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Abstract: La cuisine europene fait référence a divers styles gastronomiques
dérivés de la tradition european. Elle a évolué au cours des siécles suivant ainsi
les changements sociaux et politiques du continent Le Moyen Agea vu le
développement de somptueux banquets qui ont porté la gastronomie european a
un niveau supérieur, avec une nourriture décorée et fortement assaisonnée par
des chefs. Avec la Révolution francaise, les habitudes ont cependant été
modifiées avec une utilisation moins systématique des épices et avec le
développement de l'utilisation des herbes aromatiques et de techniques raffinées,
a commencer par Francois Pierre de La Varenne et par d'autres dignitaires
de Napoléon Bonaparte, comme Marie-Antoine Caréme.

Cuvinte cheie: gastronomie, bucatarie, tehnici de conservare, perfectionare,
dezvoltare, evolutie..

Bucatele europene dintotdeauna au conferit o deosebitd elegantd mesei de
sarbatoare. In timpul prepararii deliciilor europene, fiecare din voi are
posibilitatea de a intreprinde o célatorie culinard care va va darui o multime de
impresii noi, dar si multi admiratori ai talentului dumneavoastra de bucatar.
Distinsa arta culinara este singura calitate umana despre care nu se poate spune
nimic rau, ci se poate vorbi la nesfarsit despre cum au inceput oamenii s
gateasca, cum gi-au dat seama cd multe dintre alimentele pe care, pand la un
moment dat, le mancasera crude, ar putea fi mai gustoase i mai usor de mistuit
daca ar fi gétite si cum si-au rafinat gusturile, retetele si modurile de preparare a
bucatelor.

in urma cu 10.000 - 12.000 de ani, o perioadi lungi de timp, oamenii s-au
multumit cu tehnici primitive de gatit: de la frigerea pe pietre incinse si coacerea
inabusitd a unor alimente infasurate in frunze ude, la incalzirea lichidelor in
recipiente improvizate din cranii, cochilii sau pietre scobite. Numai odata cu
aparitia olaritului si a vaselor de pamant se putea vorbi, in sfarsit, despre
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fierbere, iar coacerea a fost posibila odata cu aparitia cuptoarele din ce in ce mai
perfectionate. In ceea ce priveste diverse tehnici de conservare a alimentelor, pe
care le-am pastrat pana astazi, cum ar fi sararea, afumarea, uscarea, Se considera
cd au fost descoperite si practicate de oamenii neolitici. in urma descoperirilor
arheologice din prezent, au fost gasite boabe de linte intr-o asezare datind din
Epoca Bronzului, de pe teritoriul actualei Elvetii, iar in Creta au fost descoperite
migdale, datand din aceeasi perioada.

Civilizatia greaca si cea romana au fost cele mai dezvoltate, acoperind cu
influenta lor o mare parte a continentului. Dieta vechilor greci se sprijinea pe
triada formata din grau, ulei de masline si vin. Cea mai celebra mincare a vremii
a ramas ciorba neagra a spartanilor, ficutd din carne de porc, sare, otet si sange.
Din cauza faptului ca Grecia era o tara in care hrana se procura greu, fiind un
tinut arid, cu foarte putin teren arabil, cumpatarea si masura erau considerate
virtuti, cel putin pana prin secolul al IlI-lea 1.Hr. lata de ce grecii antici pretuiau
pe vremea aceea, simplitatea, fastul in pregatirea si servirea mesei fiind socotit
un desfrau oriental. Cu toate acestea, in perioada elenistica, grecii au inceput sa
devind gastronomi, apreciind placerea unor mese mai bogate, a distractiilor si
conversatiei ce agrementau acele intalniri sociale, cu mancare, bautura, discutii
si divertisment, care prefigurau fastuoasele banchete ale romanilor.

Romanii mancau o multime de pasiri - nu doar rate, gaste, gdini, bibilici,
potarnichi si porumbei, c¢i si cocori, flamingo, sturzi si chiar pitulici. Retetele
pomenesc despre multe fructe - mere, pere, nuci, prune, struguri, cirese, pepeni,
gutui, smochine, curmale si rodii; despre legume si zarzavaturi ca varza, nalba si
praz, castraveti, naut, bob, linte i mazare. Pentru a conferi §i mai multa savoare
mancarurilor romanii addugau miere, vin, otet, garum, cu cimbru §i izma,
coriandru si piper, ceapa si seminte de pin coconar. In Roma antica, gladiatorii,
inainte de luptd, mancau patrunjel. El contine multe vitamine, ce confereau
ostagilor putere si vitejie. Unele retete par a fi destul de ciudate prin combinatiile
pe care le propun - creier gatit cu petale de trandafiri, sau mancaruri dulci care
contin nelipsitul garum. Garumul, sau liqguamen (adica zeamd, suc sau sos, in
latind), era un S0S, principalul condiment utilizat in Roma Antic3d, care se
prepara prin diverse metode, doud dintre care erau cele mai importante. Una
dintre ele, numitd ,,rece si uscatd”, implica pesti mici intregi, sau maruntaie si
resturi de pesti mai mari, depozitate in butoaie mari, Impreund cu sare, ierburi
aromate §i mirodenii. Butoaiele erau apoi inchise si lasate sa fermenteze cateva
luni. Cea de-a doua metoda, ,,calda si umeda”, folosea o saramura concentrata,
in care erau imersati pesti intregi sau intestine de pesti mari. Saramura era
incalzita pana ce lichidul se reducea la un nivel socotit acceptabil. Dupa aceea,
vasele se inchideau ermetic §i mixtura era ldsatd sa fermenteze. Cu cét timpul de
fermentare era mai lung, cu atat sosul de peste obtinut era de calitate mai buna.
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Cum maturarea presupune timpi lungi depozitare si manopera, pretul crestea si
el proportional.

in Evul Mediu méancarea era un simbol al statutului, acesta determina modul
in care oamenii 1si pregateau bucatele, cum le méncau si ce ingrediente foloseau.
Cum majoritatea “importurilor” insemnau transport costisitor, cei bogati isi
permiteau sd-si asezoneze mancarea cu diverse ierburi aromate si condimente
aduse de departe, pe cand cei saraci se limitau la ce aveau in gradina. Nobilii
erau cei care-si permiteau sa cumpere si s consume, de pilda, mirodenii exotice,
de care cei saraci erau atat de departe. Ca norma generald, oamenii consumau
cereale, napi, varza, naut si bob, oud, peste, carne de tot soiul de animale,
domestice ori salbatice, ciuperci, branzeturi si miere. Vinul era consumat cu
precadere in zonele in care se cultivau struguri, iar in partea Nordicd a
continentului se pregitea bere.

Descoperirea Americii a avut un impact urias asupra universului culinar al
continentului nostru. Porumbul a finlocuit, intr-o mare parte a Batranului
Continent, alte cereale traditionale. Noile plante, alimentare sau nu, aduse din
America nou descoperitd au fost: porumbul, rosiile, cartoful, vanilia, tutunul,
cacao, cauciucul, ardeiul, ardeiul iute etc. in Romania, tranzitia s-a petrecut in
secolul al XVII-lea, iar mamaligii de mei i-a luat locul, in doar cateva decenili,
mamaliga de porumb. Cartoful a patruns cu greu in hrana francezilor, si numai
datoritd unui agronom entuziast Domnul Antoine Augustin Parmentier, care ra
convins cd noua leguma ar rezolva multe dintre problemele taranului francez,
intr-0 vreme (sec. al XVIll-lea) cand episoadele de foamete nu erau rare. Pentru
a trezi interesul, Parmentier a sugerat plantarea de terenuri cu cartofi la periferia
Parisului si ,,a pus sa fie pazite in mod ostentativ ziua, ca sd iIndemne populatia
sd le fure noaptea”

in sec. XVIII-XIX oamenii de stiintd intervin 1n preocuparile privind
alimentatia. Un beneficiu enorm a primit si conservarea alimentelor.
Inventatorul conservelor este considerat francezul Nicolas Appert (1749 - 1841),
care a pus la punct o tehnica numita apertizare. Fructe si legume inchise in sticle
sau cutii etanse de metal erau supuse incalzirii, iar continutul se pastra astfel
proaspat mult timp. Dupd doud razboaie mondiale, in cursul carora milioane de
europeni trecusera prin grele suferinte; urmate de progresele ideilor democratice,
descoperirile stiintifice si infaptuirile tehnice au facut ca hrana sa fie mai usor de
obtinut, estompand granitele dintre clase. Gastronomia devenea - financiar,
cultural, social — accesibild. Drept rezultat gastronomia prezentului ne descrie 0
gatire rapidd si sandtoasd a alimentelor, sosuri usoare, portii mici, prezentate
elegant, adresandu-se tuturor celor cinci simturi, cel vizual nefiind deloc mai
prejos decat cel gustativ. Aceste reprezinta premisele noii miscari culinare, la
Nouvelle Cuisine, opusd asa-numitei haute cuisine, mostenitoarea bucatariei
pretentioase a secolelor XVIII si XIX. Fernand Point, chef al unui celebru
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restaurant de trei stele din apropiere de Lyon, a ilustrat cu stralucire acest curent
revolutionar, iar in anii 1970, Michel Guerard avea sa devina port-stindardul
acestei miscari innoitoare.

In perioada contemporana apar noi ramuri ale bucitariei, din ce in ce mai
originale, care imbina gusturi, preferinte, alimente aparent contrastante, diverse
metode de preparare si, nu in ultimul rdnd culturi. Spre exemplu, bucdatdiria
fusion, care constd in amestecarea mai multor traditii culinare. Este specificd
zonelor metropolitane, adica acelor regiuni unde se intdlnesc populatii din mai
multe locuri de pe glob. Daca, pand atunci, o mancare italiana era 0 mancare
italiand, iar una japoneza era tipicd pentru Japonia in toate amanuntele ei,
fusion permite si promite transferuri culturale dintre cele mai apetisante. Fast-
food-ul, la randul sau, este mincarea preparata rapid si care este servitd
in restaurantele de specialitate, fiind generoasa in grasimi, sare si zahar, si drept
consecintd, responsabild pentru o treime dintre infarctele inregistrate la nivel
mondial. O reactie de revolta impotriva ,,fast food-lui’’ il reprezinta slow-food-
ul — o miscare eco-gastronomicd, avand ca simbol melcul, care promoveaza
hrana gustoasd, produsd cu respect fatd de mediul inconjurdtor si fatd de
sdnatatea oamenilor. De asemenea, un nou trend de a gati care a facut ravagii,
este bucataria moleculard, care schimbad structura alimentelor, avand ca
ingredient principal azotul lichid si alte substante. Orice preparat din bucétaria
obignuitd poate s fie transformat in ceva inedit, capatand o cu totul altd forma,
texturd sau temperaturd. Gustul rimane intact, insa modul in care sunt prezentate
mancarurile este unul spectaculos. Putem afirma, cu certitudine, ca gastronomia
continud sd uimeascd §i pand in prezent cu toate asalturile, inovatiile si
ciudateniile sale, dar totodatd ne ofera fericirea de a manca din ce in ce mai
gustos, mai divers si mai echilibrat.
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