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Prefaţă 

 
“Un lucru e să ştii şi altceva este să ştii să înveţi.“ 

Marcus Tullius Cicero, filozof, orator, politician 

 
     Mulţi dintre cititori, după ce vor vedea titlurile cărţilor 
publicate de mine până acum, se vor întreba ce legătură ar 
putea fi între diplomaţie şi gastronomie. Primul meu răspuns la 
această nedumerire ar putea fi un citat ce aparţine politicianului 
francez Jean Anthelme Brillat-Savarin: “Destinul fiecărei 
naţiuni depinde de alimentaţia sa.”      
 
      La recepţiile oferite de către Misiunile Diplomatice, cu 
prilejul Zilei Naţionale sau la sosirea unui nou ambasador nu se 
organizează conferinţe, ci se oferă preparate culinare 
tradiţionale specifice ţării lor. De aceea, gastronomia este 
considerată a fi o armă strategică a diplomaţiei, o armă pe care 
eu am folosit-o, aş spune cu  succes,  ori de câte ori statutul 
diplomatic mi-a oferit prilejul să promovez gastronomia 
românească peste hotare. Papanaşii, plăcinta cu dovleac şi 
tortul de fasole, pregătit după o reţetă proprie, nu lipseau de la 
nici o acţiune de diplomaţie publică organizată de mine. 
 
       La rândul meu am descoperit savoarea gastronomiei 
latinoamericane, o gastronomie încărcată de istorie şi multe 
obiceiuri culturale, de aceea m-am decis să scriu această carte.  



 Elena Chiriță 

12 

În perioada şederii mele în America Latină am adunat 
reţete culinare de la localnici, de la membrele Asociaţiei 
Doamnelor Diplomat, de la bucătari profesionişti, dar şi de la 
indigeni din Delta Amacuro. 

     Gastronomia este o formă de schimb cultural şi de apropiere 
a oamenilor, indiferent de naţionalitate, etnie, religie, categorie 
socială şi profesională. Totodată, să nu uităm că drumul 
condimentelor le-a permis spaniolilor şi portughezilor să aibă 
contact cu continentul american şi să schimbe istoria relaţiilor 
internaţionale. 

     Şi dacă nu sunteţi încă pasionaţi de bucătărie, vă asigur că 
lectura acestei cărţi vă va fascina. Călătoria prin bucătăria 
latinoamericană îi va deschide cititorului apetitul şi curiozitatea 
de a pregăti mâncăruri sănătoase cu arome exotice.   

     Poate nu este lipsit de importanţă să menţionez că această 
carte nu se rezumă doar la un reţetar culinar. Un capitol special 
l-am dedicat etichetei la masă, pentru că este important să 
învăţăm cum să aranjăm şi să folosim tacâmurile, să ştim care 
sunt locurile la masă rezervate pentru invitaţi şi pentru  gazdă, 
precum şi multe  alte reguli pe care trebuie să le cunoaştem şi 
să le aplicăm. Din păcate, pentru multă lume, cuvântul 
“etichetă“ este asociat cu ceremoniile de la Curţile Regale. 
Sunt puţine persoane care cunosc adevărata semnificaţie a 
cuvântului “etichetă“ care descrie sistemul de reguli ale 
comportamentului social în viaţa de zi cu zi, dar  şi la 
evenimente solemne.  
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