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Abstract: The present paper investigates two volumes of culinaty recipes written/gathered
by three Romanian literary authors: M. Kogilniceanu, C. Negruzi and Al. O. Teodoreanu.
It is about the book 200 de retete cercate de bucdtirie romdineascd si alte trebi gospodaresti, published
in the middle of the 19th century, and Gastronomice, a volume containing Al. Teodoreanu’s
recipes published one hundred years later in “Magazin” journal. The two cooking books
offer multiple information about the quality and types of the ingredients, cooking rules and
tips, about the habits associated with food serving and their dependence on a historical
context, all these details drawing representations of national identity.
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Ne putem apropia in multe feluri de relatia dintre literatura si gastronomie,
sau, chiar mai putin pretentios spus, de relatia dintre literatura si mancare. O
posibild apropiere ar viza miezul, mai moale sau mai tare, al problemei; mai precis,
am putea lectura cu licomie textele in cautarea firmiturilor de mancare. Ce, cum si
cat mananca personajele, care le sunt tabieturile legate de masa, ce loc ocupa
mancarea in economia textului sau in harta personajului. Nu in cele din urma, ce
preferinte culinare au autorii. O preferinta ce devine evidentd si prin voluptatea
descrierii ce face sid saliveze si cel mai retinut cititor. Aici s-ar insirui — iar lista
pleaca de la savorile lecturilor copilariei spre fineturile, zice-se, lecturilor mature —
puii bine rumeniti ai hangitei lui Sadoveanu, cataiful exotic al lui Ionel Teodoreanu,
chiolhanurile din Creangi, madlena lui Proust, devreme cititd, mult mai tarziu
gustatd. In egald masuri, ospetele din Ciocoiz vechi 5i noi care te fac si-ti fie jend de
mancatorul din tine si sd ti se aplece de atata mancare. Sau, dupa Moartea caprioares,
sa inghiti cu noduri i sa-ti juri si nu mai mananci vreodata carne. In cele din urmi,
ce modalitate mai buna de caracterizare indirectd a personajelor decat prin relatia
lor cu mancarea; de la moderatie la exces, de la avaritie — parca nicicind o supa de
pui n-a fost mai tentanta, ,,zeama presaratd cu stelute de grasime”, iar consumarea
ei n-a inglobat mai multd suferintd si remuscari ca supa aburinda din Hags Tudose —
la hristicul gest al frangerii in doud a painii.

Daca apropierea dintre literaturd §i gastronomie ar viza coaja problemeti,
suprafetele mai alunecoase sau pline de asperitati, atunci am avea in vedere
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procesualitatea relatiei, plicerea si voluptatea lecturii, consumul si digerarea textului.
De Ia un cititor subtil, consumator pe indelete al textului, ce savureaza o fraza si ii
simte stratificarea gusturilor, pand la un cititor hulpav, neatent la arome si la
prezentare, obsedat doar de ingerarea cantitatii si a continutului. Gurmand sau doar
mancicios, cititorul isi ostoieste foamea si setea de/prin carte, iat teoriile lecturii se
cer asezonate cu elemente ale artei gastronomice.

Disecand stiintific chestiunea, am observa ca studiile critice axate pe relatia
dintre mancare si literatura se dezvoltd, cum sintetizeaza Charlotte Boyce si Joan
Fitzpatrick in Introducerea volumului A History of Food in Literature: From the
Fourtheenth Century to the Present, pe cateva directii: studii critice ce urmaresc
reprezentarile asupra mancarii in textele dintr-o anumita perioada, studii axate pe
tema alimentatiei in operele unui singur autor, sau studii tributare unei lecturi critice
psihanalitice, feministe sau postcolonialiste. Sau, optand pentru un alt tip de
abordare, o valorizare a textului literar prin elemente ce tin de gastronomie ar trebui
sa raspunda la urmatoarele intrebari, propuse de Silvia Mergenthal: Ce este considerat
comestibile, Cum §i de cdtre cine este mancarea preparata si servita?, Cand i cum este mancarea
consumatat, Cum se leagd selectarea, prepararea §i consumul mancarii de alte practici discursive,
ca, de excemplu, discursul religios care desemneazd unele categorit de mancaruri ca fiind sacre, altele
ca fiind profane, sau de discursurile categoriilor sociale? si Ce anume, intre extremele reprezentate
de voracitate §i infometare, este deviant in consumarea mdncdrii §i ce tip de comportament ar
trebui sd avem fatd de persoanele ce nu mdnancd ,,adecvat” [Mergenthal, 2010:200].
Numeroase texte ar putea fi astfel parcurse, iar imaginile asupra realitatilor literare
descrise ar deveni mult mai detaliate; cdci ar fi, in aceastd cheie de lecturi, trecute in
revista complicate relatii sociale si obiceiuri personale, avatarurile corporalitatii, cu
forme ale anorexiei (putin prezentd totusi in literatura romana) si ale excesului
culinar, interdictii religioase si consecintele nerespectarii lor.

Constienti de faptul ci nu am putea realiza, intr-o astfel de lucrare, o
inventariere a formelor si functiilor pe care le are mancarea in istoria literaturii
romane — demers ce s-ar constitui intr-o forma paraleld de istorie literard —, ne
propunem doar sa surprindem douda momente semnificative ale acestei relatii. Doua
momente semnificative literar, dar si istoric, caci gastronomia surprinde istoria si
influentele la care este supus un popor, nu in ultimul rand, nivelul lui de cultura si
civilizatie. Chiar ar putea fi, cum sugereaza George Muntean in Prefata volumului
Gastronomice, o utild cheie de lecturd a structurii noastre etnice. In acelasi timp insa,
obiceiurile alimentare permit si configurarea unui viitor, mai mult sau mai putin
indepdrtat; iar la acest lucru exceleazd literatura SF, care proiecteazd ample
comunitati in contexte futuriste ce, manate de demonul eficientei, transforma
mancarea intr-o pastila de ingerat la intervale de timp regulate.

Din doui epoci istorice si literare diferite, cele doud texte sunt emblematice
pentru un context mentalitar mai amplu. Este vorba despre cartea lui M.
Kogilniceanu si C. Negruzzi, 200 de reete cercate de bucatdrie romaneasca si alte trebi
gospoddresti, si despre articolele lui Al. O. Teodoreanu, reunite in volumul
Gastronomice. Emblematice pentru pasoptism si, respectiv, interbelic, cele doua texte
sunt mai mult decat culegeri de retete. Ele sintetizeaza obiceiurile unei lumi,
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conservand savoarea altor vremuri si intregind imaginea acelor epoci. Nu in cele
din urma, sunt o formad de literaturd de uz practic, am zice, cici contrazic
gratuitatea asociatd de obicei textului literar.

Carte ce a fost un succes de public in vremea sa, cunoscand, intre 1841-
1840, trei editii, volumul publicat de Kogilniceanu si Negruzzi este, lecturat cu
ochiul cititorului din 2017, un savuros tratat. Fascinant, in primul rand, prin
spectacolul lingvistic al arhaismelor paradoxal de proaspete. Cuvintele se cer
consumate cu voluptate si raman in mintea cititorului prin materialitatea lor
pastoasd. Zicerea cade greu, ca un aluat dens, punand adesea in plan secund
referentul. Bine structurat, pe categorii de bucate, supe, sosuri, pasiri umplute,
gelatine, budinci etc, volumul poate fi, chiar si pentru cititorul de astizi, un util
retetar. Ce-i drept, s-ar putea sd fie cam greu de pus in practicd din cauza vechilor
unitati de masurd si a terminologiei. De exemplu, o reteta de Znvartita de ciocolatd:
,wstropesti aluatul cu cinci linguri de slifca, si puind slifca de un palmac in calup,
invilesti Invartita si o pui Induntru” [Kogalniceanu, Negruzzi, 2005:163] ar fi cam
riscant de incercat atat timp cat nu stii ce inseamna s/fed, palmac sau calup. Sau, daca
iti asumi riscul, sa presupui ca palmacn/ o fi avand legitura cu palma (asa si este,
fiind o unitate de masurd ce are 3,5 cm), iar ca/upn/ ca ar fi vreun recipient (tigaie,
cratitd, aflim din necesarul Glosar); cat priveste slifca (adica frisca, smantana dulce),
neavand nicio sansd sa-i dibui, nici macar contextual, sensul, iti rimane doar si te
miri, o datd in plus, de istoria cuvintelor limbii romane.

Cert este cd nu parcurgi un astfel de volum pentru a incerca retete vechi; il
parcurgi pentru placerea livresca a descoperirii mancarurilor de alta data, pentru
curiozitatea de a vedea ce si cum mancau moldovenii, clar bogati, de la mijlocul
secolului al XIX-lea, sau cum 1isi pregiteau bucatele, ce ingrediente, ustensile,
tehnici aveau. Intri astfel intr-o alta lume in care cidrnurile nu trebuie sa fie
consumate neapdrat proaspete, ci indelung lasate in saramurd, la marinat, la fum sau
la vant. In care gelatina actuali are numele deloc imbietor, desi mult mai apropiat
de provenientd, de ¢k, iar drojdia si rahatul nu se cumpara, ci se fac in casa. lar
prijitura nu e rezultatul prafurilor instant actuale, ci ea incepe a prinde chip abia
dupa ce zece oua, cel putin, au fost frecate cu zaharul cam jumaitate de ora. Initial,
ai crede ca instrumentarul rudimentar duce, neaparat, la o gastronomie
rudimentard. Dimpotrivd, in pofida capriciosului foc de lemne si a lipsei
adjuvantilor alimentari contemporani, existdi multa finete in aceste retete.
Prepararea unor banali, am zice, cdrndciori de carne devine un exercitiu gastronomic
destul de subtil pentru asteptarile noastre marunte, chiar mici: ,Jlei nouazeci
dramuri de carne si o hicuiesti maruntel cu petrinjel verde, apoi iei putina paine
muiatd in lapte, iei o bucata unt, cat un ou, si o freaca puhav, pune doui oui intregi
si un gilbenus si le mesteca cu topitura. Pune putina coaja de lamaie, sare, piperi,
doua linguri de smantana, doua linguri de posmag si le mestecd bine, apoi faci
carnaciort, ii tavalesti in oua, in posmag; sd se prajeasca in grasime.” [Kogilniceanu,i
Negruzzi, 2005:65]. Ingredientele sunt nobile, unt, migdale, smantana, fructe
proaspete, carnea este atent gatitd si potrivita cu sosul, iar cantititile sunt, de cele
mai multe ori, uriesesti. Probabil si pentru cd se gatea pentru numerosi meseni.
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Printre ingrediente gisim unele putin folosite astizi, precum ugerul de vacd sau
toporasii (gelatina de toporasil), In vreme ce altele, racii, de exemplu, erau mult mai
folosite In bucatiria veche decat in cea contemporanad. Unele dintre titluri tradeaza
valentele scriitoricesti si umorul autorilor: supd pisatd, bou de modd, brinzd buratd si
lapte Zburat, babe fard lapte si babe oparite. 1a fel cum poti face un spanac de curechi vandt,
pe care il servesti cu o garniturd cu carnati sau parjoale.

Dincolo de retetele propriu-zise, sunt incluse si cateva sfaturi utile in
gospodarie: cum s scoti mirosul de butoi din vin, cum si pastrezi carnea vara, cum
sa usuci rosiile pentru iarna, cum sa faci branza din cartofi sau cu ce trebuie sd
hranesti gainile (cu un, pare-se, delicios amestec de coaja de simanta de in, tirate si
fiind de ghinda, amestec ce ar putea deschide apetitul oricirui raw-vegan actual)
pentru a avea oud in permanenta. Inclusiv o retetd de ceara pentru scanduri, in care
intensitatea culorii este datd de praful de curcuma.

Cartea celor doi scriitori moldoveni ne duce intr-un timp in care oamenii
dddeau dovadd de o sindtoasia asezare In timp, in care mancarea nu insemna
umplerea burtilor, ci exercitiu indelung de ribdare si pregatire migiloasa, in care nu
doar prezentarea bucatelor era spectaculoasa, ci si gitirea lor. Le-am putea reprosa
lipsa de eficientd si de cumpitare, dar am fi oare indreptatiti sa facem acest lucru?
Oamenilor acelor vremuri le placea si se rasfete; aveau timp de gatit si de stat la
masa, de conversatii si de savurat cafele. Bucatele erau dichisite si, vazute cu ochii
contemporaneitatii, intr-un fel redundante; putini dintre noi am mai scobi astazi o
varza, am umple-o, apoi am lega-o cu ata spre a o fierbe in apa cu sare i servi
feliatd ulterior.

Apropiindu-ne mai mult de miezul literar al relatiei dintre gastronomie si
literatura, ar trebui sd ne oprim la un alt autor. Dar daca ar fi sa ne gandim care este
autorul din literatura romani ce combind arta literard cu cea culinari, iar rezultatul
este plin de delicatese/delicatete, atunci primul nume cate ne vine in minte este
Pistorel Teodoreanu. Nu o fi el unul dintre marii scriitori ai literaturii romane, dar
sigur stie cum sa gadile papilele gustative ale cititorilor, lucru ce nu-i de ici, de colo.
Ce-i drept, nu-i chiar efectul prim la care te gandesti cand citesti literatura, dar avem
de-a face, in cele din urma, cu o buna gestionare a relatiei cu cititorii. Cititori care
sunt tinuti aproape si fidelizati prin mirosuri promitatoare, dar, in primul rand, prin
impdrtasirea unor universuri posibile. Orice autor de carte de bucate vinde, ca orice
scriitor, o iluzie, un univers posibil, probabil realizabil. Iar comunicarea cu cititorul
este mai directd pentru cd pleacd de la un fundament al nevoii biologice primare,
cea de hrana.

De fapt, dacd am raporta tot ceea ce inseamna mancarea si arta culinara in
volumul lui Teodoreanu la piramida trebuintelor a lui Maslow, am observa ca
mancarea depaseste nivelul elementar al nevoilor fiziologice, intrand In configurarea
majoritatii celorlalte trebuinte superioare. Mancarea devine un element esential in
realizarea nevoilor de apartenentd, relatiile familiale sau/si cele de prietenie
gravitand simbolic in jurul meselor pline si al schimburilor de retete. In egald
masurd, nevoile legate de recunoastere si autorespect pot fi §i sunt atinse prin
mestesugul culinar, caci perfectionarea retetelor, buna adecvare a retetei la
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ingredient sunt tot atatea modalitaiti de a ajunge la recunoasterea celorlalti. Iar
nevoia de autorealizare este prezenta la cateva dintre personajele cartii, pentru care
destinul profesional este intim legat de tot ceea ce inseamna talent gastronomic. La
o adica, am putea chiar ierarhiza personajele cartilor in functie de acest lucru: care
dintre categoriile de trebuinte este satisficutd de mancare. Prezentd in fiecare aspect
ce tine de complexitatea vietii umane, mancarea acopera aproape intregul spectru al
trebuintelor omenesti. De la cele fiziologice, la cele estetice, mancarea sintetizeaza
ample registre personale si colective ce-i demonstreaza plurivalenta.

Cat priveste dimensiunea estetica a artei culinare, in mod constant, Pastorel
Teodoreanu militeaza pentru incadrarea ei in galeria exclusivista a celorlalte arte; iar
tonalitatea lui, altfel jucdusd si umoristica, devine polemica si acida: ,,Existd incad
analfabeti cu diploma si pedanti telurici, ghiftuiti de lecturi nedigerate, care aseaza
bucitiria printre indeletnicirile minore, refuzand bucitiriei titlul de arta, rezervat,
dupa canoane, simturilor clasificate superioare.” [Teodoreanu, 1973:179] Redusa
prea frecvent la consum excesiv si imbuibare, arta gastronomica este minimalizata
tocmal pentru ca serveste unui scop imediat; neglijate sunt provocarile arhitecturale
si trdirea autenticd, pasiunea si fantezia pe care le pun adesea la bataie maestrii
bucdtari. Nu este drept, militeaza In continuare autorul, si-i consideram artisti doar
pe sculptori si poeti; ,,orice indeletnicire, care pune in miscare in omul inzestrat
imaginatia creatoare, artd este". Iar pasiunea bucitarului adevarat este, cu siguranti,
superioari celei a unui ,,pletos versificator, autor de balade vanilate si ode cu sirop.”
[Teodoreanu, 1973:179]

Bucatarul artist e Intr-o permanenti neliniste creatoare; pentru el
ingredientele au viatad si istorie, plus nesfarsite potentialitati combinatorii, au
identitati multiple in functie de momentul i specificul (pre)gatirii, de timpul si zona
culegerii, iar biografiile banalelor (adesea) ingrediente se cer cu grija conturate.
Ingredientele au si ele istorie, iar prezenta sau absenta lor traduce complexe realitati
economice si politice. Ingredientele sunt, intr-un fel, personajele bucatarilor.
Acestia au libertate maximd in tratarea lor, conturandu-le personalititi/gusturi
neasteptate, rezultate ale unor asocieri inedite sau doar sigure. Pot aduce
ingredientul in prim-plan, lisindu-l si fie personajul principal al felului/farfuriei,
sau 1i pot accentua anumite trasituri prin asocierile cu alte personaje/ingrediente.
Ceea ce pentru nespecialisti ¢ doar o suprafatd si un rezultat savuros, pentru
bucidtari e profunzime si stratificare, e cautarea nelinistita a gustului perfect.

Doi sunt bucatarii ce, din paginile cirtii, par a indeplini aceste criterii: unul
este Nicolae Olexiuc, cald creionat in carte, celdlalt este omniprezentul si frecvent
invocatul prieten Costache. Desi exista o rivalitate mocnita — cdci nici lumea
gastronomicd nu este lipsitd de orgolii —, existd si o respectuoasi acceptare a
talentului celuilalt. Primul dintre ei, ,autodidact inteligent [...] si-a insusit, prin
lectura, suficiente cunostinte stilistice, pentru a exprima clar ceea ce stie bine.”
[Teodoreanu, 1973:181] Laboratorul lui este plin de instrumente gandite de el, care
sa-1 ajute si-si realizeze ideile: ,,diversitatea unei sumedenii de scule in afard de
industrie i comert, toate fiind roadele fanteziei tanarului mester care si le comanda
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pe masurd ce le nascoceste.” [Teodoreanu, 1973:180] Iar produsele care ies din
mainile sale sunt vrednice de o expozitie de artd; asa le si trateaza autorul, care,
alaturi de o numeroasi multime, se opreste uimit in fata acelei revarsari de
inventivitate, o feericd expozitie de mancaruri reci: ,,peste si tot soiul de cirnuri in
aspic chilimbariu, piramide de icre de crap cladite intr-o savantd arhitecturd si cu
mestesug impodobite cu masline si foi de salata verde, gelatina, torturi, préjituri,
cate nu eraul”. [Teodoreanu, 1973:179-180]. Entuziasmul autorului se transmite si
cititorului, chemat de departe sa asiste pofticios la asa etalare de mestesug.

Celalalt maestru bucitar invocat, Costache, este si el un fin cunoscitor si
degustator al bucatelor romanesti. Dacd Nicolae Olexiuc este bucitarul profesionist,
Costache este amatorul, pasionatul care infruntd in bucitarie caldurile verii spre a
scoate maximum de gust din ingrediente. El este sursa mai tuturor retetelor pe care
Pistorel le transmite cititorilor revistei ,Magazin”. Jovial si taciturn, Intr-o
permanentd cdutare a celei mai bune retete adecvate sezonului si ingredientelor, el
pare a fi doar cu gandul la masa de pranz pe care o imparte, cu multa darnicie, cu
prietenii. Portretul lui Costache se construieste din firame, din dialogurile pe care
autorul le poartad cu cititorii revistel. Omul vine la pachet cu reteta, cu preferintele si
idiosincraziile sale, dar, mai ales, cu o desavarsita valorificare a specificului national.
Desi nu lipsesc informatiile despre gastronomia strdind, caci sunt frecvent citate si
citite enciclopediile gastronomice, mai ales cele franceze, retetarele valorifica
ingredientele autohtone. Accentul este pus si pe retetele ce demonstreaza
inventivitatea romaneasca, asa cum este cea de miel umplut.

Ingredientul este vedeta, dar nu este cazul sa ne imaginim cd acesta este
pandit de banalitate: ca ar fi doar vanat, sau cd ar fi doar un simplu iepure. Nu, intre
iepurele de campie si cel de munte diferenta este enormd; la fel, intre iepurele
proaspat vanat si cel vanat de doua-trei zile. Pentru primul, sunt adecvate anumite
retete, pentru cel de-al doilea, cu totul altele. E o formad de rafinament care
valorizeaza buna tratare a ingredientului. Cici, ,,manuitori de puscad si furculita”,
personajele sunt iscusiti vanatori, dar si abili bucatari. Felurile de mancare
prezentate au un istoric; ele evolueaza In timp, iar in spatele nagterii sau dezvoltarii
lor sta numele unui bucitar.

Desi totul graviteaza in jurul mancdrii, nimic nu este excesiv. Inclusiv un
meniu de Revelion, desi divers, se impune prin moderatie. Diversitatea retetelor nu
inseamna abundentd sau folosirea unor ingrediente exclusiviste; simplitatea este un
principiu ce revine mereu. Simplitate in alegerea ingredientelor — cu greu ne-am ldsa
convingi, multi dintre noi, de o umila mancare doar din marar si patrunjel — este
dublati de simplitate maxima in tratarea ingredientelor. Bineinteles, nu este regula
absolutd; un spanac cu unt perfect nu se obtine decat in trei zile, respectand
raportul de 1:1, un kilogram de spanac, unul de unt. Retetele contin multe legume,
iar carnea este dintr-o sursa cunoscutd. Prezentate sunt toate retetele copilariei
noastre, eventual cu cate un ingredient secret ce le scoate din banalitate (zbarciogii,
de exemplu, pusi in perisoarele cu smantand): alivanca si poalele In brau, gasca,
gialustile cu prune, sunca, piftia de cocos batran, salata verde, mielul, borsul,
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triptura, drobul etc. Avem prezentata si cea mai buni reteta de cartofi prijiti: tine
nu doar de alegerea soiului de cartof, ci si de alegerea grasimii in care urmeaza a fi
prajiti. Recomandabil este seul de la rinichi, caci dezvoltd o temperatura foarte
ridicatd. Memorabild este si reteta oului gargantuesc ce devine o provocare, inclusiv
ca realizare practicd, pentru gurmanzi.

Sa crezi ca Gastronomice este doar o culegere de retete este ca si cum ai crede,
culmea ignorantei, ca poti sa combini fructele de mare cu branzeturile, sau, i mai
grav, basca autohton, ci poti acri borsul cu sare de limaie. Desi plind de retete,
cartea nu isi propune decat in plan secund sia ofere noi modalititi de gitire a
exoticelor (adesea) ingrediente; cdci, cum spune George Muntean, ,,produsele
alimentare devin, din cand in cand, niste ciudate personaje” [Teodoreanu,
1973:196], iar volumul rimane memorabil tocmai prin viata insuflatd felurilor de
mancare. Cartea este declaratia amatorului de fineturi gastronomice si oenologice,
ce invita la rasfat si voluptate culinara. Rafinat degustitor de vinuri si mancare, bun
cunoscitor al istoriei bucdtariei romanesti, Pastorel era, zice-se, si un abil bucitar.
La urma urmeli, teoria... nu umple farfuria.

Convins de faptul ca ,bucitaria merge in pas cu civilizatia”, Pistorel
Teodoreanu reconstituie trecutul culinar al unei natiuni care, totusi, nu a excelat
gastronomic. Desi, intorcandu-ne citre rafinamentul culinar al epocii interbelice,
parca ne apare mai clara simplitatea (sinonima cu saracia) meselor din comunism.
Cand scrie Pastorel retete ce contin cate un kilogram de unt sau cate cincizeci de
oua, ne amintim de bucuria comunistd de a gisi un pachet de margaring, dar si de
inventivitatea gospodinelor care aveau variante economice pentru mal toate
mancarurile, confirmand spusa lui Al. Teodoreanu: ,,Lipsa starneste ingeniozitatea.”
[Teodoreanu, 1973:18] Remarcabil la acest volum este ideea continuitatii
gastronomice a poporului roman, cdci, observa autorul, ,inainte de a ajunge la
rafinamentul bucatdriei actuale, el cunostea nu numai gratarul, frigarea si cuptorul,
dar si unele sapide (soiuri) si iscusite sosuri” [Teodoreanu, 1973:55]. Este surprinsa
si reducerea treptatd a cantititilor din retete, din ratiuni economice sau medicale;
comparand reteta de corabiele din 1857 cu cea de corabioare din 1959, autorul
observa diferenta vizibila: ,, e destul sa citim ce si cat se manca altidata — 10 oua, 1
kg de unt, 500 de g de zahar". In egali masurd, existd informatii ce sustin calitatea
remarcabila a ingredientelor romanesti, caci faimosul fabricant italian de paste
fainoase, Buitoni, nu ficea macaroane decat din fiini romaneascd, din morile din
Botosani si Roman.

Mancarea devine o modalitate de reconstructie identitara a Romaniei
interbelice. Se imbina memoria personala cu cea colectiva, iar istorii ale indivizilor
se configureaza prin preferinte culinare: doud moldovence, una la Vaslui, cealalta,
urmandu-si sotul peste hotare, la Buenos Aires, dialogheazi pe tema celei mai bune
retete de parjoale moldovenesti. O lume si un spatiu sunt recreate astfel prin gusturi
si mirosuri familiare, iar disputele culinare mascheaza orgoliile personale.

Al. Teodoreanu este un scriitor atent la gestionarea relatiei cu cititorii; el stie
cd cititorului trebuie si-i starnesti curiozitatea (i pofta) si si-l tii mereu aproape.
Cici, inainte de a fi in bucatele care ajung ,,a se prapastui in jalnica bezna a tubului
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digestiv”’ [Teodoreanu, 1973:15], gusturile se nasc in mintea cititorului. De aceea,
gales, autorul 1si sfituieste cititorului sa fi mancat bine inainte de a citi reteta, sau sa
se sincronizeze in tabieturile cotidiene: ,,Astept si eu, asa cd ne vom bea cafelele de
la distantd, dar simultan.” [Teodoreanu, 1973:56] Se creeazi astfel o atmosferd
dominatd de familiaritate §i rasfaturi promise, in care autor si cititor asteapta
impreuna sa se desavarseasca vreun fel de mancare. Dar cum nicio mancare nu este
desavarsita fard un vin bun, Al Teodoreanu trece in revista cu multa competenta si
vinurile romanesti. De la prezentari profesioniste ale soiurilor, solurilor si timpului
de recoltare, maturare, la indicatii legate de asocierea unui vin la un fel de mancare,
volumul este si un ghid despre vinurile romanesti. Prezentirile obiective ale
competitiilor de vinuri se imbina cu interventiile mustind de subiectivitate; astfel,
descrierea sifonului se construieste in tusele groase ale grotescului: ,,e inamicul
numarul 1 al podgoriei noastre. De origine etnica necunoscutd, inestetic si
subversiv, guitand si grohaind porcin” [Teodoreanu, 1973:189]. Iar asocierea
banala, cunoscuta de profani — la peste se serveste vin alb —, cunoaste complicate
ramificatii in cazul profesionistilor in d-ale bucitariei: dacd pestele este de munte
(pastrav, de exemplu) se cer vinuri usoare si seci, dacd este peste de Dunire, mai
gras (morun, pastruga sau somon), sunt mai potrivite vinurile robuste.
Propunandu-ne si reluim intrebdrile pe care le propune Silvia Mergenthal,
iar in cuprinsul celor doud carti analizate si cidutim raspunsuri, am observa ca se
construieste o imagine plina de substanta a obiceiurilor culinare romanesti.
Gastronomia romaneascda mizeaza pe carne, peste si legume, cat mai proaspete si
procurate din surse cunoscute. Nu existd vreo urma de preocupare pentru timpul
necesar preparirii retetelor; produsul final si finetea lui scuza orice consum de timp.
Gdtitul este placere si spectacol, nu doar o activitate in care se trateazd termic
ingredientele pentru a produce necesara hrana. El este prilej de socializare si subiect
de discutii, ocazie, mai ales la Al. Teodoreanu, de a etala cunostintele enciclopedice
ale interlocutorilor. Nu exista prea multd rigoare in redarea gramajului exact al
ingredientelor necesare; de cele mai multe ori, cantititile sunt orientative, lisand loc
liber experientei si inventivitatii bucatarului. Ingredientul cere reteta, iar maestrii
bucitari valorifici ingredientele de sezon. In cele din urmi, ambele carti descriu
dulceata traiului romanesc tihnit, in care oamenii se asaza la masa spre a admira
bucatele si a vorbi despre ele, dar si spre a se infrupta sanatos din acestea. Gatitul
nu este corvoadi, ci prilej de a-ti rasfata convivii. Nu exista moderatie declarata in
consumarea bucatelor si a bauturii, dar nici excese; exista doar placerea, contagioasa
adesea, pregatirii unei mese bune si satisfactia consumarii ei alaturi de prieteni dragi.
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