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A 5.1. Seminarii de informare

Echipa proiectului EURO-CLIO va asteapta pentru un stagiu de practica inovator in Roménia
Pentru orice fel de intrebari informatii sau lamuriri va rugdm sa va adresati biroului de proiect sau euroclio2.1@gmail.com

Realizat de Aprob
coordonator general de practica Manager de proiect
Dr Bogdan Lucian JORA Prof. Univ. Dr Stefan Paun

TURISMUL CULTURAL SI MARKETINGUL DE IMAGINE
CA ALTERNATIVA VIABILA DE CARIERA PENTRU STUDENTII DE LA

ISTORIE, GEOGRAFIE, ST POLITICE, JURNALISM

PE URMELE GASTRONOMIEI TRADITIONALE ROMANESTI

Dupa o perioadd de goana pentru modernizarea pe model occidental, lucrurile in ultimii
ani se schimba si oamenii incep sa recurga la un construct denumit “traditie”, eticheta invocata in
tot felul de contexte, si care are intelesuri diferite in functie de contextul in care e folosit. Cel mai

des 1nsd, “aduce a ceva al nostru”, “ceva care s-a pierdut”, “ceva de la stramosii nostri”, etc. si
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are rolul si sau efecte integratoare/identificatoare. Fenomenul este permanent incurajat de
programele Uniunii Europene care insista nu atat pe recuperarea si prezervarea identitatii
nationale pierdute ci mai ales a identitatilor regionale (daca se poate transfrontaliere) care preced

in cea mai mare parte in partea noastra de Europa crearea statelor nationale.

La o analiza sumard a peisajului bucurestean al localurilor/restaurantelor putem identifica
nenumadrate exemple de punere in scend ale unor elemente de culturd materiald din spatii

nationale diferite, cu scopul de a sugera specificul etnic al vreunui local sau altul.

Ar fi un subiect de cercetare interesant inclusiv de lucrare de licenta, masterat sau doctorat)
in domeniul patrimoniului cultural material/gastronomic posibilele strategii prin care produsele
alimentare din restaurantele specific romanesti (ca subiect al prezentului aritcol) isi legitimeaza

identitatea.

Traim intr-un Bucuresti care, cel putin din punctul de vedere al ofertelor de consum
gastronomic e racordat la un mecanism de piatd de tipul celor pe care literatura occidentala le
aminteste atunci cand analizeaza constructia unor produse care folosesc fie etichete ale
localitatii/traditionalului fie ale multi-culturalismului intr-o lume a identitatilor globale pentru a

vinde un produs unui public mereu in cautarea unor senzatii noi (Baudrillard, 2008:43-46).

Materialul de prezentare propune pe baza documentarii si consultarii unei bibliografii sa
ofere cateva rezultate ale unor demersuri de investigare a ceea ce inseamna consumul de
bucatarie cu specific romanesc, pornind de la nivelul propriu al acestui tip de consum — pe care

in mod obisnuit il identificim ca fiind consum gastronomic inspre niveluri mai generale ale
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actiunii sociale, intr-o incercare de confirmare a unei teze care incepand cu Jean Anthelme

Brillat-Savarin propune consumul gastronomic ca un tip de constructie identitara®,

A se avea in vedere faptul ca metodologic vorbind studiile de resort investigheaza
peisajul gastronomic in restaurantele cu specific romanesc asumat, fara a urmari gradul in care
putem sa clasim mancarea oferitd in meniurile acestora ca fiind sau nu autentic romaneasca
(Mihailescu, 2010), definitia in sine a conceptului de autentic romanesc putand fi subiectul unor
aprinse controverse concepuale. Dintre studiile recente relevante in domeniu este de amintit
cercetarea desfasurata In primavara lui 2010, in cadrul proiectului de Cartografiere Sociald a
Bucurestiului initiat de Catedra de Sociologie @ SNSPA si avea ca scop initial colectarea unor

date generale despre restaurantele cu specific etnic din Bucuresti. Respectivul studiu identifica in
Bucuresti 357 restaurante etnice, impartite intre cele 26 de bucatarii prezente in peisajul
gastronomic bucurestean. Ca proportie din total, conduceau restaurantele cu bucatérie
italieneasca (44%), urmate de categoria restaurantelor frantuzesti (10%), bucatdria arabo-
mediteraneana (9%), restaurante chinezesti (8%), turcesti (4%) si grecesti (3%). Restul
bucatariilor (indiand, sud-americand, spaniold, unguresca, marocand, libaneza, cipriota,

sarbeascd, germana, etc.) erau prezente in cate douad sua trei restaurante.

Dificultati metodologice in cercetare

Se pot identifica cel putin doua dificultati metodologice. Prima dintre ele era cauzata de

prezenta unei duble-tipologii de restaurante cu bucdtirie romaneasca auto-asumata.

! Sergiu Sbarcea, Specificul romanesc in peisajul gastro-identitar bucurestean, articol din Societatea Realé Nr.
1/2011: Peisaje gastro-identitare bucurestene.
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Restaurantele cu gastronomie universala prezentata in mod exagerat ca specific romaneasca
(piept de pui la gratar, ceafa de porc, etc) care au si produse mai usor clasificabile ca autohtone
(saramale, mici, tochiturd, ciorba taraneasca, etc; si restaurante cu produse preponderent
traditionale romanesti. A doua dificultate metodologica constd in posibilitatea restransa a clasarii
bucatariei romanesti ca bucatarie etnicd. Adica, in lipsa unor date etnografice consistente,este
greu sa se alcatuiasca o lista de atribute unitare ale clasarii specifitatii etnice (roménesti) a
restaurantelor dincolo de auto-asumarea acestora ca specifice romanesti. Este insa posibil d
eidentificat sociologic ceea ce atat romanii cat si strainii privesc sau coonsidera (eronat sau nu)
ca fiind specific /trandtional romanesc (evident proprietarii de restaurante si localuri sunt mai
putin sau deloc interesati de rigoarea metodologic conceptuald a ceea ce ofera cat de efectul
comercial aspura clientilor actuali sau potentiali). In mod parecum surprinzitor autorii cercetirii
citate din sute de locatii disponibile au ajuns sa selecteze 29 de restaurante in care se poate sd
asculta muzica lautdreasca, se pot mananca “bucate” romanesti, cu alte cuvinte, amatorul de
expereinte de gastronomie romaneasca autentica ar putea sa fie pe deplin multumit (fara a avea
impresia ca elemente ale bucatarieie central europene sau chiar universale... cum ar fi friptura de
porc cu cartofi i-au fost prezentate drept experientd culinara autentic romaneasca). Printre aceste
locatii se numara (Restaurant Vatra, Restaurant “voievodal” Crama Domneascd, Restaurant

Baba Dochia, Restaurant Panera).

Desigr orice investigatie in domeniu trebuie sa inceapa prin a lamuri ce s eintelege prin

specific romanesc (real, autoperceput de romani respectiv perceput/acceptat ca atare de straini).

Motorul de cautare google poate fi de ajutor (de facto majoritatea cercetatorilor se
indreapta ca prin pas spre acest motor de cautare chiar daca multi refuza sa recunoasca). Dinc ele
aproximativ 200.00 de rezultate primele fac referinta la elemente de gastronomie.
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Specificul romanesc in gastronomie se traduce in primul rand prin arhitectura rustica (mai
mut sau mai putin inspirata, mai mult sau mai ptin autentica, mai mult sau mai putin de bun gust)
a respectivelor locatii care incearca sa imite fie un conac boieresc, fie 0 veche crama, fie un
interior de casa taraneasca autentica (broderii,elemente de ceramica pe pereti, linguri de lemn, un

carpentru oi, unelte agricole).

Elemente de mobilier pentru restaurantele care imita gospodarii taranesti (cu mai mult sau mai

putin succes.

....mesele, de obicei din lemn, sunt acoperite cu fete de masa din nuiele impletite sau tesute cu
motive traditionale. Incdperile acestora sunt delimitate de podele din lemn, cdrdmidd aparentd
sau gresie care imita caramida; perefi lambrisati, tavane cu grinzi sau din diferite materiale
lemnoase sau care simuleaza estetic lemnul, ghivece cu flori (naturale sau in variantele
meschine/kitch ...din plastic), farfurii ornamentale, roti de car, juguri pentru care de boi, stiulefi
de porumb amplasati in diferite parti ale spatiului, diferite instrumente — de bucatarie sau pentru

munca generala — din gospodaria taraneascd.
Alte elemente reprobabile si kitch

...terasele, pentru restaurantele care au dedicate §i aceste spatii — reproduc tipologia, adaugand
in unele cazuri mocheta verde, inlocuitor al ierbii. Cazurile extreme de punere in scend a
scenografiei rustice folosesc pe langa toate acestea, printre altele, fantani decorative din lemn,
animale (gaini, cocogi, purcei) din ipsos, figurine la scard naturalda a unei idilice taranci si/sau

instalatii ( din plastic sau ghips) care simuleaza pdrdiase curgatoare.
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Elemente de mobilier pentru restaurantele care imita conace boieresti sua interioare

burgheze (cu mai mult sau mai putin succes).

Pentru a legitima autenticul rominesc interorul , daca nu e taranesc si/sau rural, trebuie sa
fie domnesc/boieresc sau, uneori urban/burghez. Astfel, in aceste restaurante, lemnul, ca
material constitutiv al obiectelor, ¢ in continuare predominant, insd lipsesc obiectele de
instrumentar gospodaresc. Locul acestora este luat de sabii si armuri din metal, cuiere in forma
de sulita, candelabre somptuase cu becuri in forma de lumdnare, toate acestea reproduse intr-un
stil arhitectual aristocratic, cu bolti, coloane, seminee, perefi placati cu piatra masiva sau
caramida rosie, dusumele din materiale lemnoase nobile (frasin, cires etc). Toate acestea, in
spatii impartite in saloane. Reproducerea din ipsos a tarancii idilice din categoria anterioard, este
inlocuitd aici de statuia unui Vlad Tepes in marime naturald®.(...) Din incapere destinatd conservirii
si degustarii bauturilor, restaurantul romanesc refunctionalizeaza acest spatiu transformandu-1 intr-
un spatiu al degustarii “comorilor albe, rasii sau roze de care ne despartim doar de dragul clientilor
nostri”. Mai mult, pentru ca “domnitorii din vechime [...] se ospdtau regeste, acesta devine un spatiu
destinat ospatului, in care “servirea preparatelor se face fireste in vase de lut, din lemn sau chiar in
tepuse”, conversia functionalitatii se face i prin incorporarea simbolica a ‘“vastelor bucatarii”, pe
ldnga butoaie care uneori se transformd in mese, fiind prezente s§i cosuri incdrcate cu legume,
borcane cu murdturi, cu unturd, sau rafturi cu diferite carnuri, salamuri (eventual de sibiu), etc®. (...)
Daca atmosefera de “ospat boieresc” nu se poate crea decdt prin prezenta unor lautari, acest
tip de restaurant are musai §i un taraf angajat, care sa creeze o ‘“‘atmosfera artistica”, iar de
arta fiind vorba, adica de ceva care nu tine neaparat cont de particularitati regionale, printre
diferitele variante de ciocarlii, hore si doine se pot auzi, in functie de identificarea pe moment a

strainatatii unora dintre clientii (din partea membriilor tarafului) si acorduri internationale de

% |dem p.44
* ibidem
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La Paloma Bianca, Besame Mucho, Ave Maria etc.

A se avea in vedere ca pecificul romanesc a fost principala preocupare a a rtizanilor
prezentei Romaneiie la expozitiile mondiale de la Paris, si New York din perioada interbelica si
au reusit sa o faca cu succes am spune noi daca citim relatarile presei. Punctele fortei ale
pavilioanelor expozitionale nu au fost realizarile tehnologice ci restaurantele cu specific
traditional, atmosfera rustica, taraf de lautari...cu peste 500 de locuri toate ocupate pana la refuz.
Se aprecia in mod deosebit, atmosfera degajata probabil prin comparatie cu atmosfera de

eticheta scortoasa si formalism (exagerat) prezenta in alte localuri ale timpului.

Sarmaua

Metodologic vorbind elementul forte al selectiei restaurantelor roméanesti este prezenta in
meniuri a unor produse cu rezonantd a gastronomiei autohtone, in sensul unei istorii comune cu
alimentatia  descrisd in lucrarile etnografice ale gospodariilor  taranesti

(Viduva,2010,Vaduva,1999, Lupescu,2000)".

La modul ideal intr-un restaurant cu specific romanesc care se respecta preparatele si
desigur (inclusiv sarmaua) ar trebuie sunt prezentate pe regiuni si sub regiuni (daca au o

identitate culinara pronuntata cunoscuta, descoperita sau redescoperita), respectiv Ardeal,

* Viaduva, Otilia. 1999. Steps toward the Sacred: From the Ecology of Romanian Food Habits.
Bucuresti: Editura Enciclopedica.
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Muntenia, Valahia, Moldova, Banat. Fiecare regiune are nu doar un anumit produs specific ci si
produsele care nu sunt regional specifice pot s afie preparate intr-un mod specific/local. Ar fi
vorba de particularitati in functie de gust, mod de prezentare si compozitie iar aici cel mai
cunoscut si la indemana exemplu il reprezinta faimoasa Sarma. Intre sarmalelel ardelenesti si
sarmalele moldovenesti exista o deosebire remarcabila (“sarmalute ardelenesti cu smantana si
mamaliga” sarmalele oltenesti sunt de regula in foi de vita,cele moldovenseti cu varza murata si
neaparat cat degetul mic, exista si o versiune specific dobrogeana si apropiata de versiuena

originala turceasca (sarmalutele tatarasti din orez sau pasat)°.

Sunt interesant de studiat strategiile legitimizatoare pentru ceea ce s-ar numi specific

romdnesc practicate in diferite locatii.

Astfel, avem versiuni regionale ale unui fel de mancare national (Mihailescu, 2010:93 -
94)°. Vintild Mihiilescu identificd o valentd identitard romaneasca a sarmalei venitd dintr-un
proces de patrimonializare pe ruta gastronomie balcanica, bucatdrie locald (tardneascd),

gastronomie nationald preluatd apoi in Restaurantul urban.

® Viduva, Otilia. 2010. Valori identitare in Dobrogea- Hrana care uneste si desparte. Bucuresti:
Editura Enciclopedica.

® Mihilescu, Vintili. 2010b. "De la vaca la balansoar. Muatii ale gospodariei rurale n
postsocialism”, Sociologie Romaneasca.



