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Abstract

Our paper proposes a diachronic approach to the way in which the Romanians, depending on culinary
fashions and historical times, named their gastronomic specialties and turned them into identity markers, based
on socio-professional classes and social ranks (Boyar’s Plate, Outlaw’s Plate, Shepherd’s Plate, Fisherman’s
Plate, Dairyman’s Salad etc.), origin (Dobrogea pie, Radauti soup etc.) and geographical location (Sibiu salami,
Plescoi sausages, Cabbage a la Cluj etc.). The onomastic resonance of Romanian dishes invoked by defenders of
good taste and culinary refinement such as Kogélniceanu and Negruzzi, Pastorel Teodoreanu or Radu Anton
Roman, etc. continues to inspire enterprising tradition “hunters” who speculate the trend of return to the
roots/nature.

However enthusiastic and confident we might be in the future of this tradition-oriented fashion, as long
as we are living in a globalizing world and are searching for new sensations all the time, the clearly expressed
desire to recapture national identity through valorizing and rediscovering traditional Romanian cuisine will
continue to manifest along with/together with the tendency of combining cultures in a “salad bowl/melting pot”,
just like the mixed menus of mushrooming restaurants specialized in the gastronomy of other countries.

If not long ago the moral rule imposed that the individual adjust to the social context (cf.
Baudrillard:1996), nowadays, this has changed so dramatically that society in its entirety becomes adapted to the
individual, struggling to anticipate and satisfy all his/her needs. The most stringently felt need of the modern
man appears to be regaining an identity, a lifestyle or “a lost taste” of another period in one’s life. Even though
we do not believe in “advertising more than a child in Santa”, we willingly accept to enter the game of seduction,
tempted by promises of bying genuinely traditional products, under labels such as “rustic”, “traditional”,
“homemade” etc. and end up being bitterly disappointed with the gap between brand identity and image
(Kapferer: 2008).
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Metodologia cercetarii

In studiul de fati vom cerceta cel mai larg cadru de antropologie alimentara, privita
din perspectivd semiolingvistici. Vom fincerca sd ilustram functia fatica a limbajului pe
terenul analizei diverselor marci lingvistice ale discursului din domeniul alimentatiei
(meniuri, etichete, retetare, branduri culinare) Intr-o perspectiva diacronicd, aspirand in final
la demonstrarea implicatiei pe care cdutarea gustului traditional o are in zona demonstrarii
identitatii nationale In spatiul public romanesc contemporan.

Titlul sugereaza orientarea catre momentul cautarii ,,gustului pierdut” in maniera
proustiand, titlul fiind un caz de ,,discurs repetat” prin modificarea enuntului ,,in cautarea
timpului pierdut”, cunoscutul roman al lui Marcel Proust, plecand de la premisa ca prin actul
hranirii, care ne nsoteste la fiecare pas, omul modern incearca, prin ,,gustul Tmboldit de
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apetit, de foame si de sete”! sad-si regdseasca originea, identitatea, inceputul, deoarece gustul,
,,Ja omul moral, este senzatia pe care o starneste In centrul comun, organul impresionat de un

corp savuros.”

Identitate culturalia. Identitate gastronomica

Identitatea este un concept polimorf, dificil de definit din cauza multidisciplinaritatii
si a raporturilor care stau la baza retelelor conceptuale cu care poate fi asociat. Avandu-se in
vedere si faptul ca se construieste prin confruntarea dintre acelasi si altul, dintre similitudine
si alteritate3, identitatea presupune o serie de trasaturi, unele stabile, altele Tn continua
schimbare.

Alaturi de componenta religioasa, etnica, istoricd, sociald si culturald, gastronomia a
jucat si joacd 1ncd un rol important n definirea identitatii atit la nivel individual, cat si
national. Studierea aspectului culinar al societatii romanesti din diverse momente ale evolutiei
sale poate aduce informatii pretioase fiind o oglindd a transformarilor istorice, culturale si
sociale din epoci diferite.

De la aceste considerente se poate pleca atunci cdnd vrem sd discutdim despre
identitatea pe care componenta gastronomicéd/culinard o ofera identitatii nationale si care, pe
langa valoarea sa economica are si o profunda valoare simbolica, care tine de cele mai multe
ori de marcarea identitatii culturale a unei natiuni. Asistam de citeva decenii la dezvoltarea la
scara mondiald a unei opozitii intre doua tipuri de bunuri culturale total diferite: pe de o parte,
bunurile simbolice centrale si, pe de alta parte, cele traditionale, care sunt dintotdeauna un
simbol al identitatii locale®.

Cultura este legatd de istoria comunitatii, de contextul social al evolutiei sale, iar
componenta gastronomicd a identitatii unui popor poate aduce dovezi de netdgaduit asupra
straturilor care s-au suprapus peste fondul autohton.

Mode culinare: o perspectiva diacronica

Organizarea administrativa n principal de tip rural, si ocupatiile de baza (agricultura,
cresterea animalelor) si-au lasat amprenta asupra caracteristicilor alimentatiei roméanilor. Cat
priveste modul lor de a se hrani, din perspectiva diacronica, trebuie sd ludm n considerare
informatiile pe care anticii le-au ldsat despre stramosii nostri geto-daci. Herodot noteaza
despre acestia ci erau ,galactofagi.”> Hrana tiranului romdn era putin variatd si bazatd in
special pe produse lactate si verdeturi, nsotite de mamaliga care, Tnainte de a se fi introdus
porumbul (la sfarsitul secolului al XVII-lea, in timpul domniei lui Serban Cantacuzino) era
preparatd din faind de mei sau malai. Fiertura din cereale sau fdind, placintele necoapte la
cuptor au fost alimente raspandite 1n intregi regiuni din Asia, Africa®. Mamadliga era cea care

! Brillat-Savarin Jean Anthelme, F' iziologia gustului, Editura Meridiane, Bucuresti, 1988, p. 47.

2 Savarin, op. cit., p.48.

3 Ferréol, Gilles, Jucquois, Guy, Dictionarul alteritdtii si al relatiilor interculturale, Collegium, Polirom, 2005,
p- 330.

4Drugé, Luminita, Savin, Petronela, The Cocktail of “Integrated” Menus. Ethnic identity and Alterity in the
Dicourse of Menus, Philologica Jassyensia, Anul V, Nr. 2 (10), 2009, p.111

>Djuvara, Neagu, Intre Orient si Occident. Térile romane la inceputul epocii moderne, Editura Humanitas, 2007,
p. 257.

6 Djuvara, op. cit., p. 257.
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definea 1n mentalul colectiv taranul : ,Mamaliga de la tard/Cu boierul cozonac [...]
Mimaliga mea umild/, Tu ma faci si-i plang de mila.”” Pentru cei mai siraci, mamaliga putea
fi, pentru o mare parte din an, unicul fel de mancare, imbunatétit arareori de o ceapd sau de
putind branza. Locul acestei fierturi in alimentatia taranului roman este marcat la nivel
lingvistic de bogata sa terminologies: a o pune de mamaligad, a fi de mamaliga etc.

Carnea era un ingredient destul de rar intalnit pe mesele roménilor. La tara, pasarile
din curte erau tdiate numai cu ocazia sarbatorilor religioase sau la ceremonii familiale: ,,Din
cand in cénd, la taranii cu oarecare dare de mana se gasea carne afumata si sprata, pastrama,
dar carnea era indeobste, pregatita la oras.”’ Macelarul (termen de origine latind) nu este
intdlnit decit in orase, unde mai gasim si negustorii ambulanti, care colindau tarile romane
aducand peste sarat de la Dunare, care, se pare, era destul de mult consumat la sate, incepand
din Evul Mediu.

Contactul dintre civilizatii nu a dus la schimbarea moravurilor, Intrucat e greu sa-i
determini pe oameni sa-si schimbe obiceiurile, insd ceea ce e vizibil este Imprumutul
gastronomic, schimbul culinar. Ca orice lucru nou aparut, influentele gastronomice datorate
bucatariilor strdine si-au facut simtitd aparitia mai intdi in mediul urban. La oras, In toate
mediile romanesti, s-a impus repede bucétaria turco-bizantind, cu variante care, cu timpul, vor
deveni cu specific national.

Subscriem la definirea culturii gastronomice roménesti prin metafora ,,bolului cu
salata. Ingredientele ,,bolului cu salatd romanesc” au fost influentate de contextul social-
politic fiind vizibile si astdzi. Pe plan alimentar, pozitia Romaniei la intersectia dintre Europa
centrald si cea de Sud-Est poate fi tradusd prin sinteza realizata aici de bucitiria balcanica,
numitd si bizantind sau otomand si cea central-europeand, germana, maghiard. Peste regimul
galactofag daco-get cu brdnza, urda s-au suprapus placinta romana (<lat. placenta), hrana
slavilor (incepand cu secolele V-VI d.H.), borsul polonez, ciorba si chifteaua turceasca,
zaharicalele neogrecesti, datorate dominatiei fanariote, aspicul si escalopul frantuzesc,
limonada italiana, biftecul englezesc etc. Altfel spus, gastronomia romanilor are multiple
straturi: roman, slav, grec, neo-grec, turc, maghiar, german, italian, francez, englez, reflectate
in diverse surse: marturii ale calatorilor strdini care au vizitat cu diferite prilejuri tarile romane
si s-au bucurat de ospitalitatea oamenilor de aici, carti de bucate (secolul al XVIII-lea cartea
de bucate din vremea lui Constantin Brancoveanu, 200 de refete cercate a lui Mihail
Kogalniceanu si Constantin Negruzzi din secolul al XIX-lea) si opere literare (mentionadm n
acest sens Alexandru Lapusneanul, Ciocoii vechi §i noi). Aceste influente s-au impus Th mod
diferit in provinciile locuite de roméani, diferentele gastronomice fiind vizibile. De exemplu,
din documentele vremii ne ddm seama cd spiritul francofil era mai accentuat la lasi, decat la
Bucuresti, cdci in capitala Tarii Romanesti obiceiurile balcanice au rdmas mult timp
covarsitoare. La aceeasi epoca in care Kogélniceanu (Tainele inimiei) scrie despre obiceiurile
culinare ale moldovenilor, in tirgul Bucurestilor, Nicolae Filimon ne aratd cd se manca in cel
mai pur stil oriental: ,,Masa, chiar §i intr-un post cu deslegare la peste, se incepea cu

7 Militaru: 1928, p. 29-31, apud Ursache Petru, Bucdatdrie vie. File de antropologie alimentara, Editura Junimea,
lasi, 2011, p.239.

8 Savin De gustibus disputandum. Frazelologia romdneascd privitoare la alimentatie, Editura Universitatii ,,Al.
I. Cuza”, Iasi, 2011, p.61.

o Djuvara, op. cit., p. 259.
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marinatad de stacoji, cu farfurioare mai mici cu icre proaspete de morun, cu licurini (chefal
afumat) jupuiti, cu sardele muiate in untdelemn amestecat cu piper §i zeama de lamdie de
Messina, masline dulci de Tessalia, gramadite in forma piramidald, icre tari de chefal,
smochine de Santorini, halva de Adrianopole (...) pe ldnga alte felurite mancari, toate
stropite cu vin galben de Dragasani, cu pelin rosi din viile manastirii Bistrita, nelipsind nici

anasonul de Chio si mastica de Corint...""° .

Hrana-marca sociald/socioprofesionala

Daca celebra remarca a francezului Brillat-Savarin din secolul al XIX-lea: Spune-mi
ce mandnci, ca sa-ti spun cine esti, pare doar expresia unei gandiri metaforice, informatiile pe
care le putem regdsi in documente mai vechi, dar si in meniuri actuale, demonstreaza
autenticitatea acesteia.

In urma cu sute de ani, stratificarea sociald si socioprofesionala era vizibila si in
maniera 1n care oamenii se hrdneau. Lecturarea meniului unuia dintre hanurile Tn voga din
Bucurestii secolului al XIX-lea, Hanul lui Manuc (deseori mentionat Tn marturiile cdltorilor
straini, dar si in documentele interne, dupd numele lui Emanuel Mirzaian bey, cunoscut sub
numele de Manuc), este o sursd de informare pluridisciplinard. Un meniu cum este acesta
poate fi pentru cititorul de azi o splendida pagina de istorie gastronomica, o intreagd lume cu
gusturile ei, o oglindd a stratificarii sociale a timpului (arnduti, bdcani, mdcelari), un
document de epocd despre preferintele culinare ale romanilor, despre influentele
gastronomice rdmase In urma tavalugului istoriei, despre faptul ca erai servit cu un anumit fel
de mancare, in functie de statutul social pe care 1l aveai, §i, nu Tn ultimul rand, face vizibila
imaginatia §i creativitatea din acest domeniu. Cel mai adesea, celor care poposeau intre
zidurile renumitului han li se ofereau delicioase preparate potrivit rangului pe care 1l aveau si,
de aceea, astazi, citind o asemenea listd de bucate, ne putem face o idee despre genul de
clienteld pe care hanul o avea: Salata arnautilor, Salata bacanilor, Salata sacagiilor, Salata
tabacarilor, Salata targovetilor, Omleta covacilor, Ciorba domneasca de burta, Ciorba
mezelarilor, Supa macelareasca.

Aflam din meniu ca se giteau mancaruri preparate dupa retete proprii, autohtone, sau
dupa unele inspirate din gastronomia popoarelor cu care romanii aveau legituri directe.
Felurile de mancare demonstreazd melanjul gastronomic balcanico-oriental cu cel central-
european, imbinat cu specificul romanesc, cici romanii au dat dovada de inventivitate si
originalitate in combinarea ingredientelor. Din sud ne-au venit mancarurile din legume 1n care
gasim ca ingredinte vinetele, ardeii, rosiile (Zacusca a la Manuc, Vinete Imam Baialdin,
Vinete orientale), pilafurile (pilaf oriental), ciorbe de tot felul (Ciorba mezelarilor, Ciorba
domneasca de burta). Cu Europa Centrald avem Tn comun mancarurile de toamna si de iarna
bazate pe varza dulce si muratd, varza transformata intr-un fel cu specific roménesc, gitita ca
de haiduci (Varza haiduceasca), cartofii, salamul §i sunca, precum si salatele.!

Referitor la méncaruri stravechi din peste specifice Romei si Bizantului, dar si Rusiei
si Imperiului Otoman, roménii si-au demonstrat ingeniozitatea, inovand atit in privinta

10 Filimon, Nicolae, Ciocoii vechi si noi, Editura Litera International, Chisindu, 2010, p.117.
' Cazacu, Matei, ,,Studiu introductiv’ la O lume intr-o carte de bucate. Manuscris din epoca brdncoveaneascd,
Editura Fundatiei Culturale Roméane, Bucuresti, 1997, p. 7.
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imprumutului la nivel lingvistic, dupa moda frantuzeascd a la, combinat cu specificul local,
prezenta toponimului fiind o garantie a calitdtii si gustului deosebit: crap copt a la Snagov.

Revenind la analiza felurilor din lista de bucate de la Hanul Iui Manuc, aceasta
demonstreazd obisnuintele culinare ale consumatorilor. Observam ca, in acest moment din
istoria gastronomiei romanesti, erau deja comune supele de influentd occidentala, imbracate
in haind orientala (supa turceasca de miel), alaturi de mai vechile ciorbe (ciorba mezelarilor).
Astfel, o datd in plus, Orientul si Occidentul sunt ingemanate intr-o singura pagina de istorie:
salata bizantina de limba, pilaf oriental, vinete orientale 1angd bucate asezonate frantuzeste
vinete a la torque sau romaneste gdsca sau rata a la Valachia.

Cam in aceeasi epocd, dar intr-un alt colt al tarii, la unul dintre celebrele hanuri
moldovenesti, Hanul Ancutei, cei care poposeau intre zidurile ,,ca de cetate” ale hanului erau
ospatati cu pui fript in tigld (”s-a ridicat si Ancuta de la foc cu pui fripti 1n tigla” ), paine
proaspata si vin nou in ulcele de lut, sau alte tipuri de carne friptd ("mesteri frigeau hartane de
berbeci si de vitel, ori parpaleau clean si mreand din Moldové”13), indiferent de statutul lor
social (zodier, negustor, cioban, orb, comis, boier, domnitor al Moldovei). Blazonul
gastronomiei moldovenesti traditionale era compus din feluri de mancare a céror preparare
presupune o anume stiinta si arta, simboluri ale traiului simplu, apropiat de naturd, nealterat,
si departe uneori de lumea asa-zis civilizata.

Astazi, acelasi han, pastreaza specificul bucatariei din Moldova, dar pretul destul de

5”12

piperat al traditionalului devine o marca exclusivistd pentru poftitori ordgeni sau de pe alte
meleaguri. Am regdsit n identitatea virtuald a hanului forme gastronomice care continua sa
faca parte din meniul de sarbatori (Purcelus de lapte la cuptor flancat cu maruntaie, Tap la
protap, Rata umpluta cu sarmale, Halci de batal la cuptor cu mirodenii, Jigou de porc) sau
de zi cu zi al sateanului moldovean (Piftie de cocog; Bulz taranesc; Tochitura moldoveneascd;
Cocolosi de branza, ochiuri si jumdri)M.

Pentru unele preparate, lipsa de complexitate nu inseamna insd lipsd de rafinament.
Datoritd modei bio/eco si a interesului accentuat pentru un meniu autentic, pe baza de
ingrediente naturale, astfel de preparate, care fac parte de fapt de secole din traditia locului,
reprezintd o marca identitard inconfundabild. In plus, parfumul unor vremuri apuse este
reactivat prin meniuri vanatoresti de genul Strachina haiducului care contine, conform
asteptarilor, carne de caprioara, muschi de mistret, ciuperci, sos vandtoresc. Stim ca menirea
principala a hanurilor era aceea de a veni in ajutorul célatorilor, motiv pentru care hanurile
erau amplasate cam la 25-30 de km departare unul de altul (atit se putea parcurge cu
mijloacele de transport din epocd), la rdscruce de drumuri. De aceea, ca un local care fsi
respecta reputatia de popas aflat la intretdierea de drumuri ofera spre degustare si Cotletul
drumetului. De asemenea remarcam si aplecarea catre satisfacerea gusturilor unei game cat
mai largi de clienti prin oferirea unor alternative gastronomice cu iz regional : Ospdt
moldovenesc. Degustdtori rafinati, curiosi atrasi de renumele hanului sau gurmanzi amatori de
dezmat culinar, vor putea alege Intre o combinatie de gustare calda sau rece, o combinatie de
preparate de baza si una de desert.

12 Sadoveanu, Mihail, Hanu-Ancutei, Editura Pentru Literatura, Bucuresti, 1963, p. 41.
13 Sadoveanu, op. cit., p. 4.
'* http://www.hotel-roman.ro/HanuAncutei/Meniu.
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Alimentatia, masa ca ocazie, il pune pe individ 1n situatia de a se manifesta zilnic, ca
individ, fie ca membru al familiei, fie al grupului céruia i apartine etnic, socioprofesional,
cultural etc. Ca si Tn meniurile de astdzi, se observa o mare diversitate de mancaruri, cu salate
(unele aproape identice cu cele de azi) a caror denumire std marturie peste secole despre cei
cdrora le erau destinate: tdrgoveti, tabdacari, macelari, sacagii, arndauti, multe dintre acestea
meserii fiind deja disparute din peisajul socioprofesional roméanesc.

In aceeasi maniera, supunem atentiei cazul unui alt local bucurestean cu traditie, Caru’
cu bere (deschis incd din 1879), care se recomandad drept ,,locul care pastreazd nemuritor
spiritul Bucurestiului de altd datd”, cu meniul organizat in functie de categorii
socioprofesionale, indeamandu-i pe clienti la o reintoarcere in timpurile breslelor si
mestesugarilor. Nu ne propunem s evaluam legatura dintre denumirile din fiecare meniu si
preparatele propuse, dar credem ca selectia/gruparea lor este aleatorie si nu are la baza
preferintele culinare ale fiecarei categorii in parte.

Se stie cd economia este Inainte de toate interesatd de producerea si de circulatia
bunurilor §i a serviciilor si pune adesea intre paranteze caracteristicile lor specifice. La o
simpld privire asupra denumirilor hranei zilnice, observam tendinta producdtorilor de
alimente de a le numi de o maniera in care distinctia ierarhicd absolutd la nivelul societatii
este temperatd la nivelul hranei de maniera de folosire: actul hrdnirii se bucura de aceeasi
functie primard la nivelul intregii sciri sociale’®, iar moda ne induce o cdutare a gustului
traditional, a unor spatii exotice sau a unor perioade trecute. Devine evident faptul ca accesul
la variantele adaptate ale unor meniuri cu specific pescaresc, v[indtoresc, tardnesc sau
haiducesc etc. este intermediat numai de mijloacele materiale: oricine isi permite sa plateasca
pretul stabilit se poate identifica cu anumite categorii sociale pentru care aceste bucate
reprezentau cotidianul. Astfel, in meniul unui restaurant constintean care isi propune sa
satisfacd gusturile unei clientele eterogene, regdsim denumiri motivate exclusiv de
ingredientele folosite, care sunt baza activitatii unor furnizori de hrana (Gustare Pescareasca,
Gustatarea Vanatorului (pe langa carnati de cdprioard, mistref, cerb, regdsim, strecuratd
neinspirat in ,,tolba” vanatorului si carnea de strut); Mancarea vanatorului sau Gustarea
Gradinarului.’® La poluri opuse se situeazi manciruri aparent nerafinate cum sunt Ciorba
taraneasca de vacutd, Prdanz taranesc, Gustare haiduceasca $i Pui haiducesc, In contrast cu
cele mai elaborate, destinate la origine unor ,,obrazuri subtiri”: Ciorba domneasca de burta si
Gustare boiereasca.

Gastrocultura contemporana intre aparenta si esenta

Un subiect dintre cele mai dezbatute in gandirea contemporana este cel al raportului
dintre identitatile nationale si culturale si procesele pe care ideea de globalizare economica
le presupune. Aceastd tema are implicatii speciale si pentru intelegerea procesului de
integrarea europeand si are o rezonantd deosebitd In mediul cultural roménesc, vadit
“amenintat” de “unitatea In diversitate”.

Principala problema care apare atunci cand se doreste sd se identifice specificul local
si national este aceea de evita discrepantele intre identitatea aparentd a produselor

15 Cf. Baudrillard, Jean, Sistemul obiectelor, Traducere si prefata de Horia Lazar, Editura Echinox, Cluj, 1996, p.
101.
'® http://www.laprotap.ro/.
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gastronomice si esenta lor. Adept al rezolvérii dilemelor terminologice, Kapferer (2008)
separa conceptele de identitate si imagine a marcii/brandului in termenii simpli ai relatiei
de comunicare: dacé identitatea reprezintd maniera in care firma/organizatia in calitate de
emititor doreste sd se prezinte pietei, imaginea maércii corespunde interpretarilor
consumatorilor/utilizatorilor. in ceea ce priveste brandul de produs, acesta trebuie sa aiba
suficienta vizibilitate si credibilitate din punctul de vedere al performantei produselor, pentru
a fi luat in considerare de citre cumpiritori. In aces sens, distorsionarea imaginii proiectate
este influentatd de multipli factori, printre care cele trei surse de inspiratie 1n crearea identatii
de brand mentionate de Kapferer sunt esentiale: imitatia, oportunismul si idealismul"’.

Prima reflectd tendinta mimetica de a adopta, in mod superficial, tendinte culinare
alogene care conduc la pierderea traditiei, a doua trimite la cea mai uzitatd practica
rom[Jneasca: specularea unor oportunitati si a bunei credinte a consumatorilor, pentru a le
vinde si ,,cioara vopsita”. Idealismul este din ce Tn ce mai rar intalnit si caracterizeaza doar
mici producdtori si pastratori de traditie care reusesc cu greu sa facd fata concurentei neloiale
si consumatorilor pragmatici care sunt mai interesati de pret decét de calitate (moda bio) .

Comunicarea de brand (Kapferer, 2008: 174)

Emitator Mesaje Receptor

\ Semnale transmise:

- produse > |MAGINE DE BRAND
- oameni

IDENTITATE DE BRAND

- locuri

- comunicare
Alte surse de inspiratie:
- imitatie

- oportunism

- idealism

Competitie si zgomot

Pe langa existenta unor deosebiri flagrante intre identitate §i imagine (,In zilele
noastre, atunci cand auzi de un restaurant traditional [[DENTITATE DE BRAND], mai intai
te gandesti fara sa vrei, ca vei avea parte de inca un kitch”'® [IMAGINE DE BRAND]), cei
doi poli ai comunicarii sunt pusi sub semnul unei proiectii 1n care asteptarile pot fi satisfacute
sau nu. Dan Iurca, patronul unui restaurant maramuresean [EMITATOR] 1si defineste
RECEPTORUL dezirabil ca fiind un “gurmand, sdnatos, care stie sd aprecieze o mancare
bund, o carafa de vin bun, pe acordurile muzicii autentice (...). Practic, ne adresam tuturor
clientilor cu o educatie comportamentald adecvat, indiferent de potentialul financiar”".

Pentru o ilustrare a relatiei de comunicare puternic afectatd de sursele de inspiratie,
,~competitie si zgomot”, aducem in discutie citeva categorii de denumiri ale unor produse
semi-preparate, comercializate In prezent, care Incearcd sa proiecteze o imagine de
autenticitate Tn mintea consumatorilor carora li se adreseaza:

17 Kapferer, Jean-Noél (2008): The New Strategic Brand Management, 4™ edition, London and Philadelphia:
Kogan Page Limited, p. 174.
'® http://www.foodandbar.ro/formule/1355-cu-adevrat-tradiional.
19
Idem.
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- Denumiri care includ toponime romanesti folosite ca o garantie a produsului cu
traditie (salam de Sibiu, salam Saliste, salam Semenic, salam Sinaia, muschi Azuga);

- Denumiri bazate pe toponime strdine care exprima tentatia bunului gust si a unui stil
de viata cosmopolit: salam Milano, salam Sicilia, sunca de Praga, salam Boemia etc.;

- Denumiri referitoare la numele altor nationalitdti sau ale unor regiuni din strainatate:
salam italian, spaniol, tirolez, meditaranean, balcanic;

- Denumiri care fac trimitere la categorii socioprofesionale (salamul studentului), drept
garantie a diferentelor de gusturi sau invitand la o intoarcere 1n timp (salamul
hangitei);

- nume de provincii istorice: salam bandtean, ardelenesc;

- nume de epoci trecute: salam medieval;

- Nume de anotimpuri: salam de vara, salam Anotimpuri;
- Denumiri care includ calificative menite sa certifice ,,calitatea superioard”: salam cu
sunca taranesc, salam rustic, salam presat de casa, salam campenesc.

Fard a intra Tn amanunte legate de marcile toponimice, de remarcat este faptul ca
producdtorii autohtoni sau importatorii mizeazd pe apetitul ridicat pentru sortimente
traditionale sau specifice unei anumite zone, folosind cu predilectie astfel de denumiri.
Atributul asumat de calitate certificata este insd, Tn multe situatii, complet fals, in conditiile in
care, dincolo de eticheta unor salamuri asa-numite ,,rustic” sau ,,tdranesc” care sunt ambalate
in ,,membrana artificiald necomestibila”, mai mult din jumatate din ingrediente reprezinta
conservanti si aditivi pe care 1i regasim In majoritatea produselor din aceastd gama:
stabilizator, potentiator de aroma, aroma, antioxidant, agent de ingrogare, glucoza, zahar de
struguri, colorant natural, conservant.

In meniurile restaurantelor cu specific romanesc, calificative cu priza la consumator
precum ,traditional” (Gustare calda traditionald), ,,stramosesc” (Desert stramogesc - malai
cu prune), ,.haiducesc” (Gustare haiduceasca) sunt mai mult sau mai putin motivate de
ingredientele folosite. Intilnim ,Barabule” rdzdsesti care contin, pe langd cartofi copti In
rold, sare de mare si branzd parmezam; ne Indoim ca razesii vor fi folosit 1n retetele lor aceste
ingrediente ca sa justifice denumirea aleasa.

Cel mai adesea, denumirile perfect justificate ale unor mancéruri recomandate ca fiind
,.Zatite traditional” pot fi grupate nu numai in functie de tipil de meniu (de baza, desert etc.),
ci si dupa criterii:

e geografice, indicind zona sau localitatea din care a fost preluata reteta: de exemplu
wSarmalute muntenesti cu mamaliguta si costita afumata, Muschi de vita impletit cu
muschi de porc si kaizer ca la Campulung, Coasta ardeleneasca afumata pe pat de
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varza calita, Tochitura dobrogeana cu mamaliguta, Salata de telina cu pui ca la
Muscel”?,
e socio-profesionale: Praznic fmpdrdtesc, Platou vdnatoresc, Platoul Pescarului,

Platoul Pasararului, Gustare rece taraneasca, Platou ciobanesc (1a Hanul Dacilor);

® sau etnice: Platou tiganesc etc.

Nu intotdeauna ideea de adaptare in contrast cu rezistenta la schimbare si mode
trecatoare este una deplasatd. Astfel, George Butunoiu, unul dintre ,,consumatorii avizati,
interesati de gastronomie” din cadrul proiectului Restograf21 apreciaza maniera in care ,,una
dintre vedetele gastronomiei bucurestene comuniste, Doi Cocosi, ,,un restaurant cu bucatarie
romaneasca destul de celebru”, a facut fatd cu succes conditiilor de piatd concurentiald
devenind un "restaurant traditional romanesc al zilelor noastre (...), Tn care multi dintre noi ne
regdsim putin si ne simtim chiar bine.”*

Concluzii

Constructia identitard se bazeaza pe perceptii care determind o pluralitate de afilieri
simultane si/sau successive. Identitatea este ’prin insdsi esenta ei dialogica, pentru cd nu se
poate construi decat prin dialogul cu celalalt.”® Situata la interferenta dintre ,,Orient si
Occident”, ,,punte 1intre cele “doud Europe”24, una de stil occidental si cealaltd de traditie
bizantind, societatea romaneascd s-a aflat intr-un proces de cautare de sine, in dorinta de
afirmare a identitdtii etnice si nationale.

Nu stim cu exactitate care vor fi fost intentiile de marketing ale celor care au alcatuit
meniurile in trecut si daca lexeme ca oriental, bizantin, domnesc, boieresc, haiducesc sau
structuri prepozitionale cu rezonante occidentale a la la concurentd cu autohnonul ca la aveau
vreun rol in atragerea clientelei. Certe sunt 1nsd intentiile de marketing si dorinta de atragere a
unui anumit tip de consumator 1n prezentarea hranei in contemporaneitate, prin faptul ca se
incearcad inducerea sentimentului de egalitate. Consumatorul este liber sd cumpere produse
care 1i creeaza impresia de nivelare a diferentelor sociale. Marcile actuale de alimente au din
ce In ce mai frecvent in componentd lexemele taranesc, traditional, rustic, structuri ca la
mama acasa, de casa, ca la bunica, pe vatra, ca la tara toate avand drept misiunea atragerea
posibililor cumpératori: Ulei ca la bunica, salam cu sunca taranesc, salam presat de casa,
pdine pe vatra, pdine taraneasca.

Rezonantele onomastice ale preparatelor romanesti inspird astazi si pe intreprinzatorii
»recuperatori” de traditie (patroni de restaurante, producdtori de produse alimentare si
viticole, specialisti in marketing si advertising), dornici sa speculeze curentul de reintoarcere
la radacini. Desi consideram salutard revigorarea modei gastronomice care pune accentul pe
produse cu specific roménesc, suntem constienti de faptul ca tendinta de regésire a identitatii
nationale prin valorificarea si redescoperirea unor ,.etichete” ale traditionalului va continua sa
se manifeste concomitent cu tendinta spre contopire a culturilor intr-un salad bowl/melting

20 http://www.hanulhangitei.ro/meniu.htm.

! hitp://www.restograf.ro/.

%2 http://www.restograf.ro/restaurant-doi-cocosi-bucuresti/.

? Idem.

* Djuvara, Neagu, Intre Orient si Occident. Tdarile romdne la inceputul epocii moderne, Editura Humanitas,
2007.
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pot”, resimtitd prin adoptarea unor meniuri mixte rafinate si proliferarea restaurantelor
specializate in preparate din bucataria altor tari.
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