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Gatind povesti culinare

Se spune cd gdtitul are multe lucruri in comun cu scrisul. Sunteti de acord cd fiecare
ingredient dintr-un fel de mdncare seamdnd cu fiecare cuvant dintr-o povestire? Dacd
nu gdsesti cuvintele potrivite pentru o operd literard este ca si cum ai gresi o retetd
culinard. Si la scris si la gadtit sunt zile bune si zile proaste. Ne referim aici la zilele cand
nu ai inspiratie sau cdnd ti se prinde mancarea de fundul cratitei. Nu este cazul nostru;
noi suntem extrem de atenti si la cuvinte, si la cum prepardm mdancarea.

Putem invdta a scrie si a gati, dar unii dintre noi ne-am ndscut cu talentul de a scrie
si a gdti. Asa cum nu toate cdrtile sunt pe placul tuturor, nici mdncdrurile nu trebuie
sd placd oricui. Oameni care scriu si gdtesc perfect pentru toatd lumea nu existd, dar
oameni care mdcar incearcd lucrurile astea sunt in jurul nostru si trebuie doar sd astep-
tdm momentul in care opera lor va fi savdrsitd.

A gdti este un dar. Niciun mare sef, cum se numesc acum bucdtarii de renume, nu
si-a bazat succesul doar pe studiu si experimente. Fdrd un pic de talent, de indrdzneald
si de improvizatie, degeaba pui apa la fiert sau uleiul la incins. Dar a gdti mai inseamnd
si dragoste. Dacd nu pui acest ingredient in ceea ce prepari, mdncarea ta te va hrdni,
dar nu te va desfdta.

Asa cd primul si cel mai important ingredient pe care trebuie sd il aveti intotdeauna
la indemdna este pasiunea, dragostea de a transforma ingrediente aparent banale,
intr-o desfdtare gastronomicd.

Am pornit la a scrie aceastd carte pentru a vd impdrtdsi cdte ceva din experienta
noastrd de bucdtari amatori, fdard pretentii de a face artd culinard, ci doar cdteva
mdncdruri tocmai bune pentru a le gdti acasd, pentru noi si prietenii nostri. Si dacd
lor, prietenilor, le-a pldcut ce le-am gadtit, ne-am gdndit cd o sd vd placad si voud.

Pentru a ne si plimba un pic, descoperind cdteva dintre traditiile culinare ale Eu-
ropei, dar si pentru a afla niste ponturi care ne ajutd sd dam un gust mai bun mdncdrii
sau un aspect iesit din comun, vom face un tur al continentului printre legume, cdrnuri,
arome, culori, gusturi si texturi.

Multumim lui Mircea Paraschiv, un tandr si talentat cineast care ne-a ajutat sd re-
alizdim componenta vizuald a acestui proiect, inclusiv imaginile si montajul serialului
video pe care I-am produs anul trecut, pentru importantul sdu sprijin, pentru prietenia
si abnegatia de care a dat dovadd. El este, pe bund dreptate, membru al echipei noas-
tre.

Va invitdm sd ne urmati in periplul nostru culinar.

Autorii






Gastronomia franceza

Inainte de toate, trebuie si spunem ci Franta a fost binecuvantati cu un har geografic unic
in lume, cu trei climate distincte (mediteraneean, atlantic si continental), cu o salba impre-
sionanta de rauri, campii intinse si dealuri insorite, care au transformat-o in cea mai fertila
tara europeana si singura care isi produce toate ingredientele gastronomiei sale legendare.

Francezii nu au numai o gastronomie sofisticata si extrem de versatila, dar au si o teorie a
izvoarelor si dezvoltarii acestei gastronomii, explicata prin conceptul denumit Joie de vivre
(bucuria de a trai), dupa care multi francezi isi ghideaza viata. Joie de vivre inseamna placerea
unei conversatii, bucuria de a face un lucru care iti place, dar si satisfactia unei mese bune,
un fel de filozofie de viata in tara lui Francois Rabelais, autorul memorabilelor nuvele Viata
lui Gargantua si Pantagruel, in care, ati ghicit, este vorba si despre mancare!

Cu toate ca acest precept functioneaza pe tot teritoriul Frantei, gastronomia franceza nu
face nici ea nota separata fata de celelalte gastronomii europene, fiind influentata de traditiile
culinare regionale, astfel incat este greu sa vorbim despre ea ca un tot unitar.

Franta de nord-vest se remarca printr-o influenta semnificativa a ingredientelor provenite
din apele oceanului. Bibanul de mare, heringul dar si racii si scoicile, gatiti In diverse moduri
au devenit specialitati ale acestei regiuni. Aici se mai folosesc untul, smantana, dar si merele,
ca In cazul stridiilor umplute cu migdale. Normandia este patria cidrului de mere, dar si a
Calvadosului. in Bretania, hrisca este folosita extrem de mult, mai ales in patiserie.

Bucitiria de pe Valea Loirei este renumiti pentru pestele siu prajit in unt. In plus, in
aceasta regiune se gateste foarte mult vanat, dar si miel, vitel si carne de pui. Pasunile din
Vendée si Poitou sunt pline de capre, astfel incat branza produsa din laptele acestor animale
este aici la mare pret.

In sud-vest gasim una dintre cele mai faimoase regiuni viticole ale Frantei, Bordeaux si im-
prejurimile sale. Aici se mananca mai ales branzeturi din lapte de oaie, iar gastronomia este
bogata in carne de vita, precum si carne de pasari crescute in aer liber (pui, curcani, porumbei,
gaste sirate). Tocmai de aceea, gastronomia din Gasconia si Perigord este specializata pe pro-
ductia de foie gras (pateu din ficat de gasca sau rata). Bucataria basca se apropie mai mult de
cea spaniold, bazata pe folosirea legumelor, in special rosii si ardei. La Toulouse se produc cei
mai gustosi carnati, iar din Cahors vin cel mai bun vin negru si cele mai bune trufe.

In Languedoc se produce o suncd de inalti calitate, iar in Cévennes se cultivd o mare vari-
etate de ciuperci, castane, fructe de padure si miere. Din insorita si agitata Corsica vine cel
mai popular si neobisnuit soi de branza. Se numeste Brocciu si este o branza realizata din zer,
folosita adeseori la toate cele trei feluri de mancare, inclusiv la desert. Tot de aici vine si cea
mai buna carne de porc mistret, dar si cele mai interesante produse din carne: Cupa (cotlet
de porc uscat), lonzu (file de porc uscat), figatellu (carnati din ficat), salsiccia (carnati picanti),
figarettu (ficat uscat si afumat) si prisuttu (un soi de sunca picanta).

Regiunea Provence-Alpes-Cote d’Azur este cea mai mare producatoare de citrice, legume,
fructe si ierburi aromatice din Franta. Aici se produc si cele mai mari cantitati de masline.
Provence este legendara pentru lavanda sa, folosita nu numai in industria parfumeriei, ci si
in gastronomie, alaturi de cimbru, salvie, busuioc, chimen, maghiran, tarhon, oregano si frunze
de dafin.

Bucitiria Burgundiei foloseste o multime de ulei din nuci si din seminte de rapiti. in
Champagne, pe langa una dintre cele mai fine bauturi din lume, se mai prepara si burta de
porc.

Din cate va dati seama este aproape imposibil sa selectezi anumite feluri de méancare, atat
de diversa si bogata este gastronomia franceza, cunoscuta in intreaga lume ca extrem de
sofisticata, dar si extrem de apreciata.



Entrées

Antreuri

Franta este tara care isi produce toate ingredientele gastronomiei sale.
Fie ca le spunem antreuri sau aperitive, gustdrile frantuzesti sunt atat de
diverse si versatile Incat ne-a fost extrem de greu sa alegem. Totusi, am
adunat pe masa niste ingrediente de baza, care ne vor ajuta sa preparam
cateva antreuri frantuzesti.

Preparare:

Vom incepe cu o pasta de masline speciala! Vom toca maslinele extrem
de fin, apoi le vom amesteca cu fileuri de ansoa pe care le vom toca in pre-
alabil. Vom continua sa folosim cutitul pentru a marunti un catel de usturoi.
Vom scurge bine caperele si le vom toca si pe ele marunt. Le vom adaduga la
combinatia de masline si ansoa. Asezonam cu patrunjel tocat si adaugam
un pic de sare, dupa gust, piper, sucul de la o jumatate de lamaie si ulei de
masline. Vom amesteca foarte bine. Umplem cosuletele vol-au-vent din fo-
ietaj cu pasta de masline si le asezam pe un platou sau pe o farfurie Intinsa.

Urmatorul antreu pe care 1l vom prepara foloseste unul dintre cele mai
populare ingrediente ale gastronomiei frantuzesti: pateul de ficat. Vom in-
cepe prin a toca foarte marunt castraveciorii murati, pe care 1i vom amesteca
bine cu pateul de ficat sau cu foie gras, dupa gustul fiecaruia. De data aceasta
vom folosi bagheta frantuzeasca pentru a aseza delicioasa noastra pasta.
Simplu si extrem de gustos!

La penultimul antreu frantuzesc vom folosi branza moale de vaca, ceapa
tocatd, marar, pe care il vom toca marunt, sare, piper si ulei de masline.
Amestecam foarte bine. Tdiem cateva fileuri de somon afumat, pregatim felii
de bagheta frantuzeasca, pe care vom unge branza moale de vaca si vom
aseza bucatile de fileuri de somon afumat.

Suntem la ultimul antreu si vom incheia seria de mancaruri de incepere
a mesei cu unul dintre cele mai cunoscute soiuri de branza frantuzeasca,
cea fermentata cu mucegaiuri. Dupa ce vom marunti branza intr-un bol vom
toca intr-un mojar nuci crude, pe care le vom amesteca foarte bine cu
branza. Vom umple cosulete vol-au-vent, pe care le gasim gata facute in ma-
gazinele alimentare si le vom aseza pe platoul nostru cu antreuri frantuzesti.

Si pentru ca ne-am facut pofta de mancare este momentul _

sa trecem la felurile de baza ale gastronomiei frantuzesti pe

care vi le propunem spre desavarsire. Pentru asezonarea

antreurilor, in bucdtdria
francezd se folosesc

i cu precddere plante

aromatice cum ar fi:
busuioc, tarhon,
cimbru, rozmarin,

oregano etc.
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INGREDIENTE:

- masline negre, fara samburi

- fileuri de ansoa sau sardine

- fileuri de somon afumat

- 1 cutie de pate de ficat sau foie gras
- 2-3 castraveciori murati

- branza moale de vaca

- branza fermentata cu mucegaiuri

- nuci crude, pisate marunt

- un catel de usturoi

- capere in saramurd, scurse bine
- sucul de la o jumatate de lamaie
- patrunjel tocat marunt

- marar tocat marunt

-1 ceapa rosie tocata marunt

- paine bagheta

- cosulete vol-au-vent

- ulei de masline extravirgin

- sare si piper



