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Bucatariile lumii

spune ce mananci, si-t1 spun cine esti

Ceea ce se numeste in mod
obisnuit “bucatdrie a unui popor”
se referd mai degrabd la unele
trasaturi specifice, iesite in evidenta
mai ales la mesele festive si mai
putin la procentul alimentelor din
hrana cotidiana. Traditionalele sar-
male romanesti nu sunt mancarea
zilnicd a romanului.

Bucataria franceza

Cea mai caracteristica este cea
pariziand. Alimentele se pregatesc
cu unt, tehnica indbusirii e la
mare cinste. Carnea si sosurile se
prepard, uneori, cu vin. Salata ver-
de, branzeturile si fructele asortate
incheie cele doud mese principa-
le. Bucatariei franceze ii datordm
escalopul, sufleurile, maioneza, sa-
varina, tartele, sarlotele.

Bucataria italiana

Este vestitd prin pastele sale
fdinoase, prin pizza preparatd cu
branzeturi, prin branzeturile rase
pe rdzdtoare, prin consumul de vi-
etati marunte de mare. Se manan-
cd multd carne de miel, orez, unt-
delemn de madsline, citrice. Masa
principald este pranzul, bautura
preferata este vinul.

Bucataria ruseasca

Maincare abundenta si consisten-
td, cu un bogat sortiment de gustdri
picante. Varza, ceapa si coltunasii
sunt la mare cinste. Smantana este
servitd separat sau ca adaos in di-
ferite preparate. Nu numai la micul

dejun, ci la orice ord din zi si dupa
orice masd, este bine venit ceaiul ru-
sesc. La inceputul mesei se serveste
un pdhdrel de vodka. Romanii au
imprumutat de la bucitdria ruseas-
cd retetele de bors rusesc.

Bucataria mexicana

Unul din ingredientele cele mai
importante ale bucatariei mexica-
ne este cu siguranta ardeiul Chili.
Alte condimente sunt: chimion,
scortisoara, cuisoare, coriandru,
oregano, ceapa, usturoi si sucurile
de lamaie si lamaie verde (limes).
in plus, rosiile, fructele de avocado
si bananele joaca un rol important
in bucataria mexicana. Un alt in-
gredient de baza este porumbul.
Tortillas este painea mexicanilor si
se serveste la orice masa. De obicei
se prepara dintr-o faina de porumb
speciala. Pe langa porumb, ardei si
rosii si fasolea joaca un rol impor-
tant in bucataria mexicana. Se ser-
veste aproape la fiecare masa, fiar-
ta in apa sau prajita in untura.

Bucadtdria germana

Bucatdria germana foloseste
din plin carnea de porc de vaca si
de pasadre, pestele, untura de porc,
cartoful. Supele, sosurile, salatele,
pastele fdinoase si aluaturile, be-
rea, compoturile, se intalnesc mai
frecvent decéat in alte bucatarii. Bu-
cdtdriei germane ii datoram gnite-
lul, salata de castraveti, salata de
cartofi, strudelul cu mere. Bucata-
ria germana foloseste cel mai mult
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carnatii, se cunosc mai mult de
1500 varietati. Snitelul si strudelul
de mere sunt datorate bucatariei
vieneze si nu celei germane.

Bucataria spaniola

Mancaruri consistente si pican-
te, cu numeroase mirodenii care
fac sd se steargd gustul specific al
ingrendientelor carnate. Manca-
ruri traditionale sunt paella (orez
cu fructe de mare); tortilla (cartofi,
ou si ceapd prdjite in tigaie sub for-
ma de omletd).

Bucataria orientala

Bucatdria orientald este multi-
culinard, cu o folosire diferentiata
a mirodeniilor. Ceapa, usturoiul,
prazul, orezul, fasolea, bobul si
lintea sunt foarte apreciate. Car-
nea preferatd este cea de pasare, de
oaie sau de berbec. Carnea de porc
este consumatd mai putin. Fructe-
le uscate (nuci, arahide, curmale,
prune) sunt folosite in mancaruri
cu carne, in salate si prajituri. Pre-
parate specifice orientale sunt: pi-

laf, pastramd, kebab, halva, rahat,
nuga. Se consumd multe citrice si
multi struguri. In zilele calde se bea
multd apa si ceai cald concentrat.

Bucataria chinezeasca

este caracterizata printr-o aspi-
ratie spre perfectiune si echilibru
intre cele patru elemente ale fie-
carui fel de mancare: culoare, aro-
ma, gust si prezentare. Conform
unui studiu statistic, in China au
fost identificate peste 60 000 feluri
traditionale diferite! Se foloseste o
gama larga de ingrediente: carne
si produse din carne, peste, fructe
de mare, pui, oua, legume, produse
din fasole, plante salbatice, vanat si
multe tipuri de condimente. Masa
traditionala a chinezilor consta din
orez sau taitei, insotita de legume,
carne sau peste. Bauturile reci sunt
considerate a fi daunatoare pentru
digestie, in schimb, acestea sunt in-
locuite cu supd, ceai sau apa calde.

Wikipedia

http://rowikipedia.org/wiki/Bucatariile_lumii

Obiceiuri de la Curte

espre obiceiuri si traditii cu-
D linare de la Curte afldm din
insemnarile italianului An-
tonio Maria del Chiaro, secretarul

personal al lui Constantin Branco-
veanu. Acesta a remarcat faptul ca

"domnul lua masa in aceeasi sala
unde imparte dreptatea si vine cu
acelasi ceremonial ca la divan". Tot
de la el aflam despre concertul de
trambite si tobe dinaintea mesei.
Dupd ce se terminau inchindrile
festive soldatii plecau si masa urma
cu tot mai mare veselie, sporitd de
belsugul vinurilor celor mai bune
din Europa. Mancarurile erau ga-
tite dupa moda nemteasca, italie-
neasca si frantuzeascd. Existenta
furculitelor plaseaza curtea lui
Brancoveanu pe un plan de superi-
oritate fatd de contemporanul sau,
Ludovic al XIV-lea, care prefera
degetele. Asemenea mese durau pe
putin sapte ceasuri si aveau atatea
feluri de mancare, cd le pierdeam
sirul. Se incepea cu carne de pasa-
re si se termina cu vanat cu pene
sau bland. Vinul se schimba de mai
multe ori, iar vesela era din porte-
lan adevarat".

Cofetaria romaneasca

ofetarii romani au aparut in

jurul anului 1700, ca urmasi

ai genovezilor de la Caffa,
care stiau sa pregateasca: "confe-
tii", "confetiones", etc. In 1774 exis-
ta in Bucuresti un cofetar vestit
Gheorghe Cofetarul, iar prin 1823
exista cofetareasa Paraschiva. Cele
mai multe dulciuri pe care acestia
le vor face vor fi baclavale, prajituri
zaharica albe, rosii, galbene si sa-
railiile zacute in ghiulsui (apa de
trandafiri). Pentru mestesugul lor
cofetarii, "catastiful potensorilor
din 1832, in numar de cincispreze-
ce", aduceau de peste hotare '"coji
de lamaie, portocale, de naramze',
"chitre pentru dulceata" si zahar
"maruntu praf" (C. C. Giurescu).
Cu timpul mestesugul a prins si
cofetarii s-au inmultit, incepand sa
imprumute si altora din dulciurile
noastre. Ungurii au preluat de la
noi cuvintele de dulceata si prajitu-

ra. Momentul de glorie al cofetariei
romanesti l-a marcat aparitia Casei
Capsa infiintata de celebrul cofetar
Grigore Capsa, cu studii inalte la
Paris, ca elev al marelui Boissier.
Toate retetele realizate de Capsa
erau rezultatul unui talent iesit din
comun si a unei creativitati pe ma-
sura. Grigore Capsa preia idei de
la marii maestri cofetari francezi si
creaza produse speciale cu ocazia
unor evenimente speciale, sau care
purtau numele unor personalitati
importante din epoca. Asa a aparut
celebra prajitura Joffre, realizata cu
prilejul vizitei in Romania a gene-
ralului Joffre sau “inghetata Rejea-
ne”, dedicata unei actrite franceze,
care a sustinut cateva spectacole in
Bucuresti.



