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Introducere

»,Mirodeniile, motor al Istoriei?” Dupa Marx, istorici ai secolului
al XX-lea, precum Henri Pirenne, Carlo Cipolla si Eric Birlouez?,
au incercat sa evidentieze rolul fundamental al mirodeniilor
in evolutia lumii medievale. Cautarea mirodeniilor ar fi sti-
mulat, de fapt, deplasarile pe rute indepartate, multa vreme
neexplorate de comerciantii occidentali. Aceasta cautare ar fi
dat curs navigarii pe mari necunoscute, ar fi transformat teh-
nologia navala pentru a o adapta la transporturile masive de
produse grele si scumpe pe distante lungi care legau Orientul
Apropiat de Occident, ar fi dus si la cucerirea unor teritorii
indepartate, producatoare ale pretioaselor mirodenii si, in
final, ar fi deschis noi cai maritime, precum ruta de ocolire a
Africii de catre portughezi pentru a ajunge in India sau aven-
tura lui Cristofor Columb, care 1si dorea sa ajunga in Orient
prin Occident (buscar el Levante por el Poniente). Cresterea
consumului de mirodenii, de-a lungul secolelor medievale, ar
fi transformat bucataria, gastronomia, medicina, vopsitoria
si parfumeria.

Dar de ce aceasta atractie fata de mirodenii? Jean de Haute-
ville, in secolul al XII-lea?, si Joinville?, in secolul urmator,
impartasesc aceeasi uimire fata de condimente, despre care



8 Istoria mirodeniilor in Evul Mediu

se credea ca provin chiar din paradis si erau cautate cu pasiune,
deoarece constituiau un simbol al bogatiei, al fericirii si al
prestigiului, al confortului material si al preeminentei sociale;
pretul lor ridicat se datora raritatii si originii lor indepartate
si misterioase si erau rezervate elitei societatii medievale,
pentru mesele festive sau pentru ingrijirea corpului. Asa cum
sublinia Paul Freedman, ,mirodeniile erau, in acelasi timp,
marfuri de pret, indicatori sociali ai gustului si elegantei, sub-
stante placute, dar si purtdtoare ale unei semnificatii superioa-
re, chiar sacre, prin parfumul lor, uneori dulce, alteori acru,
uneori bogat, alteori imposibil de descris, Insa Intotdeauna
delicios”. Intr-adevar, mirodeniile nu erau o marfi ca oricare
alta: condiment, medicament, tincturd si parfum in acelasi
timp. Comercializarea lor punea in joc capitaluri considerabile,
aproximativ 630.000 de ducati investiti de venetieni in 1395
si poate chiar mai mult in anii dinaintea descoperirii rutei
spre Indii, de catre Vasco da Gama (1498)°. O investitie atat
de mare Incat Henri Pirenne si multi alti istorici care i-au urmat
au afirmat ca negotul cu mirodenii a fost motorul dezvoltarii
marelui comert international Incepand din secolul al XII-lea,
iar cautarea acestora a devenit o miza a marilor puteri ma-
ritime, cauza luptelor ,coloniale” dintre Genova, Venetia si
catalani, dar si radacina confruntarilor dintre occidentali,
mongoli, mameluci si otomani pentru dominatia punctelor
de trecere obligatorii de pe rutele maritime.

Dar ce Intelegem exact prin cuvantul ,mirodenii”? Ar trebui,
impreuna cu Emmanuel Collet, sa renuntam sa dam o definitie
precisa (,un concept vag pentru un obiect incert”)? Etimolo-
gia® ne trimite la cuvantul latin species (specie), desemnand

2 Autorul face etimologia cuvintului épices, in limba francez3, tradus in textul
de fata ,mirodenii”. (n. red.)
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marfurile clasificate pe categorii, apoi substantele vegetale,
minerale sau animale folosite in farmacie, in bucatarie si pen-
tru mestesuguri. Unii autori din perioada tarzie a Imperiului
Roman, precum medicul Marcellus Empiricus in tratatul sau
De medicamentis, redactat in jurul anului 400, sau agronomul
Palladius, desemnau prin acest termen plantele aromatice si
pe cele medicinale. Grégoire de Tours, mai precis, folosea in
secolul al VI-lea expresia species aromatica, in timp ce alti au-
tori foloseau cuvintele aromata sau condimenta. Cuvantul
espice din franceza veche apare pentru prima data in textul
Voyage de Charlemagne (,,Calatoria lui Carol cel Mare”), scris
in jurul anului 1150, pentru a desemna produse alimentare
stimulante sau preparate medicinale exotice. Alti autori -
Guitard, Dozy - afirma, In schimb, ca termenul ar fi transcrie-
rea fonetica a cuvantului arab abazir, prin care autorii arabi
desemnau produsele importate din Extremul Orient. Oricare
ar fi originea sa etimologicd, latind sau araba, cuvantul se
aplica abuziv, la finele Evului Mediu, ansamblului de produse
condimentare, tinctoriale si farmaceutice venite din Extremul
Orient si din tarile din jurul Oceanului Indian si care, prin
intermediul negustorilor arabi, ajung in mainile aristocratiei
care se ocupa cu negotul din marile orase mediteraneene din
Occident. Nu trebuie, asadar, sa ne surprinda daca textele
medievale includ produse precum orezul, mierea, zaharul sau
portocalele printre ,mirodenii”®.

Extinderea cuvantului la toate tipurile de alimente orien-
tale se confirma in textele de la sfarsitul Evului Mediu, fie ca
este vorba despre gabela® si taxa de trecere, scrisorile de
trasura ale navelor, manualele de ,marfuri” sau inventarele

2 1n original, gabelle. Este vorba despre impozitul care se percepea pe sare,
in Franta medievala. (n. red.)
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apotecarilor regasite in arhivele notariale ale vremii. Sa des-
chidem, de exemplu, La pratica della mercatura, manualul
florentinului Francesco Balducci Pegolotti. Agent al celebrei
companii Bardi, pe care o reprezinta in Cipru intre 1324 si
1329, Pegolotti, inspirandu-se dintr-un manual pisan, Memo-
ria de tucte le mercantie, redactat in 1278, dar si din lunga sa
experienta comerciala, ne-a lasat o lista cuprinzand 286 de
articole. Dintre acestea, 93 trebuie eliminate din cauza utili-
zdrilor multiple: autorul enumersd, de fapt, unsprezece tipuri
de alaun? si de cear3, opt tipuri de zahar si de bumbac, care se
disting dupa calitate sau origine. Raman astfel 193 de produse
care pot fi clasificate in functie de utilizare si de provenienta.
Produsele utilizate in medicina medievala reprezinta 53%
din lista. Aici regasim majoritatea produselor, apartinand ce-
lor trei regnuri ale naturii: mineral, cu mercurul, boraxul sau
lutul armenesc (Bolus armenus); vegetal, cu aloe, cardamom,
scortisoara sau chimion; animal, cu ambra, moscul sau osul
din inima de cerb. Urmeaza produsele condimentare, unde
regdsim lista clasicd a mirodeniilor, in sensul modern al ter-
menului: piper, scortisoard, ghimbir, cuisoare, macis® si nuc-
soard. Acestea reprezinta doar 20% din lista lui Pegolotti. La
acestea se adauga, cu 22% din total, produsele folosite pen-
tru vopsirea tesaturilor, precum alaunul, cinabrul, indigoul,
lemnul de Brazilia (Paubrasilia echinata) sau garanta (Rubia

@ Sulfat dublu al unui metal trivalent si al unui metal monovalent, avind o
utilizare larga, fiind folosit In industria hartiei, ca adeziv, in tabacarii, pentru
albirea pieilor, in industria textild, la prelucrarea materialelor impermeabile
etc. (n. red.)

b Condiment obtinut din nucsoars, numit si floare de nucsoari sau de mus-
cat; in fr. macis; lat. macis, respectiv coaja aromatica. (n. red.)
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tinctorum)?, cele utilizate in parfumerie, cum ar fi ambra,
camforul, apa de trandafiri sau moscul, precum si materiile
prime pentru lucrdrile artizanale, cum ar fi ceara, bumbacul,
masticul (Pistacia lentiscus L.) sau rasina’.

Deosebirile dintre aceste produse nu sunt intotdeauna
usor de facut: acelasi produs poate, de fapt, sa fie considerat
farmaceutic, culinar sau mestesugaresc. Acesta este, de exem-
plu, cazul scortisoarei, bine cunoscuta pentru parfumarea
mancarurilor si stimularea digestiei, dar despre care se crede
si ca fortifica inima si creierul si combate veninul. Este, de ase-
menea, cazul masticului, care se foloseste in fumigatii pentru
a purifica ficatul si stomacul, dar si amestecat cu faing, pentru
a da un gust mai bun painii, precum si In mestesugarit, pen-
tru a intra In compozitia pomezilor si lacurilor.

Studiul provenientelor, in masura in care pot fi intelese,
demonstreaza cd produsele condimentare, tinctoriale si
farmaceutice furnizate de Extremul Orient si de tarile de la
Oceanul Indian constituie o minoritate printre produsele
calificate drept spezierie in Evul Mediu. In schimb, productiile
locale din diverse regiuni ale Orientului mediteraneean, inclusiv
Marea Neagra, rezultate dintr-o activitate extractiva, agricola
sau mestesugareasca, reprezinta majoritatea condimentelor,
in sensul larg al termenului, fara a mentiona metalele sau
sarea pe care multi autori medievali le includ de obicei in lista
condimentelor si care provin din intreaga lume mediterane-
eana sau atlantica.

Dar putem avea incredere In Pegolotti? Lista sa este de-
parte de a fi completd, desi contine majoritatea produselor

2 Planti erbacee cu flori albe-gélbui, a carei radacina contine o materie
coloranta rosie cu care se vopsesc fibrele textile. (n. red.)
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catalogate astfel in Evul Mediu. Antidotariumul® 1ui Nicolaus
Salernitanus, redactat in prima jumatate a secolului al XII-lea,
dezvaluie o duzina de produse de care La pratica della merca-
tura face abstractie, la care se adaugd amome de Java®, cajuul
(Anacardium occidentale L) din Indii, bdelionul sau smirna
(Commiphora myrrha) de aceeasi origine, hypocistis (Cytinus
hypocistis) din Asia Mica sau mirtul (Myrtus communis) din
diverse regiuni mediteraneene. Inventarele apotecarilor com-
pleteaza lista mentionand madrarul, anasonul stelat, betelul
sau piperul alb, sofranelul sau sofranul fals (Carthamus tinc-
torius L) din Arabia, sau opopanaxul (Opoponax chironium)
din Orientul Mijlociu. Cu toate acestea, se poate spune ca lista
lui Pegolotti mentioneaza aproximativ 90% din condimentele
cunoscute si utilizate in Europa in Evul Mediu. Este de la sine
inteles insa ca necesitatile consumatorilor vizeaza un stoc mult
mai limitat de produse.

Inventarele apotecarilor permit verificarea acestui lucru?
Unul dintre cele mai detaliate este cel al lui Giorgio Galazio,
speziale® genovez, mort In octombrie sau noiembrie 1361. Pro-
venind dintr-o familie Tnstarita originara din San Remo, detinea
o pravalie intr-un cartier aproape de portul din Genova, in
zona cea mai comerciald a orasului. Inventarul sau enumera
aproape 120 de produse, la care se adauga o lista lunga de
instrumente si recipiente specifice artei unui speziale. O zecime

2 Antidotarium Nicolai a fost prima farmacopee scrisa la inceputul secolului
al XII-lea. Cartea a fost scrisa de un profesor de medicina din Salerno,
Nicolaus Salernitanus. Farmacopeea este un tratat care cuprinde descrieri
si formule de preparare a medicamentelor, precum si modul de conservare
si de utilizare al lor. (n. red.)

b Vedeti explicatia din dictionar, pag. 286. (n. red.)
¢ Spiter. (n. red.)
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din substante nu a putut fi identificata. O alta zecime se refera
la produse compuse: teriac, pulberi, unguente, cataplasme si
mai ales electuare, facute din pulberi diluate in miere sau
in sirop. Jumatate din produsele enumerate se regasesc la
Pegolotti. Diferenta consta in faptul ca apotecarul pastreaza
acelasi produs in mai multe forme, vinde produse alimentare
de uz comun si mult mai putine mirodenii de uz artizanal sau
condimentar decat preparate din plante simple sau compuse;
astfel condimentele ocupa un spatiu redus, exceptie facand
ghimbirul si compusii sai; scortisoara, piperul si curcuma
zedoaria® nu apar decat o singura data.

Tabelul alaturat (pp. 16-29) permite comparatia cu inven-
tare ale altor apotecari, fie ca este vorba despre cel al farma-
ciei din Pernes din 1365 sau despre cele ale vechilor farmacii
dijoneze din 1439, despre cel al apotecarului din Amiens,
Jean de Louvigny, la inceputul secolului al XVI-lea, sau despre
cel al farmaciei spitalului din Metz, in 1509. Acesta arata ca
38 de produse se regasesc in toate aceste liste: exista, asadar,
un fond comun obligatoriu care include toate condimentele
importante de origine extrem-orientald, la care se adauga pro-
duse de origine regionala sau raspandite in bazinul meditera-
neean. Este insa incontestabil faptul c3, in aceste inventare,
predominad condimentele cu uz farmaceutic, in detrimentul
celor cu uz alimentar sau artizanal. Speciarius-ul, negustorul
de condimente, a devenit mai mult un ajutor de medic decat
un furnizor pentru mesele celor bogati; el tinde sa renunte
la condimentele alimentare pentru profitul celor utilizate in
medicina medievala.

2 Turmeric alb. (n. red.)
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Atat manualele de marfuri, cat si inventarele apotecarilor
includ, asadar, doua categorii de condimente pe care trebuie
sa le distingem. Pe de o parte, mirodeniile si condimentele
furnizate de tarile din Extremul Orient si din Oceanul Indian,
care trec din mana In mana de-a lungul continentului asiatic,
imbogatind negustorii arabi, hindusi sau persani, pentru a
ajunge In cateva mari porturi din Orientul Apropiat (Alexan-
dria, Acra sau Beirut) sau din Marea Neagra (Tana, Trabzon),
care servesc drept puncte de tranzit si de redistribuire. Ele
alimenteaza apoi speculatiile marilor negustori din republicile
medievale italiene, din Catalonia, Provence sau Languedoc, si
determina organizarea la date fixe a convoaielor, protejate de
autoritatile publice care intervin pentru a stabili preturile si
fiscalitatea. Acestea sunt mirodeniile, In sensul strict al ter-
menului, caracterizate prin raritatea si pretul lor ridicat. Pe
de alta parte, avem cealalta categorie de condimente, produ-
sele tinctoriale si ,simplele”, provenind din diverse regiuni
ale bazinului mediteraneean, care fac obiectul unui trafic mult
mai intens, mult mai voluminos, in mainile negustorilor de
multiple nationalitati, care le transporta pe nave de orice tonaj
si fard niciun control din partea statului.

In paginile care urmeazi, ne vom concentra mai mult pe
prima categorie de condimente, pentru care va fi necesar sa
analizam natura si modurile de productie, comercializarea lor
impartita intre negustorii asiatici, arabi si occidentali, pana
sa ajunga in modesta pravalie a negustorului de condimen-
te-apotecar. Utilizarile lor se impart intre bucatarie, uz medi-
cinal si atelier, distinctii necesare, desi acelasi produs poate,
in acelasi timp, sa bucure palatul dand gust alimentelor, sa
ingrijeasca corpul si chiar sa fie util in vopsitorie sau cosme-
tica. Ultimele doua domenii apeleaza la cateva condimente de
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origine mediteraneeanad, cum ar fi alaunul si masticul, a caror
importanta in istoria schimburilor dintre Orient si Occident
nu poate fi trecuta cu vederea. Un dictionar complet al condi-
mentelor va facilita, In cele din urma, intelegerea utilizarii
acestora In societatea medievala.



Pegolotti Denumire Dioscoride! | Antidotariumul | Cristoforo
sec. | dupa lui Nicolaus Masino
Hristos sec. XII sec. XIV
Argento vivo Mercur + +
Argento silimato | Argint sublimat +
Aloe Aloe + + +
Allume Alaun + +
Armoniaco Ammoniacum gummi + + +
Aspalto Bitumen + + +
Agia fedita Asafoetida + +
Anisi Anason + + +
Ambra fine Ambra + +
Agarico fine Agaricus + + +
Armonio Bol de Armenia
Argento battuto | Argint batut + +
Azurrino Lapislazuli +
Amido Amidon + +
Aranci Portocale +
Astuffi sagria Saphisagria
Anzeruto Astragalus sarcocolla
Aghetta Litarga +
Acqua rosa Apa de trandafiri +
Acqua arzente Alcool +
Belorigi Myrobalanus bellirica +
Bambagio Bumbac +
Balsimo Balsam + + +
Biacca Ceruza + +
Bituro fresco Unt (butyrum)
Borrace Borax + +
Biono damaestri | ?
Berbari Berberis (dracila) + +
Balaustre Floare de rodie + +
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Pegolotti Denumire Dioscoride | Antidotariumul | Cristoforo
sec. I dupa lui Nicolaus Masino
Hristos sec. XII sec. XIV
Cera Ceara + +
Cannella Scortisoara + + +
Cardamoni Cardamom + + +
Cassia Fistula Cassia + + +
Comino Chimion + + +
Cinabro Cinabru
Cetrini Myrobalan cetrini +
Candi Zahar candel + +
Caffera Camfor + +
Custoro Castoreum + +
Corpobalsimo Fructul arborelui . . .
de balsam
Carte Hartie +
Colla Clei +
Carvi Chimen + + +
Calamo armatico | Calamus (obligeana) + + +
Costo Costus + + +
Cinabrese Cinabru + +
Coloquinta Coloc + + +
Cervoni ? +
Cederni Cedrat
Contre da Montrieri | ? +
Canterelle Cantarida
Cassia ligna Cassia + + +
Copper rossa Sulfat de cupru +
Capperi Capere + + +
Cubebe Cubeba + +
Coralli Coral + +
Cheponico ? +
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Pegolotti Denumire Dioscoride | Antidotariumul | Cristoforo
sec. I dupa lui Nicolaus Masino
Hristos sec. XII sec. XIV
Denti di liofante Fildes +
Datteri Curmale + +
Draganti Guma adraganta + + +
Dionvici ? +
Embrici Myrobalan embrici + +
Euforbio Euforbia + +
Erba buggiea ? +
Fusti di gherofani | Cuisoare +
Fistuchi Fistic +
Finocchi Fenicul + +
Fangaccio Pu.lbere exotica din .
Orient
Fiori di lacca Selac?
Fienogreco Schinduf + + +
Giengiovo Ghimbir + +
Galla Gala + +
Gherofani Cuisoare + +
Galanga Galangal + + +
Gomerabica Guma arabica + +
Galbino Galban + + +
Isquinanti Trestie-mirositoare + + +
Istorace Stirax + + +
Ispigonardi Nard indian + + +
Ispico celantico Nard celtic + +
Indaco Indigo +
Incenso Tamaie + + +
Istagno Cositor +
Iscotano ?
Istinchi Soparla egipteana

(Laudakia vulgaris)
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Pegolotti Denumire Dioscoride | Antidotariumul | Cristoforo
sec. I dupa lui Nicolaus Masino
Hristos sec. XII sec. XIV

Iscamonea Scamonee + +
I[stamigne Etamina +
Ispodio Fildes + +
Iscorza di Buggiea | Scoarta de sumac +

Landano Ladan + + +
Litargiro Litarga + +
Legno aloe Lemn de agar + +
Lapis ligni Piatra rasului?

Lacca cotta Selac +
Meleghette Gréun.tele . + +

paradisului

Manna Mana + +
Meliloto Sulfina + +
Mastico Mastic + + +
Munmia Mumie +
Mandragora Mandragora + +
Mele crudo Miere + +
Mosco Mosc +

Mirobolan conditi | Mirobolan conditi + +
Mirobolan chebulic | Mirobolan chebulic + +
Mirobolan cetrini Mirobolan cetrini + +
Mace Macis + +
Mirra Smirna + + +
Mondiglia di Verzino | Lemn de Brazilia +
Mandorle Migdale + +
Minio Miniu +
Noce moscade Nucsoara + +
Nitro Nitru + +
Ninufarre Nufar + +
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Pegolotti Denumire Dioscoride | Antidotariumul | Cristoforo
sec. I dupa lui Nicolaus Masino
Hristos sec. XII sec. XIV
Nigiella Seminte de fenicul + +
Noce d’'India Nuca de cocos + +
Noce vomica Nux vomica + +
Opopotico Opiu pontic + +
Orpimento rosso Orpiment rosu + +
Orpimento giallo Orpiment galben + +
Oppio Opiu + +
Oro battuto Foita de aur + +
Oro di meta ?
Olio aurino Ulei de dafin + +
Olio di linseme Ulei de in +
Olio d’uliva Ulei de masline +
Ocria bella Ocru +
Osso di corno di Osul inimii de . .
cervio cerb*
Pepe Piper + + +
Polvere di zucchero | Pudra de zahar + +
Pece greca Colofoniu + +
Pece navale Rasind neagra + +
Pegola bianca Rdsind alba +
Perle Perle + +
Pilatro fresco Piretru +
Pignocchi Seminte de pin + +
Papaveri Mac + +
Piombo Plumb +
Penniti Zahar de orz + +
Ragia di pino Terebentina + +
Risalgallo Realgar +
Riso Orez +
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Hristos sec. XII sec. XIV
Riobarbero Rubarba + +
Rame Cupru +
Regolizia Reglisa + +
Robbia Garanta +
Reopotico Rubarba sdlbatica + +
Seme da bachi izi:li viermi de
Serrapino Sagapenum + + +
Sorcocolo Sarcocolla + +
Sena frca Sena + +
Sale nitro Nitru + +
Sale gemmo Sare gema + +
Sale armoniaco Sare amoniacala + + +
Sale arcali Soda +
Sandoli Santal + +
Sapone Sapun + +
Sangue di dragone | Sangele-dragonului + +
Senape Mustar + +
Solfo Sulf + +
Santonico Semen-'ct')ntl'*as + +
(Artemisia cina)
Siliobalsimo Arbore balsamifer
Sinobia Ocru rosu +
Sermontano Laserpitium siler + +
Sermenti comuni | Sarmenti de vita-de-vie
Verzino Lemn de Brazilia +
Vetriuolo di Cipro | Vitriol +
Vernice Sandarac +
Verderame fine Verdigris +
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Pegolotti Denumire Dioscoride | Antidotariumul | Cristoforo
sec.Idupad | luiNicolaus Masino
Hristos sec. XII sec. XIV
Vernicanti Lac
Vivole secche Struguri
Verdeterra Vierme de pamant +
Vescovo Clei +
Vermicegli Vermicelli
Vino di cotogne Vin de gutuie
Vino di pomegranate | Vin de rodie
Trementina Terebentina + + +
Turbitti Jalap alb + +
Tamerindi Tamarin + +
Triaca fine Teriac
Trefola magna Electuar trefola
Turcisi di Tiro Turcoaz
Terra sugelata Terra sigillata +
Terra di canmello Ei(cr.einente de
camila
Tutia d’Allesandria | Tutia +
Tratto ?
Zettoara fine Curcuma + +
Zucchero Zahar + +
Zafferano toscano | Sofran + + +
Zenzeverata d’'India | Ghimbir + +
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DIOSCORIDES OF ANAZARBUS, De materia medica, trad. L.Y. Beck, Hildesheim,
Olms-Weidmann, 2005.

DORVEAUX, Paul, , Inventaires d’anciennes pharmacies dijonnaises (XV¢ siecle)”,
in Bulletin de la Société syndicale des pharmaciens de la Céte d’Or, 10
(1892), pp. 1-29.



Giorgio Farmacia Gabelles | Farmacia Jean de Farmacia
Galazio Pernes Avignon Dijon Louvigny Metz
1361 1365 1397 1439 1500 1509
+
+
+ + + +
+ +
+ + + + +
+ + +
+
+ + +
+ + + + +
+ + + + +
+ + + + +
+ + + + +
+ + +

—, Inventaire de la pharmacie de I'hépital Saint-Nicolas de Metz (27 iunie
1509), Paris, Sidot, 1894.

GOLTZ, Dietlinde, Mittelalterliche Pharmazie und Medizin dargestellt an
Geschichte und Inhalt des Antidotarium Nicolai, mit einem Nachdruck
und Druckfassung von 1471, Stuttgart, Wissenschaftliche Verlagsgesell-
schaft, 1976.

MASINO, Cristoforo, Voci di spezieria dei secoli XIV-XVIII. Partea 1, sl.n.n., 1979.



30 Istoria mirodeniilor in Evul Mediu

PANSIER, Pierre, ,Les gabelles d’Avignon de 1310 et 1397”, in Annales
dAvignon et du Comtat Venaissin, t. 12 (1926), pp. 37-63.

—, ,Inventaire de la pharmacie de Pernes en 1365”, in Annales dAvignon et
du Comtat Venaissin, t. 14, (1928), pp. 111-123.

PEGOLOTT]I, Francesco Balducci, La pratica della mercatura, ed. A. Evans,
Cambridge (Mass.), The Mediaeval Academy of America, 1936.
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! Nume complet: Pedanius Dioscurides Anazarbeus (n. 40 d.Hr. - d. 90 d.Hr),
a fost un medic, farmacolog si botanist grec, care a trait la Roma in timpul
imparatului Nero. A scris De Materia Medica (,,Despre materialele medica-
le”), o carte in cinci volume, precursoare a tuturor farmacopeilor moderne si
unul dintre cele mai insemnate atlase botanice din istorie. (n. red.)

2 Rasina naturald secretatd de o insectd din regiunile tropicale si intrebuin-
tatd la prepararea unor lacuri, a cerii rosii etc. (n. red.)

3 Piatra rasului, cunoscuta si sub denumirile latine de lyncurium, lyngurium
sau lapis lincis, este o gema despre care se credea cad are puteri magice si
curative, fiind mentionata in multe lucrari din Antichitate si Evul Mediu.
A fost prima data descrisa de filozoful grec Teofrast ca o urina pietrificata
a rasului si, ulterior, a fost citatd de autori celebri precum Ovidiu si Pliniu
cel Batran. (n. red.)

* Ossa cordis. Structurile cartilaginoase (Cartilago cordis) prezente in inelul
aortic la unele dintre mamiferele din ordinul artiodactilelor, precum ca-
baline, caprioare, girafe, cimile etc., se osifica odata cu inaintarea in varsta
a animalului, formand asa-numitele , 0ase cardiace”. Fenomenul este cunoscut
inca din Antichitate, Aristotel fiind cel care I-a descris in cazul rumegatoa-
relor. Osul inimii de cerb a fost folosit in medicina traditionala pentru tra-
tarea bolilor de inima. (n. red.)

5 Plantd din ale cirei seminte se extragea santonina folosita in medicina
traditionala europeanad si orientald ca vermifug, mai ales impotriva viermi-
lor intestinali la copii. (n. red.)
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https://ro.wikipedia.org/wiki/Farmacologie
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Mirodeniile, natura si origine

»Pentru a gasi condimente, pentru a aduna mirodenii, se explo-
reaza un intreg univers.” Acestea au fost cuvintele lui Jean de
Hauteville in secolul al XII-lea. Intr-adevir, atit de mare este
diversitatea mirodeniilor, semnalata de manualele de comert
si de registrele contabile de la sfarsitul Evului Mediu, incat
intreaga lume cunoscuta atunci aprovizioneaza Occidentul cu
mirodenii. Majoritatea produselor exotice provin din tarile
tropicale Insorite pe tot parcursul anului, dar care nu sunt
totusi lipsite de umiditate. Ins3, nu trebuie s uitim ci lunga
lista din documentele comerciale include si numeroase pro-
duse provenite chiar din tarile mediteraneene, din lumea
bizantina sau din regiunile pontice. Mai mult chiar, unele
tari nordice furnizeaza produse pe care autorii manualelor
de comert nu ezita sa le includa in categoria mirodeniilor.
Asadar, este necesar un tur al lumii cunoscute pentru a de-
termina originea acestor produse, mult timp invaluite in
mister, Inainte ca Marile Descoperiri - si Indeosebi recu-
noasterea Asiei de catre portughezi -, sa le dezvaluie natura
si provenienta.
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China

Desi arabii au ajuns inca din secolul al I1X-lea, cel putin, in
China In cautarea condimentelor, aceasta tara vine dupa
India in ceea ce priveste diversitatea productiilor sale. Mata-
sea si portelanul ocupa un loc mult mai important in expor-
turi. Cu toate acestea, productia unor mirodenii importante
este semnalata de caldtori. De exemplu, sa-1 urmarim pe
ghidul nostru, Marco Polo, un mai bun cunoscator al Chinei
decat al altor tari pe care le-a vizitat sau ar fi putut sa le vizi-
tezel. El semnaleaza, de exemplu, productia abundentd de
ghimbir din Gaindu?, din Yunnan, din provincia Fujian, din
jurul Jongji, de langa fluviul Galben, si din Suzhou (Gansu),
unde se pot obtine 40 de livre pentru un singur ducat de
argint de Venetia® Diversitatea lumii® este mai putin precisa
in ceea ce priveste piperul, pe care numeroase vase il aduc
la Zaitun (Quanzhou), marele port al Chinei de Sud, fara a
semnala insa o productie locala3. Galangalul, cultivat in
cantitati mari in provincia Fujian si de-a lungul fluviului
Galben, camforul, produs in padurile din apropierea Zaitu-
nului, rubarba, gasita din belsug pe dealurile din apropierea
Suzhou si In muntii din Gansu, scortisoara, produsa din
abundenta in Yunnan, langa fluviul Albastru, dar si lemnul de

2 Actualul Assam, in nord-estul Indiei. (n. red.)

b Cunoscuti sub mai multe denumiri: Diversitatea Lumii, Cartea Minunilor
sau Milionul, lucrarea venetianului Marco Polo (1254-1324) este una dintre
marile scrieri de calatorie din Evul Mediu si prima care dezvaluie Occidentu-
lui european imensa si fascinanta lume a Chinei si a Asiei. (n. red.)

¢ Alpinia galanga este o planta din familia ghimbirului, crescuta pentru ri-
zomii sdi, cu proprietdti medicinale si aromatice importante. (n. red.)
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agar® si de santal, cassia si zaharul se numara printre mirode-
niile a caror abundenta a consemnat-o Marco Polo 1n timpul
calatoriilor sale in Cathay® .

Ghimbirul (Zingiber officinale) din familia Zingiberaceae,
cunoscut in China inca din Antichitate, este o planta perena,
erbacee, provenind dintr-un rizom divizat in nodozitati si
care poate atinge 1,30 metri indltime. Planta cu frunze per-
sistente lanceolate si flori de la galben la violet, este folosita
pentru rizomul sau fraged si aromat care, odatd dezradaci-
nat, este curatat, spalat, fiert intr-un sirop si uscat, desi poate
fi consumat si proaspat (ghimbir verde). Condimentul are un
puternic miros aromatic piperat si un gust picant. Pegolotti,
in Pratica della mercatura, distinge cinci sortimente, in functie
de provenientad: beledi de pe coasta occidentala a Indiei;
colombino din Quilon, de pe coasta Malabar; crespo sau ghim-
bir negru; micchino provenit de pe piata din Mecca si pilazuto
sau ghimbir decojits. In bucitarie, ghimbirul uscat, transfor-
mat in pudrd, da aroma biscuitilor si prajiturilor si reduce
mirosurile puternice ale pestelui sau carnii de miel. Mentionat
de Apicius, este folosit constant in Evul Mediu si ajunge chiar
sa inlocuiasca piperul, drept condiment preferat al elitelor
sociale, in special in Franta. In medicina, ghimbirul este cu-

2 Lemnul de aloe sau lemnul de agar este cunoscut si sub numele de oud sau
oudh, care inseamna ,lemnul zeilor”. Este considerat o adevarata comoara
a parfumeriei de lux, atat pentru aroma unica, cat si pentru proprietatile lui
terapeutice. Lemnul provine de la Aquilaria, un arbust rasinos din Asia de
Sud-Est, India si Indochina. (n. red.)

b Este vechiul nume dat, in Asia Centrali si Europa, pirtii de nord a Chinei.
(n.red.)

¢ Marcus Gavius Apicius, gastronom, a scris in secolul I De re coquinaria sau
Ars Magirica, cea mai veche carte de bucate cunoscutd din Antichitatea
romana. (n. red.)
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noscut pentru proprietatile sale antiemetice si digestive si
era considerat in Evul Mediu un afrodiziac puternic. India,
Insulindia® si Thailanda produc si ele ghimbir®.

Mentionat de Marco Polo in aceeasi regiune a Fujianului,
galangalul face parte si el din familia Zingiberaceae si isi are
originea In sudul Chinei si In peninsula Malacca. Se disting
doua tipuri, in functie de dimensiunea rizomului si de gustul
mai mult sau mai putin picant. Este o planta mare erbacee, a
carei inflorescenta se poate ridica pana la 1,50 metri deasu-
pra solului, iar rizomul sau, proaspat, uscat sau sub forma de
pudrd, are proprietati similare cu cele ale ghimbirului: in bu-
catarie, confera o aroma intepatoare si calda, In timp ce In
medicina se considera ca amelioreaza problemele respiratorii
si favorizeaza digestia. Acesta figura pe locul doi in acordurile
de navlosire incheiate pentru comertul cu Levantul’.

In schimb, scortisoara de China, cunoscuta si sub numele
de ,cassia” (Cinnamomum cassia), din familia Lauraceae, men-
tionata 1n Biblie si bine cunoscuta inca din Antichitatea clasi-
ca de catre Herodot, Dioscoride si Pliniu®, este considerata
una dintre cele mai importante si mai cautate mirodenii. Apare
intr-un act oficial emis de Chilperic al II-lea® (in anul 716) ca
fiind importata In Galia de la gura Ronului. Marco Polo ii sem-
naleaza prezenta in Yunnan, aproape de fluviul Albastru’®,

@ Arhipelagul malaez. (n. red.)

b Chilperic al Il-lea (c. 672-721) a fost rege al francilor in timpul dinastiei
Merovingiene. A domnit Intre anii 715 si 721, fiind initial calugar tnainte de
a fi incoronat rege. A fost adus pe tron de nobilimea franca, in contextul
conflictului dintre puternicul duce al francilor Carol Martel si alti nobili. in
esentd, Chilperic al II-lea a fost un rege-marionetd, adevarata putere fiind
1n mainile lui Carol Martel, care avea sa pregateasca terenul pentru dinastia
carolingiana. (n. red.)
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insa arborii de scortisoara se intalnesc in mare parte din pro-
vinciile chineze si, sub diverse specii, In Cambodgia, Insulindia,
Malabar (India) si Ceylon?, prin excelenta tara arborelui de
scortisoara (Cinnamomum zeylanicum). Din acest mare arbo-
re cu frunzis persistent de cativa metri indltime, se extrage al
doilea strat de scoarta de pe tulpini; pus la uscat la umbr3, se
ruleaza sub forma tubulara sau semitubulara si este utilizat
in infuzie sau sub forma de pudra. Scortisoara, cu aroma sa
picantd, este foarte apreciatd in patiserie, este un tonic anti-
spastic si amelioreaza tulburarile digestive, dar calmeaza si
contracturile si durerile musculare si articulare, ca utilizare
external®,

Tot langa Zaitun, Marco Polo mentioneaza vaste paduri
cu o multime de arbori (arbori de camfor), originari din Japo-
nia, Borneo si Sumatra, din care se fabrica camforul (Cinna-
momum camphora't). Arborele de camfor este un arbore din
familia Lauraceae, inalt de aproximativ douazeci de metri, cu
frunze coriacee si persistente, care emana o puternica aroma
de camfor atunci cand sunt zdrobite. Cu toate acestea, lemnul
sau, un insectifug puternic, este cel care, prin distilare, fur-
nizeaza camforul si este folosit ca antidepresiv si adjuvant
pentru tratarea infectiilor respiratorii. Marco Polo pare sa-1
confunde cu betelul, mestecat in India pentru ingrijirea
dintilor.

Precedat de Guillaume de Rubrouck si urmat de Odoric de
Pordenone, Marco Polo descopera in China rubarba (Rheum
officinale), abundentad in muntii din Gansu, dar si in Tibet'.
Planta perena erbacee din familia Polygonaceae, ofera un
petiol carnos, de culoare verde rosiatica, de cativa zeci de

2 Sri Lanka s-a numit Ceylon sau Ceilon pana in 1972. (n. red.)
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centimetri lungime, singura parte consumabilg, frunzele fiind
toxice si radacinile, purgative. Alexandru din Tralles, in secolul
al Vl-lea, o desemneaza drept remediu pentru bolile intesti-
nale. In 1255, Guillaume de Rubrouck, ajuns la curtea hanului
Mangu, descrie vindecarea unei femei posedate de un demon
datorita unei potiuni pe baza de rubarba®3. O specie inrudits,
rubarba de grading, este desemnatd sub numele de ,rhapontic”
(Rheum rhaponticum L). In Evul Mediu, rubarba era apreciati
doar pentru virtutile sale medicinale, ca tonic, antianemic si
antiseptic.

China abunda, de asemenea, in lemn pretios, lemn de
agar si lemn de santal. Jean de Mandeville, care viziteaza tara
in jurul anului 1360, descrie lemnul de agar ca pe un arbore
»venit din paradis”, utilizat pentru carul Marelui Han, caruia i
confera o ,nobila aroma!*”. Originara din China si Indonezia,
planta are frunze groase si carnoase si lungi inflorescente gal-
bene sau rosii, avand cateva sute de specii, printre care Aloe
vera, din familia Asphodelaceae, al carei exsudat din frunze
constituie un gel gros si vascos, apreciat ca laxativ puternic si
un produs calmant pentru piele, ameliorand arsurile si ranile.
Pegolotti mentioneaza trei tipuri: aloe cetrino, de culoarea la-
maii; aloe patico, de culoare Inchis3; si aloe cavallino, aproape
negru®®. Daca este vorba despre un arbore (Aloe dichotoma),
utilizarea sa In ebenisterie este privilegiatd, ceea ce ar putea
explica observatia lui Jean de Mandeville despre carul Mare-
lui Han. Santalul (Santalum album) este un arbust parazit,
originar din peninsula Malacca, Java, Timor si China, din fami-
lia Santalaceae, al carui lemn, transformat intr-o pasta parfu-
mata, este utilizat pentru imbalsamare sau, uscat, ca tamaie
in ceremoniile religioase, ca ingredient in parfumerie si cos-
metica si In medicina ca produs care da vigoare inimii,
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stomacului si creierului’®. Santalul se gaseste din belsug in
sudul Indiei si in Indonezia, dar nu trebuie confundat cu san-
talul rosu, un colorant utilizat in vopsitorie'’.

Insulindia

Marco Polo nu cunoaste decat indirect toate arhipelagurile si
marile insule care formeaza Insulindia, dar le cunoaste bogatia
de condimente, pe care o mentioneaza in Diversitatea lumii.
Sumatra, in primul rand, i se pare bine populata cu arbori de
camfor, lemn de agar si lemn de Brazilia'®. Acesta din urmsg,
numit verzino (din arabul varz), in manualele de comert me-
dievale?®, este un arbore exotic cu trunchi spinos din familia
Caesalpiniaceae, din care se extragea un colorant rosu ca ta-
ciunele aprins?® (brasa in portugheza), astfel incat, atunci
cand Cabral® descopera abundenta acestor arbori in Brazilia,
{i da acestei tari numele acestui colorant. Conform lui Marco
Polo, Java, Filipinele, arhipelagul Nicobar la nord de Sumatra,
coasta Malabar si Ceylon furnizeaza, de asemenea, lemn de
Brazilia?®. Aceleasi regiuni, precum si China, gazduiesc arbusti
din familia Anacardiaceae, arborele de lac, a carui seva foarte
toxica, extrasa prin Intepaturile de afida, furnizeaza o rasina
care, uscata, protejeaza lemnul, impermeabilizandu-I si con-
ferindu-i un luciu deosebit. Articolele lacuite sculptate si deco-
rate prin incorporarea de pigmenti sau aur constituie obiecte
de arta pline de splendoare?.

2 n original, rouge comme la braise. (n. red.)

b Pedro Alvares Cabral (c. 1467/1468 - c. 1520) a fost nobil, comandant
militar, navigator si explorator portughez. Cabral a pornit in prima explora-
re de seama a coastei nord-estice a Americii de Sud si a revendicat-o in
numele Portugaliei, cipatand numele de Brazilia. (n. red.)
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Java, Malaezia si tarile din sud-estul Asiei fac comert cu
amomum, o plantad erbacee perena din familia Zingiberaceae,
cu tulpini lungi si frunzoase, un rizom parfumat si fructe sub
forma de capsule, care produc boabe asemanatoare cu cele
de piper, rotunde, de culoare alba si cu gust Intepator, folosite
in medicina asiatica pentru a trata ulcerul stomacal.

Descriind marea insula Java, pe care o cunoaste doar din
auzite, Marco Polo scrie ca aici se gasesc ,toate condimentele
scumpe care exista in aceastd lume: piper, nucsoard, nard, ga-
langa, piper cubeba, cuisoare?”. Originar din insulele Banda,
in arhipelagul Moluce, dar raspandit in mare parte a Indone-
ziei, in special in Borneo, conform lui Marco Polo, arborele de
nucsoara (Myristica fragrans), din familia Myristicaceae, este
un arbore mare cu frunze lucioase si persistente, al carui
fruct ovoid contine o samanta, nucsoara, inchisa intr-o coaja
lemnoasa dura si Inconjuratd de un aril (membrana rosie-por-
tocalie) numit ,macis”. Condimentul este astfel dublu: o nuca
si un tegument. Nucsoara razuita este foarte apreciata in bu-
catdrie pentru a condimenta carnea, legumele si supele, dar
toxicitatea ei impune utilizarea in doze mici si evitarea oricarei
utilizari medicale continue, deoarece, consumata in cantitati
mari, ca substanta psihoactiva, poate provoca convulsii si du-
reri in corp. Ea constituie o parte deloc neglijabila a Incarca-
turilor de condimente pe navele italiene de la sfarsitul Evului
Mediu. Macisul, invelisul uscat si macinat, vandut mult mai
scump decat nucsoara, are in bucatarie un gust mai putin intens
decat aceasta si constituie unul dintre ingredientele vinului
aromatizat. Este folosit si in parfumerie?®.

Originar din Ternate si Amboine, in Moluce, dar prezent
si In China langa fluviul Albastru, asa cum raporteaza Marco
Polo?*, arborele de cuisoare (Syzygium aromaticum), din



Mirodeniile, naturd si origine 39

familia Myrtaceae, este un arbore sub forma de tufis cu frun-
ze persistente ai carui muguri florali sunt culesi inainte de a
se desface si, uscati la soare, formeaza cuisoarele, un condiment
foarte scump si extrem de apreciat, atat ca parfum, datorita
bogatiei sale in eugenol, cat si ca ingredient in bucatarie pen-
tru a da aroma carnii, prajiturilor, gemurilor si compoturilor
si, mai ales, in fitoterapie, deoarece cuisoarele au proprietati
antioxidante, antiinflamatorii si antibacteriene, fiind prescrise
pentru a usura digestia, a calma durerile intestinale, durerile
reumatismale si durerile de dinti. In Evul Mediu, cuisoarele
erau considerate un simbol vegetal al cuielor folosite la Rastig-
nire. Portughezii, care au cucerit Ternate si Moluce in 1511,
au stabilit un monopol asupra comertului cu cuisoare?.

Insulindia produce multe alte condimente foarte cdutate
in lumea medievalad: curcuma, piperul cubeba, sangele-dra-
gonului si nardul indian. Curcuma, originara din sud-estul
Asiei, este o plantad erbacee perena, inalta de aproximativ un
metru, din familia Zingiberaceae; are numerosi rizomi aro-
matici care, taiati in bucati, sunt fierti, uscati si apoi transfor-
mati In pulbere. Proprietatile sale sunt multiple, antioxidante
si antiinflamatorii, si trezesc in prezent un interes deosebit.
Cultivata inca din Antichitate, curcuma a fost intens comercia-
lizata. Culoarea sa galben-portocalie, desi instabila, este folo-
sitd pentru a vopsi robele cilugirilor budisti. In Evul Mediu,
era folosita pentru sigilarea scrisorilor si realizarea anlumi-
nurilor®. Principiul sau activ, curcumina, trateaza tulburarile
digestive, durerile si inflamatiile, bolile de piele si ar preveni
aparitia cancerului. Utilizarile sale alimentare sunt la fel de
importante: In multe bucatarii din lume, curcuma coloreaza

2 Anluminurile, denumite si iluminari, sunt ilustratiile dintr-un manuscris
cu picturi sau ornamente manuale. (n. red.)
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mancarurile (de exemplu, curry) si poate servi drept conser-
vant alimentar?.

De asemenea, originar din Asia de Sud-Est (Java, Suma-
tra, Borneo), piperul cubeba este un condiment din familia
Piperaceae, provenit de la un arbust ale carui fructe sunt re-
coltate inainte de maturitate, apoi uscate si macinate. Gustul
sau este mai puternic decat cel al piperului, cu care are multe
asemanari, pana in punctul in care este denumit si ,piper cu
coadd” sau ,piper de Java”. Mentionat pentru prima data in
Occident de Dioscoride, sangele-dragonului ascunde Inca multe
mistere. Aceastd rasina de un rosu viu provine de la mai multe
tipuri de arbori: arborele dragonului de Socotra? palmierul
sangele-dragonului (Daemonorops draco), originar din Su-
matra si Borneo, si dragonierul din Canare (Dracaena draco),
dupa descoperirea Insulelor Canare in 1402 de catre Jean de
Béthencourt si a Madeirei de catre Alvise Ca’ da Mosto, In
1455. Indiferent de originea sa, aceasta rasina, foarte scumpa,
era folosita ca substanta coloranta si ca medicament datorita
proprietatilor sale antihemoragice si antibacteriene.

Doua alte ,condimente fine” se intalnesc in Insulindia:
benzoe si trestia parfumata.

Benzoe este rasina obtinuta de la un arbore de aproxima-
tiv zece metri indltime, smirna de Sumatra (Styrax benzoin)
din familia Styracaceae. Avand arome balsamice cu o nota de
vanilie, rasina este folositd mai ales In parfumerie sau ca tamaie,
dar este eficace si In fumigatii pentru tratarea afectiunilor
respiratorii. Ea figureaza printre multiplele componente ale
teriacului, dar pare sa fi fost introdusa in Occident abia in

2 Dracaena cinnabari este un arbore originar din arhipelagul Socotra, parte
din Yemen, situat in Marea Arabiei. (n. red.)



