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Abstract

During his maturity, man is finding under the incidence of various and multiple cultural
models, which in their synthetic ensemble, will constitute the cultural ideal of his personality; this
ideal can be influenced by school, family, and his entire socio-cultural experience. The necessity to
eat, to drink, to sleep etc. are essential for his existence, as well as other important utilities.

Culture represents the value of spiritual experiences and their independent organization
from the other values. This definition is correctly both for individuals and nations. A culture is an
alive spiritual organism that results from experience, inner life and we do not have to forgive its
ethnical content — culture will always be ethnically painted and personalized.
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Implicarea actuala a etnologiei in productia si serviciile alimentare

Necesitati obiective au facut ca, pentru conceperea satisfactorilor alimentari sa se porneasca,
in deosebi, de la particularititile modului de viata al pietii alimentare, respectiv de la specificul
consumatorilor ce o compun [1,2].

Cercetarea si aportul tehnologiei alimentare in organizarea productiei si serviciilor
alimentare trebuie sa aiba in vedere mai multe moduri de viata si anume:

- modul de viata alimentara cu raspandire internationald, in fond cel care tine seama de
elementele ce se aplica Tn numeroase tari, mai ales in sistemele de alimentatie publica pentru turism,
acestea se bazeaza pe alimente si servicii ce sunt larg raspandite si acceptate de codurile
internationale de comportament si de servire etc.;

- modurile de viatd cu extensie teritoriald bine precizatd (national, regionale, ordsenesti
etc.) unde culoarea locald (practici, obiceiuri, traditii) sunt avute in vedere si adaptate chiar pentru
produsele si serviciile noi si moderne;

- modurile de viatd specializate pentru anumite categorii de consumatori, grupate dupa
trebuintele alimentare (pentru copii, pentru lactovegetarieni etc.).

Comparativ cu mijloacele actuale de actiune ale ingineriei alimentare, avem convingerea ca
etnologia alimentard — descriptiva si prospectiva — va aduce un bagaj de informatii de mare utilitate
pentru valoarea culturala a satisfactorilor pe care-i realizeaza.
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Elemente de etnologie alimentara aplicata pentru beneficiarii straini

In conditiile actuale, ale circulatiei tot mai intense a persoanelor si marfurilor, datoritd
amplei dezvoltari a posibilitatilor pe care le oferd mijloacele de transport moderne in apropierea
distantelor si In comprimarea timpului, productia si serviciile alimentare au fost obligate sd aiba in
vedere exigentele etnologice ale beneficiarilor.

Un producitor poate reusi sd se impuna pe o piata strdind dacd marfa sa aduce cu sine un
specific (in fond etnologic) ce este acceptat si apreciat de structura etnicd ce le va procura si
consuma. Cel mai adesea 1nsa producatorii sunt obligati sd-si reproiecteze produsele, pentru a
corespunde particularitatilor etnologice, in cele mai variate ipostaze ale lor, asa cum se prezinta ele
pe piata pe care se vor desface. De unde concluzia cd in cercetarea pietelor in vederea exportului
este nevoie sa se cuprindd si cercetdrile etnologice ale relatiilor dintre produsele propuse si
obisnuinte, traditii si credinte locale ale presupusilor beneficiari.

Serviciile alimentare, mai ales cele de alimentatie publica ce se adreseaza turistilor straini,
sunt si mai marcate de cerinta de a se adapta la modelele de consum alimentar ale clientilor. Cu atat
mai mult cu cat acestia nu acceptd, decat cu rare exceptii si numai pentru scurte durate, servirea
unor meniuri locale.

Pentru a ilustra marea varietate a influentelor de origine etnologica, in servirea unor clienti
straini de cétre alimentatia publica, in continuare se vor trece in revistd cateva elemente ce sunt
recomandate de lucrarile de specialitate pentru organizarea serviciilor pentru turistii strini. Intrucat
lucrarea se adreseaza producatorilor de alimente, s-au retinut mai ales dominantele etnologice
privind preparatele consumate [3].

Bulgarii au preferinte pentru bucataria lor, care consta din preparate consistente si
abundente, avand adiacente cu bucataria franceza si cu cea a unor popoare vecine si din Orient.

Sunt mari consumatori de carne, produse lactate, legume si fructe, din care-si constituie
meniurile. Au caracteristica de a consuma preparate cu continut ridicat in legume. Mancéarurile sunt
puternic condimentate, mai ales cu ardei iute, dar si cu bors, branzeturi, iaurt si smantana. Carnea de
oaie este apreciatd, din care se pregiteste pastrama si un babic foarte picant si gustos.

Cehoslovacii au ca specific de consum preparatele din legume, intre care cartofii si varza
ocupd un loc preponderent. Legumele se consuma simple sau sub formd de garnituri la diferite
preparate din carne. Se prefera preparatele simple si consistente, din carne de porc, oaie si vaca,
pregdtite cu unturd si bine condimentate cu chimen, piper, ardei, telina si altele.

Preparatele din carne de porc (de exemplu sunca de Praga) sunt foarte bine primite.
Fripturile se consuma cu legume, sosuri si diferite paste fainoase. Fructele proaspete pasate sau din
conserve se servesc ca garnituri la preparatele de baza.

Englezii si americanii au obiceiuri alimentare similare. Ei consuma, la toate cele trei mese
de baza, preparate din carne, mai ales de vaca, dar si de oaie §i pasare. Preparatele din carne se
asociaza cu legume, sosuri si salate dulci sau acrisoare. Pentru condimentare se folosesc vegetale
(mentd, usturoi, ceapd, patrunjel, telind), alcool sau vin. Fripturile se prefera crocante, iar cele de
vacd mai crude. Se consuma §i preparate din carne tocatd. Sortimentele din peste, in special oceanic,
fiert, prdjit sau la frigare, sunt apreciate.

Servirea preparatelor de baza se face cu sosuri industriale (sosul englezesc, de tomate,
mustar). Painea se consuma in cantitati mici, mai ales prajita sau sub forma de tost cu unt.

Francezii sunt renumiti prin rafinamentul gastronomic traditional. Bucataria franceza are o
vechime de mai multe secole, a influentat (a ,,exportat”) si altor popoare prin experienta ei si a
stimulat importul si promovarea in alimentatie a unor condimente si alimente.

Existd mai multe note specifice privind preferintele alimentare ale consumatorilor francezi,
printre care pregdtirea preparatelor cu unt si margarind, condimentari bogate, nuantate si adecvate
fiecarei mancari §i recurgerea la vin pentru prepararea sosurilor, a carnii si a altor preparate
culinare. Sosurile reci si calde sunt servite impreuna cu preparatele de baza sau separat. Salatele se
pregitesc cu sos de lamaie, sare si ulei.
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Germanii consuma preparate la gratar cu diferite sosuri (maitre d'hotel, olandez, bernez), la
majoritatea preparatelor servesc legume fierte, sotate cu unt i margarind si salate, prefera cartofii
fierti si varza dulce. Consuma paine in mai multe sortimente — alba, neagra, de secard. Carnea de
porc preferatd este de la grasimi. Vanatul si alte preparate din carne se asorteaza cu fructe, piure de
castane, mere la cuptor, piersici din compot, portocale, ananas, etc. Nu prefera ciorbele acre, icrele
sub forma de salate etc.

Fostii Tugoslavi au o alimentatie alcdtuitd din variate preparate consistente si bine
condimentate, bazate mai ales pe carne, din toate speciile, fiind preferatd carnea de oaie, ele se
consuma cu adaos de legume.

Particularitatile etniilor se reflectd si in alimentatie. Astfel: in Muntenegru se preferd
alimentele din lapte si carne de oaie, vaci si porc. In Bosnia si Hertegovina preparatele din carne
de oaie si vaca se gitesc cu unt §i seu. in Macedonia se practicd o bucatarie usoard, cu alimente de
baza din carne de oaie §i capra, cu multe legume si fructe. in Serbia preparatele din zarzavaturi,
carne si peste sunt predominante. La Belgrad se serveste o gama mare de preparate, ca o influenta a
traditiilor republicilor federale, dar si a experientelor internationale.

Italienii sunt mari consumatori de paste fainoase, intr-o mare varietate sortimentald si
servite ca antreuri sau adaosuri la preparatele de baza. Se mai consuma orez $i mancaruri din peste,
crustacee, moluste etc. Pentru preparatele calde se utilizeaza untul §i margarina, iar pentru cele reci
uleiul de masline. Sosul special de tomate se foloseste la majoritatea mancarurilor, iar la paste
fainoase si ciorbe se adaugd branzeturi rase (parmezan). Majoritatea preparatelor italienesti sunt
condimentate.

Antreurile sunt formate din mancaruri din peste marin marunt, midii, crabi, homari, scoici,
melci etc., precum §i gustiri pe bazd de oud, toate asortate cu sosuri potrivite. De asemenea,
traditionalele spaghete pregatite intr-o foarte mare gamd de sortimente, gnochi ravioli (paste
fainoase umplute cu carne tocata si legume), pizza si altele.

Prefera o serie de méncaruri specifice, cum sunt: polenta (mamaliga cu zeama de carne sau
oase), minestrone, supa milaneza cu legume si orez, macaroane, costitd, carnati si branza. Ele se
aromatizeaza cu busuioc, piper, ardei, cimbru etc.

Maghiarii au o bucatdrie bogata si rafinatd, cu multe similitudini cu cea roméaneasca.
Carnea de porc, de vaca, de pasare si pestele sunt la baza preparatelor preferate. Mancarurile
unguresti sunt, in general, grase, condimentate mai ales cu boia de ardei iute (paprica), gustul fiind
imprimat si de smanténa ce se adaugd la majoritatea mancarurilor din carne si legume. Fripturile se
pregétesc la cuptor sau pe gratar, intens tratate si asortate cu legume, salate adecvate si indulcite.

Nordicii (suedezii, norvegienii, finlandezii) prefera meniuri consistente si variate, alcituite
pe baza de carne, peste, alimente fainoase, lactate, legume si grasimi. Carnea o consuma friptd sau
gatitd (simpla sau tocatd). Pestele oceanic se serveste sub forma de preparate reci sau calde ,
condimentate cu sosuri $i uneori cu smantana.

Preparatele culinare se pregatesc prin fierbere, indbusite cu unt si smantand, iar untura si
slanina o folosesc rar. Sandvisurile i preparatele reci sunt frecvent intalnite, apoi preparatele din
semiconserve de peste, pestele afumat, crochetele din carne, escalopurile cu smantana, paneurile,
turneourile si soteurile. Consuma paine alba sau intermediara, obisnuitd sau cu chimen si anason
(mai ales prajitd si servitd cu unt). Drept desert se consuma budinci, sufleuri, foitaje, clatite cu
dulceatd, fructe proaspete sau compot.

Polonezii au o bucitarie savuroasa, suculentd si consistentd. Gustul este mai ales acrisor,
carnea se frige bine, cu sosuri albe cu smantana si unt, borsuri acre, iar preparatele din vanat bine
condimentate.

Preparatele de baza au garnituri de legume, mai ales din cartofi fierti, prajifi sau inabusiti cu
smantana. De asemenea, ciuperci, fructe sau legume uscate sau semiconserve.

In afard de unele preparate specifice, cum sunt: bigos-ul (méncare de varza cu carne), flaki
(ciorba de burtd cu galuste), borsul rosu (cu zeama de sfecld), colfunasi cu ciuperci sau carne si
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altele, polonezii mai au in obisnuintele lor si influente straine, cum sunt cele italienesti, prin
consumul de parmezan, austriece, $i anume mancaruri dulci, snitel vienez si altele, sau germane sub
forma de méancaruri relativ dulci, cu carne si fructe (de exemplu fripturda de gasca cu piure de mere).

Concluzii

Marea varietate a influentelor de origine etnologica in servirea unor clienti straini, de cétre
alimentatia publicd si necunoasterea suficient de bine a diferentelor etnice ale comportamentului
alimentar, chiar si pentru popoare vecine, si, prin aceasta cu mari interferente culturale si neluarea
in seama a acestor particularitati, diminueazad pana la anulare, valoarea satisfactorilor alimentari
oferiti.
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