata, ms. [Biblioteca Centrald Universitard Cluj-Napoca, Colectia de
manuscrise ale Muzeului Ardelean].
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Dincolo de aceste influente aduse in tara de calitorii de lux, altele
patrund pe cale tiparita: este cazul unor reviste, ziare strdine la care familiile se
aboneazi, sau al unor articole si studii preluate de presa locald din publicatii
straine. In multe cazuri, chiar articolele trateaza specialitatile unor bucatarii
straine. Erdélyi Naptar, in 1859, redd din The Times adevarata maniera de
preparare a ,beefsteak”-ului, asa cum recomanda ,Beefsteak Club”-ul
londonez, cu o vechime de 128 de ani'.

Reclamele sunt dedicate unor magazine de profil, cum este cazul celui
care apartinea lui Kénya Sandor, o ,,pravalie de condimente, delicatese, vinuri
si fructe exotice” cu nu mai putin de 12 tipuri de coniac de productie interna,
dar mai ales externd, zece tipuri de branzeturi, opt tipuri de peste, pateuri din
ficat de gasci, precum si o gama variatd de fructe exotice si sampanii'’. Dintre
bauturi sunt omniprezente sampaniile, coniacul, romul, dar mai ales vinurile;
cafeaua era importata din Cuba, Ceylon, Mocca, Java, ,,Portoricco”; pentru
desert se preferau branzeturile tip neufchatel, romadour, parmezan, cascavalul
din Olanda, chester, edam, brie, gorgonzola, rogefort, ,,Sarachino de Milano”.
Pestele se bucura de consideratie pe mesele tuturor familiillor aristocratice:
constituia un aperitiv delicios, fie cd era servit cu variate sosuri sau maioneza,
fie ca se afla sub forma preparata. Oferta era variatd: sardele, peste rusesc, tipar,
scrumbie din ,,Ostsee” (Marea Balticd), rac conservat, caviar ,,Astrahan”, caviar
cu boabe mari'’. Ruladele din tipar, pistrivul de mare in otet sau in ulei,
somonul afumat si in otet, sardelele de mai multe feluri, scrumbiile, icrele ori
salata italieneasca apar nu doar pe post de aperitiv, ci §i ca ornamente aplicate
unor preparate mai complicate'

Mezelurile nu cunosc o publicitate agresiva, probabil datoritd faptului
ci productia locald inflorea ca urmare a consumului claselor mijlocii.
Intreprinderea de profil a fratilor Laszloczky, in anul 1910, imbia localnicii cu
parizer, cas de carne, cas din ficat, salam de vari, carnati de sunci, caltabos,
pateu de ficat, picior umplut, cas din limba, din ureche, pateu din ficat de gasca,
pateu din ciuperci, limba umpluta, piept umplut, galantind de vitel, sunca de
Praga si ,,Kassa (azi Kosice)”, carne afumati, slaninuta alba, afumata, cu boia,
pentru unturi sau opiritd, unturi de porc'. O mana mai darnici si cu pretentii
alegea dintre carnati din Braunschweig, limbid sau sunca fiartd si afumata,
Mortadella di Bologna, crnati ficuti din trufe”, pateuri aduse din Strassbourg

4 Girokuti P.F, Erdélyi Naptdr 1860-ik évre, Kolozsvar, 1859, p. 230.
15 Ellenzék, an 10 (1889), nr. 290, 14 dec.

16 Tdem.

17 Kolozsvari Kizlony, an 15 (1870), nr. 129, 1 nov.

18 Ellenzék, an 31 (1910), nr. 49, 2 mart.

19 Kologsvdri Koglony, an 16 (1871), nr. 12, 28 ian., ed. de dimineata.
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. A . . . 20 A -
si ambalate In cutiute de ceramicd, salam din Verona™. Produsele de export isi

pastreaza denumirea originala: . flunder” (flounder=cambuld), ,,bickling”
afumat, sau indicd provenienta: pulpa de gasca din Olanda, salam de Sibiu sau
crenvursti din Frankfurt.

Oferta pentru desert a cofetiriilor varia de la bomboane frantuzesti,
lichioruri, romuri, vinuri la prajituri cu migdale, plicinte, gogosi indiene,
cornuri cu mac §i nucd, ,mamaligi turceascd”, fructe confiate, compoturi,
diverse marmelade, checuri tip ,,kuglof”, cozonaci, prijituri din aluaturi fragede
si castane”’. Vestitele bomboane si ciocoliti Suchard erau vandute la funt (circa
500 g) sau in cutii frumos decorate. Piesa de rezistenta o constituiau fructele
exotice: limaie, portocalele verzi sau coapte, struguri de Malaga, prune aduse
din Bosnia, curmale, migdale in coaji, smochine la cutie, alune italienesti si
turcesti, americane, peltea de gutui, fructe confiate, ananas, stafide cu si fara
seminte”. Abundi termenii de origine striini: ,,quittenkas” = peltea de gutui,
wfrichtenbrod” = | paine” cu fructe, ,friichtenpaste” = plicinta cu fructe,
,marmelade”, ,glacirte friichte” = fructe confiate, ,,mostarda” (desert italian
ficut din fructe confiate si sirop), ,,persicat”, ,maroni”, ,soya-sauce”, ,,salad-
cream” etc.

Influentele externe erau deja inrddicinate la mijlocul secolului, in 1842,
contesa Rhédey Maria oferind caietul siau cu retete drept un exemplu pentru
terminologia straind adoptatd de gospodinele aristocrate: ,,punch”, ,ratafia”,
»julep”, ,,cremonade”, ,,chaudeau”, ,kaiser-fleisch”, , kuglhopf”, altele indicand
nume de personalititi (Iintiritor Bonaparte) sau locatii (mustar frantuzesc,
covrigi Katlsbad, sunci Westphalia)”’. Dovadi a circulatiei unor indrumare in
limba straind, consultate si aplicate, vocabularul autohton maghiar preia noi
cuvinte pentru a denumi tehnici §i operatiuni de preparare: ,,spékelni” =
,»spicken”; | passzirozni” = ,passieren”, ,dinsztelni” = , diinsten”, ,,braise” =
metodd ce combina gitirea si lasarea pe aburi (fr. ,,braiser”).

Cele mai evidente schimbari se produc insd in prepararea retetelor.
Dupa model austriac se adoptd paneurile (,,Wiener schnitzel”), saramura cirnii
inainte de preparare, prin folosirea unor condimente autohtone. O carte de
bucate de secolul al XIX-lea, pastrata in manuscris §i nesemnata, reda
prepararea pulpelor de gasca afumate. Inainte de a fi puse la afumat, ele erau
pastrate cateva zile In vin cu adaos de dafin, cuisoare, piper, sare si seminte de

> b

> »

20 Magyar Polgdr, an 4 (1870), nr. 129, 2 nov.

2L Kologsvari Kozlony, an 18 (1873), nr. 248, 27 oct.; Magyar Polgdr, an 1 (1867), nt. 84, 6 dec.

22 Magyar Polgdr, an 1 (1867), nt. 84, 6 dec.

23 Hasznos hazi jegyzetek, 1842, grif Rédey Maria, ms. [Biblioteca Centrald Universitard Cluj-
Napoca, Colectia de manuscrise ale Muzeului Ardelean].
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. 24 . N N . o . . o .
pin™. Alte condimente intalnite tot pentru frigezirea si aromarea carnii,

pestelui, maruntaielor erau rozmarinul, salvia, otetul, coriandrul, ceapa,
usturoiul, coriandrul, hreanul, coaja de limaie, ghimbirul, cimbrul, cuisoarele
sau nucsoara. Dupa servirea felului intai, supa, majoritatea familiilor consumau
carnea din supad sau care fusese fiartd separat (limba maghiard foloseste
denumirea ,,fiarta in sare”) cu doud feluri de sosuri, dulci si sirate. De altfel,
vorbim tot de o achizitie austriaca. O lista de meniuri din ianuarie 1869 - august
1870, pastratda in fondul Mik6-Rhédey, cuprinde in regimul alimentar zilnic
acest tip de mancare, servit imediat dupa supa sau dupd un aperitiv rece. Se
prepara din madrar, agrise, macris, hrean, ciuperci, struguri, ceapd, rosii, sardele,
trufe, castraveti, mere, tarhon, boabe de capere, strugurasi, variante bine
alternate pentru a nu se repeta doud in aceeasi siptaimani™.

Studiul de caz cel mai potrivit pentru ilustrarea evolutiilor inregistrate
de bucitdria elitei maghiare in a doua parte a secolului al XIX-lea este lista de
meniuri si socoteli intocmitd de contesa Banffy Irma intre anii 1870-1871%.
Nascuta In 1852, ea s-a cdsatorit in 1870 cu Banffy Gyorgy de Losoncz cu care
a avut doi copii: Katalin si pe viitorul om politic si de litere, Miklés. Activitatea
sotiei tinere, ca gospodina si mama tanara, a fost intrerupta fulgeritor de
moartea prematura in 1875. Constiinciozitatea i este doveditd de maniera in
care detinea controlul asupra menajului, dar §i in modul detaliat in care
programeaza zi de zi luarea mesei: listele contin, pe o parte, cumparaturile si
costurile, dar si masa familiei si a servitorilor.

O privite de ansamblu asupra cumparaturilor permite constatarea
faptului cd in continuare carnea este alimentul de baza, consumul sau fiind un
indice relativ reprezentativ al nivelului de viata”’. Ea se cumpiri in portii mici,
special pentru fiecare tip de mancare, pentru o singur zi, si variaza intre carnea
de vitd, care se consumd cel mai mult, si cea de porc, miel, de pasire (pui,
curcan, gasca, clapon), vanat (rata salbatica, sturz, caprioar, iepure, potarniche,
sitar), peste (biban, somn, heringi, tipar) sau crustacee de tip rac alituri de
ciuperci sau preparate din carne precum suncd, limba afumata sau carniciori. O
pondere mare Inregistreaza lactatele (lapte, oud, branzi, cascaval Parmezan
ficut ,soufflé”, unt, smantand), ca bazd a preparatelor bucdtiriei maghiare,
urmate imediat de legume si fructe. Totul se cumpara in cantitati mici, inclusiv

24 Szakdcskonyy a 19 sgazadbil, ms. [Biblioteca Centrali Universitard Cluj-Napoca, Colectia de
manuscrise ale Muzeului Ardelean].

% Arhivele Nationale. Directia Judeteani Cluj (in continuare: ANDJC), fond familial Mikd-
Rhbédey, Registru cu feluri de méncare, retete, 1868-1869.

26 ANDJC, fond familial Banffy (in continuare: fond Banffy), Liste de meniuri si socoteli privind
cheltuielile pentru bucatdrie intocmite de contesa Banfly Irma, 1870-1871.

27 G. Désert, ,,Viande et poisson dans I'alimentation de Frangais au milieu du XIXe¢ siécle”, in
AESC, 30 (1975), ar. 2-3, p. 519.
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condimentele: gasim, de exemplu, zile consecutive in care se achizitioneaza sare
sau diverse condimente de genul migdale ori vanilie. Produsele speciale isi
gasesc si ele locul: trufe, creastd de cocos, creier sau maduva din oase.

Contesa Banffy adoptd ordinea luarii mesei dupa un tipic ce combina
stilul francez cu cel englez. Ziua incepe cu micul dejun cu furculita, continua cu
pranzul si se incheie cu ceaiul. Spre deosebire de breakfast-ul englezilor, care se
consuma dimineata in familie, In trecut francezii preferau un mic dejun luat
individual in intimitatea dormitorului. Micul dejun era urmat la ora 11 de un
,déjeuner 4 la fourchette”. Acest obicei, al unui mic dejun dublu, se deduce si
din alte liste de cumpadrituri, unde mentiunea ,,pentru frithstiick” este trecuta
alaturi de iaurt, lapte, cafea sau produse de patiserie, dintre care cele preferate
de aristocratie erau asa numitele ,,szarvas” (tradus ar fi ,,cerb”, de fapt niste
cornulete dulci)®.

Pentru micul dejun cu furculita existd reguli respectate cu strictete: doar
la aceastd masi se servesc In general orez, paste sau cartofi alaturi de carne de
vitd, pul sau rareori miel ficute tocand, ,,biftek”(= ,,beefsteak”), pane, ,kottlet”
(,,cotelette”) prajit, cu un scop evident de a asigura o masa cu un aport caloric
ridicat pand la pranzul luat catre seard. Desertul preferat era unul cald, paleta
cuprinzand coltunasi cu gem, placintele cu compot, papanasi cu branza dulce,
siritele cu sunca etc.”

Lista de meniuri din studiul de caz propus respectd si pentru pranz
ordinea meselor franceze care Incep cu ,,potage” si se incheie cu ,entremets”.
Singura abatere de la reguld, sau cel putin nementionarea acestui tabiet, este
incoronarea mesei cu branzeturi, prezentd doar In meniurile unor mese festive
ce au loc in restaurante. Denumirile multor produse sunt maghiarizate, spre
deosebitre din nou de meniuti care folosesc corect doar termeni francezi.

Cele doui tipuri de supe identificate de Urban Dubois la mijlocul
secolului erau cunoscute si in mediul clujean:

- ,,potages claires” sau In varianta sa maghiard supa de carne servitd cu

diverse tipuri de paste (inclusiv giluste din ficat, coltunagi cu maduva

de oase). O altd denumire aplicati este cea de ,,consummé”, ea putand
fi realizata si din legume.

- ,,potages liés”, adica cele tip crema (conopidd, mazire, asmatui, rosii).

Din cele 62 de posibilitati de garnituri pentru aceste doua tipuri de
supe, una este mentionata clar, crutonul, ficut din miez de paine prajit in unt
sau coaja de paine tdiata patrat, cealalta fiind presupusa, dupa marea cantitate

28 Flandrin, I ordre des mets, p. 207-209.

2 ANDJC, fond Banffy, Evidenta cheltuielilor pentru bucdtarie, 1855-1870.

30 ANDJC, fond Banffy, Liste de meninri 5i socoteli privind cheltuielile pentru bucdtdrie intocmite de contesa
Banfly Irma, 1870-1871.
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cumpdratd, anume frunzele de patrunjel verde. Iesirea din cotidian este marcata
de supele Napoleon, Rizotto sau cea de raci.

,Hors d’oeuvres”, ce pot fi calde sau reci, niciodatd nu se servesc cu
garniturd sau sos: creier cu maioneza, placinta umplutd, aluat din unt cu
maduva din oase, oud umplute, pui cu maioneza, aluat din unt cu ,;haché” (o
umpluturd facutd din carne prajita §i maruntitd, Inabusita in smantana cu
limaie, nucsoari si capere™), pui in ,,fricassé” (de fapt, denumirea franceza
pentru un tip de tocand), pateu din ficat de gasca. Pestele, de reguld fiert, se
servea cu un sos din unt, cu maionezd sau facut pane cu sos tartar (la patru
linguri de maioneza se adauga doua linguri de mustar frantuzesc si o lingura de
zahir’). Pentru urmitoarele doui feluri, ,relevés”, ,entreés”, legumele sunt
preparate ,soté” cu unt, sau fdcute pireu, friptura, mandria tuturor
gospodinelor si piesa de rezistenta a tuturor meselor, fiind servit cu compot sau
doar cu salatd. ,Roastbeef-ul” se prepara dupd o retetd englezeasca: dupa
fragezirea sa in sare si piper de pe o zi pe alta se rumenea, interiorul ramanand
usor crud. Aldturi se ofereau cartofi copti sau oud ochiuri”. In alte zile intalnim
acelasi produs, dar sub denumirea sa frantuzeasca, ,,boeuf 4 la mod”.

La masa de seara, o gustare mai degraba asociatd cu ceaiul englezesc, se
consuma doar friptura rece fara garniturd, sunca si prajiturele de gen muffin,
,»kuchen englezesc” (in germand, ,,préjiturd”) sau dulciuri pe baza de unt.

Cumpariturile contesei contin zilnic achizitionarea a cel putin un
kilogram de unt si unul de unturd, prima fiind utilizatd pentru prajeli, iar a doua
pentru sosuri, aluaturi, de altfel un lux pe care si-1 puteau permite doar familiile
cele mai bogate.

Privitd dintr-un alt punct de vedere, gastronomia poate fi considerata si
o manifestare banald a nationalismului in interiorul unei tari (dar si in afard), asa
se explica de ce raspunsul la acest ,nationalism cultural” a fost reinventarea
bucitariei maghiare populare, dar fara grasimi si condimente. Prin aceste
influente, arta culinara a elitei maghiare devine mai rafinatd, adaptata gustului
international, ludnd si niste trisdturi specifice’™. Cei vidzuti vinovati de
,alterarea” traditiilor culinare maghiare erau elitele, care, prea ,,sensibile” in fata
aromelor puternice ale preparatelor autohtone, le preferau pe cele frantuzesti si
austriece’’.

3 Szakdeskinyy 19 szazadbil, ms. [Biblioteca Centrali Universitard Cluj-Napoca, Colectia de
manuscrise ale Muzeului Ardelean], f. 18.

32 Hagztartds. A magyar hagiasszonyok kizlonye, an 1 (1895), Budapesta, 10 febr.

33 Gyarmati Zsiginé receptkinyve, ms. [Biblioteca Centrald Universitara Cluj-Napoca, Colectia de
manuscrise ale Muzeului Ardelean].

34 www.lemangenr-ocha.conr.: Hache-Bissette, Saillard, Gastronomie et identite.

35 Primii care au semnalat aceste probleme sunt oameni de culturd sau scriitori: Jokai M.,
»Nemzeti eledeleink”, in Vasdrnapi Ujm;g, Budapest, nt. 27 (1862); Mikszith Kdlmdn dsszes miive.
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Etalarea mai multor feluri de mancare de catre aristocratie a primit
chiar i o explicatie stiintifica: ea nu desfasoara o munca fizica ostenitoare, prin
urmare, consumul de energie este mai redus. In concluzie, au nevoie de o
stimulare in plus a simturilor, spre deosebire de un muncitor care nu sta prea
mult pe ginduri inainte de a se ospata™.

La inceputul secolului XX exageririle culinare devin un subiect de
disputd, considerandu-se ci ele afecteaza sanitatea, iar din punct de vedere al

comportamentului ar putea fi dovada unor carente in educatia de baza a oricui.

Cikkek és karcolatok. 1888-1889, Budapest, Akadémia, vol. 27; Kévary L., ,Egyszeritsik
haztartasunkat”, in Erdélyi Naptar 1855-ik évre, Kolozsviar, an 11 (1855), p. 64.
36 Btkezés és étvagy”, in Ellenzék, an 31 (1910), nr. 137,17 iun.
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