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Paul Freedman (coord.), Istoria gustului,
traducere Raluca Popescu, Miadalina Tureatci, Andra
Stoica, Editura Vellant, Bucuresti, 2008, 368 p., 238 de istoria gustului
ilustratii dintre care 97 color.

Avem convingerea ca Istoria gustului, cartea pe
care o prezentaim in cele ce urmeazd, va trezi atentia
cititorilor romani — pe cea a specialistilor in mod deosebit
— din cel putin doud motive: aspectul ei impecabil si
subiectul, oarecum nou, pe care il trateaza. Nu avem, prea
des, ocazia de a gasi pe rafturile librariilor din Roméania
lucrari (traduceri ale unor editii straine sau rodul
cercetarii istoricilor autohtoni) a caror tema sa fie
alimentatia de-a lungul timpului. Prin urmare, este
salutard initiativa Editurii Vellant de a publica un volum | ®eeww
care dovedeste faptul ca se poate scrie o istorie de acest
gen la fel de captivantd ca oricare alta, chiar daca ea nu este neaparat una a personalitatilor
marete si a evenimentelor spectaculoase.

Cartea coordonatd de profesorul american Paul Freedman exploreaza universul culinar al
locuitorilor din diverse regiuni ale lumii, din preistorie si pana in contemporaneitate. De remarcat
caracterul unitar al lucrarii, ceea ce denotd o deosebitd colaborare intre cei unsprezece istorici
care isi desfagoara activitatea in centre universitare sau de cercetare din SUA, Marea Britanie,
Canada, Germania, Belgia si Franta. Paul Freedman deschide lucrarea cu o Introducere la O noud
istorie a bucatdriei, iar Alan K. Outram semneaza primul capitol intitulat Véndrori — culegatori si
primii agricultori. Evolugia gustului in preistorie. Veronika Grimm prezinta Bucatele preabune
de pe masa. Gusturile Greciei si Romei antice. Apoi, Joanna Waley-Cohen si H. D. Miller ne
familiarizeaza cu conceptiile chinezilor si arabilor despre mancare in alte doud sectiuni ale cartii,
intitulate Cautarea echilibrului perfect. Gust §i gastronomie in China imperiald, respectiv,
Pldcerile consumului. Nasterea bucatariei chineze medievale. Urmatoarele trei capitole — Ospat
§i post. Mancarea si gustul in Europa medievala, Lumi noi, gusturi noi. Moda culinara dupa
Renastere si Nasterea erei moderne a consumului. Inovatii culinare incepdnd din 1800 —1i au ca
autori pe C. M. Woolgar, Brian Cowan si Hans J. Teutenberg. Ipostaze ce tin de afirmarea si de
evolutia bucatariei franceze ca model de exceptie pentru intreg restul lumii sunt infatisate de
Alain Drouard in Bucatari, experti gastronomici si gurmanzi. Bucataria franceza in secolele al
XIX-lea si al XX-lea. A lua masa in oras. Evolufia restaurantului este problema asupra careia
aduce lamuriri Elliott Shore, iar Peter Scholliers explica de ce se vorbeste in zilele noastre despre
Noutate si traditie. Noul peisaj al gastronomiei. in incheiere, volumul cuprinde o Bibliografie a
fiecdrui capitol, Lista ilustragiilor, o succintd prezentare a preocupdrilor autorilor, intitulata
Despre autori si un Index.

Studierea modului in care mandnca oamenii §i a felului aparte in care ei percep
alimentele echivaleazi cu a cunoaste profunzimile unei comunititi umane. Paul Freedman este
de parere ca ,Sufletul unei societati este revelat de modul de pregatire a hranei” (p. 7).
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Oamenii consuma diverse produse alimentare ca sa traiasca. Este insa unicul scop? ,,A manca”
inseamna mult mai mult decat simpla satisfacere a unor simturi. Este un mijloc de etalare a
prestigiului si a puterii, prin intermediul caruia se stabilesc si se intaresc legaturile sociale si,
totodatd, o modalitate de a afirma specificul unui grup uman, ori al anumitor individualitati,
toate acestea tindnd si de gust. Mancarurile pot fi o incantare pentru gurd, ochi si suflet
deopotriva, dar si o forma de expresie a trairilor umane. De la o epoca la alta, multipli si diversi
factori si-au pus amprenta asupra gusturilor, influentdndu-le si provocand modificari
Substantiale in aceasta privinta. latd de ce autorii si-au propus sa evidentieze evolutia gustului,
inteles nu doar ca savoare, ci §i ca expresie a unui simt artistic.

Expunerea convinge cititorul ca oamenii au ales dintotdeauna ce §i cum sd manance,
chiar dacd, de-a lungul istoriei, motivele nu au fost mereu aceleasi. Nevoile resimtite de
ale oamenilor preistorici. Ulterior, pe masura ce structurile umane au devenit tot mai complexe
— tocmai obtinerea hranei obligdnd, intre altele, la aceasta — mancarea a dobandit un rol
pregnant in ordinea sociald, iar gusturile s-au format si dintr-o astfel de ratiune. Odatd cu
trecerea vremii, influentele au ajuns sa fie din ce in ce mai numeroase. Conceptiile filosofice,
doctrinele religioase, curentele de gandire ale modernitatii, descoperirea noilor lumi,
transformarile in plan economic, social si politic, progresele in domeniul tehnicii si al
tehnologiei, urbanizarea, industrializarea, globalizarea, mai nou, vin sd compuni lista, de
altminteri mult mai cuprinzatoare, a factorilor cu o contributie anume in felul de a servi masa si
in alegerile culinare ale oamenilor de pretutindeni si de oricand.

Exista doua tipare — recurente pe aproape intreg parcursul istoriei — care sunt analizate in
lucrarea de fata: legatura dintre regimul alimentar si sanatate (sanatatea, privitd in sens larg, ca
stare de bine nu doar a trupului, ci si a spiritului) si raportul stabilit intre statutul social si hrana.

Filosofii greci ai Antichitatii erau adeptii unor mese frugale, lipsite complet de carne,
considerandu-le drept solutia optima pentru evitarea degradarii morale. Tot un grec, medicul
Galenus, a elaborat binecunoscuta teorie a umorilor, care a stat la baza sistemului alimentar
medieval european, dar a fost preluata, se pare, si de alte culturi, precum cea chineza si cea
araba. Potrivit acestei teorii, se credea ca alegerea adecvata si combinarea corecta a alimentelor
ar mentine echilibrul umoral, in acest mod asigurindu-se starea de sanitate a corpului. in egala
masura, Biserica Crestina, prin instituirea unor interdictii alimentare In anumite perioade din an
(sub amenintarea pedepsei divine) si prin includerea lacomiei intre cele sapte pacate capitale,
s-a straduit sd pastreze neintinat spiritul credinciosilor. Si 1n conceptia islamicilor,
sdevotamentul excesiv mulfumirii stomacului impiedica dobandirea adevaratei iluminari”
(p. 144). In consecinta, o perioada indelungata, gustul alimentelor a contat prea putin atit timp
cat oamenilor le era interzis sd manance pentru a-si satisface placerea.

Situatia a inceput sa se schimbe odatd cu Renasterea. Umanistii s-au pronuntat, pentru
intaia oard, in favoarea existentei unei filosofii a modului de a manca, urmarind sa gaseasca un
echilibru intre dietetica si ceea ce se va numi, abia in secolul al XIX-lea, gastronomie, adica
intre a manca sanatos §i a manca cu placere. Aceasta tendintd a devenit dominantd de-a lungul
secolelor urmatoare, fiind valabild si astdzi, cind numeroase voci pledeaza pentru grija de a
avea o alimentatie sanatoasa, fara insé a trece sub tacere gustul bun si aspectul placut al hranei.

Am specificat, deja, faptul ca autorii fac referire si la o altd idee, conform careia hrana a
avut mereu un rol social distinct. Romanii numeau cina, cea mai importantd masa a zilei,
,,CONvivium”, iar pentru ei a manca impreund insemna ,,prietenie, acceptare, legamdnt” (p. 86).
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Din alté perspectiva, rafinamentul culinar a fost asociat, adesea, cu civilizatia si cu bunastarea.
in alimentatia medievald europeani (si nu numai) calitatea, cantitatea, varietatea, raritatea si
modalitatea de prezentare a mancarurilor erau elemente care faceau diferenta, evidentiind un
statut social aparte. A pune la dispozitie cdt mai multe feluri de méancare preparate cu
generozitate era o prioritate pentru aristocratie in materie de servire a mesei, iar din vremea
Renasterii, un nou semn de distinctic sociald s-a adaugat celor deja existente: stipanirea
bunelor maniere la masa. Dar, asa cum s-a intdmplat mereu in istorie, curgerea timpului nu a
lasat lucrurile neschimbate nici in aceasta sferd a cotidianului. Disputa pentru suprematie dintre
nobilime si burghezie a afectat si teritoriul artei culinare. In spiritul noilor vremuri, bucatiria
burgheza a gasit mai potrivitd ,,prepararea rationala si economica a meselor, cu variatii cdt
mai gustoase” (p. 256).

Nu este greu sa deducem ca pana tarziu, in secolul al XX-lea, felul de a prepara si servi
mancarurile a rdmas un important criteriu de ierarhizare sociala. insi, concomitent, s-a
manifestat o vaditd tendintd de democratizare in sensul ci, pe masura cresterii gradului de
bunastare i a raspandirii literaturii culinare si a celei gastronomice, eticheta la masa a fost
cunoscutd §i respectatd de tot mai multd lume, iar mare parte din produsele de lux, rezervate
odata numai celor cu stare, au devenit accesibile si oamenilor de rand. Cu alte cuvinte, daca
odinioara regimul alimentar era puternic diferentiat din punct de vedere social, astdzi se
vorbeste tot mai frecvent de un consum de masad, iar bunul gust, considerat candva apanajul
celor bogati, a incetat sd mai fie atributul rigid al unei clase, el tindnd, in prezent, mai curand
de stilul personal al fiecarui individ.

Este necesar sa remarcim faptul cd, in concordantd cu noile directii si metode de
cercetare, autorii au manifestat un interes sporit si fatd de felul in care se hraneau cei mai putin
favorizati de soarta, de situatia carora istoricii nu s-au ocupat indeajuns pana acum (sd amintim
in aceastd privinta, mai ales, numele lui Hans J. Teutenberg si pe cel al lui Alain Drouard.) La
fel de deschisi s-au dovedit autorii atat fatd de Tmbinarea metodei de analiza cantitativa cu cea
calitativa a surselor, cat si fatd de colaborarea cu specialisti din alte domenii stiintifice, ceea ce
permite reliefarea semnificatiei si a rolului hranei in cazul diverselor societati. Alan K. Outram
afirmad explicit importanta cunoasterii contextului in care era consumatid mancarea pentru ca
asa, scrie el, ,,putem sa spunem mai mult despre culturi, obiceiuri si gusturi” (p. 39).

Tindem sa credem, totusi, ca cei obisnuiti cu rigorile elaborarii unui text stiintific vor
resimti lipsa aparatului critic, chiar daca, dupa cum am mentionat, autorii au pus la dispozitia
celor interesati lista studiilor pe care le-au consultat. Lucrarea nu lasa, nicidecum, impresia ca
ar fi doar o culegere de eseuri §i ca unicul motiv al reunirii acestora intre copertele aceluiasi
volum tine numai de faptul cd au ca tema principalda gustul. Capitolele sunt concepute
complementar, se fac trimiteri de la unul la altul, unele idei sunt reluate si aprofundate, totul
intarind convingerea ca scopul echipei de cercetatori a fost de a intocmi o sintezd care sa
recompund imaginea evolutiei societatilor prin prisma alimentatiei si a gustului.

Nu in ultimul rand, este de apreciat minutioasa alegere a ilustratiilor, de o foarte buna
calitate (picturi, fotografii, gravuri, afise publicitare, caricaturi etc.), care intregesc naratiunea,
ajutandu-1 pe cititor sa o Inteleagd cu mai mare usurinta si sa fie cu totul captivat de lectura.

Olivia Senciuc



