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Frangois Rabelais, marele umanist francez, a fost si raméane a fi, in egald masura,
promotorul literaturii si al mancarii bune. In plus, el este catalogat, pe buni dreptate, si
ca primul mare scriitor francez care a stiut sa pund gastronomia n serviciul literaturii.
Rabelais este un deschizator de drumuri in toate domeniile si cea mai ,,comica” dintre
enigmele literaturii franceze. Meritul sdu enorm este de a fi stiut sd combine o cultura
gastronomica uluitoare cu un umor sincer si fara limite de interpretare. Cu toate ca
Frangois Rabelais nu a fost inventatorul termenului de ,,gastronomie”, el este cel caruia
ii datoram, in mare parte, conceptul, ilustrat printr-o exuberantd de detalii In opera sa
monumentald ,,Gargantua si Pantagruel”.

Cuvinte-cheie: umanist, gastronomie, literaturd, operd monumentald, pofte
trupesti, mancare gustoasd, bautura aleasa, sete de cunoastere.

FRANCOIS RABELAIS: GASTRONOMY IN THE SERVICE OF
LITERATURE

Frangois Rabelais, the great French humanist, has been and remains, in equal
measure, the promoter of good literature and food. In addition, he is catalogued, rightly,
as the first great French writer who has known how to place gastronomy at the service
of literature. Rabelais is a pioneer in all fields and the most "comic" of the French
literature enigmas. His enormous merit is that he has known how to combine a stunning
gastronomic culture with a sincere and limitless sense of humor. Although Frangois
Rabelais has not been the inventor of the term "gastronomy", he is the one to whom we
largely owe the concept, illustrated with an exuberance of details in his monumental
work "Gargantua and Pantagruel".
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Fiind considerat de contemporanii sai drept cel mai redutabil precursor al
bucatariei lyoneze, Francois Rabelais (1494-1553) a fost si raméne a fi, in egala
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masurd, promotorul literaturii si al mancarii bune. In plus, Rabelais este catalogat,
pe bund dreptate, si ca primul mare scriitor francez care a stiut sd puna
gastronomia in serviciul literaturii.

Francois Rabelais a fost un mare umanist al Renasterii si, totodata, unul
dintre cei mai originali prozatori din literatura franceza. Nascut in 1483 in conacul
La Deviniere, langa Chinon, Rabelais a imbrétisat, succesiv, vocatiile de calugatr,
doctor, profesor de anatomie si scriitor. Vorbea mai multe limbi europene si antice
— latina, greacd, ebraicd. Polemist, enciclopedist, savant, calator impatimit,
moralist fard morald, educator, betiv, umanist care 1si ascunde umanismul sub
torente de obscenitati, romancier care se serveste de realism in exclusivul beneficiu
al imaginatiei, lingvist maiestrit si creator de cuvinte, Rabelais este un deschizator
de drumuri in toate domeniile si cea mai ,,comicd” dintre enigmele literaturii
franceze [1, p. 89]. Se cunosc putine momente precise referitoare la personalitatea
lui Rabelais, de aceea toate ipotezele au fost luate in considerare. Pentru unii, el era
un betiv si un amator de ospete orgiastice; pentru altii — un erudit si un neobosit
pasionat de litere. Numele sau este inseparabil de cei doi eroi carora le-a dedicat
scrierile sale: Gargantua si Pantagruel, doi uriasi, tatd si fiu, vesnic aflati in cautarea
vinului, dar si a cunoasterii si a tuturor bogatiilor intelectuale ale lumii. Enormul
merit al lui Rabelais este de a fi stiut sa combine o culturd gastronomica uluitoare
cu un umor sincer si fard limite de interpretare. Chiar si la 470 de ani dupa moarte,
el ramane a fi celebru prin libertatea sa de spirit, prin superbul sdu stil literar si prin
inventivitatea sa remarcabila.

Cu toate ca Frangois Rabelais nu a fost inventatorul termenului de
»Zastronomie” (care 11 apartine poetului si umoristului francez Joseph de
Berchoux, 1801), el este cel caruia ii datoram, in mare parte, conceptul [2, p.
169]. Opera sa monumentala ,,Gargantua si Pantagruel” este compusa din cinci
carti si reprezintd povestea unei familii de giganti care va fascina Franta de la
mijlocul secolului al XVI-lea, dominata de marele suflu al Renasterii. Gargantua
este fiul lui Grandgousier si Gargamelle si tatdl lui Pantagruel, iar filosofia acestei
familii pare a fi una cat se poate de simpla: sa ne bucuram de micile placeri ale
vietii, In special de cele gastronomice, cu alte cuvinte sd savurdm din plin
mancarea gustoasa si bautura aleasa. La fel cum o fac personajele celebrei opere
a lui Rabelais [2, p. 171].

De exemplu, in Cartea a Doua a acesteia, atestdim o dovada sugestiva

privind rolul poftelor gastronomice in viata ,,cotidiand” a personajelor: ,,Pe cind
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se ospdtau cu totii, Carpalim a inceput sa strige:

- S-o0 ia naiba de treabd ! Cand o sa punem si noi in gura oleacd de vanat?
Carnea asta saratd Tmi starneste o sete cumplitd. Ma duc sa aleg o pulpa de cal
mai bine fripta.

Pe cind se ridica de la masa, cautand printre franghii o ciozvarta rumenita,
iatd ca s-a ivit la marginea padurii un cerb mare si frumos, care, dupa cum
banuiesc, zarise focul aprins de Panurge. Mai iute ca o sdgeata, Carpalim s-a
repezit asupra lui si l-a insfacat. In fugd, a mai doborat cu latul palmei vreo
doudzeci si sase de prepelite pestrite, alte treizeci si doud roscate, patru dropii
dolofane, sapte sparcaci, noud becate, nouasprezece starci, saisprezece fazani si
treizeci si doi de porumbei sdlbatici. A mai cdlcat n picioare zece-doisprezece
iepuri soldani si mai batrani, optsprezece sitari imperecheati, cincisprezece
mistreti, doi bursuci si trei vulpi. A omorat cerbul spintecandu-i teasta capului cu
sabia, iar la intoarcere a cules de pe jos iepurii, mistretii §i sitarii. A strigat cat a
putut, pana unde ajunge glasul:

- Panurge ! Otet! Adu otet!

Panurge si-a inchipuit ca i s-a facut rau vanatorului si a poruncit sa i se duca
in graba otetul cerut; dar in clipa urmatoare a priceput ca e vorba de o sdlbaticiune
care trebuie atarnata la vant si i-a aratat lui Pantagruel pe Carpalim cum venea cu
cerbul pe dupa gat si cu un brau de iepuri la cingatoare.

Fara s mai stea pe ganduri, Epistemon a cioplit, in cinstea celor noua
muze, noud frigarui de lemn, aidoma ca in padurile Eladei. Eusten s-a apucat sa
jupoaie iepurii, iar Panurge a asezat frigarea pe cracane, intre doua sei de calarie;
pe ostasul prins I-au caftanit bucatar si au fript vanatul la focul unde se prajeau
caldretii. Au stropit iepurii cu otet din belsug si au incins un ospat in lege. Iti
crestea inima, vazand cu cata pofta infuleca!

Pantagruel a spus:

- Dumnezeu sd ma ierte, dar nici daca ati avea fiecare la gat cate doua
perechi de clopote, iar eu ornicele cele mari de la Renes, Poitiers si Cambray, n-
am starni Tmpreund mai multa larma, decat mestecand din falci.” [3, p. 136].

Iar in Cartea a Patra, bundoard, Rabelais ne vorbeste despre un ,,popor”
curios: gastrolatrii (,,robii pantecelui”), care obisnuiau sd nu facd nimic, sa nu
munceascd, ,,de teamd sd nu le sufere pantecele vreo slabiciune ori vreo
vatamare”. Pentru acest popor ,,Gaster era zeul lor cel mare. I se inchinau lui si i

aduceau jertfe, ca unei zeitati atotputernice, singura in care credeau, singura pe
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care o slujeau, iubind-o mai presus de toate si slavind-o ca pe Dumnezeu insusi”.
Cat priveste esenta gastrolatrilor, ,,Pantagruel 1i asemuia cu ciclopul Polifem, pe
care Euripide 1l face sa vorbeasca astfel: ,,Nu aduc jertfe zeilor, ci numai mie si
pantecului meu, cel mai mare dintre zei!" [3, p. 318]. Astfel, gastrolatrii i
sacrificau lui Gaster o Intreaga lista de produse si preparate special pregatite, care
ocupa cateva pagini, un veritabil catalog cu tot ce se putea manca la acea vreme:
de la mancaruri traditionale la bucate rarisime: ,,Aduceau dinaintea zeului lor
bunatati felurite, caracatita frageda si bine fripta, paine albd, paine proaspata,
paine de secard, chifle, carnuri la gratar, muschi de caprioara, capac de vitel rece
cu sos de ienupdr, cuscus, maruntaie, noud feluri de tocana, placinta la tava,
trufandale in zeama lor, ciorba de dafin, varza umpluta cu maduva, clapon cu
castane si ghivect la cuptor.

Fireste, toate aceste mancaruri soseau insofite de vinuri fara istov: la
inceput un vin alb, placut si usor, apoi un porfiriu rece ca gheata turnat in cesti
limbi de vitel afumate, pastrama, muschi de porc pe mazare, pulpa de vitel
impanata, caltabosi, toba de creier, salamuri, sunca, cap de mistret cu verdeturi,
vanat cu sos de napi, ficat de gasca, masline murate.” [3, p. 318]. Si aceasta nu
este nici macar pe departe lista completd a meniului ,rabelaisian”, fiind de
mentionat si faptul ca, pe 1anga bucate comestibile, mai atestam in ea si bucate,
in mod normal, necomestibile, ceea ce vine sa ne demonstreze ca, in timpul unora
dintre festinele cele mai trasnite, situatia avea tendinta sa scape de sub control si
atunci se consuma, de fapt, tot ce putea fi pus in gura.

Gesta eroilor lui Rabelais este Intretesutd cu evenimente gastronomice.
Chiar de la inceputul descrierilor referitoare la obarsia lui Gargantua,
Grandgousier, tatdl acestuia, nu este prezentat altfel, decat prin intermediul
poftelor sale gastronomice: ,,Grandgousier era chefliul cel mai vesel al vremii
sale si bautorul cel mai harnic din cati a cunoscut lumea. {i plicea si manance
sarat, de aceea in camarile lui se aflau puse la pastrare, pentru oricand, gramezi
intregi de sunci de Baiona si de Maienta, nenumarate limbi afumate, belsug de
caltabosi in lunile de iarna, felurite carnuri tinute in mustar si in saramura, icre
de pastruga in untdelemn si catime de carnati (...)” [3, p. 7]. Gargamella, sotia
acestuia, i-a dat nastere lui Gargantua ,,dupa ce gustase dintr-o portie zdravana
de tuslama. Tuslamaua e o mancare facutd din maruntaie de bou gras” [3, p. 8].

Prezinta interes si aspectul cantitativ al acestui fel de mancare: astfel, portia
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oferitd Gargamellei a constat din 367 014 boi grasi sacrificati expres. Dupa
cumplite chinuri, Gargantua iesi afard prin... urechea mamei: ,,De Indatd ce-a
vazut lumina zilei, plodul n-a inceput sa miorldie ca alti copii abia-nascuti:
»Miau! Miau!", ci a strigat limpede si deslusit: ,,Dati-mi sa beau!", ca si cum ar
fi indemnat la pahar pe toti cei de fata (...)” [3, p. 12]. Ulterior, pe parcursul
derularii evenimentelor, Rabelais il face pe Gargantua sd manance sase pelerini
intr-o salata de laptuci: ”Pelerinii, pomenindu-se fara veste in gura capcaunului,
s-au strecurat cum au putut prin rasnita maselelor, inchipuindu-si ca au fost
aruncati Intr-un adanc de temnita. lar cand Gargantua a dat vinul pe gat (dintr-o
inghititurd) erau mai-mai sa se inece, purtati de puhoiul care se revarsase peste
ei, tarandu-i in prapastie.” [3, p. 55].

Desi in ,,Gargantua si Pantagruel” notele gastronomice par sa fie dominante,
acestea, bineinteles, nu sunt unicele care merita atentia cititorului. Aspectele
gastronomice se intrepatrund cu o criticad aprigd a societdtii timpului, orientata
impotriva abuzurilor comise de unele fete bisericesti si de o mare parte din
reprezentantii nobilimii. Rabelais o face in maniera sa inconfundabild — prin umor si
alegorie. Astfel, el preamdreste manastirea din Théléme, simbol al unei societati
ideale, a carei unica lege era ,,Fa ce-ti place”, preferand Carnavalul Postului cel
Mare. Pentru Rabelais, hrana intelectuald si cea pdmanteasca sunt inseparabile, ceea
ce 1l determind sa le ,,combine” in celebra metafora din prefata remarcabilei sale
opere: ,,Sfaramati osul si sugeti-i maduva hranitoare!” [3, p. 2]., care 1l indeamna pe
cititor sa analizeze In profunzime semnificatia ascunsa printre randuri.

Opera lui Rabelais este, asadar, fascinanta din numeroase puncte de vedere
ce tin de gastronomie. Ea prezintd un catalog exhaustiv al produselor si
modalitatilor de preparare a bucatelor, pe care, cu siguranta, putini dintre cititori
s-ar putea lauda ca le cunosc: de exemplu, aflam ca oudle pot fi consumate prajite,
pierdute, indbusite, ametite, tarate prin cenusa, aruncate in vatra etc. [4, p. 415].
Fireste, cea mai mare greseald pe care ar putea sd o facd cititorii lui Rabelais ar
fi sa ia de bune sfaturile si retetele autorului. Opera sa este, de fapt, o modalitate
inedita de a vorbi in gluma despre lucruri cat se poate de serioase; este o critica
si o satird violentd in adresa gastrolatrilor, care isi adora pantecele in detrimentul
inimii si al creierului. Este simbolic, Tn acest sens, finalul operei, Rabelais
aducand un elogiu sfintei Butelci, ca simbol al unei sete umaniste de cunoastere
[5, p. 31]. Astfel, Rabelais ramane eternizat in vastul teren al literaturii universale
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nu doar prin opera sa, ci si prin marturia unei profunde dragoste de viata, care nu
poate fi negata de niciun spirit gastronomic.
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