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Delicii 
în stil 
franțuzesc

Delicii 
în stil 
franțuzesc

Mai mult decât orice alt 
popor, francezii au o relație 
specială cu delicatesele 
culinare și cu băuturile 
fine. Sunt gurmanzi fără a 
face excese, connaisseuri 
fără să epateze și experți 
în secretele unei vieți 
tihnite fără să pară că 
se străduiesc prea mult. 
Dincolo de rețete și de 
secrete, francezii pot 
preda oricând lecții despre 
naturalețe, seninătate și, 
mai ales, de respect pentru 
,,viața bună".
de Diana-Florina Cosmin
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12 Vacanţă în
Antalya

Încântătoarea staţiune Kemer, a�ată în 
apropiere de Antalya, te întâmpină cu 
sporturi acvatice, cu albastrul strălucitor 
al Mării Mediterane și cu ruine gata să îţi 
arate o parte din istoria acestei ţări.

Cazare 7 nopţi în cameră dublă standard

All Inclusive

Hotel situat pe plajă, recomandat cuplurilor

489€
persoană
pe sejur

Sensimar Kemer
Marina & Spa %

Achită doar 729 € pentru
pachetul complet, care include
biletul de avion cu plecare din
Bucureşti, taxele de aeroport,
transferurile, 7 nopţi cazare în
cameră dublă standard, AI.

Tarifele afişate sunt valabile în perioada:

11-18.06, 18-25.06.2012. Oferta este valabilă

în limita locurilor disponibile.

Tel: 031.4018.888 | tui-travelcenter.ro

Închiriază o mașină și vizitează cele mai bune 
locuri și situri antice cum ar � Hierapolis și 
Pamukkale, orașul antic Termessos, Kaleci 
(centrul vechi al Antalyei) și Cascada Duden.

Rafting în Canionul Koprulu. O activitate care îţi 
va tăia respiraţia și pe care ţi-o vei aminti tot 
restul vietii!

Sporturi pe apă – o gamă extrem de largă, de la 
scuba diving, wind sur�ng sau o cursă nebună 
către orizont cu bărcile de mare viteza.

LA CERERE OFERIM PLECĂRI DIN:

Cluj (+49 €), Sibiu (+39 €),
Iasi (+69 €), Timişoara (+49 €),
Bacău (+29 €).

practică) mai târziu, universul brânzeturi-
lor şi al delicateselor culinare franţuzeşti 
îşi păstrează aura de mister, dar, spre deo-
sebire de mijlocul anilor ‘90, mă simt mult 
mai puţin vinovată şi „amatoare“ decât pe 
vremuri. „Nu te îngrijora, chiar şi francezii 
get-beget au nevoie de puţină educaţie gas-
tronomică“, îmi mărturiseşte Luc Bramel, 
directorul general al „Comtesse du Barry“, 
compania franceză specializată, de peste 
o sută de ani, în producţia de delicatese 
precum foie gras, terine, caviar, somon şi 
dulciuri după reţete tradiţionale. „Lumea 
are impresia că, dacă eşti francez, eşti au-
tomat şi un mare gurmand şi un expert 
în mâncare fină“. Bunicii lui Luc, Joseph 
şi Gabrielle Dubarry (de la numele cărora 
provine şi jocul de cuvinte cu numele cur-
tezanei preferate a regelui Ludovic al XV-
lea, contesa „du Barry“), au pus, în 1908, 
bazele unei mici afaceri de familie care 
îşi propunea nici mai mult, nici mai puţin 
decât producerea „celui mai bun foie gras 
din lume“. Dând pe repede-nainte până în 
2012, rafinamentul întregului concept a 
crescut considerabil în ultima sută de ani, 
ca şi anvergura (35% din producţia totală 

Joseph și Gabrielle 
Dubarry au fondat 
,,Comtesse du Barry" 
în 1908, pornind de la 
premisa că pot realiza 
cel mai bun foie gras 
din lume. Numele 
brandului, inspirat de 
curtezana preferată a 
regelui Ludovic al XV-
lea, a fost ales pentru 
că rezona foarte bine 
cu numele de familie 
,,Dubarry".
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de foie gras la nivelul Franței) sau cifra de afaceri (26 de milioane de euro în 2011). Astfel, 
compania îşi vinde acum produsele din Reunion și Noua Caledonie până în Japonia sau 
România şi produce (printre altele) specialităţi de foie gras cu smochine, şampanie, cocos, 
fructul pasiunii, ciocolată, trufe sau orice altă combinaţie delicios de exotică. „Foie gras-
ul poate fi combinat cu orice şi poate sta pe masă lângă aproape orice“, punctează Luc. Și, 
că tot veni vorba, mai nou e o modă să-l mănânci cu „garnitură“ de stridii şi şampanie. 

În fabrica din orăşelul Gimont, din provincia Gasconia, în sud-vestul Franţei, se 
produc, anual, 70 de tone de foie gras, dar şi alte specialităţi, iar din primul moment 
în care am urcat treptele până în încăperea unde, în ziua respectivă, tocmai se finaliza 
producţia de cassoulet (echivalentul „franÇais“ şi rafinat al fasolei cu costiţă), m-a frapat 
atmosfera de farmacie. Deşi se lucrează cu sosuri, carne proaspătă şi ingrediente tipice 
unei bucătării aglomerate, totul părea într-o surprinzătoare şi aproape suspectă ordine. 
Justificabil, după cum aveam să aflu, prin faptul că activitatea de producţie începe la 
cinci dimineaţa şi se încheie la cinci după-amiaza, ceea ce înseamnă că, la ora sosirii 
noastre, 16:30, abia mai aveam timp să prindem ultimul stadiu al preparării foie gras-
ului. Sau, pe românește, al ficatului de rață, suprema delicatesă franțuzească. Pe masa 
pe care operează, cu mănuşi și mască chirurgicală, un angajat „Comtesse du Barry“ se 
află opt bucăţi de foie gras,  fiecare provenind de la o singură pasăre. 

Pentru ca produsul final să fie de cea mai bună calitate, rațele folosite pentru foie 
gras sunt ţinute în condiţii speciale: cresc în aer liber, pe o suprafaţă minimă de trei me-
tri pătraţi şi sunt hrănite - de mână! - cu boabe întregi de porumb. „În Franţa se produce 
95% foie gras industrial şi 5% provenind de la fermieri“, explică Luc Bramel. „Noi alegem 
din acel 5%, doar o mână de furnizori“. Succesor al clanului Dubarry, Luc şi-a vândut de 
curând cea mai mare parte a acţiunilor în cadrul companiei şi se simte mai creativ şi mai 

O porție de foie gras 
poate sta pe masă lângă o 
sumedenie de alte feluri de 
mâncare. În ultima vreme, 
francezii îl savurează, pentru 
un plus de rafinament, cu 
stridii proaspete și șampanie.
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