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INCURSION INTO THE GASTRONOMY LEXIS
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Abstract: An integrative vision of the gastronomy phenomenon cannot exclude the linguist. We will
show in this paper which is the etymologic and semantic arsenal of culinary terminology. In this
respect, we chose some examples from Romanian literature, which demonstrate that writers have a
good knowledge of the local cuisine, can skillfully cook and know how to “philosophize” on the
food. The art of cooking, or the ability to appreciate the quality and taste of foods, becomes thus a
true story. It involves two major poles, the one who prepares the food (the cook) and the one who
enjoys the food (the diner). It's a similar relationship to that between writer and reader, a highly
“developed” and complicated one, depending on many rules and teachings.
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Argument

In secolul XXI, o viziune totalizanti, care tinde spre exhaustivitate, asupra
fenomenului gastronomiei nu-1 poate exclude pe lingvist. Fiecare tip de mancare, simpla sau
sofisticata, dulce sau amara, trimite la o anumita cultura, la mentalitati felurite, la popoare
distincte, raspandite pe Intreg globul pamantesc. Cel mai neinsemnat fel de mancare trimite,
in cele din urma, spre un anumit lexic, interogheaza, din unghiuri diferite, sistemul lingvistic
la care se raporteaza. Nici nu ne gandim, cand gitim, la numarul imens de conexiuni
culturale pe care le putem face doar prin simpla alaturare pe platou a unor legume sau fructe,
a unor carnuri ori salate. Apoi — se stie — bucatele trec prin cavitatea bucala, la fel ca
vocabulele. La fel, ne bucurd sau ne amarasc si unele si altele. O conexiune hazardata, dar,
totusi, reala se produce in ambele dimensiuni ale cunoasterii.

Domenii precum istoria, sociologia si antropologia au furnizat, de-a lungul timpului,
o serie de pareri, atitudini, articole, studii ori carti importante, aparute peste tot in lume si
devenite adevarate repere in literatura de specialitate. Lingvistica (analiza discursului,
lingvistica textuald, semantica, stilistica, sociolingvistica etc.), insd, a Inceput sa se raporteze
la spatiul ofertant, extrem de amplu, al gastronomiei cu mult mai tarziu si destul de firav.
Vinul, bautura zeilor, este printre putinele elemente ale gastronomiei care dispune, la ora
actuald, de dictionare si de enciclopedii specializate, dar trebuie sa observam cad el
functioneaza ca o exceptie in acest imens si tentacular peisaj. De la feluritele retete, meniuri
ori restaurante cu specific aparte, bine delimitat, pana la etichetele produselor
comercializate, de la ghiduri de tot felul pana la viziunile antinomice ale unor nutritionisti se
construieste actualmente aria semanticd a unui discurs complex. De fapt, e vorba de o
intrepdtrundere a unor limbaje si stiluri ori substiluri diferite, de intreteserea unor tipuri de
discurs aflate in zone de interes evident divergente (stiintific, comercial, publicitar, medical,
turistic etc.). Toate straturile sau palierele limbii (lexical, semantic, frazeologic, morfologic,
sintactic etc.) pot fi interogate, atunci cand deschidem subiectul sau “cutia” gastronomiei, cu
real folos pentru cercetarea de tip lingvistic.

Bucataria a devenit, in ultimele doud decenii, un subiect de discutie important in
societatea romaneascd. Prin imitarea unor modele straine, mai cu seama a revistelor si a
emisiunilor frantuzesti sau italienesti, romanii au Inceput sa pund mare pret pe tot ceea ce
are tangenta cu bucatele si prepararea acestora. Emisiunea televizata Master chef, care aduna
persoane din toate colturile tarii, aflate Intr-o competitie acerbd, fara frontiere, a devenit un
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loc aproape comun in mentalul colectiv. Impresia ar fi ca oricine isi pune un sort in fatd e
capabil sa gateascd precum un bucdtar trecut prin restaurantele clasate in ghidul Michelin.

Termenul neologic gastronomie (sau sinonimul sdu mai vechi, bucdatdrie) este un
substantiv de genul feminin, desi, daca vom privi cu atentie in laboratorul din spatele usilor
glisante, atunci prezenta barbatilor e permisd, chiar necesara. Ne-o dovedesc, in secolul
XXI, faimosul britanic Jamie Oliver si, dacad extindem discutia, in spatiul autohton, poetul de
la portul Cetate, Mircea Dinescu. Literatura, cultura, in general, ne demonstreaza ca autorii
rafinati sunt buni cunoscatori intr-ale bucatariei. Fie, ei insisi, cu multd pricepere, gatesc, fie
stiu sd “filozofeze” pe marginea bucatelor (a se vedea, in spatiul autohton de cultura,
Calistrat Hogas, Mihail Kogalniceanu, Costache Ngreuzzi, George Cailinescu, Mihail
Sadoveanu, Pastorel Teodoreanu, Neagu Djuvara, Andrei Plesu, Horia Roman-Patapievici si
multi altii).

Inteligenta si placere in gitirea sau in savurarea bucatelor

La intrebarea dacd, in bucatarie, este nevoie de creativitate, de imaginatie, Horia
Roman Patapievici raspunde transant: “Este nevoie de inteligentd. Toti oamenii care fac
mancaruri savuroase sunt foarte inteligenti. Au spirit de finete. In bucitirie, spiritul de finete
este cel care conteazi. Cine intrd cu spirit de geometrie face cantini. In lume sunt foarte
multe tipuri de inteligentd, iar a gati bine este unul dintre cele mai importante.” [1]

”Masa trebuie sd ne bucure ochiul inainte de-a ne bucura stomacul.” Am auzit de
multe ori acest “refren” si cred ca fiecare gospodind a incercat, cel putin atunci cand avea
oaspeti, sd tind seama de talcul acestor vorbe. Ceremonialul gatirii bucatelor se impleteste cu
ceremonialul aranjarii lor pe masa festiva si, ulterior, cu ritualul consumarii produselor.
Existd, mai cu seamd la mesele cu pretentii, o nevoie de a discuta despre un produs
alimentar aflat pe masa. Inainte de a-1 incerca — s zicem ci e vorba despre ceva necunoscut,
testat pentru prima datd — sau in timp ce se devoreaza produsul, se isca intrebari, reflectii,
acute mirdri. Asta Tnseamna cd acel produs devine, pe neasteptate, obiect de studiu,
declansator de curiozitate. De la modul cum arata, la prezentarea lui pe farfurie, de la gust si
miros la culoare si consistentd, totul poate genera un soi de angajare ferventa intr-o discutie
cu multe capcane, dar si cu multe momente de destindere. Destindere ar trebui sa fie
cuvantul dominant atunci cdnd vorbim de placerea de a méanca in familie. Ritualul de
duminicd sau cel instituit in timpul sarbatorilor, cand ne reunim cu totii la masa, pastrarea
unei atmosfere calde, de echilibrare a fiintei, isi au originea iIntr-o nevoie a noastra
ancestrald de-a ne intoarce la lucrurile simple, la acel lucruri care conteazd cu adevarat.
Cand cineva spune: “Asa ceva am mdancat anul trecut, la Monte Carlo, intr-un restaurant
brazilian.”, vom avea, din start, cel putin trei ramificatii semantice ale acelui tip de mancare.
Raportarea se face pe calea unor comparatii succesive. Sunt trei culturi care se intalnesc si,
probabil, consuna in perimetrul unei singure fraze: franceza, braziliand si romaneasca, daca
acceptam cd cel despre care se vorbeste e un turist roman. Cultura gatitului si cultura
savurarii unor feluri de méancare, a Tmpartasirii unor senzatii si stari construieste un esafodaj
imbatabil al gastronomiei universale.

Andrei Plesu pare a fi, la noi, un plezirist de elitd, un fin degustitor al bucatariei
romanesti si straine. latd ce spune acest intelectual roméan intr-un articol din revista Dilema
veche”: ,,Vreau sa fiu un sarac plezirist. Daca nu-mi puteti da Chateaubriand ieftin, dati-mi o
portie buna de clétite cu spanac sau de urzici cu mamaliga. Daca nu-mi puteti da, la un pret
omenesc, nectar de mango, dati-mi bragd!” [2]

Rafinatul om de culturda Andrei Plesu nu putea trece, asadar, imun, in timp ce facea o
intreaga pledoarie pentru o bautura uitata de roméani, braga, pe langa un astfel de cuvant,
plezirist, cu vadit iz caragialian, derivat din fr. plaisir (M), cu sufixul productiv -ist.
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Substantivul romanesc provine, dupa cum aflam din dictionare, din fr. plaisir (< vb. plaire
< lat. placo, -ere). Plezir, -uri e, asadar, un frantuzism al carui semantism depaseste cu mult,
in zilele noastre, ideea de pliacere. [3] Pe cale de consecinta, pleziristul e cel care gustd
placerea, cel care se bucura de viatd. Sub toate formele ei, contextual cu trimitere la
gastronomie. Construit in acelasi mod ca bonjurist, tot de la un cuvant de origine franceza
(bonjur < fr. bonjour), plezirist s-a mulfumit cu un loc mult mai modest in lexicul romanesc.
Bonjuristi se numeau, dupa 1830-1840, dupa cum bine se stie, tinerii romani progresisti care
studiaserd in Franta. Prin analogie, am putea spune ca pleziristul e un gurmand progresist
care e posibil sa fi studiat in Franta, timp in care si-a desavarsit, prin multiple degustari, arta
de a descifra tainele unei bucatarii adevarate.

Arsenalul etimologic. Privire (pre)scurtata

O masa riguroasa, cu tot tacamul, ca la carte, cuprinde mai multe etape sau timpi
obligatorii, peste care nu se poate trece fara a aduce reale prejudicii ansamblului culinar. Pe
pozitia primad se va afla intotdeauna antreul, adica acel fel de mancare sortit a deschide
apetitul meseanului. Antréu, antreuri, s.n. < fr. entrée (F) inseamna “prima incapere (de mici
dimenisuni) a unei locuinte, in care se intrd venind de afard; vestibul”. [4] Remarcam
neconsemnarea lui, cu sensul din gastronomie, in Dictionarul explicativ al limbii romane.
Este preambulul unei mese, partea introductiva, care se presupune ci trebuie sa deschida
apetitul, sa Tmbie, sa ademeneascd. Ca un sinonim al antreului functioneaza, in limba
romana actuala, aperitiv (aperitive, s.n. < fr. apéritif, lat. aperitivus). Voulez-vous un apéro?
spun francezii, trunchierea cuvantului (apéro de la apéritif), in vorbirea populara, fiind
evidenta. La francezi, ele, aperitivele, chiar sunt lucruri marunte, de atatat papilele gustative.
La noi, au devenit, uneori, ca felul de mancare principal, spre deosebire de spatiul
gastronomic francez unde acestea 1si pastreaza cu sfintenie rolul de atatare, de provocare a
papilelor gustative. Observam ca terminologia este imprumutata preponderent din franceza.
Asadar, sensul de baza cu care e folosit aperitiv este ”gustare care se ia inainte de masa
(pentru a stimula pofta de mancare)”. Sensul secund este “bautura alcoolicd consumata
inainte de masd (pentru a stimula pofta de mancare)”. [5] Un alt sinonim ar fi gustdre,
gustari, S.f. < gusta < lat. gusto, -are, adica ”mancare (rece, luata in fuga, in cantitate mica,
intre mesele obisnuite)”. Avem, dupd cum se poate remarca, o triada sinonimica nominala:
antreuri — aperitive — gustari. Lor li se adaugd un turcism, mai putin folosit azi: mezelic,
mezelicuri, s.n. < tc. mezelik, cu varianta fonetica mezelic si cu sensul de “gustare frugala”,
mai apropiat, ca semnificatie, de aperitivul frantuzesc.

Tot la categoria antreurilor includem, noi, romanii, salata de vinete, insotita de rosii,
de ceapa verde, de branza autohtona si, in unele cazuri, de masline. Francezii numesc Salata
de vinete, cu o expresie care atrage curiozitatea gurmanzilor, caviar d'aubergines. Caviar,
probabil, cu referire la finetea salatei, la textura ei, si la modul in care se gatesc cele doua
tipuri de salata: salata de vinete si salata de icre (sau de caviar). Ambele se gatesc cu mult
ulei. Finetea lor provine din optima adecvare a uleiului la continutul de vinete sau de icre.
Gustul, de asemenea, va fi desdvarsit, In ambele cazuri, prin adaugarea cepei, a carei aroma
puternici va face fati cu brio componentei de bazi. In cazul salatei de icre, si laimaia
poposeste in acelasi bol, al amestecurilor fine si misterioase. Francofon pana-n maduva
oaselor, istoricul Neagu Djuvara are o retetd numai a sa pentru salata de vinete. Este
exemplul cel mai concludent ca personalitdtile culturii romane trdiesc ancorate in realitate.
Caviar d'aubergines a la Djuvara. In cartea Amintiri din pribegie povesteste cum se prepara
cu succes o astfel de salata.

Dupa antreu, romanii au obiceiul sd savureze o supa sau o ciorba bine condimentata,
in functie de raportarea la un anumit anotimp, in functie de regiune sau de sarbatoare.
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Romaéana a imprumutat cuvantul (supa, supe, s.f. < fr. soupe) din franceza, dar trebuie sa
spunem ca francezii nu-s specializati in arta confectiondrii supelor. Nu au diversitatea
supelor din Balcani (Orient). La ei, vom intalni soupe a ['oignon, soupe aux crotitons, créme
de tomates, creme de carottes etc. Supa e, cum s-ar spune, la francezi, Cenusdreasa mesei.
Servita mai cu seama la sfarsitul regalului culinar, in perioada rece a anului, supa poate avea
si rol de scoatere din mahmureald, dupa noaptea de Revelion, spre exemplu. Ciorba, ciorbe,
s.f. < tc. ¢orba, sinonimul lui supd, a dezvoltat si frazeologisme in limba romana. Amintim,
in acest sens, doar cateva expresii: a se amesteca in ciorba cuiva; a pune (a baga) pe toti
intr-o ciorba.

Urmeaza, dupa supa sau ciorba, servirea, In mod obisnuit, a felului principal care, de
obicei, are ca piesa de baza o friptura (friptura, fripturi, s.f. < lat. *frictura < lat. frigere). De
la acest cuvant, in timp, s-au dezvoltat si semantisme negative, prin procedeul derivarii:
fripturica, fripturism, fripturist, -isti (familiare). Friptura poate fi preparata din mai multe
tipuri de carne (< lat. caro, carnis). Din peste (< lat. piscis), din porc (< lat. porcus), din vita
(< lat. vita "viata”), din miel (< lat. agnellus).

Din multitudinea modalitatilor in care o carne ar putea fi gatitd amintim rasolul si
saramura. Rasolul (rasoluri < bg. raszol, scr. rasola, rus. rassol) se gateste pe baza de carne
(de vita sau de peste), prin fierbere 1n apa sarata, cu diferite ingrediente. Saramura, saramuri
e un cuvant imprumutat din ngr. salamura si poate functiona ca sinonim partial al lui rasol.

Obtinerea unui tip de carne mai fraged se produce prin asa-zisa fezandare a carnii.
Fezanda(t) < fr. faisender inseamna “a capata (carnea vanata) fragezime si un anumit gust in
urma fezandarii”. [6]

O alta specialitate specificd Orientului e carnea sau leguma umplutd (cu ceva
anume). Cine nu a auzit $i nu a savurat rafd sau gdsca umpluta, vinete ori doviecei umpluti,
cu specificarea sau nu a categoriei de produse intrate in componenta umpluturii sau a farsei.

Daca deschidem o carte de bucate de secol XXI, vom observa, de asemenea, ca
lexicul acesteia e variat si imbogatit cu vocabule din italiana. Italienii au deschis, dupa 1989,
restaurante peste tot Tn Romania, pizzeriile lor atragand clienti dintre cei mai pretentiosi.

Friptura frugala a la Sadoveanu

Cel mai vrednic consemnator al deliciilor culinare pare a fi, in peisajul literaturii
romane, Mihail Sadoveanu. Aproape ca nu exista scriere de-a sa in care sa nu vorbeasca, in
treacat sau detaliat, cu o usurintd extraordinard, decele mai multe ori, ca un adevarat bucatar,
despre mamaliguta, ulciorasul cu vin, sarmalute, fripturi (de peste sau din alte carnuri
alese). Preferinta pentru utilizarea formelor lexicale diminutivale este evidenta si-n acest
domeniu, al gastronomiei. Bucatele sunt, adesea, gdtite si mancate in naturd, fara
ceremonial, dupd un ritual cat se poate de simplu, stramosesc. latd un fragment din Noptile
de sdnziene, care ne demonstreaza arta inegalabila de a surpinde acel moment in care hrana
gatitd devine punct forte intr-o naratie:

“Mavrocosti se amuza privind cum se gateste in cdteva clipe acea friptura frugala de
peste ori de sarpe. Leca avea o dibdcie deosebita sa zvarla pe jaratic tiparii. Cum nu se m
ai zvarcoleau, ii intorcea cu stanga. Apoi i lua intr-o tapusa subtire, ii presura cu sare §i
iar i lasa pe foc, ca sa-si capete gustul lor cel adevarat.

—FEu vad, maria ta, zise Leca, ca esti doritor sa gusti. Nu te sfii si incearca. E lucru
bun la asemenea vreme. Parintele mariei tale venea si el uneori aici si manca friptura de
aceasta, pe care tatuca stia s-o pregateasca mai bine decdt mine.

Mavrocosti primi pe-o frunza de hrean un pestisor subtire si lung cu carne alba si
fina si c-un usor iz de mdl. Era bun si mai pofti unul.” [7]
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Oaia — aliment controversat

Horia Roman Patapievici, directorul revistei ”Idei in dialog” si fostul presedinte al
Institutului Cultural Roman, se considerda un “gurmand diletant” si se recomanda, intr-un
interviu publicat de o revista romaneasca de cultura gastronomica, drept scriitor, nicidecum
filosof. El marturiseste ca, atunci cand are timp, ii place sa se dedea contemplatiei culinare.
”Cu ce ar rivaliza? Cu o ord de agitatie. Altfel spus, cuiul cu care as scoate o ord de agitatie
este o ord de masa cu prietenii, pentru cd elementul conversatiei este extrem de important,
iar masa de unul singur este deprimanta. [...] O prietenie se Ingrijeste precum o planta... asa
ca masa este cel mai bun prilej pentru a ’dospi” o prietenie, pentru a o pune la “crescut”.”
[8] E vorba despre o perceptie universald, care nu tine cont de culturd, de etnie sau de
pregatirea intelectuald a meseanului. Nu cred ca existd persoand, oricat de flaimanda ar fi,
care sd nu ramand pret de un moment, inainte de a incepe sd manance, in contemplarea
produselor culinare etalate pe masa. Acel moment poate fi insotit si de rostirea cu glas tare
sau in surdind a unei rugdciuni.

Intrebat fiind care este alimentul pe care nu suporti si-l manance, intelectualul
roman raspunde memorabil: ”Oaia si berbecele cu miros. Exista nsd si un berbec foarte bine
facut, al carui secret de preparare nu l-am aflat inca si care nu miroase. Pe acela il mananc.
Oaia este pentru mine ceva repulsiv in cel mai inalt grad. In revolta in desert, T.E. Lawrence
descrie urmatoarea scend: cativa insi mergeau prin desert. Se opresc seara intr-un loc, isi
monteaza cortul si prepard un fel de pilaf cu grasime de oaie, grasime care se pune in mijloc
si toti cei din jurul ceaunului luau din seul respectiv cu mana dreapta. Pana sa-i ajungd mana
la gurd, Lawrence povesteste cd i1 se Incleia osanza pe degete. Este ceva fioros. Descrierea
lui mi se asociazd cu urmatoarea amintire: eram cu niste prieteni la cota 1400, in anii
ceausismului si asteptam mai bine de o ora, sa fim serviti. Intr-un tarziu, vine chelnerul si ne
aduce niste mici de oaie. Erau atat de sleiti, Incat imediat mi-am amintit de seul inchegat pe
mana lui T.E. Lawrence. Aceste doud senzatii au pecetluit relatia mea cu oaia. Mi-au creat o
sensibilitate aparte: simt oaia de la distanta si fug de ea cat pot...” [9]

Cartoful si salata de varza la romani

La romani, ca, de altfel, si la nemti sau unguri, cartoful insoteste aproape orice tip de
carne. Mancarea sdracului ajunge o delicatesa daca este bine preparatd. Unul dintre felurile
de mancare obtinute prin presarea cartofului fiert si extrem de agreate in bucétaria balcanica
este pireul. Piréu, pireuri < fr. purée prezinta, in sistemul lexical romanesc, varianta piuré,
piureuri. Fluctuatia intre cele doua forme nu a incetat, pecetluind, in pronuntare, o ezitare.
De asemenea, fasolea uscata sau verde face deliciul multor mese Imbelsugate sau modeste.
Fasolea la ceaun, fasolea batuta, asa-zisa iahnie, un fel de méncare adus pe teritoriul
autohton, se pare, de invadatorii otomani. /aknia (iahnii, s.f. < tc. yahni, bg. iahnija) e un
’fel de mancare scazuta, preparatd din legume (mai ales din fasole boabe), din peste sau din
carne”. [10] In realitate, s-a incetitenit sensul de mancare din fasole boabe, celelalte forme
fiind, la o stricta definire, trecute cu vederea.

Desi nutritionistii nu recomandd decat o salatd pe langd preparatul din carne,
constatdm, in realitate, ca salata devine un element de multe ori facultativ n spatiul culinar
autohton. Saldta, salate < ngr. saldta se serveste ca aperitiv sau ca garnitura (< fr.
garniture). Garnitura este definitd ca un “adaos de legume, salata etc.”. Cea mai cunoscuta
formuld care include cuvantul salata este salata de: fructe (< lat. fructus), vinete (<
(patlagea) vanata < lat. venetus, icre (< sl. ikra), cruditati (< fr. crudité). Salata e produsul
culinar care beneficiaza de aspecte definitionale precum: reconfortant, lejer si foarte usor de
realizat. Specific mai cu seama zonele calde, mediteraneene. E de inteles de ce grecii sunt
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mari preparatori de salate. La noi, salata de varza este printre preferate si poate insoti orice
tip de mancare pe baza de cartof sau de carne.

Pe pozitia ultima, intr-un meniu traditional, apare, fara indoiald, desertul. Desért,
deserturi < fr. dessert e un cuvant care trimite inspre o zona semantica alocata dulciurilor
prin excelenta. Tort, torturi “prajitura” < germ. Tort trimite cu gandul la supraectajatele
prdjituri ale bunicii, insiropate, glazurate sau acoperite cu strat gros de ciocolatd si frisca.
Tot la acest capitol, intrd si placintele (placinta, placinte, s.f. < lat. placenta). Expresiile
generate de aceasta vocabuld sunt multiple si trimit nspre arii semantice diferite: se vinde ca
placinta calda, a numara foile la (sau din) placinta, a sta ca 0 placinta "a fi pasiv, comod,
nesimtit”, a astepta (pe cineva) cu pldcinte calde “a astepta cu mare bucurie”, a gasi
pldcinta gata a se folosi de munca altuia, a-i veni totul de-a gata”, a-i veni (sau a-i pregati)
(cuiva) o pldacinta ”a-1 veni cuiva un necaz”. Partea secunda, datd de determinant (cu carne,
cu ludaie, cu mere etc.), variaza in functie de umplutura introdusa intre foile de aluat.

La francezi, platoul cu branzeturi a devenit o “’piesa” de baza intr-un meniu specific
hexagonului. Meniu este tot un imprumut din franceza (< fr. menu). De-a lungul vremii,
acesta a capatat determinanti diversi, care trimit spre zone de cultura indepartate: clasic,
traditional, fast food, extravagant, asiatic, european, fix, arhaic, vegan, naturist etc.

Cand toate aceste cuvinte isi vor fi gasit materializarea, festinul ar putea incepe.
Paradigma sinonimica a termenului festinul e bogata: banchet, petrecere, sarbdatoare, chef,
sindrofie, zaiafet etc.

Eruditia culinara si arta de a scrie

Ceea ce-i invata Calinescu pe potentialii scriitori este ca literatura adevarata trebuie
sa fie neapdrat pigmentata cu ingrediente precum umorul, ironia. Cei care nu au umor, cei
care se tem de arma ironiei, s se lase pagubasi — pare a fi Indemnul indirect al
romancierului ,,balzacian”. Te infrupti din fraza lui cum te-ai infrupta dintr-o cina copioasa.
Iata in acest sens o mostra de scriitura calinesciana, care, prin deviatii stilistice subtile, trece
de la gastronomie la subiecte din alte domenii, la fel de incitante. Cu George Cilinescu
avem sansa de a adulmeca aromele inconfundabile dintr-o livadd cu portocali. Simpla
numire a fructului in cauza ridica din text pana la cititor mirosul caracteristic citricelor.
Cilinescu il obliga pe cititor la eruditie. il invata, cu alte cuvinte, si fie erudit. E dispus, in
acest sens, sa-i {ina cursuri online, pe fiecare pagina de roman. Reproducem un fragment de
roman in care apare etalatd eruditia lui Calinescu in materie de gastronomie: ,,Convorbirea
continua pe tema fructelor, Hagienus declarand ca niciodatd nu va mai avea senzatia pe care
a Incercat-o langd Malaga, intr-o livadd de portocali, cand a desprins fructul proaspat din
pom. Félcile lui tremurau inca de voluptate la evocarea feliilor de portocald rosii ca sangele
si amare. Gulimdnescu nu se ldsd mai prejos si vorbi despre orangeriile din Sicilia. Dan
Bogdan, care fusese si el acolo, mancase un fel de scoruse al cdror nume il uitase.
»Nespole”, le identificdA Gulimadnescu. Fiecare silindu-se a pédrea cat mai erudit, Tnsdsi
madam Valsamaky-Farfara sustinuse ca nicaieri ca la Paris nu putuse obtine o mai excelenta
belle poire. Convorbirea fiind urnita, se urma cu deviatii neprevazute. Smarandache nu
scapd nici de asta datd ocazia de a descrie formidabila bouillabaisse pe care o mancase la
Marsilia. De aci trecurd la saramurile foarte piperate, pe care madam Valsamaky le
excomunicd, laudand, dimpotriva, mancarile cu zahar. Atunci Hagienus destainui o reteta
veche de mancare de morcovi cu o litrd de zahar pisat si cu zeama de la doud ldmai. Madam
Valsamaky o gasi extravaganta si vesteji pretentia barbatilor de a se amesteca in chestiuni
culinare. Printr-o simpld deviatie, fiind vorba de o slugd batrana priceputd in anumite
mancari, de care aminti Pomponescu, trecura la tema fidelitatii, si de aci, printr-un salt
firesc, dar totusi surprinzator, la increderea in tratatele de pace.” [11]

576

BDD-V79 © 2014 Arhipelag XXI Press
Provided by Diacronia.ro for IP 216.73.216.172 (2026-01-28 01:21:15 UTC)



Section - Language and Discourse GIDNI

Belsugul lexical si semantic face tot timpul loc, in structura frazei romanesti, unei
unde inedite de umor. (Avalansa de personaje, distribuite ca-ntr-o piramida caracteriologica,
vorbeste neincetat despre 1nalta virtuozitate calinesciand.) Nu cred sa-i fi fost scoasa in relief
aceasta trasaturd esentiald a stilului. Calinescu a fost mai mereu privit ca un autor ce cultiva
livrescul. Aproape ca toate celelalte aspecte ale artei lui de a confectiona literatura vor fi fost
ignorate. Antroponimia este savuroasd in romanele sale. Existd o stiintd a alegerii numelor
proprii, care se subordoneaza stiintei textului. Cosmopolit, elitist, vivace pana la epuizare
totala, Calinescu practica, in Bietul loanide, spre pilda, hibridarea, un procedeu care va
deveni in postmoderism instrument predilect de luptd cu desuetudinea de orice fel.
Hibridarea lexicala, un fel de metisaj lingvistic apt sa frapeze pe cititorul comun. Hibridarea
stilistica. Hibridarea emotionala etc. Opulenta frazei. Luxurianta semantici. in romanele sale
se pastreaza foarte mult din omul George Calinescu, descris ca fiind adulat de studenti, un
spirit viu, de o debordanta conceptuala fara precedent in mediul universitar romanesc. Cei
care l-au cunoscut il descriu ca pe un actor Impatimit, care uza din plin de arta persuasiunii.
Un personaj charismatic. S-a spus, nu de putine ori, ca arhitectul genial Ioanide este un alter
ego al autorului. Cert e ca inteligenta lui e transferata in mare masura personajului de roman.

Calistrat Hogas si ”iahneaua de hribi proaspeti”

Traim cu impresia ca austeritatea proprie unei manastiri respinge, din start, opulenta
culinara, etalarea aromelor si degustarile entuziaste. in fapt, manastirea devine, adesea, locul
in care crestinii sunt asteptati cu mesele intinse, pline de bucate, fie ca e perioada de post, fie
cd e o simpld zi de peste an. E cunoscut faptul cad, in plin secol XXI, calugarii se
gospodaresc singuri si invatd permanent sa trdiascd din roadele cultivate de ei Insisi.
Bucatele gatite simplu, dupa retete traditionale, egaleazd produsele sofisticate ale unei
bucatarii moderne, in unele cazuri le chiar intrec. Atunci cand ne documentam asiduu asupra
unui anumit subiect, cum e, spre pilda, cel ce tine de gastronomie, in cartile uitate ale
literaturii romane vom gasi, cu sigurantd, fapte lingvistice sau detalii, mai multe decat
speram sa aflam sau decat ne-ar putea oferi textele prezentului, oricat de generoase ar fi ele.
Cartile lui Calistrat Hogas sunt adevdrate comori, care ascund in paginile lor o istorie a
bucatariei romanesti din veacurile trecute. Iatd marturisirea Sandei Nitescu, relativ la acest
adevar: ,,Dupd cateva decenii, redescopar cu bucurie Pe drumuri de munte de Calistrat
Hogas, in editia modesta din 1988. Gandul ma duce la un text al lui Mircea Zaciu — fin
cunoscator in ale gastronomiei — in care pomenea de ceva esential, acel lucru fara de care o
masa nu e cu adevarat masa: «...placerea zace in ceremonial, mai mult decat in faptul in sine
al mancdrii. Cel mai simplu fel de bucate — precum hribii pregatiti de parintele Ghermanuta
spre deliciul in primul rand vizual si olfactiv al lui Hogas — se impartaseste din acest secret
simt ritualic».” [12]

Pranzul poruncit de parintele Vavila, la manastirea Pangarati, este un episod
memorabil din opera hogasiand. Ospatarea dobandeste aici culmi rabelaisiene, mancarurile
sunt atat de bogate “de nu te pricepeai de unde sa o mai incepi: de la ochiuri cu mamaliguta
calda, de la branza cu smantana, de la branza de oi cu miros de brad, de la masline
lungarete si tari, zdacute in undelemn adevarat grecesc, ori de la sardele de cutie?... Si chiar
de-ai fi stiut cum s-o incepi, dar nu te pricepeai cum s-o urmezi si s-o sfarsesti; caci §i puii
cu smantana §i puii fripti, anume pregatifi pentru noi, te ispiteau tot cu atdta putere ca §i
iahneaua de hribi proaspeti, ca si rasolul de cega si chiar ca chiftelele de cartofe rumene,
pregdtite tot anume, dar pentru parintele Vavila.” [13]
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Aspicul frantuzesc si piftia romaneasca

Din categoria mancarurilor cu dichis, preparate cu anumite ocazii, se numara piftiile,
o specialitate romaneascad sau balcanicd demna de bucatarii cu renume. Francezii au un fel
de corespondent al piftiei, aspicul. O portie de aspic poate deveni, la ei, opera de arta. La
noi, piftia trebuie neaparat sa contind carne de porc, dar si parti mai putin comestibile, cum
ar fi urechile, copitele ori alte componente mai putin agreate In bucatariile bine cotate.
Esential e ca produsul final sé fie considerabil condimentat, sa nu fie fad. Usturoiul, boiaua
si 1dmaia nu pot lipsi din piftie. latd ce spune Marta Petreu, in De la slanina la filozofie,
relativ la semnificatia pe care o are carnea de porc la transilvdneni: “Nietzsche, primul
filosof nutritionist al modernitatii, vorbeste undeva in Ecce homo despre proasta hranire
“impersonald” de care a avut multd vreme parte si se di pe sine drept exemplu al
descoperirii, in a doua parte a vietii, a hranei personalizate. Pentru Transilvania, hrana tipica
sau “impersonald”, dar care personalizeazd provincia intre celelalte romanesti, este cu
sigurantd carnea de porc, cu incoronarea ei trainicd, slanina. Fiindca pentru ardeleni porcul
si preparatele din el fac parte, in mod originar, din rai.” [14] Tot aici, amintim si episodul
povestit de Mircea Dinescu despre tabloul neobisnuit, prin semnificatie religioasa, pictat pe
peretii unei manastiri roménesti. ”Intr-o manastire din Moldova, am vizut o veche icoani cu
”Cina cea de taind”. Pictorul nu s-a sfiit sa aseze in fata lui lisus si a apostolilor, pe sfanta
masa, un purcel de lapte fript, o ridiche neagra si un clondir cu vin. Desi, In macelariile din
Ierusalim, nu se gaseau decdt miei si berbeci, iatd cd un artist a avut curajul sd schimbe
meniul din seara cu pricina, mizand probabil si pe ingadduinta lui lisus, care, dacad ar fi
pogorat pe dealurile Husilor, ar fi gustat cu siguranta din celebrele sairmalute invelite in foi
de stevie si ar fi rontdit o farama de sorici fara sa arunce anatema asupra pacatului culinar.”
[15] Aspic, aspicuri, s.n. (< fr. aspic) e o substanta gelatinoasa obtinuta din suc de oase si de
carne. Poate fi folositd, la unele mancaruri, ca garniturd. Si piftiile (sau, in functie de
regiunea la care ne raportam, cotoroagele, raciturile, aiturile, cociunele, tremuricii) sunt un
fel de aspic. Intr-o traducere libera, ar fi “carne de porc (actualmente, aceasta e tot mai des
inlocuitd de un alt tip de carne: curcan, pui, vitel etc., de unde si apropierea evidenta intre
aspic si piftie) in aspic”. Determinantii cu care se poate combina aspic sunt feluriti: de
fructe, de legume, de pui, de curcan, de peste etc. Aspicul presupune o adevarata arta in
aranjarea legumelor, a fructelor sau a bucatilor de carne. Cromatismul (alaturarea culorilor)
este extrem de importantd in obtinerea unui aspic mancabil, cum se spune, cu ochii. De
asemenea, forma in care este turnat (in forma de stea, de floare, de peste, de pasare etc.).
Pifiie, piftii, s.f. (< bg. pihtija, ngr. pihti) este o mancare preparata din carne, oase si cartilaje
(de porc), fierte timp indelungat intr-o zeama (cu usturoi), care, dupa racire, se Incheaga si
devine gelatinoasa. racituri. Este cunoscuta expresia familiara a face (pe cineva) piftie, adica
a bate foarte tare, a bate mar (pe cineva). Un echivalent semantic al sdu ar fi racitura,
racituri, S.f. (< raci (din rece < lat. recens, -ntis ”proaspat, recent”) + suf. -tura), utilizat mai
cu seama la forma de plural. ditura, aituri (< ai (< lat. alium “usturoi”) + suf. -tura), cu
trimitere evidenta la Tiganiada lui lon Budai-Deleanu, devine sinonim al cuvantului piftie.
La fel ca in cazul lui cotoroage, avem un termen regional, cu sinonimele literare prezentate
mai sus. Tremurici, S., pl. < tremura (< lat. tremulo, -are) + suf. —ici functioneaza, si el, ca
sinonim al lui piftie si presupune, la nivel semantic, miscarea “tremuratd” a continutului
farfuriei cu racituri. E, agadar, un termen metaforic. Aspicul are aspect gelatinos. Corpul
aspicului sau al piftiei poate fi rasturnat, dupd racire, pe o farfurie sau pe un platou,
pastrandu-se intact. Gelatina, gelatine, s.f. (< fr. gélatine) e o substanta proteica coloidala
preparata prin fierbere din oase, cartilaje etc., cu diferite intrebuintari practice.

In concluzie, frantuzescul aspic isi construieste, in limba romani, mai cu seami pe
calea derivarii cu sufixe, o paradigma sinonimica ampla. Daca acceptdm ca facand parte din
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aceasta serie de sinonime, prin extensie semantica, si substantivul gelatina, vom avea opt
termeni, unii literari, altii regionali sau familiari, unii mai vechi, altii mai noi, care trimit la
aceeasi realitate extralingvistica.

Concluzie

Scurta incursiune in lexicul asa-zis clasic al gastronomiei romanesti demonstreaza,
daca mai era nevoie, faptul ca romana a imprumutat multi termeni din franceza, dar si ca, la
loc de cinste, se afla, in acest lexic, imprumuturile din limbile slave sau din turca.

Gastronomia sau arta de a gati, de a prepara mancaruri alese sau insusirea de a le
aprecia calitatea, gustul devine o poveste pentru ca implica doi mari poli, cel care face
(bucatarul) si cel care se bucurd de mancarea gatitd (meseanul). E, pe undeva, ca relatia
dintre autor si cititor, una extrem de “elaborata”, de complicata, depinzand de multe reguli si
invataturi. Bucataria traverseaza spatii geografice si insoteste, intr-un fel sau altul, istoria,
asadar face parte din lucrurile esentiale, de neignorat ale vietii.
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