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Prefata

“Un lucru e sa stii §i altceva este sa stii sa invefi.
Marcus Tullius Cicero, filozof, orator, politician

Multi dintre cititori, dupa ce vor vedea titlurile cartilor
publicate de mine pana acum, se vor Intreba ce legaturd ar
putea fi intre diplomatie si gastronomie. Primul meu raspuns la
aceasta nedumerire ar putea fi un citat ce apartine politicianului
francez Jean Anthelme Brillat-Savarin: “Destinul fiecarei
natiuni depinde de alimentatia sa.”

La receptiile oferite de catre Misiunile Diplomatice, cu
prilejul Zilei Nationale sau la sosirea unui nou ambasador nu se
organizeaza conferinte, ci se oferd preparate culinare
traditionale specifice tarii lor. De aceea, gastronomia este
consideratd a fi o arma strategica a diplomatiei, o arma pe care
eu am folosit-o, ag spune cu succes, ori de cate ori statutul
diplomatic mi-a oferit prilejul sd promovez gastronomia
romaneascd peste hotare. Papanasii, plicinta cu dovleac si
tortul de fasole, pregatit dupa o retetd proprie, nu lipseau de la
nici o actiune de diplomatie publicad organizatd de mine.

La randul meu am descoperit savoarea gastronomiei

latinoamericane, o gastronomie Incarcatd de istorie i multe
obiceiuri culturale, de aceea m-am decis sa scriu aceasta carte.
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In perioada sederii mele in America Latini am adunat
retete culinare de la localnici, de la membrele Asociatiei
Doamnelor Diplomat, de la bucéatari profesionisti, dar si de la
indigeni din Delta Amacuro.

Gastronomia este o forma de schimb cultural si de apropiere
a oamenilor, indiferent de nationalitate, etnie, religie, categorie
sociala si profesionald. Totodata, sda nu uitdm ca drumul
condimentelor le-a permis spaniolilor §i portughezilor sa aiba
contact cu continentul american si sa schimbe istoria relatiilor
internationale.

Si dacd nu sunteti Incad pasionati de bucatarie, va asigur ca
lectura acestei carti va va fascina. Caldtoria prin bucataria
latinoamericana 1i va deschide cititorului apetitul si curiozitatea
de a pregati mancaruri sdndtoase cu arome exotice.

Poate nu este lipsit de importantd sa mentionez cd aceasta
carte nu se rezuma doar la un retetar culinar. Un capitol special
l-am dedicat etichetei la masa, pentru ca este important sa
invatam cum sd aranjam si sa folosim tacamurile, sd stim care
sunt locurile la masa rezervate pentru invitati si pentru gazda,
precum si multe alte reguli pe care trebuie sa le cunoastem si
sd le aplicam. Din pacate, pentru multd lume, cuvantul
“eticheta‘ este asociat cu ceremoniile de la Curtile Regale.
Sunt putine persoane care cunosc adevdrata semnificatie a
cuvantului “eticheta* care descrie sistemul de reguli ale
comportamentului social in viata de zi cu zi, dar si la
evenimente solemne.

Elena Chirita
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Aranjarea mesei. Norme de baza
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Aranjarea mesei. Norme de baza

Indiferent daca vom aranja masa zilnica pentru familie sau o
masa de sdrbatoare cu invitati, nu trebuie sa uitdm de cateva
detalii esentiale, cum ar fi: alegerea §i aranjarea corectd a fetei
de masa, a farfuriilor, tacamurilor si paharelor. Pentru
protejarea mesei §i amortizarea zgomotului se recomanda ca,
sub fata de masa, sd se pund o husd dintr-un material gros.
Pentru mesele la care avem invitati, nu se recomanda fete de
masda cu imprimeuri. Cat priveste decorarea mesei, aceasta
poate fi facutd prin aranjarea unei vaze sau cosulet cu flori
asezate Tn mijlocul mesei sau, daca este o cina, locul florilor va
fi luat de luméanari. Paharele cu cupa pot fi un suport foarte
frumos pentru lumanari.
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Distribuirea si folosirea tacamurilor
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Servetel

Farfuria suport / farfuria de serviciu

Bol cu farfurie suport (pentru supa)

Farfurie pentru paine si unt cu cutit special pentru unt
Pahar pentru apa

Pahar pentru vin rosu

Pahar pentru vin alb

Furculita pentru salata

Furculita pentru felul principal (friptura etc.)
Furculita pentru desert

Cutit

Lingurita pentru ceai

Lingura pentru supa
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Tacamurile, intelegdindu-se prin acestea, cutitele, lingurile,
furculitele si linguritele, se asaza pe langa farfurie, incepand de
la marginea farfuriei inspre exterior: cutitele in dreapta,
furculitele in stdnga. Exceptia de la regula o intalnim daca
meniul cuprinde fructe de mare; in acest caz, furculita se va
afla in partea dreapta.

Lingurile pentru supe, ciorbe se vor gasi in partea dreapta.

Lingurita si furculita pentru desert se aranjeaza in partea
superioara a farfuriei. Distanta la care se aranjeaza tacamurile
fatd de farfurie nu trebuie sa fie nici mai micd, nici mai mare
de 4 cm.

Cutitul de unt se asaza pe o farfurie mica, in fata farfuriei
suport, stanga-sus. Furculitele si cutitele trebuie sa aiba
aceleasi dimensiuni, cu exceptia furculitei si cutitului pentru
peste care au forme si dimensiuni diferite. Daca Tn meniu exista
carne §i peste, atunci tacamurile pentru peste vor fi asezate
inaintea celor pentru carne. Lingurita pentru cafea va fi In
partea dreaptd, pe o diagonald imaginara ce trece prin centrul
farfuriei de baza. Daca aranjarea tacamurilor se face de la
marginea farfuriei catre exterior, folosirea tacamurilor se face
exact invers, incepand cu tacamurile din exterior si continuadnd
cu cele asezate inspre marginea farfuriei.

Paharele se aranjeaza in partea superioard a farfuriei de baza,
in diagonald (stilul englezesc) sau in linie dreaptd in fata
farfuriei (stil francez). Primul pahar, pornind de la dreapta la
stanga, poate fi pentru tuicd, coniac sau de sampanie, urmat de
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paharele pentru vin alb, vin rosu si apa. Daca se ofera doar apa
si sucuri, paharul de suc se va aranja inaintea paharului de apa.

1

4 3 2 1
1. Pahar de sampanie
2. Pahar de vin alb
3. Pahar de vin rosu
4. Pahar de apa

Tipuri de tacimuri in functie de meniu

Gazda sau invitat trebuie sa cunoastem care sunt tipurile de
tacamuri folosite la masa.
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Furculita pentru salata. Este mai mica decat m
furculita pentru carne si are dintii mai scurti. [l

Se foloseste daca salata este servita ca aperitiv, \ >
pentru a lua alimente usoare, cum ar fi salata \'
verde, conopida s.a. Dacad salata este felul ||\‘
principal de mancare sau garnitura, se va folosi | \
furculita obisnuitd pentru preparate din carne. -

Furculita pentru carne

e——

Furculita pentru peste are trei dintii mai scurti.

Furculita pentru melci este usor de recunoscut, pentru ca este
mica si are numai doi dinti
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Furculita pentru scoici
0 _EI___
Furculita pentru orez

Furculita pentru orez este de fapt un tacam hibrid, deoarece
este o combinatie intre furculita si lingura.

Cutitele

Cutitul pentru carne are lama mai lunga si ascutita

Cutitul pentru peste este foarte usor de recunoscut. De fapt
este 0 mica paleta folosita pentru a separa carnea de oase si nu
pentru taiat.

Cleste pentru homar
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Cutitul pentru unt este cel mai mic. Este folosit numai pentru
taiat untul si intins pe paine.

Cutitul pentru brianza depinde de felul de

branza servita la masd. Unele au doi dinti ~—
intorsi 1n sus, ceea ce permite sa .
indeplineascd si functia de furculitd. Cu
aceste cutite pot fi luate bucdtile de branza.

Lingura pentru supa
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