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Prefaţă 

 
“Un lucru e să ştii şi altceva este să ştii să înveţi.“ 

Marcus Tullius Cicero, filozof, orator, politician 

 
     Mulţi dintre cititori, după ce vor vedea titlurile cărţilor 
publicate de mine până acum, se vor întreba ce legătură ar 
putea fi între diplomaţie şi gastronomie. Primul meu răspuns la 
această nedumerire ar putea fi un citat ce aparţine politicianului 
francez Jean Anthelme Brillat-Savarin: “Destinul fiecărei 
naţiuni depinde de alimentaţia sa.”      
 
      La recepţiile oferite de către Misiunile Diplomatice, cu 
prilejul Zilei Naţionale sau la sosirea unui nou ambasador nu se 
organizează conferinţe, ci se oferă preparate culinare 
tradiţionale specifice ţării lor. De aceea, gastronomia este 
considerată a fi o armă strategică a diplomaţiei, o armă pe care 
eu am folosit-o, aş spune cu  succes,  ori de câte ori statutul 
diplomatic mi-a oferit prilejul să promovez gastronomia 
românească peste hotare. Papanaşii, plăcinta cu dovleac şi 
tortul de fasole, pregătit după o reţetă proprie, nu lipseau de la 
nici o acţiune de diplomaţie publică organizată de mine. 
 
       La rândul meu am descoperit savoarea gastronomiei 
latinoamericane, o gastronomie încărcată de istorie şi multe 
obiceiuri culturale, de aceea m-am decis să scriu această carte.  



                                      Elena Chiriță               

12 

În perioada şederii mele în America Latină am adunat 
reţete culinare de la localnici, de la membrele Asociaţiei 
Doamnelor Diplomat, de la bucătari profesionişti, dar şi de la 
indigeni din Delta Amacuro. 
 
     Gastronomia este o formă de schimb cultural şi de apropiere 
a oamenilor, indiferent de naţionalitate, etnie, religie, categorie 
socială şi profesională. Totodată, să nu uităm că drumul 
condimentelor le-a permis spaniolilor şi portughezilor să aibă 
contact cu continentul american şi să schimbe istoria relaţiilor 
internaţionale. 
 
     Şi dacă nu sunteţi încă pasionaţi de bucătărie, vă asigur că 
lectura acestei cărţi vă va fascina. Călătoria prin bucătăria 
latinoamericană îi va deschide cititorului apetitul şi curiozitatea 
de a pregăti mâncăruri sănătoase cu arome exotice.   
 
     Poate nu este lipsit de importanţă să menţionez că această 
carte nu se rezumă doar la un reţetar culinar. Un capitol special   
l-am dedicat etichetei la masă, pentru că este important să 
învăţăm cum să aranjăm şi să folosim tacâmurile, să ştim care 
sunt locurile la masă rezervate pentru invitaţi şi pentru  gazdă,  
precum şi multe  alte reguli pe care trebuie să le cunoaştem şi 
să le aplicăm. Din păcate, pentru multă lume, cuvântul 
“etichetă“ este asociat cu ceremoniile de la Curţile Regale. 
Sunt puţine persoane care cunosc adevărata semnificaţie a 
cuvântului “etichetă“ care descrie sistemul de reguli ale 
comportamentului social în viaţa de zi cu zi, dar  şi la 
evenimente solemne.  
 

                                                                Elena Chiriţă     
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Capitolul I 
 

Eticheta modernă 
 

Aranjarea mesei. Norme de bază 
Bune maniere şi eticheta la masă 
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Aranjarea mesei. Norme de bază 

 
 

 

    

 

 

 

Indiferent dacă vom aranja masa zilnică pentru familie sau o 
masă de sărbătoare cu invitaţi, nu trebuie să uităm de câteva 
detalii esenţiale, cum ar fi: alegerea şi aranjarea  corectă  a feţei 
de masă, a farfuriilor, tacâmurilor şi paharelor. Pentru 
protejarea  mesei şi amortizarea zgomotului se recomandă ca, 
sub faţa de masă, să se pună o husă dintr-un material gros.  
Pentru mesele la care avem invitaţi, nu se recomandă feţe de 
masă cu imprimeuri. Cât priveşte decorarea mesei, aceasta 
poate fi făcută prin aranjarea unei vaze sau coşuleţ cu flori 
aşezate în mijlocul mesei sau, dacă este o cină, locul florilor va 
fi luat de lumânări. Paharele cu cupă pot fi un suport foarte 
frumos pentru lumânări. 



  ARTA MESEI 

15 

Distribuirea şi folosirea tacâmurilor 
 

 
 
A.    Şerveţel  
B.    Farfuria  suport  / farfuria de serviciu 
C.    Bol cu farfurie suport (pentru supă) 
D.    Farfurie pentru pâine şi unt cu cuţit special pentru unt  
E.    Pahar pentru apă  
F.    Pahar pentru vin roşu 
G.   Pahar pentru vin alb 
H.   Furculiţă pentru salată 
I.     Furculiţă pentru felul principal (friptură etc.)  
J.    Furculiţă pentru desert  
K.   Cuţit 
L.    Linguriţă pentru ceai  
M    Lingură pentru supă  
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Tacâmurile, înţelegându-se prin acestea, cuţitele, lingurile, 
furculiţele şi linguriţele, se aşază pe lângă farfurie, începând de 
la marginea farfuriei înspre exterior: cuţitele în dreapta, 
furculiţele în stânga. Excepţia de la regulă o întâlnim dacă 
meniul cuprinde fructe de mare; în acest caz, furculiţa se va 
afla în partea dreaptă.  
 
Lingurile pentru supe, ciorbe se vor găsi în partea dreaptă.  
 
Linguriţa şi furculiţa pentru desert se aranjează în partea 
superioara a farfuriei. Distanţa la care se aranjează tacâmurile 
faţă de farfurie nu trebuie să fie  nici mai mică, nici mai mare 
de 4 cm.  
 
Cuţitul de unt se aşază pe o farfurie mică, în faţa farfuriei 
suport, stânga-sus. Furculiţele şi cuţitele trebuie să aibă 
aceleaşi  dimensiuni, cu excepţia furculiţei şi cuţitului pentru 
peşte care au forme şi dimensiuni diferite. Dacă în meniu există 
carne şi peşte, atunci tacâmurile pentru peşte vor fi aşezate 
înaintea celor pentru carne. Linguriţa pentru cafea va fi în 
partea dreaptă, pe o diagonală imaginară ce trece prin centrul 
farfuriei de bază. Dacă aranjarea tacâmurilor se face de la 
marginea farfuriei către exterior, folosirea tacâmurilor se face 
exact  invers, începând cu tacâmurile din exterior şi continuând 
cu cele aşezate înspre marginea farfuriei. 
 
Paharele se aranjează în partea superioară a farfuriei de bază, 
în diagonală (stilul englezesc) sau în linie dreaptă în faţa 
farfuriei (stil francez).  Primul  pahar, pornind de la dreapta la 
stânga, poate fi pentru ţuică, coniac sau de şampanie, urmat de 
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paharele pentru vin alb, vin roşu şi apă. Dacă se oferă doar apă 
şi sucuri, paharul de suc se va aranja înaintea paharului de apă.  

 
 
 
 
 
 
 

       4                       3                     2                     1 
1.    Pahar de şampanie     
2.     Pahar de vin alb 
3.     Pahar de vin  roşu 
4.     Pahar de apă 

   
Tipuri de tacâmuri în funcţie de meniu 

 
 

 
 
 
 
 

 
Gazdă sau invitat trebuie să cunoaştem care sunt tipurile de 
tacâmuri folosite la  masă.  
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Furculiţa pentru salată. Este mai mică decât 
furculiţa pentru carne şi are dinţii mai scurţi. 
Se foloseşte dacă salata este servită ca aperitiv, 
pentru a lua alimente uşoare, cum ar fi salata 
verde, conopida ş.a. Dacă salata este felul 
principal de mâncare sau garnitură, se va folosi 
furculiţa  obişnuită  pentru preparate din carne. 

 
Furculiţa pentru carne  

 
 
 
 

Furculiţa pentru peşte are trei dinţii mai scurţi. 
 
 

 

 

Furculiţa pentru melci este uşor de recunoscut, pentru că este 
mică şi are numai doi dinţi  

 

Furculiţa pentru stridii este asemănătoare celei pentru desert.  
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Furculiţa pentru scoici  

 
Furculiţa pentru  orez 

 
Furculiţa pentru orez este de fapt un tacâm hibrid, deoarece 
este o combinaţie între furculiţă şi lingură. 

 

 

Cuţitele 

Cuţitul pentru carne are lama mai lungă şi ascuţită 

 

Cuţitul pentru peşte este foarte uşor de recunoscut. De fapt 
este o mică paletă folosită pentru a separa carnea de oase şi nu 
pentru tăiat. 

 

 

Cleşte pentru homar  
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Cuţitul pentru unt este cel mai mic. Este folosit numai pentru 
tăiat untul şi întins pe pâine.  

 

 

Cuţitul pentru brânză depinde de felul de 
brânză servită la masă. Unele au doi dinţi 
întorşi în sus, ceea ce permite să 
îndeplinească şi funcţia de furculiţă. Cu 
aceste cuţite pot fi luate bucăţile de brânză. 

 
Lingura pentru supă 
 
 
 
 
Lingura pentru sos la preparate de peşte 
 
 
 
 

    
 
 
 
 


