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Confessio: am documentat acest subiect nu din postura unui artizan sau a

unui novice in ale fierberii berii (cu toate ca este in trend berea artizanald) §i
nici din vreun apetit nestavilit pentru lichidul amarui, cu toate ca il consum cu
placere ca bautor social, ci din curiozitatea cercetdatorului nestiutor care-si
imbogateste astfel imaginea despre o lume inchisa definitiv, prin intermediul
unui subiect cu valente multiple, sesizabile dupa... 3-4 beri! Si multe luni de
cautari...
,Droguri vechi™, vinul si berea, s-au agezat la masd cu omenirea, i-au
facut cu ochiul, au transformat mentalitatea, au potentat spiritul ludic si pe cel al
violentei. O incursiune in evolutia relatiei cu drogul numit bere, poate fi privita
cu suspiciune ori cu un zambet ingdduitor si sugubat, stiut fiind ca in zonele
nordice, cum ar fi Suedia, consumul estimat de bere in veacul al XV1-lea era de
40 de ori mai mare decét azi .2 La o analizd atentd, insd, producerea berii
castiga respectul pe care consumul ei il pierde. Nu vom putea sti vreodata cat s-a
consumat cu adevarat, insa putem cunoaste cum s-a produs, unde §i pentru cine:
oraseni, soldati, calugari si tarani, principi, nobili ori neica nimeni. Consumul de
bere 1n zona transilvaneand pare sa fi fost cel putin la fel de mare precum
consumul de vin, asa ,,povestesc” documentele, caci se pot regasi informatii
referitoare la bere din secolul al Xll-lea. Cum a fost berea produsd in
Transilvania, unde, care au putut fi costurile de productie si ale instalatiilor, de
unde au venit mesterii, cu ce ocazii era consumatd, unde si de catre cine, sunt
doar cateva dintre intrebarile la care se poate raspunde.

Tnceputurile fierberii berii si ale consumirii acesteia nu le voi calcula aici.
Destul sa spun ca alcoolul, dintotdeauna si intotdeauna, nu numai in Evul mediu
ori in epoca premodernd, a fost socotit un bun lubrefiant social, uneori chiar cu
rol simbolic: la masd, la carciuma® in cazul tranzactiilor funciare-bautul
alddmasului®, la nuntd® sau la Inmormantare, la comemoriri, la sarbitori, vara ori
iarna. A fost in tot atatea cazuri scanteia violentei...

1 Massimo Montanari considerd bauturile alcoolice un drog, vinul si berea droguri vechi
(Montanari 2003, p. 119-126).

2 |bidem, p. 119.

3 Antropologic vorbind, crisma nu este nici acas si nici la lucru.

4 Rady 2015, p. 365-375.
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Spre finalul secolului al XVI-lea, berea era atit de raspandita si de
consumatd, in special de citre europenii de limba germana®, incat in 1585 aparea
la Frankfurt, sub semnatura unui reputat astronom, matematician si alchimist,
dupd moda vremii, Thaddaeus Hagecius von Hayek, medicul personal al
imparatului Rudolf II, o brosura continand o scurta istorie a consumului acestui
lichid, o analizd a denumirii acesteia in diverse limbi, dar si beneficiile
consumului asupra umorilor trupului’. Pe langa acest erudit excurs, reteta si
sfaturile asupra celor mai bune cereale de folosit, in primul rand gréul, orzul ori
un amestec de grau cu orz, de buna calitate, din care se obtinea berea de grau sau
berea alba, trebuie sa fi fost de foarte mare folos unui incepator: apa folositd sa
nu fie rece, dar nici fierbinte, ci caldutd, pentru a se realiza moderata
maceratione si a se obtine maltul sau sladul. Lemnul folosit sa fie de stejar, de
mesteacan sau chiar de fag. Florile de hamei sd fie maruntite si uscate, sd dea
amareala. Hagecius mai explica si calitatile berii date de culoarea, savoarea,
varsta acesteia. Poate cea mai interesanta parte a brosurii este cea medicald, care
evidentiazd beneficiile consumului de bere, desigur, in spiritul epocii. insa,
inainte de orice, trebuie luatd in considerare legea privitoare la producerea berii,
si anume documentul prin care, de la Tnceputul secolului al XVI-lea, berea
trebuia s contind doar trei ingrediente, apa, orz si hamei. $i de aici si pana la
producerea berii din orice fel de cereale ori din mied aromatizat, este cale lunga!

Istoriografia europeana opineaza ca inceputurile producerii berii se leaga
de productia domestica, fierberea berii fiind realizata de cétre femei, asa cum se
putea pune la foc orice altd fiertura®. Ca asa trebuie sa fi stat lucrurile pana
tarziu, arata si interdictiile de tranzactionare a berii proprii impuse de stapanire,
ca la Beius la finalul veacului al XV-lea, cand iobagilor roméani le era interzisa
comercializarea berii Tn targ®, desigur, si datoritd faptului ca ficeau concurenta
productiei de vin din viile curtii.

5 Sotia lui Simon Nosner din Brasov murea la 4 iulie 1616. Cu Agnetha, cea de-a doua sotie a sa,
Nosner ficea nuntd cu oaspeti ce ocupau 21 de mese. Costurile pentru nunta s-au ridicat la 250 de
florini. La capitolul bauturi, aldturi de un butoi de vin, Nosner a pus la dispozitia nuntasgilor si atata
bere cét s-a putut fierbe din 5 cable de malf pentru a stinge cele 18 cable de porumb copt si friptura
dintr-un bou si jumatate. QGSK, IV, p. L.

6 Trebuie spus cd pe la inceputul acestui secol, producerea berii, dar mai ales consumul si
comercializarea ei erau atdt de importante Tncdt s-a emis o lege, aceea a puritdtii berii,
Reinheitsgebot, 1516, 23 aprilie, un decret ducal emis de Wilhelm al IV-lea al Bavariei.

7 Hagecius von Hayek 1585.

8 Bennett 1996.

% Bunyitay 1883, p. 338: ,,considerantes servitia et solutiones populorum ac jobagionum nostrorum
universorum in oppido nostro Belenes commorantium, quos iidem pro sustentatione et utilitate
Curiae nostrae facere habent et supportare, atque cupientes etiam, ut vineae in montibus ibi
circumcirca plantatae et consitae bona cum diligentia colantur, neque desertae relinquantur ... . et
ne per Walachos Jobagiones nostros insolentiae et discordiae, sicut alias fieri contingebat, ibidem
oriantur ... deinceps Wolachi nostri ... . in foris ebdomadalibus et generaliter omnibus diebus
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O locatie cunoscutda a inceputurilor fierberii berii au fost domeniile
manastirilor, beghinele fiind cele mai cunoscute in acest sens. In Transilvania,
aceste prime stiri despre consumul berii fac trimitere la domeniul unei manastiri,
cea de la Oradea, insd nu ca o investitie proprie. Aceste prime informatii
sugereaza producerea berii in satele apartinatoare manastirii, atita vreme cat este
mentionat consumul ei. Cei care serveau pe domeniul acesteia, probabil ca nu
consumau vin, ci bere, asa cum facea, in 1217, un anume Choloz, care slujea la
manadstire si care primea anual pentru munca sa 60 de paini, un bou de trei ani, 3
gste si 5 gaini, iar pentru potolirea setei, peste 250 de litri de bere®®, adica sase
cable (cubulos)!t. in 1234, prin testamentul siu, Scemer, fiul lui Scemera, lisa
cu limba de moarte in sarcina rudelor sale ca de ziua Sfantului Mihail sa fie duse
la biserica Sf. Gheorghe o oaie, 30 de paini, dar si peste 40 de litri'? de bere
pentru consumul slujitorilor bisericii®®. In acelasi tipar se inscrie darul din
testamentul doamnei Benedicta din 1235, sotia ducelui de Borsa. Aceasta se
ingrijea ca, dupd moartea sa, pentru ziua de Sfantul Mihail pentru consumul
slujitorilor bisericii din Ugra (azi Biharugra, Ungaria) sa se dea, pe langd carne
de bou si paine, si cinci masuri de bere!. Este o bere fiartd dupa adunarea
recoltei, un lichid care trebuia consumat Tnainte de a-si pierde calitatile. Desi
calugarii de la mandstire poate nu fierbeau bere in propria cdldare, locuitorii de
pe domeniu cu sigurantd o faceau la o scard redusa la nivel domestic.

Este o sintagma acceptatd aceea ca vinul este bautura nobililor, iar berea, a
ordgenilor, a taranilor, a saracilor, iar dupa revolutia industriala, a muncitorilor.
Tntr-un cuvant, berea identifica azi o clasd sociald medie si inferioard. In ciuda
acestei imagini ,,oficiale”, berea nu a fost neglijatd de nobilimea transilvaneana a
secolelor XVI-XVII. Berea este racoritoare si nu lasa consecinte pentru a doua
zi. Scotocind prin memorii, Tl putem auzi pe Nicolae Bethlen care asimileazi
berea, apei: ,,Cateodata, in loc de apa curatd, beam serbet, cafea sau bere, caci si
astea erau apa si ma intireau”’®. Tot el apreciazi: ,Bere, tigher'®, fiertura de
mesteacan, rachiu de mere, afinata si fierturi din acelea altele puteam bea, dar nu
cu placere, in afard de berea bund, care-mi placea, o datd am si incercat voit sa
ma imbat cu ea, mi-a intrat la cap si la picioare, dar mi-a lasat nevatamata, pe

septimanis ad praefatum oppidum nostrum Belenes cerevisiam importare ... . et ibi vendere non
debeant, neque praesumant, nisi in nundinis et tempore nundinarum.”

10 Stoicescu 1971, p. 192: cubulusVaradiensis = 43,4 I.

U DIRC,, I, nr. 166 (209), acelasi subiect la nr. 361 (350).

12 Stoicescu 1971, p. 177: Hidria, unitate de masurd a lichidelor in secolele XII-XIII egald cu o
vadra; vadra = 10,8 I, p. 178.

BDIR C., I nr. 379 (132): 4 hidriis cervisium.

14 DIR C., I, nr. 389 (142); acelasi la 364 (353).

15 Bethlen 2004, p. 66.

16 Cidru, vin de fructe; sichera.
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locul ei, mintea™’. Declaratiile acestea lasd impresia cd berea consumatd de
catre Bethlen era slab alcoolica si placutd la gust. Regdsim pe de altd parte,
ordgeni care n-au gustat din lichidul auriu niciodata. Hieronymus Ostermayer,
organistul si cronicarul orasului Brasov, fusese un exemplu de virtute pentru
concitadinii sai pana dincolo de moarte, caci nu bause niciodatd nici vin §i nici
macar bere®®,

Apa nu e buna!

Daca Ostermayer pare sa fi baut doar apa, parintele Antonio Possevino,
bine documentat, remarca pe la mijlocul anilor 1500 faptul ca tocmai clima si
apa Transilvaniei nu priesc tuturor si oamenii se imbolnavesc si fac ,,dureri
colice”. Una dintre cauzele acestei boli este mai ales apa care nu e buna, fiind cu
mercur si de aceea 1i sfatuieste pe locuitori sa foloseasca apa de ploaie chiar si
,jpentru facerea berii”*°,

Insa producerea berii este legatd prin definitie de productia de cereale,
poate de activitatea unei mori si, bineinteles, de trecerea unui curs de apa, dar si
de cunostintele unui mester. Cele mai mari producidtoare de bere au fost in
secolele XVI-XVII gospodarii ale elitei de pe domeniile fiscale, care au avut
nevoie de bere pentru consum, dar si resursele financiare necesare pentru o
investitie de mari dimensiuni: o caldare pentru spilare, un cazan pentru fierberea
maltului si, eventual, altul pentru fierberea apei; o caldare de racire, una de
fermentat si butoaie, mari si mici, dar si unelte de mana - lopeti pentru stocarea
si migcarea cerealelor, greble si padele pentru amestecare, elementele esentiale
pentru orice atelier de fiert bere.

Despre producerea berii inca din secolul al XIII-lea pe teritoriul Regatului
Ungar se pot gési mentiuni ale unor locuri unde se poate face bere, care nu au
platit impozite, braxatorium liberum. Mentiunile sunt facute in legatura directa
cu existenta unui grup, acela al scultetilor si a drepturilor acestora, similare cu
cele ale cnezilor, si anume iuris scultetorum®. Tn 1485, regele Matia permitea lui
Tamés Kneez sa infiinteze un atelier de produs si degustat bere la curtea din
Zawodan, in apropiere de Zilina, comitatul Tolna, dar si cu scopul
comercializarii berii si a palincii. Concomitent, trebuia sa ridice o moara cu iaz
pe pamanturile apartinind Curiei regale?’. Din zona nordica a regatului provin si
cele mai numeroase informatii asupra producerii si consumului de bere, pastrand

17 Bethlen 2004, p. 67-68.

18 QGSK, IV, p. LXXXI: Anno MDLXI/ Ist gestorben Herr Hieronymus Ostermayer/ Geboren zu
Markt Gross-Scheyer/ Hat nietrunken Wien und Bier/ War gelehrt, from bund gut/ Nun er in
Himmel singen thut.

19 CSTR, 11, p. 541. Cuvantul folosit de citre Possevino pentru a denumi berea este cervosa.

20 Fejer 1832, p. 412-413.

2L MNL OL DL 50316.
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astfel pattern-ul european, adica acela al bipolaritatii nord-sud-bere-vin, nordul
consumator de bere si sudul, de vin.

Pentru teritoriul transilvanean, date despre fierberea berii si calitatea ei am
putut obtine mai ales din zonele slab producatoare de vin si din mediul urban.
Principalele documente aflate la indeméana sunt registrele oraselor, mai ales a
celor sasesti, Brasov, Bistrita, Sibiu, dar si, pentru secolele XVI-XVII, jurnalele
contabile ale marilor domenii fiscale, Fagaras, Satu Mare, Alba lulia, Gurghiu,
Hunedoara. De remarcat ca Transilvania nu este o mare producitoare de bere,
din motive care tin fie de inclinatia pentru vin, fie din lipsa cerealelor (poate
trebuie sd avem in vedere dictonul cd atunci cand este bere, nu este pdine), fie
din lipsa de mestesugari. La inceputul secolului al XVII-lea berea transilvineana
se pare ca nu era la mare cinste, sau, cel putin, nu pentru un cunoscator cum era
David Frolich, oaspete la colegiul de la Alba lulia. Explicd Frolich: ,,Orzul nu
creste prea bine si cum locuitorii beau vin, ei nu-l folosesc nici la facerea
berii”?2.

Nu numai in mediul urban se produce bere, ci si in cel taranesc, fie ca este
vorba despre propria bere, fie ci este gustata la carciuma. In luna aprilie a anului
1406, iobagii din Ersig (comitatul Caras) ai nobilului Stefan Himfy aveau deja
fiarta bere a carei valoare era destul de insemnata daca nobilul Nicolae, ruda lui
Stefan jefuindu-i, le-o ia impreund cu painea si boii pe care-i defineau acestia®.
Productia casnici a unei beri bune, fie Tn mediul urban, fie in cel rural,
contribuie la ideea unui consum mult mai mare decét cel pe care azi |-am putea
regasi inregistrat in documente. Producerea berii in sate, fiartd chiar de catre
vaduve, este sugeratd de citre principele Ioan Kemény. In 1637 era gizduit in
satul Lemnia (azi jud. Covasna) de catre o femeie batrana si vaduva care i-a dat
mancare §i ,,bere buna, de casa” pe care principele se pare ca a apreciat-0 Th mod
deosebit, atta vreme cat a amintit-o Tn memoriile sale?*. De altfel, secuii care
,,au belsug de griu, dar nu (au) vin peste tot, beau in locul acestuia bere”?®, fapt
care pare a-i caracteriza si pe locuitorii din Targoviste care, pe la 1532, din lipsa
de vin ,,obisnuiesc si bea bere”?,

Unde s-a produs berea este mai facil de identificat decat unde si de catre
cine s-a consumat. Cu toate acestea, numeroase povesti care se incheie cu
violente au inceput in fata unei pinte de bere, $i mai multe marturii in fata
instantelor de judecata evidentiaza cd in carciuma lucrurile se vad diferit prin
paharul plin. In 1619, spre exemplu, la scaunul de judecati al comitatului Turda

2 CSTR, V, p. 46.

2 Tivadar, Frigyes 1896, p. 375-376.

2 CSTR, V, p. 133.

%5 CSTR, 1, p. 413, Anton Verancsics.

% CSTR, I, p. 322: Italianul Francesco della Valle Padovanul, insotitorul lui Aloisie Gritti,
numeste berea cervogia.
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se judeca un caz de talharie si tentativa de omor in satul Alsorepa (Répa de Jos,
azi jud. Mures) #. Unul dintre martorii in proces reda atmosfera dintr-o carciuma
rurala: ,,erau cinci sau sase, i-am auzit (...). Cand berea s-a terminat, si-au propus
sd mearga la casa lui Buda Janos, iobagul lui Francisc Kornis, unde le va face si
ceva de mancare si le va da si bauturd, cd le-a mai dat”. Intr-adevir, mai multi
sateni depun marturie ca stiu cd Buda Janos vindea (ilegal!) bautura la hoti.
Panta Tivadar din Rapa de Jos, iobagul lui Boldizsar Wesselény, declara si el,
martor fiind in carciuma acelasi lucru: ,;,az Buda Janos korcsoma janittanak az
latrok”. Oprea loan, consdteanul lui, stie ce bauturd vinde Buda Janos: vinde
bere la hoti: ,,Buda Janosnak ser korcsomaja volt?, Asadar, atat in cArciuma,
cat si acasa, carciumarul, dar si altii, puteau consuma bere.

Berea, bautura ori mancare?

Berea este apreciatd atat pentru calitatile sale ca bauturd cat si pentru
valorile nutritionale. Mai trebuie luat in considerare §i conceptul dietetic al
umorilor, specific secolelor XVI-XVII, conform caruia umorile trebuie
echilibrate astfel cd bauturile reci si umede (cum este berea) sunt indicate celor
colerici care ar avea o naturd calda si uscatd®®. Dacd a fost sau nu urmat in
Transilvania, nu se poate discerne.

Fierberea berii, adicd transformarea cerealelor prin fermentare,
aromatizare si fierbere presupune o ,,stiinta” anume. Maltul/brasium, sladul in
unele parti ale Transilvaniei, este facut din seminte de diverse cereale germinate,
uscate §i depozitate in hambar. Cel mai apreciat malt, asa cum spunea
Thaddaeus Hajek, este cel din grau, insa in practicd malful cel mai folosit a fost
cel din orz, cereala mult mai putin valoroasa si a cérei cultivare nu necesita
conditii speciale de temperatura ori sol. Hameiul (Humulus lupulus)
/koml6/lupulus, pe de alta parte, are nevoie de investitii mai mari pentru a fi
cultivat si, probabil a inceput sa fie folosit din secolul al XV-lea de catre
transilvineni. Calitatea florilor de hamei contribuie la savoare berii. Insi cel mai
ieftin ingredient, apa, trebuie sa aibd anumite calitati. Este de preferat sa fie apa
de izvor, cat mai aproape de atelierul de fiert bere®. In ceea ce priveste retetele
de bere®, una care a circulat in epoca pare a fi aceea a lui Andrew Boorde
(1490-1549), evidentiind diferenta dintre cele doua tipuri de bere, cu hamei si
fara hamei. O varianta pentru zona continentald poate fi aceea a lui Thaddaeus
Hajek de la finalul secolului al XVI-lea care diferentiaza tipurile de bere in
functie de cerealele din care este fiartd. Retete pentru berea fiartd de berarii

27 Dané 2009, p. 138.

28 |bidem, p. 141.

29 Ariés, Duby 1995, p. 360.

30 Child 1768, p. IX-XXIII.

31 Un numir impresionant de retete de bere se pot gisi la Buhner 1998.
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transilvaneni nu am reusit si identific, cel putin pana in prezent. insa mai multi
termeni ce se referd la materia prima folosita, pot genera formarea unei liste cu
tipuri de bere: berea din orz, ,,neagra” cerevisia hordaceae sau cerevisia nigra,
doar din grau - berea alba. In plus, un tip de bere a cdrei denumire tine de
momentul producerii si, foarte probabil, forma de fermentare (adica la
temperaturd scizutd) este asa-numita bere de martie. In explicatia berarilor
contemporani berea de martie, Marzbier, este produsa prin fermentare la
temperaturd micd (10° C) si poate fi depozitati peste vard in locuri ricoroase.
Producerea ei n secolul al XVI-lea a depins probabil de etajul climatic la care se
afla localitatea®. In 1533, in ajunul Pastelui, municipalitatea brasoveana plitea
domnului Koppany (berar?) 6 aspri pentru berea de martie: domino Koppany pro
Martia cervisia®. De altfel, berea de martie este pomenitd si in legea din 1516,
fara a se face vreo diferenta intre aceasta si berea produsa in restul anului!

Berea din mied, melle cerevisia, mehser, aromatizata cu diferite ierburi,
dulceaga si putin acidulata, apropiata de lichidele fermentate din fructe, precum
cidrul ori fiertura din sevd de mesteacin, a fost foarte apreciatd. Faptul ca
aceastd bauturd a fost denumitd bere, cu toate cd are la bazd o materie prima
diferita, poate starni controverse si de aceea nu voi lua in calcul producerea ei,
cu toate cd se pot identifica o serie de informatii privitoare la acest fel de
bautura. Mierea a fost folosita si ca aditiv, pentru cresterea procentului de alcool
din bere, dar si pentru proprietatile sale de conservare. Orasul Brasov, de
exemplu, cumpdra in 1533 melle cerevisia alaturi de ulei de masline®. Mursa
sau berea dulce, berea din mursd de miere, cervisio ex mulso mellis cocta, se
pare ca a fost produsd 1n paralel cu berea din cereale, acolo unde productia de
miere a permis-o, asa cum este domeniul cetatii Satu Mare unde in 1573 este
inregistratd o bute plind cu o astfel de bere®, insa in anii buni pentru stupdrit, din
bostina (resturile de la scoaterea mierii din fagure) celor 284 de stupi s-au
obtinut 2 buti de bere de mied care s-au dat spre vanzare (in conditii de
crasmdrit) locuitorilor din Gerdusa si Ardusat, doud localitati de pe domeniu®,

O chestiune aparte este aromatizarea berii cu diferite ierburi, la fel ca a
vinului, si care a fost o practica frecventda. De observat faptul ca plantele folosite
sunt plante comune, care puteau fi gasite in fanete sau in padure ori chiar pe
marginea drumurilor. Ele au proprietati curative cunoscute de catre cei care le
foloseau, pe langad cele gustative, multe se foloseau si in bucatarie. Acelasi

32 Csiffary 1999, p. 25-35, are o altd explicatie pentru denumirea aceasta: Ca urmare a relatiilor
franco-valone, cuvantul nostru Marc a intrat in maghiard, iar acesta este numele satului Marcadg,
un sat in care s-a produs bere.

33 QGSK, II, p. 305.

3 QGSK, 11, p. 302.

35 Prodan 1968, p. 488.

% |bidem, p. 510.
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Thaddaeus Hajek enumerd mai multe tipuri de ierburi, dar si mixuri de
condimente care ar fi putut fi addugate in lichidul fermentat®: pelinul
(Arthemisia absinthium), plantd cu frunze aromate, cu gust astringent, des
folositd nu numai pentru bere ci §i pentru vin; o specie de menta, cu gust iute,
pregnant, busuiocul cerbilor (Mentha pulegium); de la dafin (Lauru snobilis),
planta cu frunze vesnic verzi, aromate, s-au folosit probabil atat frunzele cat si
fructele (bacca), dar si Pimpinella anisum, anasonul, cu gust placut, tonic, si
proprietati digestive recunoscute. Rizomii de obligeand sau de calamar (Acorus
calamus) ori rizomii de iris, chimenul, salvia, melisa, coada soricelului,
brusturele si boabele de ienupar sunt alte plante cu arome apreciate ce puteau fi
addugate 1n bere®. O alti categorie de arome, mai greu de procurat, dar dorite,
au fost condimentele, precum radacina de ghimbir (Zingiber officinale), cu
aromd inconfundabila, folositd si in preparatele culinare de patiserie si 1n
Transilvania, dar si scortisoara (cinnamomus), cuisoare (din familia
Caryophillacee) si nucsoara (nux moschata), condimente scumpe, aduse de
departe de negustori abili.

Si-un bucatar cu ei la drum luase,/ sa fiarba pui cu maduvioard-n oase/
cu obligeand dres si cu boia./ Stia cand berea-i bund si cind ba ...*°

Daca secretele retetei vreunui berar n-au ajuns pana la mine, in schimb, o
lunga lista de tips and tricks pentru conservarea si pentru mentinerea gustului si
a aromei berii provin din cartea de retete transcrisa pentru bucataria principesei
Anna Bornemisza. Judecdnd dupa numeroasele explicatii de la finalul retetelor,
identificam in persoana celui care le-a scris, un bun cunoscéator al gastronomiei
renascentiste. Asa se poate observa legatura dintre fierberea si conservarea berii
si bucitiria domestica. In capitolul special dedicat, ,,Despre bere”, primul sfat
priveste pastrarea gustului berii, Cum sd faci ca sa pastrezi berea bund®. Sunt
de netrecut cu vederea aceste sfaturi, mai ales cd se evidentiazd necesitatea
cunostintelor berarului despre proprietitile plantelor si ,,chimia” din butoi. in
cazul in care berea 1si schimba gustul, se drege cu paine calda de oviz; daca este
rasuflata, se adauga sare i apa in butoiul cu bere ori se atdrna deasupra butoiului

87 _Nam aut cum ipsa cervisia e coctura in coquuntur simul aliquot herbule ut absinthium,
caryophyllaca, pulegium, bacca Lauri, Pimpinella aut post quamiam percocta est, in vasaque insula
iniicitur vasis modulus ex herbis, radicibus et aromatis; cuiusmodi est sequens puluis, qui et
saporis gratiam conciliat, simulque ad bonamcorporis valetudinem facit. Sumitur zingiberis,
cinnamomi, singulorum drachmae duae; radicum iridi sillyricae, calami aromatici, baccarum
Lauri, singulorum drachmaina: maceris caryophyllorum, nucis moschatae, singulorumd
rachmadimidia” (Hagecius von Hayek 1585, p. 49).

38 Desalle, Tattersall, Wynne 2019.

39 Chaucer 1993, p. 37.

40 Lako 1983, capitolul Azsérvdl.
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o legatura de schinel* si salvie; pentru a preveni schimbarea gustului berii un

amestec de tei, frunze de nuc si pelin se poate atirna in butoi. In cazul in care
berea se da pe acrit, se fierbe din nou cu sare si cenusa (probabil lesie). O bere
aromata, chiar picanta, s-ar obtine daca ar fi addugat in acelasi timp cu hameiul
si 0 bucatd de lemn de pin. Pinul mai este indicat si pentru conservarea gustului
berii pe timpul verii. De altfel, stocarea pe timpul verii era cea mai mare
problemd. Mai multe sfaturi cu referire la asta: cu un ou proaspat de giina se
sigileaza berea ori se adauga 1n bere legaturi de tarhon, dafin ori {intaura
(Centauriumum bellatum). Pentru a face berea mai buna si mai proaspita, lesia
(cenusa de lemn fiarta Tn apd) de mesteacan este indicatd a se amesteca in butoi.
Poate cea mai interesantd idee este aceea a unei beri cu gust de vin, avand pentru
asta o solutie simpla: daca pui berea in butoiul in care a stat vinul!

Daca folosirea apei pentru baut ori pentru realizarea bucatelor nu era
indicata, o supa de bere sau un sos cu bere puteau fi facute cu succes. De altfel,
este o supa specificd nu numai Transilvaniei, ci centrului si estului Europei, caci
in Polonia, dar si in Croatia, o supa cu gilbenus de ou si brinza dreasa cu bere
este atestatd incd de la finalul secolului al XIV-lea sub denumirea de caseata®.
O supa cu bere, dupa o reteta dintr-o carte de retete transilvaneana de la finalul
secolului al XVII, indica faptul ca bucataria zonei nu este mult diferitd de cea
poloneza®: , Pune berea la fiert pand da in clocot. Sparge intr-un vas unul sau
doua oua, amesteca-le bine cu bere rece, apoi subtiaza cu bere calda. Pune sare si
serveste presarand amestecul cu cuburi de péine taiate din felii de paine prajita in
unt. Daca vrei, in loc de oua pune smantand. Daca berea e prea otetoasd, drege-0
cu apa”. Sau, in varianta simpla, fara oua, in cadrul unei alte retete numita
»Paine cu bere”: ,,Pune bere intr-o oald si mai adauga si miere. Lasa sa se
incalzeascad bine. Pune piper. Asaza paine prdjitd Intr-un castron si toarnd peste
ea. Du la masa™*. O retetd similard, dar mai elegantd, cu sofran, piper si unt, se
gdtea si la curtea nobililor Zrinyi din Csaktornya (azi in Croatia) precum §i un
sos dres cu bere acrid si smantana®.

Fiecare om poate fi propriul sau berar: producdtorii

Fiecare om poate sa fiarba bere este o sintagma ce trimite cercetatorul
intr-o lunga expeditie care nu ar avea decat rezultate minime. Productia casnica
de bere este dificil de surprins deoarece, in mod similar produselor
gastronomice, cu cat a fost mai delicioasd, cu atdt a disparut mai repede si,
dimpotriva, daca n-a fost apreciata, berea proasta, otetita ori cu gust ciudat, s-a

41 Tn text magh: papafii, pop. schinel, sofran silbatic; stiintific: Cnicus benedictus.
42 Dembinska 1999, p. 159.

43 Lukacs 2019, p. 171.

4 Ibidem, p. 201.

4 Kiraly, Kovacs 1981, p. 199.
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aruncat. In schimb, centrele urbane ori nobilii care au investit in astfel de
activitati, au pastrat destule informatii in documentele lor. La Brasov, la Bistrita,
la Rodna, la Bran, Codlea, la Cluj, la Alba Tulia si Oradea registrele si
protocoalele oraselor au pastrat asemenea date, atat pentru cumparaturile de bere
cat si pentru producerea ei. Domeniile manastirilor, dar si domeniile fiscale au
avut profit dintr-o astfel de investitie, dar si centrele urbane.

Fara a se fi conturat o breasla a mesterilor berari in Transilvania secolelor
XVI-XVII, ei se folosesc prea bine de apetitul tuturor pentru o bautura aromata.
De la mijlocul secolului al Xll-lea se regasesc primele date despre fierbatorii de
bere pe teritoriul Transilvaniei. Regele Stefan al III-lea Tnzestra in 1169
manastirea Saniob, din comitatul Bihor, intemeiatd de catre regele Ladislau cel
Sfént, alaturi de alte familii de meseriasi, si cu trei berari cu familiile lor, tres
domus braxatorum®. {i regasim dupa nume in registrele oraselor, dupi renume
in scrisorile principilor, asa cum se observa la maestrii berari bistriteni. Desigur,
pentru cd s-a presupus cd populatia cu cel mai mare apetit pentru bere au fost
sagii, In aceastd zond regdsim mai multi berari, insa nu detine exclusivitatea. Un
lacob braxator din comitatul Cluj, de la Cristis*’, in 1369 a ramas n istorie
pentru cu totul altceva decét pentru fierberea berii.

Pe de altd parte, berarii s-au inscris intre ordsenii de vaza, unii au facut,
probabil, averi frumoase. Se Inscriu intre mestesugari, 1si fac un rost bun, isi
casatoresc fiicele cu membri ai patriciatului urban. Este cunoscut faptul ca
mestesugarii au facut parte din elita administrativa a oraselor, fiind membri ai
consiliului urban, precum Peter Brewer, jurat al orasului Bistrita la 1454, O
comunitate speciald in care intrd berarii sunt confreriile, asa cum era cea
Rozacruciana la Bistrita, o formula speciald de devotiune. Poate fi un exemplu
familia berarului Benedict din Bistrita, care, de altfel, se numdira printre
locuitorii instdriti ai orasului*. Intre anii 1525 si 1531, atat fiica berarului
Benedict, Katherina (Katherina Benedic byrbrayers tochter) céat si sotia,
Katherina dy Benedic Byrbrayerin sunt membre ale acestei confrerii®. In
Bistrita, cunoscutii mesteri berari, solicitati atat de catre voievozii moldoveni cat
si de catre nobilii transilvaneni, se pot numara de la finalul secolului al XV-lea,
cand socotelile orasului 1i mentioneaza cu numele. Berarul Sigismund
aprovizioneaza cu bere orasul timp de mai multi ani, cel putin intre 1486 si

% DIR C, I, doc. 10.

47 DRH C, XII, doc. 139: in cadrul procesului de crimi al abatelui Pavel, fiul lui Chuey de la
Conventul de Cluj-Manastur, intre cei acuzati, se afld si acest Iacobus braxator, impreuna cu alti
manufacturieri, Andrei morarul, Nicolae blinarul, Martin decoratorul.

48 Gundisch 1976, p. 183.

49 lbidem, p. 187.

%0 Gross 2014, p. 111.



Bibere humanum est. Berea in Transilvania medievala si premoderna 197

1488, si alaturi de el butnarii si, probabil, ceilalti mestesugari care puteau avea
vreun rol in producerea berii®.

Dorinta de a consuma o bauturad placuta a fost insd de departe cea mai
buna reclama pentru mesterii bistriteni. A avea la curte un mester berar priceput
a echivalat cu satisfacerea permanentd a unei necesitati. Mai aproape sau mai
departe, berarii au calitorit acolo unde au avut de fiert malf. Ii regisim pe
mesterii bistrifeni plecand la curtea lui Alexandru voda Lapusneanu care a cerut
consiliului urban cel putin in doud randuri, In 1560 si 1567, sa-i trimitd doi
mesteri berari care sa stie a fierbe bere buna: ,tandem duos magistros qui
ceravisiam bonam coquere noverint (...), nobis mittant, ut pro gustu nostri ipsius
aliquantulum ceravisie nobis coqueant et cicius, negociis suis perfectis, bene
persolutos dimittemus™®2. Mai mult, din scrisoarea din 1560 reiese ¢ voievodul
stia cd la Bistrita erau mesteri care puneau in bere ierburi care dddeau bauturii
gust mai placut®®. Nu putem decat specula dacd nu cumva Alexandru voda lua in
calcul si proprietitile curative ale coktailului de plante addugate in bere. Se
producea bere si in localitatile din apropierea Bistritei, chiar cu rezultate
economice profitabile, cici in 1520, regele Ludovic II acorda orasului Rodna
dreptul de a vinde vin, dar si bere, cu conditia si reinceapa lucrul la mine®.

In orasele sdsesti numarul celor care fierbeau bere si pliteau o taxd pentru
asta, creste de la un veac la altul. Atelierele sunt dispuse aproape in toate
cartierele, cel putin la Brasov: infra portam descendendo avea atelier Piter
byrbrewer in 1485 pentru care plitea taxda 1 florin®, dar si Symon byrbrewer
care platea doar 35 de aspri®; in zona orasului vechi, dyald stat, Merten
byrbrewer plitea in 1492, 5 dinari pentru afacerea lui®. Tn cvartalul Catherina,
Lux birbrewer, dyluxen, ani la rand, din 1489 si pana in 1496, plateste orasului
aceeasi suma ca taxa, 1 florin si jumatate®®. Tn 1494, in cartier mai locuiesc deja

51 MNL OL DF 283324, Beszterce varos éskeriiletszamadésok: Tn 1486, berarul Sigismund primea
pentru berea fiartd 27 de florini si 14 dinari: ,ltem feria secunda ante Thome Apostoli
Sigismundus braxator cervisie assignavit fl. 27. d. 14” (f. 2); in anul urmator, o altd mentiune in
registrul orasului: ,,Item die Sancti Valentini martyris factum eadem magistro Sigismundo
braxatori ipercepti fl. 27 d. 26”; in primavara aceluiasi an: ,ltem feria secunda post Palmaris
susceptis de cervisia fl. 8 d. 33; item sabbato in pro festo Penthecostes a magistro Sigismundo
emptis cerevisie fl. 20 d. 15” (f. 3). Tn 1488: ,,Item in vigilia Corporis Christi perceptis a magistro
Sigismundo braxe cerevisiales fl. 5 d. 197 (f. 9).

52 Jorga 1911, p. 623.

%3 Ibidem, p. 557.

5 SJAN, CJ, POB, seria 1, nr. 595.

%5 QGSK, I, p. 618.

%6 QGSK, I, p. 623.

5T QGSK, I, p. 693.

%8 QGSK, I, p. 729.
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doi berari, Petru si Nicolae, iar infra portam, intre timp, in locul berarului
Nicolae, se mutase Emeric®.

Nu numai la Brasov, ci si la Codlea si la Bran, fiertul berii este o activitate
cunoscutd. Existd si conditii propice, si consumatori. Pe la 1659, ,la Brasov,
totul este ieftin; vita de vie nu creste aici; locuitorii fierb mied si pregétesc bere
din grau si orz (...), iar ordsenii traiesc din meserii, comert si carciumarit”, la
Codlea, ,,berea este bund, ficutd din grau”®. De altfel, targul Codlea ,,este vestit
pentru biserica lui bine intdritd si pentru berea sa”®?.

Veniturile berii pentru nevoiasi la Cluj

Mergand spre nord, in mediul urban clujean, preponderent maghiar,
fierberea berii si consumul ei aduceau venituri suficient de consistente incat sa
sustind proiecte sociale, cdci aici comunitatea urbana este interesata si de
sustinerea saracimii, a bolnavilor si a celor care deveneau rezidentii celor doua
hospitale ale orasului, Sfianta Elizabetha si Sfantul Duh. Consiliul orasului
stabilea, spre finalul veacului al XVI-lea, ca toate veniturile provenite si din
fierberea berii si fie alocate in beneficiul saracilor care-si duceau zilele in orag®?.
De altfel, cele doua institutii de caritate, au avut proprietati si facilitati care le-au
permis cresterea veniturilor, printre care si fierberea berii. Inca din 1557, o
gradind din afara zidurilor, iazul Halas, veniturile brutiriei si o parte a satului
Mera, langi oras, reveneau Sfintei Elizabetha®. In 1577, administrarea si
veniturile atelierului de bere —serfézéhaz- erau canalizate tot catre Spitalul Sf.
Elizabetha®. Tn mod similar, veniturile unei vii, a doud brutirii si mai multe
fanete In jurul orasului revin spitalului Sf. Duh®. Aceste facilitati au transformat
cele doua spitale in adevarate societati caritabile care se sustineau din propriile
venituri. Intre mai si iulie 1634, cel care conducea hospitalul Sf. Elizabetha,
primea 220 de florini din vanzarea berii. Poate sumele aduse de producerea berii
l-au determinat pe acest personaj ca in acelasi an sid investeascd in
(re?)construirea unui atelier de fiert bere, achizitionand scanduri, caldarea de
fiert bere, dar si cele necesare dotarii atelierului: 3 cazi vechi si 2 mici; alte 15
butoaie (mici?) si cazi de stejar, ciubere mari §i mici. Toatd vara anului 1634,
timp de doua luni §i o sdptdmand, mesterul berar cu cei patru oameni ai sii au
lucrat la atelierul de fiert bere al hospitalului, fiind intrefinuti cu mancare si

%9 QGSK, I, p. 761.

80 CSTR, V, p. 588: Conrad lacob Hiltebrandt este pastorul care insoteste solia suedeza in
Transilvania, in anul 1656.

61 CSTR, V, p. 51.

62 Jakab 1888, p. 221.

8 lbidem, p. 92.

64 Ibidem, p. 282.

8 Risz-Fogarasi 2012.
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bauturd, dupa intelegere®®. Luand in considerare cumpdriturile de cereale, adicd
orz si ovdz, putem presupune cd urma sa fie produsd o bere neagra. Acest
monopol al producerii berii, nu se schimba in oras timp de doua secole. Chiar si
atunci cand berarii din oras au solicitat schimbarea obiceiului, asa cum face
berarul Marton Seres, consiliul se opune, determindndu-l pe berar sa solicite
posibil ca un veac mai tarziu, in 1656, singurul loc din zona Clujului unde se
putea gasi bere bund s fi fost ,,internatul” catolic din Manastur, asa cum isi
aminteste pastorul Conrad Jacob Hiltebrandt®®?

Novum domum braxatorium la Satu Mare

Mult mai in nord, la Satu Mare, producerea berii poate fi documentata atat
in ceea ce priveste tehnologia producerii cat si consumul de bere. Domeniul avea
acces la raul Somes, avea suficiente rezerve de lemn si clima favorabild pentru
cultivarea hameiului®. Urmirind registrele de cheltuieli ale anilor 1569-1572,
am asistat la punerea pe picioare a unei adevarate ,,ferme” de bere: repararea
caldarii mari de arama in care se fierbe berea de catre un neamt (in 1569),
repararea picioarelor mari de fier pe care se asaza caldarea, repararea tablelor de
arama de la caldare, iar Tncepand din 1570, renovarea cladirii atelierului de fiert
bere, cumpdrarea de scanduri pentru novum domum braxatorium, infiintarea unei
culturi de hamei si angajarea unui om care sa se ocupe doar cu aceasta,
cooptarea unor mesteri berari suficient de buni incat sa fiarba bere excelenta,
investitia In elemente conexe, adica procurarea lemnului, a panzei pentru saci, a
canepii pentru franghii. Toate acestea sugereaza existenta unui atelier pentru
fiert bere pe domeniul cetatii si inainte de anul 1569, insd care pare sa fi fost
lasat sa se ruineze.

Dintre toate cele necesare producerii berii, resursa umana ramane cea mai
importanta. Provizorul de la Satu Mare adusese mesteri nemti sd punad pe
picioare atelierul de bere, iar existenta unui magistrum braxatorum Tn persoana
lui Albert Wythko a fost esentiald. El isi primea salariul pentru anul 1569, dar si
pentru 1570, in sumd de 35 de florini”. Saptimanal, timp de aproape 5 luni,
berarul Wythko, impreuna cu ajutoarele sale, au lucrat la aceasta domo cervisiali
si au fost hraniti pe cheltuiala cetatii. Nu putea lucra singur, cazanele si caldarile
sunt grele, trebuie manipulate, cerealele si sladul la fel. Avea o echipa la cetatea
de la Satu Mare, mai multe ajutoare erau platite cu 17 florini pentru un an de

66 Marton 2010, p. 458.

67 Fléra 2014.

8 CSTR, V, p. 159.

8 Intreaga informatie referitoare la inventarul domeniului cetatii Satu Mare se regaseste la Prodan
1968, p. 375 sqq.

0 Ibidem, p. 386.
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munca: Adam, loan, Sebastian, Bartolomeu, Petru. Cheltuielile secundare cu
personalul de la casa berii ating sume consistente: numai banii pentru carne pro
braxatoribus, de la 30 decembrie 1570, cand vin acestia pe domeniu, si pana in
18 mai 1572, in domo cervisiali, saptamanal 24 de dinari, in total 20 florini si 58
de dinari’™! O intreagd armatd de meseriasi sunt platiti pentru munca efectuatd la
casa berdriei, dulgherii (carpentariorum) ori zidarii (muratorum) care au lucrat
la uscatoria de malt, cladire cu scop special facuta noua, caci la hambar, domo
annonaria, mai exista un loc special pentru uscarea maltului. Apoi vararului
italian si cdldararilor, alti bani! Atelierul pentru fiert bere avea o cladire cu scop
special, novum domum braxatorium, construita de doi mesteri care au fost platiti
cu 35 de florini, bani in mana, 4 florini pentru haine si, pe langa salariu, si cu 3
gileti de griu’?. Vasele necesare erau putine, dar, datoritd dimensiunii lor,
trebuiau facute la fata locului, asa ca au fost adusi doi mesteri germani care au
facut butoiul mare pentru berarie si care au primit doua galeti de grau si doua de
faind. Ciéldarea cea mare de aramd pentru fiert bere a fost cumparata de la
Eperjes, impreuna cu alte ustensile de berarie, contra sumei de 180 de florini. Pe
langa caldarea de fiert, la 1570 beraria mai avea si doud butoaie mai mari si alte
zece mici.

Alaturi de cereale, pentru a fierbe bere, este nevoie de lemn, mult lemn. Tn
acelasi an, din februarie si pana in iulie, lemnarii care lucrau la atelierul de bere
au primit 25 de sldnini intregi si 2 putini de branzi’. Si apa, ca ingredient
necesar la fiertul berii, trebuie adusa la atelier. De aceea, domus braxatoriae
construitd in curtea provizoratului’®, poate fi localizatd destul de aproape de raul
Somes. Din mai multe cumparaturi de canepd, unele sunt destinate berariei sa
faca funii pentru a trage apa pentru bere.

infiintarea unei culturi de hamei indica faptul ci mesterul Wythko avea
cunostinte temeinice in ceea ce priveste producerea berii. Dacd in anul 1569,
hameiul cumparat (emptio lupuli) este in valoare de 152 florini, administratorul
cetdtii, Melchior Saurer achizitionand hamei din trei locatii diferite, de la Ardud
(20 km departare), din Leutschau (astizi Levoca, Slovacia), si de la un anume
Gheorghe Merchynger (de 100 de florini), in anul urmator apare pe lista de
slujbasi ai cetatii un lupulario, o persoana care se ocupa de cultivarea hameiului
intr-o grdadind de hamei de pe malul Somesului si care avea 20 de florini salariu.
De asemenea, un alt teren a fost destinat cultivarii cu hamei la Ardusat, lucrat
probabil de iobagii de acolo, dar si la Ardud. Deja la 30 martie 1571, Martin
Rompfer era platit pentru plantarea hameiului, cdnd nu aveau inca un om pentru
aceasta lucrare. Hameiul a gasit conditii bune de cultivare in zona, caci in 1573

™ lbidem, p. 416.
2 |bidem, p. 391.
3 Ibidem, p. 401.
™ Ibidem, p. 407.
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din gradina de langd Somes se adunau 5 gilete de Casovia de boboci, din
pertinentele Ardusatului 19 galete™.

Odata incheiata construirea casei de bere in luna iulie, caldarea cea mare a
fost pusa la foc. Daca ar fi sa socotesc catd bere a fost produsa in casa de bere de
la cetatea Satu Mare, ar trebui sa iau in considerare si cat de mult hamei a fost
cumparat. Un posibil calcul poate fi facut pentru anul 1570 cand au fost achi-
zitionate 100 de galeti in aprilie, 19 gileti in august si alte 62 galeti in decem-
brie, in total 181 de galeti (1 galeatd de Casovia = 83 litri). Stiind cd hameiul
addugat la un cazan nu trebuie sd fie In cantitdti mari, putem presupune ca
fabrica de bere din cetate a produs o cantitate incredibila de bere! Casa de bere
de la Satu Mare a produs probabil o perioada lunga de timp, dar documentele
care fac referire la acestea nu sunt disponibile. Destul sa spunem cd o asemenea
initiativa necesita intretinere constanta si mesteri buni, lucru vizibil si numai prin
prisma faptului ca in 1572 caldarea mare cumparatd de la Eperjes trebuia
reparata!

Domeniul princiar de la Fagaras este un alt mare producitor de bere,
pentru consumul propriu. Mai ales principesa Anna Bornemisza lucreaza intens
la gospodarirea si administrarea domeniului. Provizorul Sorban Talab de
Sasciori primea la 1676 instructiuni clare cu privire la fierberea berii si folosirea
rationald a acesteia ca sa nu se risipeasca. Sa fiarba bere din slad de grau, ovaz si
de secara’®. Casa de fiert berea de la Porumbac, aflatd in apropierea curtilor, era
construitd din scanduri de lemn de fag prinse cu cuie de lemn, cu o usa de lemn.
Si aici, ca la Satu Mare, se afla caldarea mare, de fiert, de 10 urne si o caldare
mica de racire, de doar 2 urne. Un filtru (strecuratoare?) pentru strecurarea
hameiului, dar si citeva ciubere si vase mai mici, tot instrumentarul berarului’’!

Pe la 1637, la cetate, un mester, iobagul Ztoyan Oloyner din Comana de
Jos, servea drept berar la curte insd fard si fie scutit de cens’®, probabil pe
acelasi principiu care apare si la 1672: atunci cand fierb bere pentru noi (adica
pentru cetate), berarilor li se cuvin 4 tipdi (painisoare), 2 libra de branza si o
lumanare pe zi”. Spre diferenta de celelalte domenii, aici se fierbe bere si din
slad de secara, pe langa cel de ovaz ori din amestec. O imagine a productiei de
bere, poate fi conturata si din rezervele de slad:

Anul Gréu in| Orz 1n| Ovaz in | Secard Hamei in
galete galete galete in gilete | cable

1669 29 30

1673 30 15

5 lbidem, p. 486.

76 Ibidem, p. 832.

7 Prodan 1970, p. 970.

8 MNL OL E 156/a, fasc. 10, nr. 63/a, f. 1.
8 Prodan 1970, p. 894.
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1674 3 40 20
1676 128
1677 12 50

1680 6 15 45

In acelasi secol al XVI-lea, registrele unui alt mare domeniu transilvinean
evidentiazd insemndtatea producerii berii. Registrul de cheltuieli al curtii
episcopale de la Alba Iulia® din timpul episcopatului lui Vardai Ferenc, redactat
de catre provizorul acestuia Szentmihdlyi Tamds, denota atat atitudinea
episcopului fatd de cultura renascentistd, dar si fatd de ceea ce Inseamna
beneficiile economiei domeniale®’. Pentru lunile februarie-august ale anului
1520, cheltuielile expun o curte luxoasd, rafinatd din punct de vedere
gastronomic care achizitiona cuisoare, sofran si piper, dar si peste sarat de la
Brasov precum si o bucatirie solicitantd financiar®. In ceea ce priveste
producerea berii la curtea episcopald, se sugereaza existenta unui atelier de fiert
bere sau, acum infiintarea unuia, dacd avem 1n vedere o serie de cumparaturi din
lunile mai-august. Pentru ca ovazul produs pe domeniu era insuficient, in luna
mai se cumparau 122 de gileti orz si ovaz pentru fiert bere in valoare de 13
florini si 48 de dinari. Nici hamei nu se cultiva, astfel, concomitent, se cumpara
si hamei de 92 de dinari. Erau adusi doi mesteri secui dogari pentru a face 16
buti de bere, in valoare de 7 florini si 58 de dinari, legate cu cercuri de fier, lucru
care a costat in plus®. In luna august, pentru legitura de fier a altui butoi de
bere, pro ligatura unius dolii pro cervisia, s-au platit 4 dinari®. Nu se regiseste
insa vreun mester berar ori existenta de sine statatoare a vreunei case de bere...

De gustibus non est disputandum!

Sa lasam producétorii sd transforme maltul in savoare si sa ne intoarcem
privirea catre consumatori. Berea fiartd in martie trebuia sa {ina pana tarziu, iar
in iunie era momentul cel mai bun pentru a fi consumata®: ,,Menso iunio cotidie
de aqua frigida calicem bibe ieunus, cervisiam nec vinum bibas, lac coctum et
calidum bibe, sinape usita, salviam et savinam bibe, quia cerebrum humeros
producit”. Ce gust trebuia sd aiba berea In iunie, ramane la latitudinea fiecarui

80 | ukesics 1931.

81 Cel mai recent material privitor la viata episcopului si la inceputul carierei sale ca episcop al
Transilvaniei, este cel al lui Mihai Kovacs (Kovacs 2019, p. 175-182); In timpul episcopatului lui
Francisc Varday veniturile episcopiei sunt estimate in 1523 la 20.000 de florini (Prodan 1968, p.
54).

82 |_ukesics 1931, p. 382.

8 Ibidem, p. 396: Item pro cervisiafeciemere avene cub. Et ordei LXXII, pro fl. XIII, d. 48; Item
pro eademcervisiacomloemere faci fl. 111 den. 92. Item quibusdam duobus siculis pro braxanda
cervisia cum vasis XV dedi pro labore ...fl. VII, den. LVIII; Item pro ligatura vasorum VIIII den.
90.

8 bidem, p. 417.

8 Rapaics 1934, p. 10.
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degustator. Toleranta la gustul berii transilvanene a fost inegala, si se evidentiaza
in functie de consumator, dar i de experienta sa anterioara: transilvanenii ,,nu Se
prea pricep la pregatirea berii, de aceea berea lor, de cele mai multe ori, e lipsita
de gust, este tulbure, nefiltrata si, deci, nesinitoasa”®. Ca Frolich n-a baut o
bere buna, dupa gustul sdu, este cat se poate de adevarat, insa, cum am vazut,
instrumentarul din ateliere si ingredientele au fost cét se poate de bune. Berea se
consuma in cantitati mari chiar si de catre preotii catolici. Parintele Possevino
observa cu dezamagire faptul ca in secuime, preotii catolici ,,cei mai neluminati”
»s-au dedat betiei pe care au deprins-o band bere, bautura obisnuitd in acele
locuri”®”. Din toate sursele documentare rezultd cd principalii beneficiari ai
atelierelor de bere sunt cei angajati pentru diferite activitati in slujba orasului sau
a domeniului. O altd parte a productiei insd a fost datd pentru a fi vanduta in
carciumd. Berea s-a consumat cu eitelul (=1 cupa=1,35 litri®®), iar preturile nu
diferd prea mult de la un veac la altul ori de la o localitate la alta, astfel ca o cupa
de bere s-ar fi putut bea la Cluj cu 1-2 dinari/cupa,®® si cu 3 dinari la Figiras,
servitd din borcane de sticla®.

Pitarul lui Stefan Bathory are in plata sa, pe langd cazare §i masa
asiguratd, o anumita cantitate de bere®!, dar si pe domeniile princiare, fiscale, cei
care au conventie, primesc adesea in cadrul platii bere. Din registrele contabile
ale orasului Bragov, se pot identifica categoriile de consumatori de bere, cel
putin in urma muncii prestate pentru oras, si-i putem trece in revista atit pe
mesteri cit si pe tigani ori pe roménii care lucreazi in contul orasului. In anul
1523, ceasornicarul George din Sighisoara primea un vas de bere in valoare de 3
florini®2. In anul 1526, lui Stefan caramidarul, pentru a-i fi platite cele 14500 de
caramizi, i s-a dat si bere in valoare de 6 florini si 25 de aspri®®. Numai cu ocazia
Craciunului din anul 1516 (dar si in anii anteriori) s-a platit de doua ori pentru
orag bere in valoare de 46 florini si 17 aspri si apoi in valoare de 13 florini si 13
aspri®*. Tot registrele ordsenesti au pastrat urmele economice ale construirii
cetdtii Brasovului. In acesti ani, s-au fiert probabil mii de litri de bere pentru
muncitorii angajati pentru diferite sarcini, saparea si Intretinerea santurilor si a
curdteniei, pentru cei care munceau pamantul orasului, artizanii ori tiganii. In
vara anului 1526, sapatorii i spaldtorii au primit de la oras, pentru a se racori,

8 CSTR, V, p. 46.

87 CSTR, 11, p. 568.

8 Stoicescu 1971, p. 178.

8 Goldenberg 1958, p. 161.

% Prodan 1970, p. 832.

91 Veress 1918, p. 7.

92 QGSK, I, p. 487: Item magistro Georgio factori horologii in Segeswar ad rationem pro uno vase
cervisiae fluor. 3.

9% QGSK, 1, p. 670.

% QGSK, I, p. 211-212.
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bere si vin in valoare de 13 aspri®. Si tiganii care au ficut tunuri pentru oras in
primavara anului 1528 au primit bere, probabil atunci cand le-au predat, dar si
cei care au ajutat la punerea lor pe pozitii®®. Tot atunci, aurarii care au
infrumusetat turnurile cetatii au baut bere de 4 aspri®’. In 1532, vilicul Jacob
Hyrser plitise bere pentru cei care demolaserd o casa®. Cu toate acestea,
productia localad nu acoperea necesarul de bere, daca ludm in considerare berea
din Bulgaria sau cea din Plumenaw mentionati in aceleasi registre®.

O categorie Insemnatd de consumatori de bere trebuie sa fi fost si soldatii
sau mercenarii aflati in campanie, care primeau, alaturi de celelalte alimente, si
bauturd, asa cum primeau pedestrasii aflati in slujba regelui Stefan Bathory, n
1583,

Slujbasi, muncitori, preoti, dar si soldati si oaspeti de seama beau bere. in
vara anului 1534, vilicul orasului Brasov trimitea pentru masa lui Stefan
Maylath, atunci cand acesta se afla in apropierea orasului, gaini, un vitel de
lapte, gaste, vin, dar si bere. Daca pentru toate celelalte se specifica cantitatile, s-
ar parea cd berea nu a mai fost necesar sa fie contabilizata'®. Si voievodului
Tarii Roménesti 1i erau trimise de la Bran in 1520, 66 de masuri de bere, octavis
cerevisiae!® In 1529, vilicul Johannes Fux asigura calugarului franciscan
Dominic 2 urne de bere’®,

Comercializarea berii a adus un profit indestulator centrelor urbane care
au avut mesteri care sa facd o astfel de activitate. Registrul de intrari al orasului
Brasov pentru 10 ani poate fi un bun indicator economic al profitului provenit
din fierberea berii ori din taxele aplicate berarilor. Se poate observa o dublare a
veniturilor pe parcursul unui deceniu, de la 5 florini si 10 aspri in 1541 la 12
florini si 9 aspri in 1550.

Intr-atat de raspanditd trebuie sa fi fost fierberea berii in oras, incat doi
membri ai magistratului se ocupau cu colectarea taxei de la berari. Registrul de
venituri si cheltuieli al Bragovului mentioneaza in mai multe randuri o categorie
aparte de slujbasi ai orasului, probabil alesi dintre membrii consiliului orasului,
care se ocupau cu strangerea taxelor de pe urma fabricirii berii, bierbesorger. La
23 decembrie 1516 celor doi exactores cervisiae superius civitatem, Andrei si

% QGSK I, p. 11.

% QGSK I1, p. 60: Item Egyptiis pro cervisia pro eo, quod bombarda se duxerunt et fabricaverunt 6
asp.; p. 134.

9 QGSK 1, p. 65.

%8 QGSK I, p. 240.

9 QGSK, I, p. 191.

100 Veress 1918, p. 190: ,,In Mikluszowicze pro panibus, cervisia, in distributionem officialibus
tum temporis penes Mtem Regiam existentibus peditibus Hungaris pro lardo distributi fl. 19/11”.

101 QGSK 1, p. 359.

102 QGSK I, p. 279.

108 QGSK 11, p. 157.
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Matei Buchels, li s-au dat pentru baut 2 florini'®. Inspectorii de bere, bierherrn,
continud sa-si exercite atributiile si in secolul urmdtor, caci Tn noiembrie-
decembrie 1613, herr Anthonius Soéller si herr Paulus Benknerus precum si
Cristoph Greysingen sunt trecuti in registrul de venituri al orasului®,

VENITURIDIN BERE LA BRASOV 1541-1550

U
5 1519 1550
. 1547 1548
1545 1546
1543
1542

Vizita regelui, a reginei, a principelui sau a principesei intr-un anumit
orag, Insemna pentru municipalitate o grijd financiard suplimentara, in special
privitoare la cheltuielile alimentare. Onoarea unei astfel de vizite a avut-o orasul
Sibiu in august 1494, cand regele Vladislav II si curtea acestuia sosea in oras.
Un registru de 8 pagini informeaza asupra cheltuielilor aferente meselor regelui.
Alaturi de alimentele strict necesare, precum sldnini, mazare, vitei, oi, oua,
porci, otet, ceara, apa sau fidina, se adauga si o cumparatura de bere si de malt de
la un anume Petrasko (berar?), 24 de urne si 3 eitel pentru 2 florini: ,,Item
Petrasko dedit cervisiam urnas numero 24 octavas 3, pro florenis 2; Item dedit
schmaltz pro fluor. 0 de. 8.71%. Si in 1479, Petru Gereb de Wyngarth, voievodul
Transilvaniei, solicita magistratului orasului Brasov, provizii pentru cetatea
Bran. In lista cu cele necesare, pe langa faina si animale pentru carne, nu lipsea
nici berea: ,,pro necessitate castri prefati ac gentium utensione sex vasa
cerevisiarum et sex pecora ac viginti cubulos farine ad castrum administrare
debeatis™?7,

104 QGSK |, p. 211-212.

105 QGSK V, p. 483, 536.

106 \/laicu, Constantinescu, Ghibu, Fenesan 2003, p. 137.
107 Giindisch 1991, doc. 4300.
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Faptul ca nu regasim bere in listele de provizii, ci doar slad, ne determina
sd congtientizam perisabilitatea ei, fapt evidentiat si de sfaturile din cartea de
retete a Annei Bornemisza. Un garant al calitatii produsului pare sa fi fost chiar
consiliul ordsenesc, asa cum dovedesc informatiile din doud scrisori, ambele
adresate judelui orasului Bistrita. In 1569, nobilul Benedict Bornemisza, intr-0
duminica, poate dupa masa de pranz, era nemultumit de berea fiartd de berarul
din Bistrita pe care il angajase. In consecinti, cerea judelui Bistritei sa-I oblige
pe berar si-si ia inapoi berea si s fiarba alta ori si dea banii napoi'®. In aceeasi
ordine de idei, a calitatii produselor, dar si a testarii gustului berii, provizorul
cetatii Sieu, Lucas Horvath, se interesa la judele primar al orasului Bistrita,
Caspar Budaki, in primdvara anului 1577. Povestea provizorul cum ci s-a
cumpdrat din porunca principelui, (Cristofor Bathory, n. a.) de la berarul Fabian
(probabil bistritean) un butoi de bere de 9 galeti, dar, pentru a fi sigur ca-i place,
il ruga pe jude sa-i trimitd o sticld'® pentru degustare. Provizorul avea stiintd
insd si de un alt berar, de la care cumparase si alta data, Almadi Gaspar. Astfel,
il ruga pe Budaki sa incerce la Almadi, poate are bere mai buna, sa-i trimita 16-
20 de gileti'?®.

Intrunirea Adunirii generale a Transilvaniei a insemnat intotdeauna
aducerea Tmpreund a unui numar destul de mare de persoane, si, in consecinta,
cheltuieli alimentare suplimentare. In primivara anului 1588, Pongracz Sennyey
trimitea o scrisoare sotiei sale, Anna Dobszay, in care o ruga sa trimita la Aiud,
unde urma si se tind Adunarea Tarii, un butoi cu bere, egy hardoczka sertis'™. Tn
aprilie 1620, nobilii din comitatul Turda desemnati sa participe la Adunarea
generala a tarii de la Alba lulia, urmau sa beneficieze de victualii, prin hotararea
adundrii comitatului, astfel: paine, carne de porc si de pasare, doud masuri de
vin, dar si patru masuri de bere, precum si ovidz pentru caii lor''?, Pentru
adunarea de la Sighisoara din 1676, se fiersesera la curtea princiard de la
Comana, 36 de gilete de slad de ovaz amestecat cu grau din care au rezultat 160
de vedre de bere3,

Valentele economice ale producerii berii se intrevad in urbariile
domeniilor si in registrele oraselor. La inceputul secolului al XVI-lea, de
exemplu, pe marele domeniu al Hunedoarei, in pertinentele Manasturului,
locuitorii trebuie sa dea stapanului la Paste, asa cum era obiceiul, un dinar pentru

108 SJAN CJ, POB, seria I, nr. 3311.

109 Sticlele ,,de pivnitd” sau pentru baut, asa cum au fost descoperite arheologic la Sibiu, sunt
destul de comune, fiind posibil ca provizorul sa faca referire la o astfel de sticla (Fulga, Munteanu-
Besliu 1997, p. 67).

110 SJAN CJ, POB, seria I, nr. 4101.

11 SJAN CJ, Sennyey, f. 101.

112 Dané 2009, p. 152: ,két ejtel bort, az mellé négy — négy ejtel sert.”

113 Prodan 1970, p. 74.
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bere (adica in loc de bere, cdci probabil, nu produceau) alaturi de celelalte
obignuite: o pogace, 3 oud si o pintd de vin!*, Crasmaritul berii este o activitate
profitabild insd nu atit de evidentiatd documentar precum acela al vinului. De
altfel, pe putine domenii s-au platit de catre locuitori taxe pentru bere, asa cum s-
au platit pentru vin. Totusi, atunci cand la curte sau pe domeniu s-a produs bere,
stapanul a dat-o spre crasmarit locuitorilor. La Satu Mare in 1571, deci 1n anul
cu o productie mai mare de bere, erau date spre vanzare 742 de vedre si %, adica
peste 9500 de litri de bere!™®, cu 64 de dinari vadra, adica aproape 5 dinari/litru.

Bibere humanum est!

Consumul si producerea berii in Transilvania secolelor XVI-XVII, ca si in
secolele de dinainte, pot fi reconstituite fragmentar, cu datele de azi, mai ales
documentar si mai putin din punct de vedere material, arheologic!!®. Varietitile
regionale de bere nu se pot identifica, precum nici posibilii (multi) producatori
casnici. Tn ciuda patternului clasic nord-sud sau a celui social in ceea ce priveste
consumul berii, In Transilvania se regasesc producatori $i consumatori si in nord
si in sud, si pe marile domenii, dar si in satele mici. In ceea ce priveste maltul,
cel mai folosit pare sa fi fost cel de ovaz si secara, chestiune care se poate datora
si climei, dar si tipului de agricultura practicat. Pe de alta parte, cu toate ca sunt
destule informatii despre cultivarea graului si a orzului peste tot in Transilvania,
numai in anumite zone poate fi documentata producerea berii. Mari producatori
au fost orasele sasesti, alaturi de domeniile fiscale, respectiv domeniile cetatilor,
dar si anumite intreprinderi urbane, cum este cazul la Cluj, hospitalul urban.

Bibere humanum est. Beer in Medieval and Early Modern Transylvania
ABSTRACT

The consumption and production of beer in medieval and early modern Transylvania can
be restored from fragments, especially documentary and less from an archaeological point of view.
Although, it is impossible to identify the beer varieties produced at the time, nor most of the
producers, beer is one of the most common drinks in documentary sources, along with wine. In
Transylvania, are producers and consumers both in the north and in the south of the province, on
the great princely and noble estates, in the urban areas but also the small villages. The most used
malt seems to have been oats malt and rye malt, a matter that may be due to the climate and the
type of agriculture practised. On the other hand, although it is enough information about the
cultivation of wheat and barley everywhere in Transylvania, the production of beer can be
documented only in certain areas.

Large producers were the Saxon cities, such as Brasov, along with the fiscal domains,
respectively the domains of the fortresses, such as Fagaras or Satu Mare, but also certain urban
enterprises, such as the case of the hospital in Cluj. At least in the early modern era (16%-17t

114 pataki 1973, p. 151.
115 Prodan 1968, p. 413.
116 Rusu 2018, p. 651.
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centuries), although the wine was not important, beer seems to have been a relatively consumed
and well-represented drink in the Principality.
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