ISTORIA GASTRONOMIEI

STRUCTURA
Anul de studii I
Semestrul 1
Regimul disciplinei DI
Numarul total de ore pe sdptaménd Curs- 2 ore;L-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs — 28 ore; L- 28 ore
Numarul de credite transferabile 3

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivele principale ale disciplinei sunt: intelegerea definitiei de “gastronomie” in evolutia istorica,
intelegerea importantei evolutiei tehnologice in obtinerea hranei; configurarea legaturii intre epoci si a
cauzelor care au schimbat stilul alimentar si metodele de prelucrare; sa faca conexiuni intre conditiile
pedo-climatice, produse si metode de gatire; sa pozitioneze istoric aparitia breslelor profesionale,
personalitatile care au contribuit la descoperirea de noi ingrediente, noi metode de conservare, noi
metode de organizare a bucatariei, crearea retetarelor, ierarhizarea ocupatiilor, clasificarea sosurilor si
a altor semipreparate culinare; sd coreleze perioadele istorice cu aparitia diferitelor curente si stiluri
alimentare, de la clasic la nouvelle-cuisine, de la fusion la neo-gastronomie, sa cunoasca evolutia
gastronomiei in Romania de la izvoadele manastiresti la noile colectii de culegeri de retete, personalitati
ale gastronomiei si repere ale prezentei gastronomiei romanesti pe scenele lumii, de la Expozitia
mondiala sec. XIX la sec. XXI.
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CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Notiuni introductive — Notiuni introductive generale — o paralela intre
preistorie si contemporan.

Capitolul 1l — Gastronomia in perioada antica: Recunoasterea importantei civilizatiilor
antice Tn dezvoltarea gastronomiei; stilul alimentar si corelatia cu pozitia geografica,
conditiile pedo-climatice, dezvoltarea tehnologica si economica a diferitelor zone de pe
Glob: Mesopotamia, Egipt, Grecia antica, Imperiul roman, Eurasia.

Capitolul Ill = Gastronomia in Evul Mediu: schimbarile climaterice din Evul mediu,
razboaiele religioase si implicarea religiei si a razboaielor in alimentatie; descoperirea
Lumii noi si contributia noilor ingrediente aduse pe teritoriul european la modificarea
stilului alimentar, a inovatiilor in echipamente si ustensile de bucatarie;

Capitolul IV - Gastronomia in perioada pre — si post — revolutie industriala:
recunoasterea contributiei asezamintelor monahale la transcrierea manuscriselor in
carti de bucate si tiparirea acestora, la aparitia ingredientelor noi transformate prin 4
fermentare, maturare (legume, branzeturi, sampanie) precum si tehnologiilor care
revolutioneaza bucataria: alimente si echipamente;

Capitolul V — Perioada progresista: organizarea bucatariei de campanie a lui Aexis
Soyer; contributii la conservare si alimente noi: cacao alcalina si margarina, apertizarea,
tipuri de localuri pentru servirea mesei si contributia Caterinei de Medici la rafinarea
serviciului de servire a mesei; de la han la restaurant gastronomic.

Capitolul VI - Regulile de degustare ale preparatelor - Grimod de La Reyniére; Fastul
pieselor montate si igiena alimentatiei si a servirii elaborate de Marie-Antoine Caréme 4
si discipolii sdi — Urbain Dubois, Auguste Escoffier; contributia majora la modernizarea




bucatariei clasice si migrarea catre dietetic; sistemul de servire a la russe si francez;
fiziologia gustului si corelarea cu organizarea preparatelor in meniu.

Capitolul VIl — Epoca moderna in gastronomie: echipamente care au facut posibila
tranzitia de la bucataria clasica la bucatdria moderna; miscarea Nouvelle cuisine si
conceptualizarea notiunii de local versus global; gastronomia moleculara si revolutia 4
gustului; influenta ghidurile culinare si a competitiilor gastronomice Tn arta culinar3;
schimbarea modelului alimentar in epoca moderna — paradoxul confortului

Capitolul IX — Gastronomia romaneasca: de la bucatdria de supravietuire la
gastronomia find; Bucataria rurald si urbana — ciorba — firul comun; trei secole de
gastronomie romaneasca — de la oralitatea retetelor la carti de bucate si retetare;
Bucurestiul gastronomiei fine, localuri si preparate celebre;

Capitolul X — Caracteristici regionale ale bucatariei romanesti: provinciile istorice si
influenta asupra stilului alimentar; adaptarea retetelor la ingredientele si gustul local; 4
obiceiuri si meniuri; tehnici de preparare si particularitati regionale;

Notiuni introductive — perioadele istorice si caracteristicile generale ale 4
ingredientelor; cunoasterea ustensilelor si vaselor;
Capitolul |- unitati de masura si transformari in Sl pentru adaptarea retetelor. 2
Capitolul Il — Echivalarea masurilor neconventionale Tn bucatarie 2
Capitolul Ill — Terminologie specifica 2
Capitolul IV — Adaptarea retetelor vechi la tehnologii si ingrediente noi 2
Capitolul V — Analiza compozitiei retetelor romanesti in evolutie istorica 2
Capitolul VI — Retete clasice 4
Capitolul VII — Retete comfort-food 2
Capitolul VIII — Retete de preparate ritualice 2
Capitolul IX — Retete de preparate traditionale 2
Capitolul X — Datini si obiceiuri culinare romanesti — meniul traditional 4
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EVALUARE

Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

Curs

Alte activitati

Corectitudinea si nivelul
cunostintelor, coerenta logica,
gradul de asimilare al limbajului de
specialitate, constiinciozitatea,
interesul pentru studiu individual.
Capacitatea de aplicare in practica
a cunostintelor teoretice,
abilitatea de a rezolva situatiile
practice intalnite; constiinciozitate,
studiu individual

Participarea activa la vizitele de
studiu organizate la discipling,
interesul pentru cunoasterea
notiunilor practice

Evaluarea scrisa

Participarea activa la
cursuri.

Lucrari scrise curente:
teme, proiecte
Participarea activa la
lucrari.

Cunoasterea
elementelor practice
aplicate

Titularul activitatilor de curs: Sef lucriri dr. ing. Gabriela BERECHET

Titularul activitatilor de lucrari practice : Sef lucréri dr. ing. Gabriela BERECHET

finala %

30

20

30

20



