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AMAMA

unica mea paternd, Regina Elena a Roméniei, a fost

modelul meu spiritual. Nimic din gratia, inteligen-
ta si bundtatea ei nu se va sterge vreodatd din mintea si
din sufletul meu.

Ti spuneam ,Amama‘“. De fapt, cAnd eram mic,
nu puteam rosti ,Amama“ si o strigam ,Ama“. Regina
Elena a fost steaua mea cilauzitoare. Ea m-a invitat
multe despre viad, mi-a deschis ochii citre tot ce este
frumos si bun pe lume; mi-a aratat si ce este urt sau pri-
mejdios, dar m-a ldsat sa invag din propriile mele greseli.

Mergeam adesea in ciminul ei minunat, Vila Sparta,
aproape de Florenta, o clidire din secolul al XVI-lea.
Am petrecut vacanta ori de cte ori a fost posibil i am
locuit acolo cand parintii mei s-au mutat din Anglia
in Elvetia si se aflau in ciutarea unei case de inchiriat.
La Vila Sparta am invitat ce inseamna eleganta, stilul,
rafinamentul si generozitatea de a primi oaspeti. De la
ceaiurile de la ora 16 pina la prinzurile sau cinele cu
personalitdti, arta ospitalititii Reginei Elena a acoperit
decenii i a trezit admiratia generald a contemporani-
lor care i-au trecut pragul. Au fost multi: membri ai
Familiilor Regale ale lumii, artisti dramatici, scriitori,
sculptori, poeti si muzicieni, ca si oameni cu talente
speciale, bijutieri, arhitecti de gradini ori specialisti in
flori si plante.

Adesea, Amama ne lua, pe surorile mele si pe mine,
cu ea la intalnirile cu oameni fascinanti, invatindu-ne
profunda frumusete spirituald pe care viata o ascunde

si care uneori nu este lesne de vizut, dar care exista
pentru a fi simtita i traita.

Aavut un gust desivarsit in decorarea casei. Ii plicea
sa mute lucrurile dintr-un loc intr-altul, d4nd infagisari
diferite unei camere. Exact acelasi lucru il facem, Radu
si cu mine, la Palatul Elisabeta si la Savarsin.

Amama iubea plantele si ii plicea sd aibd buche-
te de flori in toate camerele, iar gridina ei de la Vila
Sparta era legendard. Vila Sparta nu a fost doar o casi,
a fost o intreagd lume.

Cu toatd grija si rafinamentul ei in a primi musa-
firi, Amama nu a fost niciodata, personal, o priceputa
in ale bucitiriei. Cind eram studenti, veneam la Vila
Sparta pentru a o vedea in vacante si astfel am invitat
multe despre felul in care Amama pregitea meniurile si
cum planifica totul cu Bruna, bucitireasa ei, in fiecare
zi. Felurile ei de mancare erau simple si sanitoase, cu
legume proaspete, fructe, ulei de masline, paste si deli-
cioase ierburi. Traind in Italia, era inconjurata de cele
mai gustoase §i mai aromate bunatiti ale pamantului
si se inspira din traditia culinara italiand, faimoasd in
intreaga lume.

Am avut intotdeauna o slibiciune pentru salate.
Acasa la noi, la Versoix, mergeam in bucatdrie si pre-
param diverse feluri de salate. Imi aduc aminte cum
Amama se aseza pe scaun, urmdrea flecare miscare pe
care o ficeam si spunea: ,Este atat de amuzant si vezi
cum te descurci tu aici!“



Eram, cu totii, in familie, amatori de ciocolata. in
special Amama si surorile mele. Odata, Irina §i cu mine
eram la Florenta, in vacantd. Seara, dupi cina simpla
compusa din supd, salata si citeva feluri de branzi,
Regina Elena a deschis o cutie mare cu bomboane de
ciocolatd, primitd cu o zi sau doud inainte. A gustat
o bomboana, apoi ne-a oferit §i noua. Irina a incer-
cat una, eu alta, apoi Amama a mai luat o bomboana.
Ne-am uitat la televizor, gustdnd, rind pe rind, toate
felurile de ciocolatd din cutie. Desi nu eram decit
noi trei, iar cutia era destul de mare, dupd o vreme
am golit-o, in ticere, fird comentarii. La final, cAnd
ultima bomboani a disparut, Amama a inchis capacul
cutiei goale, s-a uitat la noi §i a conchis: ,N-au fost
cine stie ce bomboanele acestea“! Toate trei am ince-
put si ridem, molipsindu-ne una de la alta. Cred ca
a fost una dintre cele mai mari portii de ris pe care
le-am avut vreodati. In volumul acesta, am inclus doui
feluri simple de mancare pe care le-am gustat la Vila
Sparta, cAnd eram copii. A trebuit si le reconstitui, cele
douad retete, din memorie, fiindcd nu le-am gasit scrise
nicaieri in arhiva bunicii. Bruna nu mai triieste, nici
Amama, asa incit a trebuit si-mi completez frinturile
de amintiri cu diverse retete similare gisite in carti si
pe Internet. Am incercat de mai multe ori reteta finala
la care am ajuns, iar rezultatul a fost foarte bun. Sper
ca retetele pe care vi le ofer sa fie cele mai apropiate
variante posibile de originale. Este vorba despre oua
coapte in cartofi si o inghetatd de cafea. Gustul acestor
doui feluri de mancare imi aduce imediat in memorie
copildria mea la Vila Sparta, in Toscana, cu toate minu-
natele momente de viata petrecute acolo.

Regina-Mamd Elena a Roméniei
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OUA COAPTE IN CARTOFI

(retetd-surprizd, pentru copii)

Ingrediente

Pentru 4 persoane

4 cartofi mari, pentru copt

50 g de unt

50 g de brinzd Emmental sau parmezan ras
4 oud mici

2 lingurite de arpagic tdiat mirunt

sare si piper

Mod de preparare

Incilziti cuptorul dinainte, la 200°C.

Spélati si uscati cartofii, puneti-i pe o tava de copt si
ungeti-i cu putin ulei sau unt. Puneti-i apoi la copt in
cuptor pentru 1 ord/1 ora si un sfert. Apoi scoateti-i din
cuptor si ldsati-i s se raceascd putin. Verificati cartoful
daca este moale, folosind o furculitd.

Umplutura: Taiati o bucatd din cartof orizontal,
undeva la treimea de sus a cartofului, pe lungime, ca
un cipicel. Scoateti cu o linguritd miezul, pina cind
peretele cartofului rimé4ne mai putin de un centimetru,
astfel incat sa nu se rupa. Amestecati miezul cartofului
intr-un castron cu untul rimas si brnza rasi, apoi adiu-
gati sare si piper dupa gust.

Introduceti amestecul in cartof, lisind in mijloc
un gol destul de mare pentru un ou. Spargeti oul si
puneti-l in mijlocul cartofului. Condimentati putin si
adaugati, daca doriti, o linguritd de smantana.

Parte din umplutura cu miez de cartof, unt si bran-
z4 rasd va ramine nefolosita. Puteti s-o utilizati la un
alt fel de mancare sau s-o puneti pe farfurie, alaturi de
cartoful din reteta.

Puneti cartofii inapoi in cuptor, adaugind capicelul
tdiat la inceput. Astfel, copiii vor avea o surprizd, cAnd
vor deschide cartoful. Coaceti timp de 8-10 minute,
pana cind oudle devin coapte, dar moi.

Servire

Presirati arpagicul tdiat marunt deasupra si serviti.
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INGHETATA DE CAFEA

Ingrediente

Pentru 6 persoane

4 gilbenusuri de ou

200 g de zahir tos

200 g de sméintana dulce (30-35%)

200 g de smantana dulce degresati (15%)
180 ml de cafea neagri foarte concentratd

Mod de preparare

Pregatiti o cafea foarte tare: Puneti intr-un ibric
4-5 linguri pline de cafea proaspat macinatd. Turnati
apa fiartd peste cafeaua proaspat micinati si ldsati sa
stea maximum 15 minute. Apoi strecurati, pentru a
indeparta zatul, si lisati concentratul de cafea sa se
rdceascd.

Bateti galbenusurile si zahdrul intr-un castron pani
cand compozitia devine aproape alba.

Incilziti la bain-marie smantina si smantina
degresata, la foc mic, pani cind aproape incep sa fiar-
ba. Indepartati de pe foc si lisati si se riceasci putin,
apoi turnati incet peste compozitia de gilbenusuri si

zahir, amestecind intruna.

Cénd amestecul a devenit perfect omogen, puneti-l
din nou la bain-marie. Amestecati incontinuu timp
de 3-4 minute (nu lasati amestecul si fiarbd), pana
obtineti o cremi omogend, destul de groasd incat si
rimani pe spatele unei linguri. Turnati incet cafeaua
in cremad, amestecAnd intruna. Lisati toatd compozitia
sd se raceasca.

Transferati apoi intr-o masina de ficut ingheta-
td si urmati instructiunile de utilizare. Daca nu aveti
masind de ficut inghetatd, puneti compozitia in con-
gelator, intr-un vas de plastic cu capac. Amestecati cu
o lingura, din 2 in 2 ore, pe perioada a 12 ore, pentru a
evita formarea micilor sloiuri de gheatd in compozitie.

Servire

Puneti inghetata in cupe, folosind o lingurd pentru
inghetatd. Puteti orna cu ciocolati topita.

Este un desert care imi aduce aminte de copilirie si
de nenumaratele momente petrecute la San Domenico
di Fiezole sau Florenta. A fost un timp al descoperirii
lumii culturale a Italiei, al contactului cu o multime
de personalititi pline de rafinament i talent din elita
culturala europeana, un timp al afectiunii i gratiei, al
bunatitii si elegantei primite de la Regina Elena.
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(GRANNY

ranny este numele pe care surorile mele si cu mine
l-am dat bunicii materne, Principesa Margareta a
Danemarcei. Este fiinta care a marcat copilaria si
tineretea mamei mele, Regina Ana. Dar ea a stat mult
alaturi de noi, de surorile mele si de mine, fiindca
Dumnezeu i-a dat sa triiasca noudzeci si sapte de ani.

Granny a avut un pronuntat simg al umorului si
a fost o persoand originald si neconventionald. Desi
dotatd cu un ascutit spirit de observatie, ea a ramas
toatd viata un om generos, care nu a vorbit, niciodati,
nimic rdu despre nimeni. Bunica mea materni a fost o
femeie rebeld, dar cu vérsta a devenit putin mai conser-
vatoare. A fost curajoasd, iar timpurile pe care le-a triit,
razboiul, pierderile suferite de familia ei, dificultatile
materiale i-au solicitat mult aceste calitdgi.

Granny a fost o fire puternica si robustd, nu foarte
sentimentald. Nu-i plicea sa-si arate emotiile. Asemenea
tatdlui ei, Principele Valdemar, era un om strict, dar cu
o inima de aur. Mama bunicii mele, Principesa Marie
d’Orléans, i-a transmis talentul ei artistic si dragostea
pentru naturd. Mama lui Granny a murit devreme, cind
bunica era copil, iar aceastd pierdere ireparabila explica
mult din felul de a fi al bunicii mele materne. Granny
iubea societatea, oamenii, ii plicea mult sa iasa in oras,
dar in toatd simplitatea, inconjuratd doar de familie sau
de prieteni. A dus, in general, o existenta modesta.

Casa ei din Danemarca §i resedinta din sudul
Frantei au rimas intipdrite in mintea si inima noastra,
a celor care i-am trecut pragul. Casa din Danemarca,

in care am stat de multe ori, copil fiind, se numea
Brodrejoj (,Dealul fragilor, in limba daneza) si se
gasea in ordselul Gentofte, lingd Copenhaga. Granny
isi petrecea iernile in Franta, la Villefranche-sur-Mer, in
Vila Iris, o proprietate mai mare decit Brodrejoj. Bunica
numea casa de la Brodrejoj ,,cutia mea de chibrituri®.

Granny avea o relatie extraordinara cu cealalta bunica
a mea, Regina Elena. Erau verisoare si aveau in comun
simtul umorului. Uneori, Granny ii declansa hohote
de ras de neporolit verisoarei ei, iar felul in care o ficea
sa ridi pe Regina Elena era irezistibil.

Am primit numele de Margareta dupa numele lui
Granny, asa cum sora mea Elena a primit numele buni-
cii noastre paterne. In special Elena si cu mine, fiind
mai mari, ne amintim cu duiosie si placere de clipele
petrecute la masi cu Granny si musafirii ei. Intr-un stil
complet diferit de cel al Reginei Elena, atit artistic, cit
si temperamental, ospitalitatea ei era simpla si fermeci-
toare. Felurile de mancare ale lui Granny si stilul ospi-
talitatii ei aveau caracter danez, plin de traditiile locului.

Imi amintesc si astizi de bunititile gustate acolo:
creveti, tipari afumati sau murati, heringi si alte feluri
de peste. Aperitivul era mereu Smérgasbord, un fel de a
servi tipic scandinay, stil bufet, cu multe feluri de man-
care pe masi. Piinea neagrd si biscuitii crocanti erau
nelipsiti, ca si untul sarat si galben. Un alt fel specific
orei de ceai de dupi-amiazd era Tykmelk (lapte gros),
un iaurt de casi, servit cu melasi.



Amama aducea cu ea toatd frumusetea si deli-
ciul ospitalitatii mediteraneene, grecesti si italiene.
Combinatia celor doua stiluri atit de complementare a
fost o experienta unica pentru noi, copiii.

In anul 2002, dupi o vizitd oficiald in Danemarca,
in care tatdl meu a sustinut, ca si in anul 1997, intrarea
Romaniei in NATO, mama i tata, impreund cu Radu
si cu mine, am adus de la Copenhaga la Bucuresti o
serie de mici obiecte pe care Granny i le lisase mamei
prin testament si care rimdsesera acolo, la familia noas-
tra daneza. Sunt acum toate la Palatul Elisabeta si cite-
va dintre ele impodobesc masa din Sufrageria Mare,
ca si pe cea din Sufrageria Mica. Astfel, ceva din ospi-
talitatea si gustul de a primi musafiri ale Principesei
Margareta a Danemarcei rimane, peste timp, cu noi.

Casi in cazul felurilor de mincare de la Amama, nu
am gisit aproape nicio retetd consemnati de Granny.
A trebuit sa le cer ajutorul verilor mei danezi si sa caut
pe Internet sau in cirtile internationale de specialitate.

A fost greu de ales o retetd anume si atunci am
decis sa pun in carte cea mai tipicd dintre toate pen-
tru personalitatea bunicii mele. Se numeste Rod grod
med flode (imposibil de pronuntat pentru cei care nu
cunosc daneza). Gustul acestui desert imi aduce in
minte toatd frumusetea si farmecul copilariei mele.

Am citit de curind, in cartea 7he Royal Table, ci
Rod grod a fost una dintre cele mai dragi retete ale
Reginei Alexandra a Marii Britanii (nascuta principe-
sa a Danemarcei, matusa a lui Granny) si cd se servea
adesea la Palatul Buckingham, la dineele de dupa spec-
tacolele de teatru.

Principesa Margareta a Danemarcei







RoD GROD MED FLODE

(desert cu rubarba, coacaze rosii si smintana dulce)

Ingrediente

Pentru 6 persoane

500 g de rubarbd (numai tijele; indepartati
frunzele, care nu sunt bune de mancat)

500 g de coacize rosii

600 ml de apa, destul cat sd acopere fructele
din oald

160-180 g de zahir tos

24 g (4 linguri) de fecula de cartofi (puteti
folosi amidon de porumb, daca nu gisiti in
magazine fecula de cartofy)

Puteti folosi alaturi de rubarba orice fructe de padu-
re (coacize negre, coacize rosii, zmeurs, cirese, cipsuni),
dar eu prefer combinatia de rubarba si coacaze rosii,
fiindci este gustul copilariei mele.

Mod de preparare

Curitati coacizele si indepartati crengutele si coditele.
Spalati tijele de rubarba, tiiati capetele si orice resturi
de frunze (sunt nocive pentru organism). Téiati rubar-
ba in bucati de 1 cm mérime.

Puneti rubarba intr-o cratitd mare si presirati dea-
supra zahdrul, apoi adaugati apa, care trebuie si acopere

complet rubarba. Fierbeti la foc mic. Adiugati, in con-
tinuare, coacazele rosii. Fierbeti la foc mic timp de
10 minute, pani cind coacizele sunt inmuiate bine, iar
semintele ies din fruct. Rubarba trebuie s fie moale.
Indepirtati-o de pe foc.

Strecurati coacizele si rubarba. Masurati cantita-
tea de zeama rezultata si puneti-o inapoi in cratita, pe
urmd adiugati zahar dupa gust, daca doriti.

Intr-un bol mic puneti fecula de cartofi sau ami-
donul de porumb cu api rece, amestecati repede pana
cand obtineti o compozitie omogena, apoi addugati-o
peste zeama de rubarbi si coacize.

Puneti la foc potrivit si amestecati incontinuu.
Fierbeti 2-3 minute, pind cind compozitia devine un
sirop gros si translucid. Reduceti focul la mic si conti-
nuati fierberea, amestecind tot timpul, inca 5 minute,
pani cind siropul devine mai gros, ca un jeleu neinta-
rit. Indepirtati-1 de pe foc.

Turnati siropul intr-un bol de sticl, presarati putin
zahar deasupra, pentru a evita si se intireasca. Lisati sd
se riceascd, inainte de a-l introduce la frigider pentru
citeva ore sau chiar pand a doua zi.

Servire

Serviti rece, in boluri mici. Se adauga deasupra, dupa
preferinta fieciruia, friscd, smantina grasa sau simpla.
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TATA

egele Mihai nu era ceea ce s-ar putea numi un gur-

mand. Aprecia discret felurile bune de méncare,
dar pranzurile cu parintii mei erau intotdeauna scurte
si simple. Iar cina, ciAnd era luatd in familie, incepea la
ora 18.30 si nu dura niciodatd prea mult.

Cele mai timpurii amintiri despre tatil meu sunt
din Anglia, acolo unde mi-am petrecut primii ani din
viata. Prezenta tatei mi ficea si ma simt ocrotit, a fost
mereu omul care s-a aflat intotdeauna lingi mine. In
fiecare seard, Inainte de a adormi, el venea s spund, cu
surorile mele si cu mine, , Tatal Nostru®.

Regele nu avea preferinte culinare prea multe, iar
atunci cind lua masa, rareori il auzeai ficind aprecieri
legate de bucate. Era insd un fin cunoscitor al artei culina-
re si, atunci cAnd ceva ii atrdgea atentia, o spunea in mod
discret.

Pirintii mei nu au pastrat, de-a lungul vietii, traditia
ospitalitiii in felul in care au ficut-o bunicile, Regina
Elena sau Principesa Margareta. Viata petrecuta in exil,
din loc in loc si din casa in casd, nu le-a permis asa ceva.

Dupi 2001, aldturi de noi, Regele si Regina au ince-
put sa primeascd musafiri la Palatul Elisabeta si, uneori,
la Savarsin. De atunci ei au gustat, dupa multi ani de
asteptare, bucuria de a fi gazde in casa si in tara lor.

Améindoi périntii mei erau indiferenti la salate si
preferau legumele, carnea simplu preparatd sau supe-
le. Regina se lipsea bucuroasa de desert, in timp ce
tatal meu prefera inghetata, mai ales cea cu caramel.
Regele obisnuia s bea un pahar de Sangria la prinz, in
anii petrecuti la Versoix. Atunci cAnd mergea in vizi-
td undeva, tata prefera un pahar de vin rosé dulce, in
timp ce mama alegea putin vin rosu demisec.

Tatal meu a avut, de-a lungul anilor, citeva feluri de
mancare pe care le-a pastrat printre favoritele lui. Una
dintre retetele lui preferate era New York Cheesecake.
Reteta are o poveste a ei.

In primul an la Universitatea din Edinburgh, cati-
va studenti am fost invitati la prinz de profesorul nos-
tru principal, numit zuzor. Profesorul era un american
si a considerat firesc si ne familiarizeze cu retetele tirii
lui. La desert, am gustat pentru prima oard New York
Cheesecake. La prima vedere, nu mi s-a parut mare
lucru. Am privit prajitura cu suspiciune, dar, gustand-o,
mi-am dat seama ci era unul dintre cele mai bune feluri
mancate vreodatd. Cind m-am intors la Versoix, in
prima vacanta de studentd, am incercat si prepar pra-
jitura acasd, folosind sfaturile celor de la restaurantul
din Edinburgh. I-am oferit tatei o felie, rugindu-I sa-mi
spuna daci e buni sau nu. Regele a ficut o mare desco-
perire culinara: i-a placut atdt de mult prijitura, incat
a trebuit sd i-o gitesc mereu §i mereu, in acea vacanga.

New York Cheesecake seamind cu pasca roméi-
neasci cu brinza, dar diferenta este ci la prijitura ame-
ricand brinza nu e coapta odata cu aluatul, ci asezata
deasupra, proaspata. Acest lucru ii dd o notd de prospe-
time si de lejeritate. Existd si o variantd de Cheesecake
cu brinza coapta, dar aceasta imi place mai puin.

O altd prijiturd pe care tata a preferat-o mereu este
spuma de ciocolatd. Mai onctuoasa ori mai spumoasi,
mai dulce ori mai concentrati in cacao, spuma de cio-
colatd este un desert pe care il gisesti pe toate meridia-
nele lumii. Varianta noastrd de spuma de ciocolatd este

cea propusa de Eugenia, fost maestru bucitar la Palatul
Elisabeta.



Ca fel principal, tata a acceptat sa-mi ofere pasta
con pesto. Este o mAncare speciﬁc italieneasca, vege-
tariand si cu o aromd ametitoare, in care pastele, de
reguld spaghetti, se combind cu parmezan, cu ulei de
masline si cu o pastd obtinutd din busuioc proaspat

si muguri de pin, toate trecute prin mixer. Imi aduc

aminte cd am gatit odata, la Versoix, pentru parintii
mei si musafirii lor, pasta con pesto. Tata, care nu vorbea
niciodata prea mult, mi-a spus a doua zi, la prinz, ca ar
dori sd guste din nou ,,chestia aceea verde®.




206

PASTA CON PESTO

Ingrediente

Pentru 4-5 persoane

1 pachet de 500 g de spaghetti
(100 g de persoana)

5 maini pline de frunze de busuioc proaspat
(fira codite)

4-5 citei de usturoi (optional)

80 g de muguri de pin prdjiti si raciti

200 ml de ulei de misline

2-3 linguri de parmezan ras

putind sare de mare

Mod de preparare

Pastele se fierb conform instructiunilor de pe pachet.
Nu le fierbeti decit atunci cAnd pesto este gata. Pastele
trebuie servite imediat dupa fierbere, in oricare dintre
retete. in Italia, existi obiceiul ca bucitarul si strige
din bucitarie: ,la pasta e butata“. Asta inseamni ca
pastele au fost puse in apa fierbinte si este semnul ca
toti mesenii sd se aseze repede pe scaunele lor de la
masa si s astepte servirea felului.

Pesto. Intr-un mixer, puneti uleiul de misline,
mugurii de pin, usturoiul (dacid doriti si folositi) si
mixati-le. Adaugati frunzele de busuioc in mixer, in
manunchiuri mici, apoi mixati-le cu mugurii de pin,
usturoiul si uleiul. Va trebui sa opriti mixerul din cand
in cind, pentru a impinge frunzele mai bine in ames-
tec. Cand obtineti o pasta groasi si omogend, scoateti
din mixer, puneti intr-un vas si addugati parmezanul*
ras, amestecand cu o lingura de lemn.

Scurgeti pastele, care trebuie sd rimand destul de
consistente, nu sfarimicioase, si adiugati sosul pesto.
Amestecati bine, fard s sfarimati pastele.

Servire

Pastele se servesc din platouri mari, rotunde, pentru
a etala cat mai bine frumusetea culorilor ingrediente-
lor. Este bine ca atat platoul, cit si farfuriile s fie bine
incilzite dinainte. Serviti cu parmezan alituri, fiindca
unii vor prefera sa presare parmezan pe paste. Pentru
ornare, se pot folosi cAteva frunze proaspete de busuioc.

Fiecare musafir trebuie sa se serveasci din platoul
cu paste. Este un fel de mincare ce nu poate veni de la
bucitirie, direct servit in farfurii.

*  Daca doriti si pregatiti sosul pesto dinainte si si-l pistrati la
congelator, nu addugati parmezanul, fiindci acesta nu se ingheatd

bine. Addugati parmezanul dupd ce ati decongelat sosul.






Titlul cartii, in editie reactualizatd, nu contine nicio metafora si
nicio ironie. Sunt fericita ca va pot oferi o carte de bucate, regala
la modul propriu. Stim cu totii cat de importanta a fost §i rama-
ne, in ritualul si actiunile publice ale Casei Regale, ospitalitatea.

De-a lungul sutelor de ani, Familiile Regale au adunat atata
traditie, frumos, calitate si experientd in comportamentul
public, incat astazi impartasirea lor este o binefacere. Desigur,
a le oferi musafirilor tot ce este mai bun, mai pretios si mai
frumos este reflexul mandru al oricarei gazde, purtdtoare de
coroana regala sau nu. Dar, atunci cand ospitalitatea imbraca
vesmintele simbolice ale unei intregi natiuni, istorii, culturi sau
traditii, ea are un inteles si o insemnatate in plus.
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