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Abstract

My text is an approach of ethnic cuisine in Romania, as particularly regards
the hanklich dish among Saxons in the village of Cisnadioara — Michelsberg (Sibiu
County). Two main ethnographic traits are examined, in terms of the hanklich
general addressability in the Saxon community life (based on the local rites of
passage), and the hanklich diffusion to another coexisting ethnicity in the Southern
Transylvania, namely the Romanians. These facts show, on the one hand, the
hanklich integration into the Saxon cultural heritage, as well as its cross-cultural
convertibility, on the other.
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In cadrul unei cercetari etnografice asupra unor grupuri etnice
minoritare din Roménia, am consemnat — printre alte informatii de
ordin narativ sau privitoare la mestesuguri — anumite aspecte privind
cultura culinard specificd sasilor, secuilor si rusilor lipoveni. Am
argumentat alegerea acestei teme prin faptul cd ,bucatiria si
comensualitatea adauga noi ingrediente la compozitia etno-folclorica a
apartenentei [etno-culturale] de grup”. In continuare, am cautat si
evaludm masura 1n care gastronomia traditionald poate contribui la
articularea si conturarea unor (auto)identificari etnice. In fiecare caz, a
fost evidenta ideea ca — dincolo de savoarea strict alimentard a unor
,bucate” — este vorba de ,,consacrarea publica” a practicilor locale ale
gatitului si degustarii, cu implicatia reprezentativitdtii acestora pentru
,profilul” comunitar al grupurilor etno-lingvistice in discutie'.

* Institutul de Antropologie ,,Francisc Rainer”, Academia Roména, Bucuresti — Romania.

! Marin Constantin, Pentru un continuum conceptual in vocabularul antropologic al
variabilitatii etno-culturale din Romania, in ,Sociologie Romaneascd”, Bucuresti,
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In cele ce urmeazi ne vom referi doar la un produs atribuit
bucatariei sasilor din sudul Transilvaniei — hanklich sau hencles, in
transpunere vernaculard romaneascd —, TIncercidnd sd surprindem
»proprietatile” acestuia In cadrul comunitdtii sdsesti din
Cisnadioara — Michelsberg (judetul Sibiu).

Introducere. Pentru o etnografie a bucatariei traditionale

Inainte de a descrie hanklich-ul ca preparat si, mai ales, ca
referent cultural al unor sateni transilvaneni contemporani, este util sa
reamintim Tnsemnatatea tematicd a gastronomiei in antropologia
culturala europeana. Doua texte pe care le reproducem aici sunt
concludente, credem, pentru masura in care ,,obiectele” culinare pot fi
,bune de gandit” la fel de mult precum sunt de ,,gustoase” si cd (in orice
caz), din punct de vedere antropologic, de gustibus est disputandum.

Astfel, intr-o lucrare intrata de mai bine de o jumatate de veac in
bibliografia ,aleasd” a disciplinei, Claude Lévi-Strauss preciza
urmatoarele: ,,Ca si limba, bucdtdria unei societdti este analizabild in
elementele sale constitutive, care ar putea fi denumite 1n acest caz
gusteme, si care sunt organizate dupd anumite structuri de opozitie si de
corelatie. Am putea atunci distinge bucataria engleza de cea franceza cu
ajutorul a trei opozitii: endogen/exogen (adicd materii prime nationale
sau exotice); central/periferic (baza mesei si  adaosurile);
accentuat/neaccentuat (adicd savuros sau insipid). [...] Bucétaria
engleza compune felurile principale ale unei mese din produse nationale
preparate insipid si le completeaza cu preparate pe baza exotica, in care
toate valorile diferentiale sunt puternic accentuate (ceai, chec cu fructe,
marmeladd de portocale, porto). In bucitiria franceza, dimpotriva,
opozitia endogen/exogen devine foarte slaba sau dispare si gusteme la
fel de accentuate sunt combinate intre ele atat in pozitia centrald, cat si
in cea periferica™.

Asadar, antropologul francez propune trei cupluri de opozitii
intre gusteme (asa cum el abstractizeazd ,.elementele constitutive”
bucéatdriei englezesti si celei frantuzesti), dupa criteriile provenientei,
compozitiei §i aportului ,senzorial” al acestora. Dispunerea unor
»ingrediente” de acest fel este variabila in practica fiecarei bucatarii
nationale, iar identificarea proportiei lor intr-o asemenea ,.carte de

* Claude Lévi-Strauss, Antropologia structurald. Prefatd de Ton Aluas. Traducere din
limba franceza de 1. Pecher, Bucuresti, Editura Politica, 1978 [orig. 1958], p. 106.
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bucate” poate echivala cu o caracterizare etno-culturald mai generala a
unei societati.

Intr-un articol ,,deconstructivist” asupra traditiilor tirinesti
est-europene din zilele noastre, Vintila Mihailescu constata (la randul
sau) doud registre la nivelul carora sarmaua — un ,fel traditional”
revendicat ca atare Tn Romania si 1n alte tari invecinate — poate fi
,cartografiatd” si  Intr-un sens ,(trans)national” §i Intr-unul
,socio-cultural”: [Sarmaua] ,,devine identitard, o regdsim 1n meniuri la
rubrica feluri traditionale romanesti [...]. Am putea reface, iIn mod
sistematic, parcursul cultural al sarmalei:

Gastronomie balcanica Bucatarii locale (taranesti)

Gastronomie nationala Restaurante (urbane)

Realitatea sarmalei este unitatea traita a trei elemente: a) un sens al
socialitatii construite in jurul unui trecut patrimonializat ca devenire
impartasita; b) un simbol colectiv al acestui patrimoniu (sarmaua ca un fel
de mancare traditional); ¢) o semnificatie individuald, actualizdnd sensul
apartenentei (al socialitdtii impartasite) prin acest simbol patrimonial™.

Astfel, ca ,patrimoniu”, ,,simbol colectiv’ si ,,apartenenta”,
sarmaua angajeazd deopotrivd destinul individual si comunitar al
,purtatorilor” sai: la sat si la oras, in Romania si in Balcani, ea este

>

~impdrtasitd” si, prin urmare, ,,convertibila” intercultural.

Hanklich ca specialitate culinara siaseasca

In cursul unui popas etnografic facut in vara anului 2010 in satul
Cisnadioara — Michelsberg de langa Sibiu, am avut privilegiul de a
documenta pe larg procesul de preparare a hanklich-ului in casa a doi
localnici sasi, Emma si Michael Henning. Initial, am fost interesat de
narativitatea etno-istoricd a acestei comunitati in care sasii — cu strdmosi
atestati inca din a doua jumatate a secolului al XII-lea — abia daca mai
numari astizi 100 de locuitori®. Interviul pe care I-am obtinut atunci din

* Vintila Mihailescu, ,,Dificila deconstructiec a sarmalei. Discurs asupra traditiei”,
in Christina Papa, Giovanni Pizza, Filippo M. Zerilli, Cercetarea antropologica in
Romdnia. Perspective istorice §i etnografice, Cluj-Napoca, Editura Clusium, 2004
[orig. 2003], p. 181, 205.

* Marin Constantin, Ethno-historical traditions among the minority ethnic groups in
the 2000s Romania, in ,,Etudes Balkaniques”, Sofia, vol. XLVIII (1), 2012, p. 26-42.
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partea gazdelor mele (aflate Tn asteptarea unor oaspeti din Germania) a
fost purtat in ambianta gastronomiei sasesti — prilej cu care aveam sa
culeg si alte informatii despre modul de viatd recent si actual al
reprezentantilor locali ai acestei minoritati din Romania.

Am aflat astfel ,reteta” hanklich-ului, o ,placintd” sau
,»prajiturd” traditionald sdseasca obtinuta atunci din 15 kg faind, o crema
din 200 oua, 8 I lapte, 30 de 1dmai, 750 g unt si 750 g drojdie. Potrivit
interlocutorilor mei, denumirea produsului este incertd in saseste,
depinzand de regiune — hanklich, unklich... —, in Germania acesta
nefiind cunoscut.

Ingredientele de la Michelsberg sunt intdlnite, aproape pana la
identitate, si in descrierea hanklich-ului de pe Valea Hartibaciului (mai
precis, in satul Chirper — Kirchberg): ,,1 kilogram de faina,
4 galbenusuri, 50 grame de drojdie, 72 litru de lapte, 50 de grame de unt,
50 de grame de unturd proaspata, 50 de grame de zahar, 1 varf de cutit
de sare. Drojdia se amesteca cu putin lapte caldut si proaspat, din care
se face o plamadeald care se pune pe masa in mijlocul fdinii. Se toarna
laptele si se frimanta pana rezulta un aluat tare. Apoi se pune untul si
untura topita si se fraimanta bine pana se omogenizeaza. Se lasa la dospit
pana ce isi dubleaza volumul. Dupa ce a crescut, se taie aluatul in patru
parti, fiecare parte se intinde cu sucitorul pe tava unsa inainte cu unt™.

Compozitia unui hanklich nu este adresatd doar unei anumite
categorii de ,,beneficiari”, caracterizati printr-un statut social aparte. In
cuvintele unuia din interlocutorii mei: Asta este... cel mai scump si mai
de pret lucru ce si-l permitea un taran sas la o festivitate. De exemplu,
taranii [sasi] nu erau bogati §i toate ingredientele care vin puse in acest
hanklich le are taranul! Mai putin lamdile, dar faina, oua, unt... se
gasesc oriunde (Michael Henning — MH).

Hanklich-ul si riturile de trecere

La inceputul textului ne-am referit la ,,consacrarea publicd” a
hanklich-ului, cu presupunerea cd acest preparat a devenit ,,traditional”
doar in ambianta socialitatii locale si a datinilor trans-generationale ale
acesteia. Dintr-o marturie a informatorilor din Cisnadioara aflam ca
buna desfasurare a ceremonialului de nunta depinde (si) de pregatirea
corespunzatoare a hanklich-ului:

> Karla Rosca, Camelia Stefan, Repere cultural-istorice ale civilizatiei multiculturale
transilvane: Valea Hartibaciului, Sibiu, Editura Astra Museum, 2008, p. 34.
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— La nunta noastra s-a intamplat cea mai mare catastrofa, care
nu s-a intamplat niciodatda la vreo nuntda: s-a imbatat cel care era la
cuptor si... a ars jumatate din hanklich! Cumnate-meu §i cu mine
stateam langa cuptor, stateam ca pe jar, §i batranul nu vroia sa scoata
din cuptor, ca [bucatile de hanklich] ,,inca nu-s gata!”, iar cand le
scoteai... erau negre! Ne venea sa-l omoram, dar cum sa...? Pana la
urma, s-a hotarat, pe la 6 seara, sa mai faca o tura! Va dati seama, in
‘87, cand nu se gasea nimic din astea [faina, lamaie...] sa cumperi...
S-au pus toate ,,pilele” in actiune, am mers pe la vecini, la cunostinte,
pe la cunoscuti, si-am mai facut o tura! (MH)

— Nu era frumos sa pui [la masd] din acelea [arse]... (Emma
Henning — EH)

— Cum sa pui asa ceva la masa?! Din acelea am impartit la cei
care ne-au ajutat si am facut [altele]... Si asta ne-a facut... ambitia ca,
dupa nunta, ,,hai sa facem noi!”, ca aveam cuptor, toate astea aveam,
reteta o aveam... Bunica ei [a Emmei Henning| mai traia, dar era
batrana si nu se prea putea misca... Si se apuca ea [EH] sa faca, punea
vreo 10 kg [de faind], sa faca aluatul... (MH)

Intr-o asemenea istorie de viata, hanklich-ul apare drept un reper
culinar colectiv al ritualului marital local, asa cum cuptorul este parte
integrantd a scenei culturale pe care satenii sasi din Michelsberg o
desfagoara cu acest prilej. Este vorba de un ,,decor” ce transcende
circumstantele istorice — din moment ce nici regimul politic al anilor *80
(cu penuria alimentara specificd) nu poate exclude pregatirea unui
hanklich! Deopotriva semnificativ este si faptul ca procesul gastronomic
prin care un hanklich ajunge sa merite a fi ,,pus pe masa” depinde de
implicarea mai tuturor localnicilor: un cumnat, o bunica (in planul
rudeniei), dar si ,,vecini, cunostinte, cunoscuti” sustin direct o datina ce
apartine, de fapt, intregii comunitati, nu doar familiei ,,oficiante”.

In egald masura, hanklich-ul insoteste si ritualul funerar, asa
cum o dovedeste o alta evocare a gazdelor noastre din Cisnadioara:

— Exista mai multe variatiuni ale acestui hanklich, se face in
diferite feluri; cel pe care il facem noi acuma este tipic [cel] care era la
botez, la nunta, la [ritualul crestin de] Confirmare, la inmormantare... |...]
Bunica ei [a Emmei Henning], cdnd era batrana si nu mai putea, asta tot
zicea, ,,Sa nu indrazniti, cand mor eu, ca la...” Cum se zice? (MH)

—,,Pomana”! (EH)

—,,Ca la pomana sa nu faceti hanklich!” Si-apoi, batrana nici
nu s-a... rdcit, ca noi am sarit pe facut hanklich! Si ea avea, pe viemea
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comunistd, in congelator tot timpul, unt facut din lapte de bivolita,
pentru asta... La fel era si un butoias cu vin, in pivnita pregatit, la fel
era si o damigeand de rachiu, tinut pentru astea... (MH)

Astfel, la botez, nunta sau Inmormantare, hanklich-ul este o
constantd biograficd a sasilor din Michelsberg. In , marea trecere”,
alaturi de alte ,,accesorii” rituale precum ,,untul din lapte de bivolita”,
,butoiasul cu vin” si ,,damigeana de rachiu”, comensualitatea satenilor
prin hanklich reafirma coeziunea acestora atat ,,pe vremea comunista”,
cat si in zilele noastre.

Hanklich — organizarea sociala si etnicitatea

Din cele amintite, am constatat deja ,,noima” hanklich-ului ca
produs recunoscut drept ,traditional” prin reproducerea sa 1In
comportamentul mai multor generatii, in pragurile rituale ce definesc
identitatea de grup a acestora. In Michelsberg, prepararea si degustarea
unui hanklich sunt trdite mai ales ca o experientd sociala proprie
institutiei sasesti a disciplinei si intrajutorarii vicinale (Nachbarschaft)’.

— [Hanklich] nu se facea in familie, ci se facea intotdeauna in
Vecinatate... Cdnd era o nunta, la fel: era familia [cea] care ajuta §i,
deci, erau oricum toti si se dadea la fiecare care ajuta, primea un
hanklich din asta, §i oricum — cand e gata — tot se mdanca asa [in cadru
comunitar]... (MH)

— Si noi tot aga [facem] [la romanii ortodocsi]... (o vecind)

— Cand eram eu copil, niciodata nu s-a facut [hanklich] numai in
familie, intotdeauna erau vecinii.. Si nu aveau ftoti cuptor,
si-atuncea se intelegeau, venea fiecare cu aluatul sub brat...! [...] Ce
stiu eu... in anii '70-’80, noi aveam acasa un cuptor mic, dar vecinii
aveau un cuptor mare, si-atunci... daca aveam mai putin [hanklich] de
facut, faceam la noi, daca nu, faceam la vecini... Si mai era obiceiul...
cdand nu avea fiecare atdtea mese... atdtea minuni, la nunta, trebuiau
aduse la camin, unde se tinea nunta;, §i pentru fiecare masa
imprumutata, primea un hencles... (MH)

Prin teritorialitate intra-sateasca, caracterul contractual al

X9

statutelor scrise si ,strategia asociativd” in riturile de trecere, in

® Marin Constantin, Remembering Nachbarschaft: Narratives of Social Organization
and Cultural Memory among Saxons in Michelsberg and Heltau (Southern
Transylvania), in ,,Revista Romana de Sociologie” (serie noud), Bucuresti, an XXVI,
nr. 5-6, 2015 (sub tipar).
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constructii, in cazul calamitatilor naturale etc., Vecinatatile sasesti au
fost delimitate etno-cultural de relationarea sociald intemeiatd pe
rudenie a romanilor’ (de pilda, in obstile tradigionaleg). Cu toate acestea,
Vecinatatile romanesti dupd model sasesc au fost si ele descrise in
functionalitatea lor actuald, anume cele din sudul Transilvaniei’.
Aculturatia sdseasca explicd, de asemenea, preluarea hanklich-ului de
catre romani, cu denumirea hencles: In satele sdsesti in care erau si
romdni, cum erau pe Valea Hartibaciului, romadnii fac hencles, in
Altana stiu sigur — ca noi, daca nu ajung oudle de la gainile noastre,
mai cumparam oud de casa si din Altana, si acolo sunt romdni care fac
hencles, de sarbatori si asa [in mod obisnuit] (MH).

Concluzii

La 1inceputul acestui scurt text, am enuntat ipoteza unor
proprietati sociale ale hanklich-ului atdt in viata satenilor de Ia
Cisnadioara — Michelsberg, cat si (ca o referinta culturald mai largd) in
cazul minoritatii sasesti din sudul Transilvaniei. In acord cu anumite
elemente de teoretizare antropologica a gastronomiei, am cautat apoi sa
aproximam contributia unor ,bucate traditionale” la caracterizarea
etno-culturala a unor grupuri de populatie din tara noastra, in speta a
sasilor din sudul Transilvaniei.

Asa dupa cum am constatat, datele etnografice din Marginimea
Sibiului relevd o adresabilitate generald a hanklich-ului in cadrul
comunitatii amintite, fapt care — prin intermediul riturilor de trecere si
in conjunctie cu autoritatea ,organizationald” a institutiei
Nachbarschaft — inscrie acest produs In patrimoniul cultural sasesc.
Adoptarea hanklich-ului in inventarul culinar romanesc — sub denumirea
de hencles — evidentiaza insemndtatea bucatariei traditionale, prin ceea ce
am numit convertibilitatea interculturala a acesteia, pentru intelegerea
unor schimburi mai generale intre etniile ce coexista la nivel regional.

" Vintila Mihailescu, ,,Vecini si Vecinatati in Transilvania”, In Vintila Mihdilescu
2002], p. 5-11; Ferenc Pozsony, ,,Vecinatatile din Transilvania”, in Vintilda Mihailescu
(coord.), op. cit., p. 13-51.

¥ Henri H. Stahl, Contributii la studiul satelor devalmage romanesti, vol. 11. Structura
internd a satelor devalmase libere, Bucuresti, Editura Academiei Romane, 1959, p. 9, 105.
® Vasile Soflau, ,,Vecinatitile din Drigus: «Vecinatiti de romani» sau «Vecinatati
romanesti»?”, in Vintila Mihdilescu (coord.), op. cit., p. 69-94; Gabriela Coman,
»Vecinatatile fard vecini”, in Vintila Mihailescu (coord.), op. cit., p. 95-121.
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ILUSTRATII

PREGATIREA HANKLICH-ULUI LA CISNADIOARA — MICHELSBERG
(foto: Marin Constantin)

Fig. 1. Emma Henning pregatind Fig. 2. Michael Henning pregatind
hanklich-ul hanklich-ul

Fig. 3. Emma si Michael Henning pregatind hanklich-ul
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Fig. 4. Emma Henning la felierea hanklich-ului inainte de coacere

Fig. 5. Michael si Emma Henning la cuptorul de coacere a hanklich-ului
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Fig. 7. Coacerea, ,,textura” si ,,produsul finit”



