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Paul Freedman (coord.), Istoria gustului, 

traducere Raluca Popescu, Mădălina Tureatcă, Andra 

Stoica, Editura Vellant, Bucureşti, 2008, 368 p., 238 de 

ilustraţii dintre care 97 color. 

 

Avem convingerea că Istoria gustului, cartea pe 

care o prezentăm în cele ce urmează, va trezi atenţia 

cititorilor români – pe cea a specialiştilor în mod deosebit 

– din cel puţin două motive: aspectul ei impecabil şi 

subiectul, oarecum nou, pe care îl tratează. Nu avem, prea 

des, ocazia de a găsi pe rafturile librăriilor din România 

lucrări (traduceri ale unor ediţii străine sau rodul 

cercetării istoricilor autohtoni) a căror temă să fie 

alimentaţia de-a lungul timpului. Prin urmare, este 

salutară iniţiativa Editurii Vellant de a publica un volum 

care dovedeşte faptul că se poate scrie o istorie de acest 

gen la fel de captivantă ca oricare alta, chiar dacă ea nu este neapărat una a personalităţilor 

măreţe şi a evenimentelor spectaculoase. 

Cartea coordonată de profesorul american Paul Freedman explorează universul culinar al 

locuitorilor din diverse regiuni ale lumii, din preistorie şi până în contemporaneitate. De remarcat 

caracterul unitar al lucrării, ceea ce denotă o deosebită colaborare între cei unsprezece istorici 

care îşi desfăşoară activitatea în centre universitare sau de cercetare din SUA, Marea Britanie, 

Canada, Germania, Belgia şi Franţa. Paul Freedman deschide lucrarea cu o Introducere la O nouă 

istorie a bucătăriei, iar Alan K. Outram semnează primul capitol intitulat Vânători – culegători şi 

primii agricultori. Evoluţia gustului în preistorie. Veronika Grimm prezintă Bucatele preabune 

de pe masă. Gusturile Greciei şi Romei antice. Apoi, Joanna Waley-Cohen şi H. D. Miller ne 

familiarizează cu concepţiile chinezilor şi arabilor despre mâncare în alte două secţiuni ale cărţii, 

intitulate Căutarea echilibrului perfect. Gust şi gastronomie în China imperială, respectiv, 

Plăcerile consumului. Naşterea bucătăriei chineze medievale. Următoarele trei capitole – Ospăţ 

şi post. Mâncarea şi gustul în Europa medievală, Lumi noi, gusturi noi. Moda culinară după 

Renaştere şi Naşterea erei moderne a consumului. Inovaţii culinare începând din 1800 – îi au ca 

autori pe C. M. Woolgar, Brian Cowan şi Hans J. Teutenberg. Ipostaze ce ţin de afirmarea şi de 

evoluţia bucătăriei franceze ca model de excepţie pentru întreg restul lumii sunt înfăţişate de 

Alain Drouard în Bucătari, experţi gastronomici şi gurmanzi. Bucătăria franceză în secolele al 

XIX-lea şi al XX-lea. A lua masa în oraş. Evoluţia restaurantului este problema asupra căreia 

aduce lămuriri Elliott Shore, iar Peter Scholliers explică de ce se vorbeşte în zilele noastre despre 

Noutate şi tradiţie. Noul peisaj al gastronomiei. În încheiere, volumul cuprinde o Bibliografie a 

fiecărui capitol, Lista ilustraţiilor, o succintă prezentare a preocupărilor autorilor, intitulată 

Despre autori şi un Index. 

Studierea modului în care mănâncă oamenii şi a felului aparte în care ei percep 

alimentele echivalează cu a cunoaşte profunzimile unei comunităţi umane. Paul Freedman este 

de părere că „Sufletul unei societăţi este revelat de modul de pregătire a hranei” (p. 7). 
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Oamenii consumă diverse produse alimentare ca să trăiască. Este însă unicul scop? „A mânca” 

înseamnă mult mai mult decât simpla satisfacere a unor simţuri. Este un mijloc de etalare a 

prestigiului şi a puterii, prin intermediul căruia se stabilesc şi se întăresc legăturile sociale şi, 

totodată, o modalitate de a afirma specificul unui grup uman, ori al anumitor individualităţi, 

toate acestea ţinând şi de gust. Mâncărurile pot fi o încântare pentru gură, ochi şi suflet 

deopotrivă, dar şi o formă de expresie a trăirilor umane. De la o epocă la alta, multipli şi diverşi 

factori şi-au pus amprenta asupra gusturilor, influenţându-le şi provocând modificări 

substanţiale în această privinţă. Iată de ce autorii şi-au propus să evidenţieze evoluţia gustului, 

înţeles nu doar ca savoare, ci şi ca expresie a unui simţ artistic. 

Expunerea convinge cititorul că oamenii au ales dintotdeauna ce şi cum să mănânce, 

chiar dacă, de-a lungul istoriei, motivele nu au fost mereu aceleaşi. Nevoile resimţite de 

organism şi disponibilităţile oferite de mediu au dictat, cel mai probabil, preferinţele alimentare 

ale oamenilor preistorici. Ulterior, pe măsură ce structurile umane au devenit tot mai complexe 

– tocmai obţinerea hranei obligând, între altele, la aceasta – mâncarea a dobândit un rol 

pregnant în ordinea socială, iar gusturile s-au format şi dintr-o astfel de raţiune. Odată cu 

trecerea vremii, influenţele au ajuns să fie din ce în ce mai numeroase. Concepţiile filosofice, 

doctrinele religioase, curentele de gândire ale modernităţii, descoperirea noilor lumi, 

transformările în plan economic, social şi politic, progresele în domeniul tehnicii şi al 

tehnologiei, urbanizarea, industrializarea, globalizarea, mai nou, vin să compună lista, de 

altminteri mult mai cuprinzătoare, a factorilor cu o contribuţie anume în felul de a servi masa şi 

în alegerile culinare ale oamenilor de pretutindeni şi de oricând. 

Există două tipare – recurente pe aproape întreg parcursul istoriei – care sunt analizate în 

lucrarea de faţă: legătura dintre regimul alimentar şi sănătate (sănătatea, privită în sens larg, ca 

stare de bine nu doar a trupului, ci şi a spiritului) şi raportul stabilit între statutul social şi hrană. 

Filosofii greci ai Antichităţii erau adepţii unor mese frugale, lipsite complet de carne, 

considerându-le drept soluţia optimă pentru evitarea degradării morale. Tot un grec, medicul 

Galenus, a elaborat binecunoscuta teorie a umorilor, care a stat la baza sistemului alimentar 

medieval european, dar a fost preluată, se pare, şi de alte culturi, precum cea chineză şi cea 

arabă. Potrivit acestei teorii, se credea că alegerea adecvată şi combinarea corectă a alimentelor 

ar menţine echilibrul umoral, în acest mod asigurându-se starea de sănătate a corpului. În egală 

măsură, Biserica Creştină, prin instituirea unor interdicţii alimentare în anumite perioade din an 

(sub ameninţarea pedepsei divine) şi prin includerea lăcomiei între cele şapte păcate capitale,  

s-a străduit să păstreze neîntinat spiritul credincioşilor. Şi în concepţia islamicilor, 

„devotamentul excesiv mulţumirii stomacului împiedica dobândirea adevăratei iluminări”  

(p. 144). În consecinţă, o perioadă îndelungată, gustul alimentelor a contat prea puţin atât timp 

cât oamenilor le era interzis să mănânce pentru a-şi satisface plăcerea. 

Situaţia a început să se schimbe odată cu Renaşterea. Umaniştii s-au pronunţat, pentru 

întâia oară, în favoarea existenţei unei filosofii a modului de a mânca, urmărind să găsească un 

echilibru între dietetică şi ceea ce se va numi, abia în secolul al XIX-lea, gastronomie, adică 

între a mânca sănătos şi a mânca cu plăcere. Această tendinţă a devenit dominantă de-a lungul 

secolelor următoare, fiind valabilă şi astăzi, când numeroase voci pledează pentru grija de a 

avea o alimentaţie sănătoasă, fără însă a trece sub tăcere gustul bun şi aspectul plăcut al hranei. 

Am specificat, deja, faptul că autorii fac referire şi la o altă idee, conform căreia hrana a 

avut mereu un rol social distinct. Romanii numeau cina, cea mai importantă masă a zilei, 

„convivium”, iar pentru ei a mânca împreună însemna „prietenie, acceptare, legământ” (p. 86). 
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Din altă perspectivă, rafinamentul culinar a fost asociat, adesea, cu civilizaţia şi cu bunăstarea. 

În alimentaţia medievală europeană (şi nu numai) calitatea, cantitatea, varietatea, raritatea şi 

modalitatea de prezentare a mâncărurilor erau elemente care făceau diferenţa, evidenţiind un 

statut social aparte. A pune la dispoziţie cât mai multe feluri de mâncare preparate cu 

generozitate era o prioritate pentru aristocraţie în materie de servire a mesei, iar din vremea 

Renaşterii, un nou semn de distincţie socială s-a adăugat celor deja existente: stăpânirea 

bunelor maniere la masă. Dar, aşa cum s-a întâmplat mereu în istorie, curgerea timpului nu a 

lăsat lucrurile neschimbate nici în această sferă a cotidianului. Disputa pentru supremaţie dintre 

nobilime şi burghezie a afectat şi teritoriul artei culinare. În spiritul noilor vremuri, bucătăria 

burgheză a găsit mai potrivită „prepararea raţională şi economică a meselor, cu variaţii cât 

mai gustoase” (p. 256).  

Nu este greu să deducem că până târziu, în secolul al XX-lea, felul de a prepara şi servi 

mâncărurile a rămas un important criteriu de ierarhizare socială. Însă, concomitent, s-a 

manifestat o vădită tendinţă de democratizare în sensul că, pe măsura creşterii gradului de 

bunăstare şi a răspândirii literaturii culinare şi a celei gastronomice, eticheta la masă a fost 

cunoscută şi respectată de tot mai multă lume, iar mare parte din produsele de lux, rezervate 

odată numai celor cu stare, au devenit accesibile şi oamenilor de rând. Cu alte cuvinte, dacă 

odinioară regimul alimentar era puternic diferenţiat din punct de vedere social, astăzi se 

vorbeşte tot mai frecvent de un consum de masă, iar bunul gust, considerat cândva apanajul 

celor bogaţi, a încetat să mai fie atributul rigid al unei clase, el ţinând, în prezent, mai curând 

de stilul personal al fiecărui individ. 

Este necesar să remarcăm faptul că, în concordanţă cu noile direcţii şi metode de 

cercetare, autorii au manifestat un interes sporit şi faţă de felul în care se hrăneau cei mai puţin 

favorizaţi de soartă, de situaţia cărora istoricii nu s-au ocupat îndeajuns până acum (să amintim 

în această privinţă, mai ales, numele lui Hans J. Teutenberg şi pe cel al lui Alain Drouard.) La 

fel de deschişi s-au dovedit autorii atât faţă de îmbinarea metodei de analiză cantitativă cu cea 

calitativă a surselor, cât şi faţă de colaborarea cu specialişti din alte domenii ştiinţifice, ceea ce 

permite reliefarea semnificaţiei şi a rolului hranei în cazul diverselor societăţi. Alan K. Outram 

afirmă explicit importanţa cunoaşterii contextului în care era consumată mâncarea pentru că 

aşa, scrie el, „putem să spunem mai mult despre culturi, obiceiuri şi gusturi” (p. 39). 

Tindem să credem, totuşi, că cei obişnuiţi cu rigorile elaborării unui text ştiinţific vor 

resimţi lipsa aparatului critic, chiar dacă, după cum am menţionat, autorii au pus la dispoziţia 

celor interesaţi lista studiilor pe care le-au consultat. Lucrarea nu lasă, nicidecum, impresia că 

ar fi doar o culegere de eseuri şi că unicul motiv al reunirii acestora între copertele aceluiaşi 

volum ţine numai de faptul că au ca temă principală gustul. Capitolele sunt concepute 

complementar, se fac trimiteri de la unul la altul, unele idei sunt reluate şi aprofundate, totul 

întărind convingerea că scopul echipei de cercetători a fost de a întocmi o sinteză care să 

recompună imaginea evoluţiei societăţilor prin prisma alimentaţiei şi a gustului. 

Nu în ultimul rând, este de apreciat minuţioasa alegere a ilustraţiilor, de o foarte bună 

calitate (picturi, fotografii, gravuri, afişe publicitare, caricaturi etc.), care întregesc naraţiunea, 

ajutându-l pe cititor să o înţeleagă cu mai mare uşurinţă şi să fie cu totul captivat de lectură. 

 

Olivia Senciuc


