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Mancarea ca tema a cercetarii etnologice si social-istorice se afld in atentia specialistilor
din Germania de peste cinci decenii (pe bazele puse de Glinther Wiegelmann si Hans-Jiirgen
Teuteberg), iar ca tema culturala de la sfarsitul anilor *80 (sub impulsul dat de lucrarile lui Alois
Wierlacher). In volumul recenzat este insa pentru prima oara cand mai multi filologi de limba
germana se focuseaza asupra bucatariei balcanice. Cartea este rezultatul tiparit al unei conferinte
organizate de Asociatia Romanistilor din Balcani in anul 2012 la Bad Kissingen, Germania, pe
tema culturii alimentare a neolatinilor din Peninsula Balcanica si a vecinilor lor. Este o antologie
densa ce contine 22 de studii, scrise preponderent in limba si din perspectiva germand, numai
unul din articole fiind 1n engleza si doud in romaneste. Prevaleaza abordarile filologice si de
istorie culturald, dar exista si o deschidere multidisciplinard inspre etnologie si istorie sociala,
in care scop s-au alaturat specialisti din domenii inrudite, dar si din alte tari (Romania, Serbia).
Doua treimi din carte sunt dedicate spatiului cultural roméanesc, ceea ce justifica aparitia
volumului 1n seria Forum Rumdnien a editurii stiintifice berlineze Frank & Timme, serie in
care apar din 2009 lucrari in limba germand dedicate unor diverse aspecte de cultura si
civilizatie romaneasca.

Contributiile din volum pornesc dinspre departe inspre aproape, dinspre alteritate spre
perspectiva subiectiv-identitara. Si anume, debuteaza cu receptarea gastronomiei balcanice in
Germania, se indreapta regional spre definirea unui specific culinar balcanic, apoi obiectivul
se ingusteaza inspre reflectarea gastronomiei in cultura romaneasca, punctand si particularitati
ale alimentatiei unor minoritati (baiesii romanofoni din Balcani, svabii din Banat). Cartea ataca
teme majore ale bucatariei balcanice din puncte de vedere diferite (istorie, istorie culturala,
etimologie, lexic, frazeologie, etnologie, analiza literard) si oferd astfel un ,,meniu” bogat,
pentru gusturi si interese variate. Cele mai multe studii incadreaza istoric aspectele cercetate,
dar le actualizeaza cu informatii din mass-media recenta pana la dimensiunea globalizarii, care
nu cunoaste granite nici pe teren culinar.

Definirea conceptului ,,bucdtarie balcanica” ridica unele probleme, intrucat unele
mancaruri cuprinse sub aceasta eticheta depasesc arealul geografic admis indeobste ca balcanic,
extinzandu-se pana in Ungaria (de pilda ardeii umpluti). Termenul functioneaza adesea ca un
cliseu, redus la ideea de ingrediente mediteraneene ori la preparatele de origine otomana.

212



memoria ethnologica nr. 80 - 81 * iulie - decembrie * 2021 (An XXI)

Dileme ridica si faptul cd mancaruri cu denumiri identice, raspandite in tot acest areal, se
dovedesc a avea la fata locului particularitati locale diferite, insd pe de alta parte apartenenta
lor la 0 anumita cultura gastronomica nu poate fi reclamata exclusiv, dupa cum dovedesc
divergentele legate de certificarea europeand a unor produse locale (de ex. Krainer Wurst). De
aceea, in deschiderea volumului, Klaus Steinke (Erlangen) se intreaba daca exista o singura
bucadtarie balcanica sau mai multe. Evolutia conceptului in Germania de-a lungul ultimei
jumatati de veac ar inclina spre a doua varianta, caci cele trei mari valuri de muncitori imigranti
proveniti din zone diferite ale Balcanilor au consacrat fizionomii diferite pentru gastronomia
balcanica. Simultan, turismul de masa al germanilor inspre aceste tari ar fi accelerat, intr-o
miscare inversa, patrunderea bucatariei specifice in Europa Centrala. Astazi, Doner pare sa fi
invins Hamburgerul, dar succesul produselor fast food denota implicit o cunoastere superficiala
a traditiilor culinare balcanice. Ca aceste traditii sunt mult mai complexe, reiese cu prisosinta
din acest volum.

Un element standard in traditia religioasa din Balcani este painea rituald. Walter Puchner
(Viena) prezinta aici o varianta de colaci figurativi antropomorfi denumiti lazarska kukla (bg.)
sau lazaroi (gr.). Aceste ,,mici sculpturi din aluat” ce se coc in Sambata lui Lazar in Bulgaria,
regiunea Tracia, insulele grecesti si Cipru, imita trupul infasurat in giulgiuri al prietenului lui
Hristos, conform reprezentarii sale in iconografia bizantina.

Johannes Kramer (Trier) ofera o sinteza a discutiilor despre etimologia cuvantului calator
pita, larg raspandit in Balcani din greaca bizantina, cu sensul dublu de ,,paine platd/turtd” si
,placinta (cu foi)” si expune interesante asocieri cu termenii pizza si alb. peta/rom. pata.

Gabriella Schubert (Jena) face istoricul ardeiului in Europa si prezinta traseul legumei
de la descoperirea de catre Columb Tn America, la raspandirea sa in Balcani prin intermediul
otomanilor si pana la disputele recente intre sloveni si macedoneni privind patentarea pastei
din ardei (ajvar, o forma de zacusca) ca preparat national. Raspunsul la intrebarea din titlul
studiului: Cui apartine paprika? (Wem gehért der/die/das Paprika?) e transparent: ardeiul si
retetele sale regionale apartin Balcanilor in general, iar prin extindere intregii lumi.

Corinna Leschber (Berlin) expune o sinteza a cercetarilor privind simbolica si vechimea
alimentelor vin si ulei in zona mediteraneeand, precum si a cuvintelor care le desemneaza. Vita
de vie se cultivad in spatiul eurasiatic Incd din neolitic, iar in Balcani de aprox. 6500 de ani,
totusi termenul vin este considerat mai recent decat perioada proto-indo-europeana. Numele
uleiului deriva de la cuvantul pentru maslin, a carui patrie pare sd fie estul bazinului
mediteraneean. In limbile balcanice originea acestor termeni este datata in antichitate si a fost
clarificatd cu destul de multa certitudine.

Si rachiul poate fi considerat o ,,bautura nationald a popoarelor balcanice” (Dagmar
Burkhard, Berlin). El indeplineste peste tot in Balcani functii ceremoniale, cu precddere in
cadrul nuntii si in ritualurile funebre. Pe de alta parte, in naratologia si reprezentarile mitologice
populare el figureaza cel mai frecvent ca aliment demonic, in opozitie cu vinul ca element
sacral al cultului crestin. De altfel, aflam ca si Coranul indeamna la masura in consumul acestei
bauturi.

Semnificatii diferite, dar o circulatie la fel de generala in Balcani, are cafeaua. ,,Bautura
turceasca” s-a raspandit in Europa Centrald odata cu extinderea Imperiului Otoman, impreuna
cu locatia special destinata — cafeneaua. Aceasta indeplinea la origine si functii sociale,
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suplinind pentru musulmanii saraci lipsa camerei barbatilor (selamlac), precum si un rol
cultural-politic, fiind locul dezbaterilor pe marginea noutatilor din sfera publicd. Consumul
cafelei este definit ca fenomen de esenta urbana. (Valeria Heuberger, Viena)

Articolele analizate pana aici apartin primei parti a lucrarii, care are un caracter general
si regional. Partea a doua a lucrarii este consacratd mancarii si obiceiurilor alimentare din spatiul
romanesc, intr-un caleidoscop ce cuprinde fatete ale limbii, epoci si locuri, oament, clase si
etnii, aspecte economice, sociale si religioase.

Ioana Scherf (Berlin) constata cd limba romana are, comparativ cu germana, mult mai
putine expresii idiomatice cu metafore culinare. Numarul redus al acestor frazeologisme,
precum si registrul lor lexical limitat la sfera lactatelor (vocabularul prelucrarii laptelui) si a
alimentelor de baza (varza, mamaliga, pdine etc.) sunt interpretate de autoare ca expresie a
saraciei care a marcat populatia romaneasca in trecut, dar si a dezinteresului fata de viata
materiala.

Lexicul culinar oriental patruns in limbile balcanice in cei 400 de ani de stdpanire otomana
are o situatie oarecum paradoxala: desi pare sa uneasca Balcanii, in fapt 1i diversifica, deoarece
aceleasi cuvinte au dobandit in timp un specific national si exprima astazi realitati diferite.
Multi termeni culinari proveniti din turcd, araba sau persana au disparut din limba romana
actuald, odata cu realitatile pe care le denumeau. Altii au ramas: chiftea, ciorba, musaca,
pastrama, pilaf, rahat, serbet s.a.m.d. (Thede Kahl, Jena)

Morfologia cuvantului turcesc chebap in limba romana ii da lui Jirgen Kristophson
(Bochum) prilejul la constatari de esenta privind structura latind a romanei.

Trei articole din aceastd sectiune acopera experiente trdite ale gastronomiei romanesti din
secolele XVIII-XX, prin prisma unor marturii din epoca. Peter Mario Kreuter (Regensburg)
spicuieste impresiile a sapte diplomati si vizitatori vest-europeni asupra obiceiurilor culinare
ale principilor si boierilor romani din perioada 1784-1807, cand influenta otomana era izbitoare.
Analizand jurnale de calatorie, rapoarte, corespondenta si alte surse scrise, el pune in lumina
faptul ca in acea perioada patura bogata a societdtii cultiva atat manierele de masa orientale,
cat si pe cele europene, alaturi de traditiile locale de a consuma unele alimente cotidiene, cum
ar fi mamaliga. Adrian Majuru (Bucuresti) contureaza o privire dinduntru asupra alimentatiei
urbane din Romania anilor 1840-1940, prin scrierile memorialistice ale unor autohtoni din mai
multe categorii sociale. El subliniaza ca in primele decenii ale secolului al XIX-lea unele familii
instarite din orasele Romaniei inca mai serveau masa dupa obiceiul oriental, sezand pe divan,
cu unele tacamuri sau vesela utilizate in comun. Moda europeana de a manca s-a generalizat
in sfera urbana romaneasca intre anii 1850-1900. In anexa articolului gasim o lista de preturi
pentru bucate din anul 1906, care are scopul de ne a face o idee despre cat de scumpe sau
accesibile erau alimentele 1n acei ani. Octavian Buda (Bucuresti) il prezinta pe medicul ardelean
Pavel Vasici Ungureanu si reproduce discursul sau de receptie la Academia Romana (1879),
din pacate fara sa ofere o analiza a acestuia, de care articolul ar fi putut profita. Pledoaria lui
Vasici pentru alimentatia vegetariana ne apare, in plin secol XIX, ca o incercare de sincronizare
cu unele curente medicale nutritioniste din Europa vremii.

Alti trei autori propun abordari autoreflexive cu asumari subiective asupra mancarurilor
romanesti. Luminita Fassel (Tiibingen) se indoieste de existenta unui specific culinar romanesc,
dat fiind vocabularul culinar eterogen. Pe baza experientelor personale conchide totusi ca, desi
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multe preparate romanesti sunt Tmprumutate (tc. sarma, bg. cozonac), ele au o personalitate
proprie, distinctd de mancarurile cu aceleasi nume ale popoarelor invecinate. Si Rodica Cristina
Turcanu (Cluj) descrie mancaruri traditionale in contextul lor etnografic, recurgand permanent
la etimologie pentru a evidentia originea diversd a cuvintelor. Romania 1 se dezvaluie astfel si
sub aspect gastronomic ca spatiu al multiculturalitatii si multilingvismului. Pentru a ilustra
aceasta idee, citeaza versuri din slagarul idis al lui Aaron Lebedeff (1925), ce preaslaveste
Romania ca paradis al placerilor gustative. Pe aceeasi baza multiculturala, dar intr-o cu totul
altd lumina, stau relatarile autobiografice ale lui Anton Sterbling (Jena) despre copilaria si
tineretea sa ca svab in Banat. Episoadele relatate sunt de fapt o critica a penuriei alimentare ce
a caracterizat Romania socialista, si mai ales grupurile marginalizate. Dupd o perioada de
inchisoare politica, urmeaza studentia, cand naratorul devine un ,,artist al amagirii foamei”,
dezvoltand strategii de supravietuire Tn vremuri de crizd alimentara.

Despre hrana saraca si slab nutritiva a baiesilor romanofoni (Boyash) din Balcani aflam
de la Biljana Sikimic si Annemarie Sorescu-Marinkovic (Belgrad). Populatie eterogena
cunoscuta sub mai multe denumiri (rudari, caravlahi, lingurari), raspandita in mai toate tarile
balcanice, baiesii resping in general exonimul de tigani ce le este atribuit, delimitandu-se de
acestia pe baza limbii materne romane si a religiei crestine. Mamaliga este caracteristica pentru
hrana lor gatitd, precum si painea nedospitd. Desi au devenit sedentari, pastreaza trasaturile
unei alimentatii de tip nomad. Hrana lor sta sub semnul precaritatii economice, insa au si o
,mancare sacra” pentru care sunt dispusi sa plateasca oricat: gurban-ul, mielul sacrificat la
unele sarbatori mari cu scopul vindecarii unui membru de familie bolnav.

Partea a treia si ultima, intitulatd Culinaria balcanica romanica literara incheie volumul
cu cinci studii despre modul cum se reflecta tema hranei in literatura romana. Se pot observa
la scriitorii romani diverse grade de familiaritate cu subiectul mancarii si chiar atitudini
diametral opuse fatd de aceasta nevoie primard, reglementatd cultural: de la conturarea
specificului national prin mancare, la reflectii general-umane despre hrand si pana la intelegeri
abstracte, ce anuleaza aspectul biologic al hranirii.

Anna Pfeiffer (Viena) depisteazd in mai multe romane clasice sau moderne (Filimon,
Sadoveanu, Istrati, Cartarescu, Dan Lungu) elemente motivice si functionale ce confera si
stabilizeaza identitatea nationald a personajelor si implicit a cititorilor. Ea aratd ca hrana ca
motiv literar are un mare potential de identificare gustativa, emotionala, culturald cu paradigma
culturala traditionald, dar si de diferentiere fata de ceilalti prin respingerea a ceea ce este strdin
sub aspect culinar, dar si etnic, cultural.

La Caragiale, dimpotriva, motivele culinare apar mai mult ca pretexte pentru insinuari
si ironii la adresa prejudecatilor nationale sau sociale, dupa cum reiese din doua studii ale
acestei sectiuni. Horst Fassel (Tiibingen), criticul literar originar din Romania, decedat intre
timp, a conturat in studiul sau programul estetic caragialian, pe baza trimiterilor culinare din
proza scurtd a ,,Momentelor si schitelor”. Caragiale utilizeaza motivele alimentare nu ca scop
in sine, ci pentru a intensifica efectul celor spuse, accentuand caracterul cotidian al situatiilor,
dar persifland in acelasi timp obisnuintele personajelor sale. La o concluzie similarad ajunge si
Ilina Gregori (Berlin) privind proza tarzie a lui Caragiale, din perioada exilului la Berlin. Ea
constatd ca referinta la mancare i stimuleaza lui Caragiale Inclinatia spre comicul absurd si
umorul negru. In scenele alimentare din Kir Ianulea si Pastramd trufanda se presupune o gluma
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prin care scriitorul vrea sa puna in evidenta conflicte latente din conglomeratul etnic si cultural
al societatii balcanice, el insusi avand o identitate multietnica.

Regretatul romanist Klaus Heitmann (Heidelberg) a analizat aici in profunzime tematica
hranirii in opera dramaturgica a lui Eugen Ionescu. In piesele ionesciene mancarea devine
simbol al materiei primare lipsitd de spiritualitate, iar motivul hranirii trebuie inteles ca o
metafora pentru lipsa de sens a unei existente umane ce sfarseste inevitabil in moarte.

In analiza povestirii abstracte a lui Urmuz, Algazy si Grummer, Christina Vogel (Ziirich)
porneste de la o evidenta pe care de regula o trecem cu vederea: gura este organ al hranirii, dar
si al comunicarii. Aceasta bivalenta duce la o Tmbinare de netransat dintre natura si cultura. La
Urmuz asimilarea valorilor culturale este inteleasa la propriu ca inghitire. Lectura devine act
alimentar si degenereaza in antropofagie, marcand implicit sfarsitul literaturii. Autoarea
identifica si la alte popoare romanice paralele avangardiste ale motivului canibalismului literar-
cultural, si anume provocatoarele manifeste ale francezului Francis Picabia si ale brazilianului
Oswald de Andrade.

In paginile acestei antologii luciditatea analizei biruieste pofta de mancare sau dezgustul.
Cercetatorii se apleaca stiintific asupra subiectelor, iar nu in calitate de consumatori (p. 17).
Perspectiva oferita nu este asadar cea gastronomicd, dar cu toate acestea permite si concluzii
de aceasta natura. Des citata parere a lui Paul Freedman ca bucataria nationala e o fictiune si
ca singurele traditii culinare adevarate ar fi cele ale regiunilor, pare sa-si gdseasca in cartea de
fata atat confirmarea, cat si infirmarea: specificul balcanic este o evidentda sub aspectul
terminologiei culinare si al ingredientelor folosite, dar la o privire de aproape el se disipeaza
in variante nationale distincte. Asa cum subliniaza editorii in prefata, originea multiculturala a
ingredientelor si preparatelor acestei gastronomii regionale nu contrazice existenta bucatariilor
nationale din acest spatiu. Preluarea influentelor strdine si integrarea lor in continuitatea traditiei
culinare proprii este in fond procesul dialectic al oricarei traditii culturale.
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