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Intr-o bibliotecd a aromelor:

e cand a descoperit bucuria méincatului dincolo de nevoia de supravietu-

[ | ire, omul si-a innoit continuu repertoriul culinar, inca in cele mai vechi

cuhnii scornindu-se cu incintare noi si noi puneri laolalta a ingrediente-
lor incununate cu felurite arome si miroasne.

Cea mai veche poveste despre o plicinti cu carne, pentru care se foloseau
pipote de pasire, provine din Mesopotamia. Bucate antice au fost consemnate
pe placutele de lut sumeriene de acum cinci milenii, dupi cum existi si mentiuni
ulterioare, precrestine, ale unei retete de peste sarat fermentat — garum — prito-
cit lent vreme de noui luni, incd din veacul al optulea de dinainte de Hristos.
Civilizatia asiriani a celebrat cu fast méincarea, ficind din nobila hapiiala un
scop in sine, dovada fiind si monstruoasele chefuri sardanapalice la care se de-
lecta, cu 2 700 de ani in urmi, insusi temutul rigd Assurbanipal. Peste milenii,
in tomul sdu Descriptio Moldaviae, Dimitrie Cantemir il compara pe domnitorul
moldovean Iancu Sasul cu regele asirian, care in traditia greceasca simbolizeaza
culmea desfriului si a risipei. Mai apoi si Eminescu, in Memento mori, consemna
ecouri intarziate ale acestor licomii comise din orgoliu, dar §i de dragul artei
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culinare: ,Asia-n pliceri molateci e-mbitata, somnoroasa,/Boltile-s tinute-n
aer de columne luminoase/Si la mese-n veci intinse e culcat Sardanapal;/$i sub
degete miiestre harfele cugetd mite,/Dupi plac si-mpart mesenii a cantarii flori
uimite,/Vinuri dulci, mirositoare si femei cu chipul pal®.

Chiar daci au ironizat intr-un fel aceste festinuri la care se serveau peste 50
de feluri de méincare, romanii le-au preluat in modul cel mai decadent, marturii
existand in Satyricon-ul lui Petronius, dar nu numai.

Cea dintai operi care ar putea fi considerati o carte de bucate in sine dateazi
din veacul al treilea de dinaintea Mantuitorului. Scrisi ca o parodie, se crede
ci aceastd agregare de informatii era pusi la dispozitia invitatilor in timpul
banchetelor, pentru a face un haz nebun in timp ce méincau. Cartea in sine nu a
supravietuit, dar este mentionatd de Athenaeus intr-o alti operd scrisi in anul
200 d.Hr, intitulati... Filosofi la cind.

In fine, ajungem si la prima capodoperd striveche a domeniului gas-
tronomic, structurati in mai multe capitole, dedicate, pe rind, legumelor,
zarzavaturilor, carnii de pasire, vitd, oaie si porc, racilor, pesciriei si vinului. Ea
fi apartine bucatarului roman Marcus Gavius Apicius si dateazi de mai bine de
un mileniu si jumitate. Metodele din acest incunabul - intitulat De re coguinaria
(,Arta gititului“) — sunt incredibil de rafinate si de complexe, vizand inclusiv
marinarea §i fezandarea cirnurilor. Bundoard, Apicius sugereaza ca gura unui
porc si fie umplutd cu smochine uscate si ca acesta sé fie hranit cu vin indulcit
cu miere inainte de a fi sacrificat. Printre cele mai ciudate preparate se numara
friptura de harciog si ficatul de scroafd, insi tractatul contine si retetele unor
preparate mai pufin pretentioase, cum ar fi friptura de mistret. In carte sunt
prezentate doud modalitati diferite de preparare ale fripturii de mistret si sapte
sosuri cu care poate fi servitd aceasta. Regula neschimbati in cazul ambelor
retete este aceasta: ,Se curdtd mistretul, se presara cu sare §i chimen zdrobit si
se lasi. A doua zi se pune la cuptor, dupi ce se asezoneaza cu piper”, Peste 400
dintre cele S00 de retete sunt insotite de sosuri intocmite cu arti, care te fac sa
plescii de plicere atemporal si sa ridici o cupi plind cu mied in cinstea acestui
bucitar sofisticat, care, kantian avant la lettre, a vizut cerul instelat deasupra
noastri si legea morala a gastronomiei in fiestece oali sau tigaie...
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Inaintea lui Apicius ar trebui totugi mentionat si meniul biblic de la Cina
Cea de Taini, reconstituit dupa vechi scrieri ale epocii. Secretele bucatelor
aduse la ultima masa a lui lisus impreund cu cei 12 apostoli au fost descifrate
de specialistul in arta culinari Miguel Angel Almodovar, care a scris §i o
carte pe aceasti temd sacri. Insotit i de mama sa, si de Maria Magdalena,
Mantuitorul ar fi mancat stand intins pe jos si luidnd alimentele cu mina de
pe o masi scund4. Primul fel ar fi fost o salatd din ierburi amare, pe bazi de
telina, simbolizdnd viata plin de lacrimi si de tristete a evreilor in perioada
sclaviei lor in Egipt. Felul al doilea a constat in peste — préjit, la gritar sau
la cuptor — insotit de un sos dulce-acrisor. Este posibil si fi fost unul dintre
felurile de peste pe care chiar mesenii le pescuiau in raul Tordan, dar nu este
exclusi nici varianta unor pesti din Marea Galileii, cum ar fi sardinele. Sosul
era preparat din ulei de masline, miere, otet $i vin, cu miez de nuca si curmale
taiate marunt. Alesul fel de mincare a fost din miel sau ied, aga cum se spune
in capitolul 12 din Cartea Exodului si de la care a pornit si traditia ispravirii
acestui tip de carne cu ocazia Pagtelui. Gititd sub forma de fripturd, carnea
era pregititd cu ulei de misline, apd, vin alb, ceapa, usturoi, mér, oud tari,
cuigoare, patrunjel, coriandru, curcuma, sare si piper. Ca garniturd se putea
adiuga linte fiartd. Cina s-a incheiat cu jaroset, un fel de mancare evocind
lutul folosit de evrei la construirea caselor. Acest desert era ficut pe baza
de compot de curmale cu mere, caise uscate si nuci, amestecate cu ghimbir,
scortisoard, miere gi vin dulce.

Pe misuri ce, isprivind cu tavilugul pustiitoarelor valuri migratoare,
printii medievali au inceput si taie din bugetul dedicat haitelor de mercenari
in armuri §i sa pliteascd simbrie §i unor gramitici cu toga de catifea meniti sd
le completeze bibliotecile, au apirut tot mai multe compilatii dedicate explo-
rarii universului aromelor. Prezenta maurilor in Peninsula Iberica a insemnat
nu doar filigranele diltuite in piatri la Cordoba, Granada sau Sevilla, ci si
diversificarea meniurilor epocii. O primi asemenea enciclopedie a gustului i
se datoreaza invitatului caligraf Ibn Sayyar al-Warraq care a pus laolaltd peste
600 de retete savuroase, dar si total diferite de cele practicate azi de un Ferran
Adria, de pildi. Astfel, pentru pregitirea unui sos ficea trebuinta ca laptele sa
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fie lisat la soare timp de... 50 de zile. Cartea continea si sfaturi cu privire la
evitarea mahmurelii, chiar dacid in Coran se interzice consumul de bauturi al-
coolice. Probabil, punidndu-si apasat in Evropa condurii de mitase impodobiti
cu pietre scumpe, califii se vor fi molipsit de cateva plicute §i euforice metehne
ale locului! O varianti de combatere a gretoaselor senzatii de dupi chef era
s3 mananci varza inainte de a bea alcool, iar o alta s mindnci o fierturi din
legume verzi tocate, ierburi amare si seminte fermentate, numita kishkiyya, in
dimineata de dupa betie, pentru a-ti ostoi durerile de cap si suferintele pante-
celui.

Desi, cu destulid condescendenti, se spune — mai ales de citre frantuji — ca
bucitiria britanicd nu a prea excelat vreodatd, cea mai veche carte de bucate
din Anglia — The Forme of Cury — prezinta retete preparate spre sfarsitul seco-
lului al XIV-lea, gustate poate cindva chiar de insugi Regele Richard al II-lea
(1367-1400). In jur de 205 retete, de la feluri de mancare simple la unele exotice,
erau folosite de bucatarii vremii. Unele erau uimitor de simple — presupunind
aruncarea unui catel de usturoi cojit intr-o oald cu api i ulei, ciruia i se adaugi
un varf de cutit de sofran —, insd altele se bazeazi pe carne de marsuin sau de
balend, cetaceele fiind inci de atunci capturate de flotila de pescuit a Albionului.
Fascinatia pentru vietdtile addpostite de adancurile oceanice a supravietuit aici
la cel mai inalt nivel, dovada ci sila Jubileul de Diamant al Reginei Victoria, in
1897, s-au servit din belsug melci-de-mare. Dar in secolele XIV-XV englezii
méncau §i carne de barzi, folosind pentru retetele lor tot felul de mirodenii
aduse de departe, precum nucsoari, cardamom, chimen si ghimbir.

Nu intdmplitor, gastronomia frantuzeasci isi revendici intdietatea euro-
peana si nu doar in raport cu vecinii lor britanici. Deja pe la 1310, un anume
Guillaume Tirel iscilea un manuscris culinar ingiruind 130 de retete si intitulat
Le Vivandier, din care astazi se mai pastreaza doar patru exemplare. Cronologic,
la scurta vreme, in 1324, apare in Catalunya Llibre de Sent Sovi, cu 220 de feluri
de méncare, iar in spatiul teutonic, la 1350, Daz Buch von guter Spize (,,Cartea
mancirii bune®), cu 101 retete nemtesti arhaice. In 1393, apare si Le Ménagier
de Paris, dedicata explicit bucitiriei de familie, sarcind care le revenea ne-
vestelor destoinice. Asta se intdmpla totusi cu citeva veacuri bune inaintea
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celor care au statuat principiile bucitiriei clasice din Hexagon: Francois Vatel
(1631-1671), La Varenne si Pierre de Lune (autori, in 1674, ai cartii Lart de bien
traiter), Marie-Antoine Caréme (1784-1833, autor al unei serii impresionante
de volume: Le Patissier royal parisien, ou Traité élémentaire et pratique de la
patisserie moderne, suivi d'observations utiles au progrés de cet art, et d'une revue
critique des grands bals, urmat de Le Maitre d’hétel frangais ou Paralléle de la cu-
isine ancienne et moderne, considéré sous rapport de l'ordonnance des menus selon
les quatre saisons — 2 volume, 1822, Le Pdtissier pittoresque, précédé d'un traité des
cinq ordres d’architecture — 1828, Le Cuisinier parisien, deuxiéme édition, revue,
corrigée et augmentée — 1828 si monumentala operi in cinci volume L’Art de la
cuisine frangaise au dix-neuviéme siécle. Traité élémentaire ef pratique, proiect
completat de discipolul siu, Armand Plumerey in intervalul 1833-1847).
Auguste Escoffier (1846-1935) a fost cel care, intre 1903 si 1921, a publicat
patru editii din faimosul sdu Le Guide Culinaire, iar in 1938 a prefatat postum
Larousse gastronomique (realizat de Prosper Montagne). O mare parte din
tehnica lui Escoffier se bazeazi pe cea a inaintasului siu Caréme, cel care, in
fapt, a si intemeiat conceptul de haute cuisine. Numai ci Escoffier a vrut si a
reusit sa simplifice considerabil stilul excesiv de aranjat al lui Caréme, buca-
tarul lui Talleyrand, transformand rafinamentul vatimator al acestuia intr-o
perspectiva noud, modernd gi neimpovirati de ornamente greoaie, a unei bu-
citirii elegante, plina de distinctie, dar si practica in acelasi timp. Una dintre
realizirile cele mai importante ale maestrului bucatériilor de la exclusivistele
Ritz (Monte Carlo) si Savoy (Londra) a fost standardizarea creativa a celor
cinci sosuri de baza ale marii gastronomii franceze. Manualul siu practic de
gitit, Le Guide Culinaire, prezinti atit retete, cit si tehnici de bucitareala ce
trebuiau respectate riguros de aspirantii la titulatura de chef, profesie pe care
a reusit si o faci foarte respectatd, dupi ce efectiv a ridicat-o la rangul de arta.
Unul dintre discipolii si, losif Stras(s)man, a devenit nu intdmplitor bucatarul
favorit al Reginei Maria. Ajunsa la Bucuresci, Principesa, apoi Regina Maria
(,Missy*), nepoata Reginei Victoria, dar i a Tarului Alexandru al Il-lea, era
nostalgica nu doar dupi atmosfera tihniti de la conacul din Kent al familiei
sale cosmopolite, ci si dupa bunatiturile rafinate pregitite de marele Auguste
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Escoffier la restaurantul Hotelului Savoy din Londra, unde o ducea adesea, la
o tratatie, virul ei, Printul de Wales, cel atat de inamorat de ea. Asa ci, plecatd
in Balcanii cei inci dedati la ciorbe, ostropeluri, musacale, ghiveciuri si pila-
furi, ea l-a angajat bucitar al Casei Regale pe unul dintre stralucitii ucenici ai
marelui chef francez. Missy nu a avut ce face si a trebuit si se adapteze noilor
realititi culinare din tara de adoptie, ludnd ce era mai bun de aici. Asa cd
dadea oricind felia de carne cu panadi — acel schnitzel preferat cu obstinatie
la micul-dejun de sotul ei, Ferdinand - pe o farfurioara cu doua—trei blinii
cu caviar de Vilcov, bunioari. Pani si cele mai simple retete, precum ,ouile
jumdiri® erau innobilate la cererea ei, devenind Oeufs brouillés a la Reine Marie,
ficute intotdeauna cu smantini cremoasi si, desigur, unt frantuzesc de cea
mai buni calitate, niciodati cu ulei sau untura. Garniturile banalelor oud erau
pe misura exigentelor reginei, mergind de la creveti si gituri de raci la trufe si
anghinare, prezentate pe pat de cartofi sotati cu putind verdeata si unt topit, cu
sos de vin negru, cu piure de spanac sau laptuci proaspete, avand incid roua din
gridina-serd a palatului pe frunzele fragede, nelipsind nici tartele fine stropite
cu sos de homar. Asta era posibil mai ales fiindci ea il adusese ca bucatar regal
pe fostul bucitar-sef de la Hotel Negresco din Nisa cea atit de frecventatd de
protipendada londonezi, cu care nu va fi rupt nicicind legaturile. Chef Joseph
mai lucrase, de altfel, i pentru mari case din Lucerna, Paris, Roma sau Atena.

Talentatul gastronom crescut la scoala lui Escoffier se va stabili definitiv
la Curtea Regali intr-o perioadi in care meniurile erau inca redactate fandosit
in limba francezi. Dar, in timp, ,incepand cu anii 30, vreme de un deceniu, pe
meniurile cu sonorititi occidentale isi fac loc denumiri neaose de méncaruri
traditionale romanegti“. Strassman este cel care, sprijinit si de Regina Maria,
introduce meniurile in limba roména si, mai ales, meniurile cu preparate roméa-
nesti. Mai mult chiar, creeazi feluri noi de bucate pe care le numeste folosind...
toponime romanesti (asta, bineinteles, pe 1anga suita de feluri de méancare ce
poarti numele membrilor familiei regale si pe cele ale oaspetilor ei de seams).
Prajitura i tortul Caraiman au fost create in bucitiria de la Peles, ele fiind, in
fapt, un dublu omagiu adus muntelui semet, dar si fiului rebel al Reginei Maria,
Principele Carol, care, fugind la Paris cu ,Duduia® Lupescu, abdicase de la titlul
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lui de mostenitor pentru a deveni, simplu, ,cetiteanul Carol Caraiman®. Acest
tort Caraiman are blat cu alune micinate, trampat cu sirop de fragi si visine si
apoi umplut cu o cremd de unt si gem de fragi. Tortul se imbraci in gem de fragi
si se decoreazd cu o pari confiati. In schimb, prijitura omonima are blat de
pandispan umplut cu cremi apparel de cacao (Caraiman) sau crema fiarta de
caramel (Carpati). Forma sa este cea care face legitura cu muntii din nume —
vizuti din fati este un triunghi imbricat in glazuri de ciocolatd, cu o dungi
verde — amintind de brazii din Bucegi — pe centru si nins cu nuca de cocos.
Strassman a descoperit astfel de retete, dar a si imbunitatit retete ,clasice”
romanesti, fiind autor inclusiv al unei versiuni de ,mititei 10 Mai din carne
de vitd de la ceafs, cu seu de pe rinichi gi cel mult trei grame de bicarbonat de
sodiu la un kilogram de carne; serviti apoi cu mustar frantuzesc innobilat cu
unsprezece ierburi provensale.

Strassman a rimas bucitar la Curte si in timpul Regelui Mihai, insi, dupi
inliturarea monarhiei, devine un paria pentru noul regim instalat la Bucuresti,
care il trimite intr-o cantini muncitoreasci pentru a-si cAstiga ,cinstit” banii de
pensie, anii petrecuti la Palat nefiind socotiti. Din 1948 si pAni in 1968 neam{ul
giteste, aproape in anonimat, intr-o fabrici din Bucuresti. Revenirea lui intr-o
bucitarie care si {i recunoascd meritele poartd doui nume: Ion Radu si Charles
de Gaulle. De origine din Sinaia, fostul bucatar personal al lui Gheorghe
Gheorghiu-Dej si al lui Nicolae Ceausescu, Ion Radu, este cel care a trebuit
si organizeze mesele pentru vizita generalului de Gaulle. Acesta il coopteazd
in echipi pe Strassman, maestru de netigiduit in haute cuisine. Impresionat
de masi, de Gaulle cere si-i cunoasci pe bucitari, astfel afla si detaliile sortii
triste din ultimii ani a neamtului romanizat si il roaga pe Ceausescu si fie de
acord ca Strassman si devini bucitarul Ambasadei Frantei la Bucuresti, cerere
indeplinita pe loc. Ambasada l-a pistrat in calitate de consultant culinar pand
in apropierea vérstei de 90 de ani, cu doar patru ani inainte de sfarsitul acestuia.
Strassman nu putea uita ci fusese gcolit la Paris, in faimoasele Cordon Bleu si
Ritz-Escoffier. Artizan impatimit al pastetei de foie gras, declara cu fireascd
obida prin anii ’50: ,O si treaca multd vreme pini ce i-om invita pe comu-
nistii dstia si minance!“... In momentele sale de patima dulce, Kera Calita nu
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O istorie a minundtiilor din branza

ljlﬁi%“ﬁr e spune ca primul lucru pe care trebuie sa-1 faci un striin cand ia contact
1 cu gastronomia francezi este s cerceteze, sd invete si sd daruiasca timp
W?ﬁ indelungat fabulosului terroir al branzeturilor din Hexagon. Sunt sute de
tipuri de capodopere culinare facute dupa scoaterea zerului din laptele covisit,
unele cu mai multe variante expresive, ceea ce ridica la ordinul miilor aceasta
uriagi paradigma a gustului, care nu are echivalent in lume. In Hexagonul pofte-
lor inalte, avem o multime de familii de branzeturi aromitoare, de la cele cu miez
moale la cele cu crustd infloritd si mucegai albastru, de la cele proaspat presate la

cele invechite, cu pasta tare.

Intre toate aceste bucurii ale stomacului si sufletului se prenumira si o branza
aparte: raclette. Este, de fapt, un soi de cagcaval aproape tare, care, de obicei, se
prezinti in roti de aproximativ 6 kilograme fiecare. Se face numai din lapte de
vaci din Alpi, hrinitd pe pasunile alpine cu iarbi curata impestritata cu flori. Se
poate tdia in felii neregulate §i zgrunturoase, asemenea celor de parmezan, insd
cea mai inspirati folosire este incalzirea pana la punctul critic de topire; atunci se
potintinde fragmente de ,lavi“ gustoasi, cu un cutit cu lama lata sau cu o spatuld
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speciald. Verbul frantuzesc pentru aceastd actiune culinara este racler (,a

zghria“, ,a franjura“ etc.), de unde, prin metonimie, si numele acestei branze
speciale, dar si felul de mancare obtinut. De fapt, astizi, cand spui raclette, te
gindesti mai degraba la fericita asociere culinard decat la sortimentul de branzd

in sine...

Ca si fondue, raclette isi pierde originea in vremuri indepartate, prin Savoia
si Elvetia francezi (Suisse romande), dar si in Franche-Comté, Auvergne ori
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Bretagne, prima oara fiind citati in meniul unui convent episcopal din 1291.
Spre deosebire de fondue, roata de cagcaval nu este rasi fin sau taiatd cubulete
pentru a se topi, ci este incilzitd intr-un cuptor special sau in fata focului deschis
din vatri pana cind incep sé se desprindi cu usurintd din ea buciti cremoase.
Existi i mici dispozitive anume gandite pentru ca procesul de subtil lichefiere
si se desfisoare chiar pe masa, spre incintarea musafirului, care este indemnat
si-si ,racleze” singur din roata de cagcaval buciti de branza.

Banchet frantuzit la jeristea Locantd

Iarna, intr-o cabani de la buza padurii alpine, asocierea se face cu ceai,
cuvin fiert sau cu altd biuturi caldi, iar vara se potriveste cu un vin alb sec:
Riesling sau Pinot Gris. Alituri poate si apara o tipsie cu cartofi fierti, dati
apoi la cuptor intr-o tavd cu smantana, castraveciori in otet sau cepgoare
murate, jambon crud feliat subtire sau alte mostre de mezelirie fina, ca fai-
moasa viande des Grisons, aseminitoare vestitului jamon serrano iberic - o
pulpa de porc hrinit cu alune de pidure, ghinde i jir, hartanul fiind apoi
tinut cateva luni ingropat intr-o lada cu sare i ierburi de gust, dupa care dat
la uscat cateva anotimpuri in aerul tare al Alpilor, agitat de-o barni in bataia
vantului rece si aspru.

Vercouline este o raclette unde se foloseste branza Bleu du Vercors-Sassenage,
ficutd numai din laptele vacilor cu pielea tircati cu mari pete rosietice din rasele
Montbéliard, Abondance sau Villard. Aceastd brAnza rard era marea slabiciune
a Regelui Francisc I. In Franche-Comté, Bleu de Gex - sau Bleu du Haut Jura
ori Bleu de Septmoncel ~ §i Morbier sunt varietatile de branzeturi albastre pre-
ferate, ficute din laptele vicutelor din Jura.

Cand branza pentru raclette ajunge totusi in tigaie, avem de-a face cu tar-
tiflette, adicd un fel de cartofi feliati si copti in lapte si smantana, gratinati cu
Reblochon, sunculiti, jumiri §i cepe mai mici. Renumita Reblochon este o
branza din lapte crud siintegral de vaca. Se produce in Savoia si Haute-Savoie.
E sub formi de rotite cilindrice plate, cu diametrul de o palmai si cu greutatea
cam de o jumitate de kilogram. Coaja este neteda, de culoare galbend, galbe-
ni-portocalie, innobilati de mucegai alb. Pasta ivorie este supld, onctuoas,
numai buni pentru a se topi cuceritor in tigaie impreuna cu alte bunétati.

O mancare bogati in sine, la tartiflette savoyarde se cuvine acompaniata de
lucruri simple, precum salata verde sau castravetii subtiri (cornichons) murati.
Desigur, o carafd de vin alb bine ricit, poate un Aprémont, va intregi perfect
privelistea culinari care, intotdeauna, este o stare de spirit, aga cum, de altfel,
se intampld mereu cAnd gastronomia frantuzeasca incepe sa-si manifeste supre-
matia regali.



