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„Politica nu
are principii. Are
numai interese.”

Octavian Paler

Gastronomia - motivaþie
importantã în abordarea

managementului
destinaþiei turistice

Even if cuisine is not the main motivation for choosing a destination,
being only a second or third option in terms of selection criteria, gastronomy
remains an important aspect in current research on destination management.
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„Nimic nu costã mai scump decât neºtiinþa”.         Gr. C. Moisil

Istorie ºi actualitate economicã

"The Black Republic" and "compensation"

 - un episod trist ºi semnificaþii în timp -

Salaries and pensions - points of view

“Spune-mi ce mănânci şi am să-ţi spun cine eşti”. Anthelme Brillat - Savarin
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economicã ºi constrângeri
sociale ºi de mediu
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Salarii ºi pensii
- puncte de vedere -

Artificial Intelligence between prosperity through economic innovation
and social and environmental restraints

11

în antreprenoriatul rural ºi dezvoltarea
economicã sustenabilã

Artificial intelligence is increasingly reshaping rural entrepreneurship and economic
sustainability in Europe. Drawing on research mobility experiences at Karlstad University
and the Fredrikslund farm in Kalmar, Sweden, this study highlights how digital
technologies enhance productivity, innovation, and competitiveness in agriculture. The
integration of automated livestock management, precision farming, and AI-driven energy
optimization demonstrates how traditional farms can evolve into sustainable, data-driven
business ecosystems. Comparative perspectives between Sweden and Romania
underline the potential of AI to generate value not only through efficiency and profitability
but also by supporting the green transition and long-term rural development.
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Multe ţări europene se confruntă
cu:

 o rată a natalităţii în scădere şi,
prin urmare, o populaţie îmbătrânită,

 o prelungire a vieţii şi, prin
urmare, a pensiilor,

 o rată semnificativă a şomajului,
 o intrare ulterioară, faţă de

altădată, în viaţa profesională,
 locuri de muncă cu jumătate de

normă şi cariere agitate,
 dificultatea fizică şi psihologică

a anumitor activităţi şi, prin urmare,
uneori, oprirea lor,

 raportul dintre numărul de per-
soane active şi numărul de pen-
sionari în continuă scădere,

 apariţia unor remuneraţii fan-
tastice pentru sportivi, dar şi pentru
proprietarii de afaceri.

Având la bază şi asemenea obser-
vaţii, guvernele trebuie să instituie un
sistem de pensii viabil şi durabil
acţionând pe baza parametrilor
tradiţionali. Anume :

 cuantumul contribuţiilor angaja-
torilor şi angajaţilor,

 vârsta de pensionare,

vârsta de pensionare crescând!
Încercarea de a găsi un com-

promis acceptabil pentru toţi este
aproape imposibilă, de unde şi
tentaţia de a-l impune politic. În plus,
este necesar să avem mijloace în
termeni de majoritate.

Ceea ce este surprinzător este
uitarea legăturii, totuşi evidentă,
dintre remuneraţia brută a populaţiei
active şi contribuţiile plătite patro-
nului şi salariatului. Cu toate acestea,
un angajat care îşi vede salariul brut
crescând de la 1000 de euro, de
exemplu, la 1500 de euro, va accep-
ta ca contribuţia sa la pensie să
crească de la 10 la 20%, deoarece
salariul său net va fi crescut cu 300
de euro. Se ridică imediat o obiecţie:
este imposibil să se crească salariile
şi, prin urmare, contribuţiile la asi-
gurările sociale fără a pune în pericol
competitivitatea internaţională a
întreprinderilor. Acest lucru este
adevărat, şi totuşi există soluţii ins-
pirate de New Deal-ul lui Roosevelt.

În acest sens, pentru a-şi menţine
competitivitatea, compania trebuie
să asigure:

· menţinerea masei salariale glo-
bale la acelaşi nivel şi, prin urmare,

impozit pe venit cu precădere pentru
veniturile mari; ultima categorie de
impozitare era de 90% în Statele
Unite la momentul New Deal.

Pentru calcularea pensiilor, unii
propun, pe bună dreptate, să se ţină
seama de dificultatea sarcinilor. Dar
de ce să aşteptăm pensionarea?
Dacă aceste sarcini grele ar fi mai
bine plătite pe tot parcursul carierei,
contribuţiile mai mari din partea
angajatului i-ar asigura o pensie mai
bună. Acesta din urmă ar putea, de
asemenea, să se pensioneze mai
devreme, cu o reducere de termen
acceptabilă la o pensie mai bună
evaluată de-a lungul carierei sale.

Statul, datorită acestor modificări
ale grilei de salarizare, va putea
propune o creştere a contribuţiilor la
pensii ale angajaţilor. În timp ce o
creştere a contribuţiilor la salarii mici
fără o creştere prealabilă a salariilor
ar aduce angajaţii sub pragul să-
răciei.

Din partea pensionarilor, atunci
când pensiile cresc, acestea sunt în
procente, ceea ce duce la un decalaj
tot mai mare între pensiile mici şi
cele mari. Pentru a putea contracara,
ne putem imagina un sistem simplu:
dacă pensionarul care primeşte
1000 de euro ar primi o creştere de
2%, adică 20 de euro, toate pensiile
mai mari să crească cu doar 20 de
euro. Acest sistem ar permite, fără
îndoială, creşterea cu mai mult de
20 de euro, deoarece efectul în
cascadă nu ar mai afecta pensiile
mai mari.

Pensionarii actuali s-au pensionat
la o vârstă mai mică decât cea
propusă pentru viitor, de 64 de ani
sau mai mult. Pentru a compensa
această inegalitate, ar putea fi avută
în vedere o îngheţare temporară a

pensiilor cel puţin pentru pensiile
cele mai mari.

Susţinătorii teoriei fuzzy trickle-
down ar trebui să fie mulţumiţi,
deoarece propunerile vor permite
celor mai mari salarii să contribuie
la creşterea salariilor de bază de
bunăvoie sau nu! Baza pensiilor cu
repartiţie este solidaritatea între
generaţii, se spijină pe o mutualizare
a remuneraţiei atât pe companie, cât
şi pentru toţi angajaţii şi pensionarii.
Sistemul prezentat este neutru
pentru masa salarială globală şi
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Rennes, Franţa

A dori să întreprinzi o reformă a pensiilor
fără a ţine cont de grila remuneraţiei, inclusiv
a bonusurilor, înseamnă să priveşti prin capătul
mic al telescopului... Şi atunci deciziile politice
luate sunt mioape, lipsite de perspectivă!

 durata contribuţiilor angajaţilor;
 nivelul pensiilor.

Compromisul nu este simplu şi
poate provoca conflicte între ge-
neraţii în sisteme bazate, în principal,
pe repartiţie şi nu pe capitalizare. Într-
adevăr, perceperea unor contribuţii
mari la salariile mici ale lucrătorilor
pentru a plăti pensii uneori substan-
ţiale altora, poate crea un sentiment
de nedreptate în rândul acestor
oameni care îşi văd în acelaşi timp

a obligaţiilor angajatorului la pensii,
· creşterea semnificativă a sala-

riilor mici nu din motive ideologice,
ci pentru o mai bună eficienţă
economică,

· reducerea proporţională a celor
mai mari salarii, de exemplu reve-
nind la diferenţa de la 1 la 20 între
salarii.

Aceste ajustări vor trebui să fie
netezite în timp pentru o mai bună
acceptabilitate şi însoţite de un

pentru contribuţiile angajatorului.
Este posibil ca, companiile care
menţin o diferenţă de salarizare prea
mare să vadă contribuţiile
angajatorului crescând la salarii prea
mari, depăşind, de exemplu, o scară
de la 1 la 20. Această scară de la 1 la
20 ar putea fi aplicată pentru între-
prinderile mari, dar ar putea fi mai
restrânsă pentru IMM-uri, de
1 la 10, de exemplu, cu posibile
sancţiuni în caz de depăşire.

Rennes, 28 iulie 2025.
(traducere D.P.)
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Evenimente recente în dezvoltarea
durabilă a turismului la nivel mondial,
ca şi în managementul destinaţiei
turistice, se bazează pe atragerea şi
implicarea vizitatorilor la viaţa
culturală a localităţilor de destinaţie,
bine explicate şi interpretate prin
bucătăria, produsele locale şi toate
serviciile şi activităţile conexe.

 Destinaţiile care doresc să pro-
moveze turismul gastronomic tre-
buie să se implice la niveluri diferite
cu privire la îmbunătăţirea calităţii:
protecţia şi recunoaşterea produ-
selor locale, dezvoltarea unei oferte
competitive şi formarea profesională
continuă de-a lungul întregului lanţ
de turism gastronomic, pentru a
creşte satisfacţia vizitatorilor.

Turismul gastronomic este parte
a turismului cultural. Cultura este un
set de comportamente, cunoştinţe
şi deprinderi care modelează o so-
cietate, care se bazează pe sen-
timentul de apartenenţă. Ofertele
turistice gastronomice sunt viabile
dacă prestatorii de servicii sau pro-
ducătorii locali iau în considerare
caracteristicile culturale ale terito-
riului. Gastronomia permite turiştilor
să ia contact cu patrimoniul cultural
şi istoric al unei destinaţii prin testare,
experimentare gastronomică şi
cumpărare de produse gourmet. De
asemenea, trebuie luată în consi-
derare apariţia unor noi valori cultu-
rale care să consolideze bogăţia şi
diversitatea culturală a unei regiuni.
În această privinţă, tradiţia şi inovaţia
coexistă într-un mod natural. Tradiţia
gastronomică este un proces într-o
continuă evoluţie, iar provocările
pentru profesionişti sunt de a
încorpora inovaţia, de a reînnoi şi
adapta propriile oferte la nevoile noii
culturi de consum a consumatorilor.

Produsele turistice gastronomice
înglobează valori de mediu, peisaj,
componente ale culturii locale, tradi-
ţii, bucătăria locală, costume tradi-
ţionale, produse alimentare locale
şi ritualurile asociate cu experienţa
gastronomică - modul în care pro-
dusele alimentare sunt servite şi
prezentate, ingredientele, metodele
de preparare. Identificarea peisajului
culinar cu destinaţia turistică
reprezintă una dintre provocările de
a crea produse turistice.

În zilele noastre, turiştii sunt mai
experimentaţi, dispun de suficiente
fonduri alocate pentru a călători, au
mai mult timp liber. Prin turism, aceş-
tia pot scăpa de rutina de zi cu zi a
vieţii lor şi se pot scufunda într-o lume
cu totul nouă, plină de libertate şi
lucruri inedite. Tot mai mulţi turişti din
lume caută să acumuleze noi expe-
rienţe, gastronomia fiind o astfel de
experienţă. Se poate spune că turiştii
şi vizitatorii care planifică călătoria în
întregime sau parţial, în scopul de a
gusta produsele locale sau de a lua
parte la activităţi care sunt legate de
gastronomie, practică  turismul
gastronomic.

Turismul gastronomic este un
fenomen în creştere deoarece peste
o treime din cheltuielile turistice sunt
alocate produselor alimentare.
Recent, bucătăria a devenit un

element indispensabil în cunoaş-
terea culturii şi stilului de viaţă al unui
teritoriu. Rolurile cheie esenţiale în
acest proces le joacă următoarele
elemente: uimitorii bucătari care au
aprins o revoluţie în segmentul de
bucătărie de lux, ca element revita-
lizant pentru turism, mass-media (în
special de televiziune), ghiduri, blog-
uri alimentare şi reţele sociale. Toate
acestea ajută la crearea unei imagini
favorabile pentru destinaţii. Atitudinea
prietenoasă a rezidenţilor, varietatea
gastronomică, atributele de diver-
sitate şi caracteristicile destinaţiei
cum ar fi proximitatea, sunt alţi factori
de atracţie.

Produsele gourmet ar putea de-
veni emblematice pentru o ţară sau
o regiune, de exemplu croissant-ul
şi şampania, specifice Franţei. Turis-
mul gastronomic este organizat în
grupuri mici, care cheltuiesc mai
mult decât turiştii obişnuiţi, solicită
mai multe servicii specifice, se
feresc de uniformitate, nu suportă
kitsch-urile şi apreciază la final
calitatea produselor consumate.
Turiştii români, în general persoa-
nele cu venituri medii, sunt interesaţi
de achiziţionarea unui pachet de
servicii privind petrecerea unui sejur
în mediul rural (a cărui durată nu
depăşeşte două-trei zile) care este
compus din servicii de cazare la o
pensiune turistică rurală sau agro-
turistică şi servicii de masă în cadrul
aceloraşi unităţi (dacă au şi un
restaurant tip pensiune sau familial),
sau la unităţi care oferă un meniu
tradiţional, situate în apropiere.
Turiştii străini cheltuiesc, în general,
mai mulţi bani pentru o experienţă
gastronomică tradiţională şi sunt
interesaţi şi de ofertele agenţiilor de
turism touroperatoare care oferă
pachete ce includ servicii de masă
în diverse formule: cazare cu mic
dejun, cazare cu demipensiune,
pensiune completă la pensiuni
agroturistice sau turistice rurale, cu
meniuri tradiţionale.

Mâncarea tradiţională este un
grup de produse alimentare care
include o gamă largă de produse
(condimente, alimente gătite, bău-
turi), în special pentru anumite ţări
sau zone turistice. Originea acesteia
se datorează italienilor, care în anii
’50 au deschis primul restaurant care
oferea pizza. Particularităţile dife-
ritelor zone geografice cu care oa-
menii au venit în contact prin călă-
torie, publicitate, reclame, precum şi
propriile experienţe au contribuit la
acumularea de cunoştinţe în do-
meniu. Inovarea alimentară are un
impact direct asupra calităţii pro-
duselor alimentare, inclusiv valoarea
gastronomică.

Turismul oferă contribuţii durabile
comunităţilor locale prin: folosirea
serviciilor ghizilor locali, ale altor
persoane de pe plan local (personal
pentru bucătărie, transport, închiriat
biciclete, trăsuri, sănii etc.); comer-
cializarea de produse locale, suve-
niruri; contribuţie financiară pentru
crearea de infrastructură sau eve-
nimente locale: festivaluri şi alte săr-
bători tradiţionale locale, întâlnirea
cu membrii Federaţiei Internaţionale
a Jurnaliştilor şi Scriitorilor din Turism
(FIJET), organizarea unei nunţi tradi-

ţionale (de exemplu la Sibiel, în
judeţul Sibiu); punerea în practică a
unui program de consiliere şi
instruire în servicii de turism a local-
nicilor; accesul localnicilor la pre-
gătire gratuită pentru îmbunătăţirea
nivelului lor de pregătire profe-
sională, de exemplu cursurile orga-
nizate pentru administratorii de
pensiuni turistice sau lucrătorii în
alimentaţie; oferirea posibilităţii de
practică pentru studenţii/tinerii care
trăiesc în zonă, pentru a realiza
experienţă privind activitatea în
domeniul turismului  etc.

În newsletter-ul Descoperă
Travel.ro, Mihaela Stănescu a
publicat articolul “Gastronomie în
Europa - o istorie savuroasă”, reali-
zând o incursiune interesantă în
universul culinar. În continuare, am
spicuit câteva dintre ideile şi infor-
maţiile prezentate. Descoperirea
Americii a avut un impact uriaş asu-
pra  continentului european. În doar
câteva decenii, o mulţime de ingre-
diente noi au sosit în Europa şi s-au
amestecat cu cele deja existente,
într-o sinteză gustoasă şi durabilă:
bucătăria europeană, aşa cum o
cunoaştem azi, este, în esenţă,
bazată pe această consecinţă a
descoperirii noului continent. La
începutul Evului Mediu, în secolul al
XV-lea, vizualul era foarte important.
Bucătarii rivalizau în ingeniozitate
pentru a surprinde şi a triumfa:
preparate cu coajă de pâine, păuni
„îmbrăcaţi”, pasări care scot flăcări,
preparate umplute cu păsări vii,
produse „travestite„ („nisetru din
carne de viţel” – carne de viţel care
imita nisetrul), carne şi peşte în aspic.
Dar este sigur că bucătarii medievali
se distingeau în privinţa culorilor.
Carnea era friptă şi „aurită” după
dorinţă; preparatele cu coajă de
pâine erau colorate cu şofran; se
foloseau numeroşi coloranţi: şofra-
nul, gălbenuşul de ou, produsele
pentru „înverzire” – pătrunjel, spanac,
busuioc, frunză de viţă, măcriş, grâu

verde; erau folosiţi coloranţi artificiali
(suc roşu din lemn de santal numit
şi ”sângele dragonului”, roşu de ce-
dru, roşu violaceu sau albastru de
licheni); se combinau culorile, colo-
rând diferit fiecare jumătate de
preparat.

Renaşterea, cunoscută în Italia în
secolele XV –XVI, se remarcă prin
produsele  de patiserie şi cofetărie,
dar şi prin prezenţa cărnii presărate
cu ghimbir sau a furculiţei cu doi dinţi.
Francezul Nicolas Appert  (1749 -
1841) este considerat inventatorul
conservelor, în sensul modern, iar lui
Appert i se datorează  inventarea
unor procedee de limpezire a bău-
turilor fermentate şi a unei metode
de conservare a laptelui, realizată cu
trei decenii înainte de naşterea lui
Pasteur, cel care a rămas în istorie
prin termenul “pasteurizare”. La
sfârşitul secolului al XVII –lea apare
şi termenul  gastronomie, ca expresie
a  cunoscătorului rafinat, definit prin
termenul francez  gourmet (în istoria
literaturii sunt prezente nume ca cele
ale marchizului de Cussy, Grimod de
la Reyničre ş.a.)

Secolul al XIX-lea este secolul în
care se afirmă marii bucătari, al
apariţiei  restaurantelor specializate
(denumirea de „restaurant” provine
din latinescul “restaurabo”, care se
putea interpreta ca “restaurare”,
”refacere” a stomacului, al editării
unor cărţi de bucate semnate de
profesionişti în domeniu şi al con-
turării acelei “haute cuisine”, bu-
cătăria savantă, complicată, ele-
gantă şi rafinată care a făcut faima
Franţei şi a influenţat, mult timp, şi
bucătăriile altor ţări europene. Timp
de peste 400 de ani, “cea mai veche
casă de vinuri din Champagne, A˙
1584” şi-a făurit propriul stil ce
elogiază un mod de viaţă elegant şi
de bun gust. Cândva expresie a unei
îndeletniciri tradiţionale de familie,
marca/şampania Gosset preferată la
curtea regilor Franţei, de Francisc I
şi Henric al IV-lea, este astăzi savu-

rată atât de cunoscători cât şi de toţi
aceia ce iubesc vinurile vechi, fine,
cu stil. Sunt renumiţi marii scriitori
care erau pasionaţi de gastronomie,
în frunte cu Brillat-Savarin, autorul
Fiziologiei gustului,  fermecătoarea
carte despre mâncăruri, mese,
prieteni şi aventuri, tot atât de bogată
în reţete cât şi în anecdote. Aşa cum
menţionează autoarea articolului:
“Brillat-Savarin şi-a avut, totuşi,
detractorii săi, care au afirmat că
omul scria bine, dar nu se pricepea
nici să gătească, nici să mănânce,
că lăsa de dorit atât ca teoretician,
cât şi ca practician, într-o vreme în
care a fi gourmet era mai mult decât
un titlu, mai degrabă o ocupaţie
definită de rigori demne de cea mai
pretenţioasă profesie. Ca scriitor
însă, Brillat-Savarin ne-a făcut un
bine nepreţuit, căci datorită lui
cunoaştem atmosfera ce domnea în
universul culinar al epocii, evocată
cu o sensibilitate, un umor şi o
acurateţe cărora nu le dăunează cu
nimic faptul că autorul nu era el
însuşi un bun bucătar”.

De-a lungul  secolului al XIX-lea  şi
în prima jumătate a secolului XX,
gastronomia s-a identificat cu clasele
privilegiate şi cu bogăţia, un apanaj
şi o preocupare a elitelor. Abia, după
a doua jumătate a secolului XX,  gas-
tronomia a devenit accesibilă marii
majorităţi a societăţii de consum.

Începând cu anul 1972, asistăm
la o  nouă revoluţie la orizontul
deliciilor culinare, astfel, mişcarea
Nouvelle Cuisine  - reprezentată de
Cristian Millau şi Henri Gault - pro-
clamă domnia alimentelor proas-
pete, gătite simplu şi gustos, cu
păstrarea savorii lor originale, dar şi
a aspectului, pe care modul de
preparare şi prezentare - elegant, dar
simplu - trebuie să-l pună în valoare:
sosuri uşoare, o gătire rapidă şi
sănătoasă a alimentelor, porţii mici,
prezentate elegant, adresându-se
tuturor celor cinci simţuri, cel vizual
nefiind deloc mai prejos decât cel
gustativ.

Noua mişcare culinară, la Nou-
velle Cuisine, era opusă aşa-numitei
haute cuisine, moştenitoarea
bucătăriei pretenţioase a secolelor
XVIII şi XIX. Fernand Point,  chef  al
unui celebru restaurant de trei stele
din apropiere de Lyon, a ilustrat cu
strălucire acest curent revoluţionar,
iar în anii 1970, Michel Guerard avea
să devină port-stindardul acestei
mişcări înnoitoare. Moştenirea lăsată
de acest curent poate fi acum privită
cu mai multă obiectivitate, consta-
tând că ea se regăseşte în tehnica
unor mari bucătari precum Ferran

Virgil NICULA
urmare din pagina 1

continuare în pagina 8
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1. Numărul pe mai, 2025, al
prestigioasei reviste franceze
„L’Histoire”, a fost consacrat major
unei chestiuni de mare importanţă
în istorie şi cu terminalii, deloc
lipsite de însemnătate şi sem-
nificaţii, pentru actualitate şi
perspectivă. Desigur, nu doar
pentru Haiti. Anume: „Haiti,
revoluţia sclavilor. Prima republică
neagră. Scandalul datoriei”. Este
vorba din partea revistei, în speţă a
Franţei, cum se menţionează în
publicaţie, de o dublă recunoaş-
tere: a scandalului (mai bine spus
a scandaloasei datorii respective)
şi a crimei de indiferenţă. Statul
Haiti a fost lovit greu, astfel, de-a
lungul celor trei secole de la
dobândirea independenţei, ca
urmare, acum, fiind una dintre cele
mai sărace ţări din lume: 56% din
bugetul său depinde de ajutorul
internaţional. În urmă cu trei secole
era una dintre cele mai înfloritoare
colonii franceze. Iar astăzi... De
unde o primă concluzie: a fi „o
colonie înfloritoare” pentru
metropolă nu este deloc totuna cu
a fi o ţară înfloritoare, cu o economie
a ei înfloritoare. Aşadar, „o sărăcie
căreia nu îi lipsesc explicaţiile:
cicloane, cutremure (cel din 2010
a făcut sute de mii de morţi),
epidemii pustiitoare, incurie (lipsă
de grijă, comportare neglijentă,
neglijenţă, neîngrijire, n.n.), violenţă,
corupţie. Dar este un alt lucru ce
apăsă greu pe destinul insulei...”,
se arată în editorialul publicaţiei.
În speţă, datoria imensă pe care
această fostă colonie franceză a
fost obligată - desigur, printr-un unui
angajament, aranjament, acord -
s-o plătească statului francez, ca
urmare a recunoaşterii indepen-
denţei sale obţinută cu sânge,
cu titlul de a despăgubi coloniş-
tii de acolo lipsiţi astfel de vechile
lor proprietăţi. „A fost şi a rămas
singura dată în istorie când
foştii sclavi au despăgubit pe
coloni”, se mai menţionează în
L’Histoire”.

N-am cum, în rândurile de faţă,
şi nici nu îmi propun asta, să
abordez întreagă această cloco-
titoare problemă. Revista i-a
acordat peste 30 de pagini, format
mare, A5, cu studii de mare interes,
printre care (în traducere): „Dubla
datorie a Haiti-ului, un secret bine
păzit” de Armand Orain; „Santo-
Domingo, o colonie monstră” de
Domitille de Gavriloff, cu sub-
titluri „89% sclavi”, „Bogăţia Bor-

deaux-ului”, „Bijuteria Coroanei”;
„1804, prima republică neagra” de
Manuel Covo etc.; „150 de mi-
lioane de franci aur, preţul
exorbitant al independenţei” de
Gusti-Clara Gaillard Pourchet,
Denis Cogneau; „Nu există
maledicţiune” (imprecaţii, nefericire,
calamitate etc., n.n.) cu subtitlul
„Trebuie ca Franţa să recunoască
nedreptatea” ş.a. Toate chestiuni
deosebit de interesante, examinate
obiectiv, ştiinţific, într-un vocabular
fără echivocurile deloc rare în astfel
de situaţii.

2. Cum România, independentă
politic şi considerabil de depen-
dentă economic, cu politicieni nu
puţini de mucava şi urmărind mai
ales propria îmbogăţire şi pe urmă
„Pa”, şi aproape deloc interesul
ţării, oamenii ei fiind tot mai sărăciţi
într-o ţară ce a fost şi încă este
bogată, dar care nu mai produce,
importă aproape tot necesarul,
energia o dă pe gratis la alţii şi pe
urmă, pentru intern, importă ener-
gie la preţuri imense, răspunzând
cu precădere unor interese altele
decât ale noastre. Cum România,
cu un subsol, în bună parte, deja
concesionat sau pe cale de a fi,
cu milioane de oameni care au
emigrat ca urmare a unui trai rău
şi din lipsă de perspective, cu o
justiţie, cum se afirmă deseori, nu
teribil de subordonată Zeiţei
Dreptăţii legată la ochi, ci mai ales
unor interese „comandate”, interne
şi externe - nu puţini specialişti zic
că e o justiţie „controlată” prin
multiple amânări şi prescrieri, prin
salarii şi pensii de lux ce,
comparativ, nu se întâlnesc nici în
statele cu economii dezvoltate ale
lumii - şi câte şi mai câte. Cum în
România se petrec, deseori, toate
acestea, cred, deci, că nu este
deloc lipsit de interes să abordez
şi eu această problemă a Haiti-
ului. Desigur, folosind informaţii din
prestigioasa revistă franceză, dar
şi informaţii ale mele, relevate cu
precădere din studierea unor lucrări
ale unor mari istorici economişti
precum imenşii Charles Gide şi
Charles Rist, Jaques Marseille
George Duby, François Perroux, E.
James, J. Lajugie, Michel Beaud,
Mark Blaug sau Edgar Morin etc.
Desigur, într-o astfel de abordare
a mea, nu este vorba în mod
deosebit de Franţa, ci, mai ales,
de situaţia unei ţări Haiti, a unei
economii cu o mare datorie
externă. Este vorba de conse-
cinţele în timp astfel, de pecetea
grea asupra urmărilor.

3. Pentru început, în scurt istoric
al chestiunii. În raport cu colo-
nialismul englez - britanic, de
exemplu, cel francez, în speţă acel
vast complex de posesiuni
devenite franceze de peste mări,
s-a manifestat ceva mai târziu: o
bună perioadă de timp cuceririle
Cocoşului galic au vizat cu precă-
dere bătrânul continent. Aşa se
explică de ce adevărata istorie a
imperiului în discuţie a debutat - şi
nici atunci, chiar - în 1605, o dată
cu fondarea Port Royal în colonia
Acadia din America de Nord în
ceea ce constituie în prezent Noua
Scoţie, Canada. Nu foarte departe,
marele şi frumosul oraş Quebec
va deveni capitala unei uriaşe
colonii franceze, destul de slab
populată, însă... Au fost la rând
aşezările de-a lungul coastei
atlantice a Americii de Sud în ceea
ce a devenit apoi Guyana Fran-
ceză. Iniţial, rezistenţa triburilor
indiene a dus la expulzarea cari-
bilor din 1660, cea mai importantă
posesiune colonială caraibiană
devenind Santo-Domingo, astăzi
Haiti, înfiinţată în 1661, în jumătatea
vestică a insulei Hispaniola stă-
pânită de Spania. Ea a fost cedată
în  1697, de către spanioli, france-
zilor lui Ludovic al XIV-lea, deve-
nind, tot sub numele de Santo-
Domingo, piesa de rezistenţă a
sistemului de plantaţii franceze.
Jumătatea estică a insulei His-
paniola, cunoscută apoi ca Re-
publica Dominicană, a fost şi ea,
doar pentru o scurtă perioadă, sub
control francez, cedată de spanioli
în 1795, dar revenind ulterior la
originala sa matcă. Viitorul Haiti,
precum barca pe valuri, când în
sus, când în jos, îşi dobândea,
însă, în mod sigur, un statut
însemnat în economia Franţei
secolelor XVII şi XVIII ş.a.m.d.
Mare, atrăgător, furnizor generos de
zahăr, cafea, de alte bogăţii, pentru
Nantes şi Bordeaux, porturi
franceze importante, unde am fost
adeseori, de unde, astfel de
produse se răspândeau în întreg
regatul şi în lume, Santo-Domingo
- Haiti - va deveni un popas final
pentru sclavii africani sau din
Americi, atât de necesari plantaţiilor
franceze, un veritabil devorator de
oameni, bărbaţi şi femei, dintre
care, potrivit statisticilor, unul din

trei oameni murea în anul următor
ajungerii lor pe teritoriul acela atât
de depărtat stăpânit de Franţa.
Munca istovitoare, mizeria cruntă
în care erau ţinuţi, clima, lipsa
practic a oricăror condiţii de igienă
şi protecţie, regimul criminal al
exploatării sclavilor etc. toate
contribuiau astfel Unii dintre cei
rămaşi în viaţă ajungeau, însă, şi
în Franţa ca atare. Oricum, în anii
1780, „Perla Antilelor”, dincolo de
strălucirea ei în profituri şi avere
relativ uşor de făcut, era consi-
derată de cercetătorii raţionali mai
ales un „infern al zahărului”, amar
şi greţos, ce număra nu mai puţin
de 500.000 de sclavi, respectiv
90% din întreaga ei populaţie.

4. Greu tolerabil chiar şi pentru
o colonie. Aşa că evenimentele se
vor succeda cu repeziciune,
desigur, potenţate de împrejurări.
Iată, Revoluţia franceză de la 1789,
propagând şi aplicând în Franţa şi
cu ecouri mari  în Europa, ideile,
generoase pentru acel timp, ale
libertăţii, egalităţii şi fraternităţii. Idei
izvorâte din chiar inima culturii
franceze şi a Europei generate şi
străbătute, mai multe decenii şi
chiar secole, de Renaştere, de
Iluminism, de acreditarea treptată
a conceptul unui om cu o con-
ştiinţă superioară despre sine,
despre personalitatea lui, despre
drepturile lui ca atare şi în raport
cu alţii. Se va bulversa nu doar
destinul Franţei şi al lumii, în
general, ci şi al insulei în discuţie.
În 1791, o insurecţie activă şi
dinamică se va transforma într-o
ridicare de amploare a oamenilor
de aici, forţând Comisarul francez
să proclame în premieră abolirea
sclavajului în lumea modernă, o
lume înţeleasă ca atare de insulari
cu speranţe şi proiecte, de un fel
sau altul, tot mai făţişe în acest
sens. Era, deja, o amplă des-
chidere. În fapt, exploatarea popoa-
relor din America Latină, şi nu doar,
în condiţiile crizei sistemului
colonial, stagnarea deja instalată
anterior a dezvoltării economice
generată, printre altele, tocmai de
anacronismul economic şi cultural
al sclaviei, nestimulativă, practic,
în mai nicio direcţie, lipsa drep-
turilor politice, subordonarea de
către colonizatori şi dispreţul acut

al acestora faţă de băştinaşi ş.a.,
vor genera un puternic val de miş-
care de eliberare naţională, tre-
cându-se peste faptul că colo-
nialismul,  colonizările au avut şi
părţi bune...

5. Într-o succesiune rapidă de
evenimente, între anii 1791, an de
care am amintit, deja, şi 1803 a
avut loc marea răscoală a sclavilor
negri de pe insula Haiti, condusă
de generalul ad-hoc fost sclav,
Toussaint L’Ouverture. El s-a
declarat descendent al unui
conducător african, a constituit şi
organizat o armată de băştinaşi,
foşti sclavi în covârşitoarea lor
majoritate. O armată bine pregătită
şi disciplinată, sub lozinca „Liber-
tate pentru toţi” - izgonind pe
colonizatorii, L’Ouverture procla-
mându-se „Bonaparte al ţinutului
Saint-Domingue”. Va fi dar normal
ca, nu peste mult timp, în 1795, să
ajungă la o înţelegere cu francezii,
atunci încă „calzi” sub stindardul
Revoluţiei, care i-au acordat con-
trolul nemijlocit asupra unei mari
părţi a insulei, Va promulga
L’Ouverture constituţia astfel, care
va proclama Saint-Domingue ca
stat autonom denumit şi „Repu-
blica neagră”, primul stat auto-
nom al unor foşti sclavi. Unii
colonişti fuseseră deja masacraţi.
Lucrurile, însă, se încurcă. Bona-
parte cel veritabil, francezul cor-
sican, Prim-Consul, urmărind să
protejeze interesele economice ale
Franţei, veniturile ei astfel din zahăr,
cafea, sclavi etc., şi apreciind cel
puţin temporar, că libertatea şi
egalitatea erau bune mai ales
pentru Europa şi nu aiurea, în co-
lonii, unde sclavii trebuiau să
rămână sclavi, decretează men-
ţinerea sclavajului în Martinica şi
restabilirea sa acolo unde fusese
abolit în Guyana, Guadalupe etc.
Şi îl trimite pe generalul Lecrerc,
soţul surorii sale Pauline, în fruntea
unei însemnate armate să
stabilească vechile rânduieli. O
mare greşeală a unui mare om.
Chiar dacă Toussaint L’Ouverture
este înfrânt, făcut prizonier şi
internat în fortul de Joux, unde va
şi muri în 1803. În acelaşi an, foştii
sclavi din Haiti repurtează, însă,
victoria totală asupra trupelor
franceze. Noul şef, urmaşul lui

The National Palace (Haitian White House)
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L’Ouverture, Jean Jacques
Dessalines, proclamă din nou
independenţa Haiti-ului - în 1 ia-
nuarie 1804 - oamenii săi ma-
sacrând „di grandi” pe francezi,
trupe şi colonişti, familiile lor, cu
toţii, încă prezenţi pe insulă. La
revoluţie ca la revoluţie, se petrec
violenţe, tâlhării pe care revo-
luţionarii le apreciază ca îndrep-
tăţite, iar metropolele drept crime,
sunt mulţi morţi, numeroase
victime nevinovate, se distrug, se
incendiază bunuri etc. Rămâne
incredibilă, aproape, ca un veritabil
titlu de glorie, victoria unei armate
încropite în grabă asupra uneia din
cele mai mari puteri militare ale
vremii, Franţa, Dar legăturile cu
fosta metropolă sunt rupte, Franţa
a devenit un mare inamic.

6. Se petrec mai multe alte
evenimente. În 1806, Dessalines
ce se proclamase împărat, este
asasinat, insula se împarte în două
părţi, conduse de doi demnitari
diferiţi: Henry Christophe, în nord,
şi Alexandre Pétion, în sud. Franţa
inamic, dar totuşi grafia rămâne
franceză, toponimia de asemenea,
prelevând, deopotrivă, în bună
parte, cultura franceză dar şi
elemente culturale autohtone
însemnate... În 1818, preşedinte
acum Jean-Pierre Boyer, cel ce
va reuşi în circa 4 ani să reunească
întreaga insulă sub autoritatea sa
- 1822. În doar câţiva ani, regele
francez Charles al X-lea va recu-
noaşte independenţa insulei, în
1825, în contrapartidă cu faptul că
Haiti trebuie să plătească Franţei
- în speţă coloniştilor ruinaţi - o
îndemnizaţie (despăgubire) de 150
milioane franci aur, chestiune
recunoscută de Haiti. Aici avem,
de altfel, premiera politică mondială
de care am amintit.

„Nu era nimic surprinzător în
aceea că, în secolul proprie-
tarismului triumfant, se recunoştea,
acţionându-se în consecinţă,
îndemnizarea proprietarilor spoliaţi
- notează editorialul din
«L’Histoire». Dar era pentru prima
oară că erau puşi să plătească
foştii sclavi pentru a despăgubi
colonii”. Şi se mai arată în L’His-
toire: „Constrânşi să contracteze
un împrumut pe piaţa franceză
pentru a plăti prima tranşă - pe 10
ani bugetul lor - a acelei imense
sume de 150 milioane franci aur,
insula va intra pentru trei generaţii
în infernala spirală a «dublei
datorii». S-au făcut amenajări (noi
aranjamente, n.n.) sau reeşalonări,

dar datoria nu a fost iertată. Puţine
voci s-au indignat. A trei Republică
a cerut chiar penalităţi de întârzieri”.
Aşadar, un stăpân amabil, poli-
ticos, prevenitor, dar dur, inflexibil:
„nu se iartă nimic din ce ne
datoraţi”. Ceva s-a schimbat totuşi
în ideea de a obţine în mod realist
banii din Haiti: în 1838, cu ocazia
semnării Tratatului de pace şi
amiciţie dintre Franţa şi Haiti,
Hexagonul reafirmând recunoaş-
terea suveranităţii insulei, va fi redus
cu 40% ceea ce rămăsese de
plătit. Chiar şi în aceste condiţii a
câştigat Franţa, ca stat, prin repre-
zentanţii săi, băncile franceze, dar
nu Haiti. Oricum, anul 1878 mar-
chează sfârşitul rambursării
îndemnizaţiei.

Ce se poate comenta? Plata
externă, în cazul în speţă, dar nu
doar, a constituit un proces pozitiv
- iată, recunoaşterea de către foştii
stăpâni a independenţei noului stat
- dar, şi negativ: sărăcirea cruntă
a ţării în toate structurile ei. Şi
datoria şi împrumuturile la bănci
franceze, cu dobânzile lor, au
trebuit plătite, lipsindu-se de bani
vectorii dezvoltării, progresului.
Totuşi, o întrebare persistă: care
ar fi fost oare destinul ţării fără o
asemenea corvoadă financiară?
Cu siguranţă ceva mai bun şi ori-
cum profitabil mai multor generaţii.
Dincolo de aceasta - sau poate că
tocmai în legătură astfel - Haiti a
intrat sub ocupaţia americanilor
aproape două decenii: 1915 -
1934. În iulie 1915, puşcaşii marini
americani au profitat de insta-
bilitatea politică din insulă pentru
a invada ţara la ordinul preşedintelui
Wilson. Se urmărea salvgardarea
intereselor financiare americane în
această ţară: o ocupaţie dureroasă.
După cum relevă „L’Histoire”,
Statele Unite „au reprimat orice
formă de petiţie, au restabilit
corvoada muncilor publice, au
practicat segregaţia rasială şi au
înăbuşit în sânge gherila naţio-
nalistă”. Apoi Haiti şi-a redobândit
independenţa... O concluzie este
greu de desprins astfel. Au fost
atunci şi rămân în actualitate
cuvintele pline de dramatism pe
care unul dintre marii umanişti
francezi, abatele Gregoire, le
scria în lucrarea sa „Despre
libertatea conştiinţei şi a cultului
în Haiti”, din 1824: „Haiti, liber, este
un far înalt al Antilelor către care
sclavii şi stăpânii lor, oprimaţii şi
opresorii îşi îndreaptă privirile”.
Înţelesul în mare al cuvintelor sale
consider că rămâne valabil şi
astăzi.
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Toussaint L’Ouverture

Charles Gide, Francois Perroux, Mark Blaug, Michel Beaud

continuare în pag. 6

7. Haiti este doar un exemplu în
istoria economică universală, un
exemplu al unor despăgubiri
financiare apăsătoare şi pe nedrept
impuse. În fapt, în condiţii de de-
plină libertate, metropola nu trebuia,
nu trebuie să plătească şi ea
pentru exploatarea plantaţiilor de
acolo?... Dar, desigur, în cazul Ro-
mâniei Franţa a avut un alt com-
portament. Franţa a fost puterea
care ne-a respectat şi ajutat

mereu: cu prilejul Unirii Princi-
patelor, în recunoaşterea indepen-
denţei de stat cucerită de români
la 1877 atunci când Germania
imperială condiţiona această
recunoaştere de ştergerea sine die
a imenselor datorii şi pagube
săvârşite în România de investitorul
german Strousberg. de alte şi alte
elemente. Pe urmă, în Primul
Război Mondial, printre altele, cu
Misiunea Militară Franceză în
România; în interbelic după cum
se exprimă, astfel, deseori,

memorialistul Constantin Argeto-
ianu, dar şi apoi - vezi Dacia-Re-
nault etc., etc. Deci să privim Haiti
doar ca un exemplu şi nu ca o
legitate...

Ce concluzii mai putem des-
prinde din asemenea experienţe
istorice cu precădere în condiţiile
actuale ale economiei româneşti?
Desigur, situaţiile diferă. Haiti a
plătit despăgubiri imense în contul
Franţei, pentru coloniştii care şi-
au pierdut plantaţiile şi averea, au
fost victime etc. În cazul nostru de
acum, noi am luat şi luăm bani din
afară pentru a-i utiliza în scopul
dezvoltării dinăuntru. Datoria
externă a ţării s-a tot amplificat
astfel, dar, şi acesta este lucrul cel
mai rău, fără un corespondent vizibil
în dezvoltarea economico-socială
a ţării. Potrivit declaraţiilor oficiale,
banii au fost şi sunt folosiţi în mare
parte pentru plata pensiilor şi
salariilor. Şi nici aşa nu ajung, deşi
ne sunt daţi şi bani europeni, în
procent însemnat nerambursabili,
pentru dezvoltarea economică,
pentru progresul ţării. Unde s-au
dus şi se duc oare aceşti bani?
Când şi cum producem plusva-
loare în economie care să ne
permită şi dezvoltare şi consum în
creştere dar şi onorarea unor
obligaţii europene şi euroatlantice?
Statisticile nu sunt prea clare
astfel. Iată, totuşi că nu producem
plusvaloare. De altfel, avem o
producţie naţională foarte res-
trânsă, „timidă”, care ne obligă, într-
un fel sau altul, să importăm din
toate cele. Cu ce plătim? Cu banii
împrumutaţi, veniţi din afară. Se

Jean Jacques Dessalines

Jean Pierre Boyer
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urmare din pagina 5

pare că nu avem, dar, de-a-face cu
un profit social, ci cu mai multe
profituri individuale la niveluri
inimaginabile într-o logică normală,
amplificându-se susţinut şi
accelerat averile unor deja poten-
taţi şi privilegiaţi. Averea naţională
ca atare, stocul de resurse, de
învăţământ, de cunoaştere, de
sănătate, demografic etc., se pare
că sunt şi acestea în jos, deşi nu
se spune oficial mare lucru,  în lipsa
unor calcule şi raportări care nu
se mai fac. Clasa medie, câtă
este, sărăceşte, privilegiaţii, cei mai
mulţi ignoranţi şi pe bani publici,
prosperă. Iar sărăcia se întinde ca
o maree într-un singur sens: un
flux care roade mereu din malurile
populaţiei “banale”. De aici, nemul-
ţumiri mari şi o emigraţie ce deze-
chilibrează masiv balanţele demo-
grafice ale României. Şi nu doar
pe ele. Fără intervenţii ample astfel,
de conţinut, care să stimuleze
producţia naţională şi activităţile,
învăţământul şi sănătatea, oamenii
spre o muncă recompensată
corespunzător, construcţia de
infrastructuri - în progres, actual-
mente, dar încă insuficient - sta-
tutul hiperbolic de „ţară bananieră”,
cu cenuşiul drept perspectivă, ne

paşte după colţ.

8. Să sperăm că nu va fi aşa şi
că economia - prin slujitori ei de

Port au Prince, Haiti
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Pauline Bonaparte

un fel sau altul îşi va reveni. Au
devenit oare caduce conceptele de
reindustrializare, de independenţă
energetică, de independenţă
alimentară, de cooperare eficientă
în cadrul UE şi de atragere a
capitalului străin plătind impozite
pe un profit care să nu fie nici
măcar scriptic „zero”, sau pe cifre
de afaceri? Eu consider că nu.
Acestea ar putea fi tot atâtea
direcţii de unde să sperăm că pot
veni rezultate mai bune... Iar în
acest cadru, o raportare publică
asupra ceea ce s-a făcut şi se face
cu banii proveniţi din împrumuturi
externe nu ar fi, nu este deloc lip-
sită de însemnătate. Tot impor-
tantă consider că se vădeşte o
raportare periodică şi corectă a
unui serviciu de avuţie naţională, pe
diversele sale componente, potrivit
celor relevate de dr. Lucian Tur-
deanu, marele nostru specialist,
încă din finalul timpului interbelic,
în probleme de avuţie naţională.
Cred că ignoranţa şi neglijenţa în
acest cadru nu au cum să-şi mai
afle locul: ce lăsăm celor care vin?
Sunt veritabile obiective nu doar
naţionale, ci şi europene, ce se
vădesc în acest fel... Lumea de
acum, europeană dar nu numai,
este o lume a cooperării, dar şi,
mai mereu, a unor interese acerbe
ce se confruntă. Pe o astfel de
componentă, deseori păcatele
devin virtuţi, iar virtuţile păcate.
Trebuie, fireşte, să cooperăm, dar
să nu neglijăm nici în direcţia
celeilalte componente: propriile
interese.

...Războaiele au fost şi sunt de
multe feluri. Unul dintre acestea -
printre cele mai importante - este
războiul împotriva sărăciei, dus de
autorităţile dedicate ţării şi de cei
care lucrează contra unor stări de
fapt - penuria, sărăcia, mizeria etc.
- care fac la nivelul unei ţări cam
tot atâtea victime câte fac una sau
alta dintre confruntările militare. În
acest ultim sens, însă, victimele
sunt repere statistice clare - morţi,
răniţi, dispăruţi, prizonieri etc. - în
vreme ce în războiul contra penuriei
şi sărăciei, mai ales când şi
penuria , şi sărăcia şi mizeria sunt
foarte agresive, victimele sunt
„mute”, nu sunt „prinse” aparte şi

cam se pierd printre cei decedaţi
ca urmare a unei anume nor-
malităţi a vieţii şi dezvoltării.
România se înarmează - cheltuind
sume imense - pentru a fi aptă să
prevină unele conflicte militare,
potrivit obligaţiilor noastre naţionale
dar şi europene şi euro-atlantice,
Dar, după cum realităţile o de-
monstrează, nu se înarmează
aproape deloc pentru a lupta
împotriva sărăciei şi lipsurilor
majore, vitale, ale unei bune părţi
din oamenii ei. Suntem importatori
de frunte în cadrul UE şi al spaţiului
euro-atlantic, dar cu exporturi
extrem de timide, mai ales produse
slab prelucrate sau de tip „lohn”,
în acelaşi spaţiu ca şi în alte spaţii
economice pe care le-am pierdut.
Suntem cu balanţele financiare ca
atare complet dezechilibrate. Cu
un statut de producători naţionali
care aproape că nu mai există, nu
mai gestionăm aproape deloc nici
resursele pe care le avem, mai
toată vremea aflându-se acestea
în gestiunea altora ce câştigă bani
mulţi astfel. Situaţia nu este prea
diferită în agricultură unde ne înfrâng
nemeritat, dar prin supravegheri şi
intervenţii, de multe ori în afara legii,
produsele ucrainene, care nici ele,
de fapt, multe, nu sunt ucrainene
ca atare. Sigur, să ajutăm Ucrai-

na, dar trebuie văzut aici şi cum...
Dacă de bani şi arme pentru apă-
rare şi prevenire tot discutăm cu
Bruxelles-ul, despre războiul atât
de necesar împotriva sărăciei, şi
pe care aproape că nu-l purtăm,
nicio vorbă. Oare este bine aşa?
Eu consider că nu. Opacitatea ast-
fel a unor conducători mai de la
toate nivelurile interne şi externe
importante, care, de fapt, mai me-
reu astfel îşi apără, îşi conservă
„scaunele” şi poziţiile, face ca ţara
să se golească prin plecarea în
emigrare a celor mulţi şi nemulţu-
miţi, chiar dacă foarte talentaţi. Nu
cred că trebuie să ajungem neapă-
rat la disoluţia statului român pentru
a încerca să acţionăm în al 12-lea
ceas. Este mai mult decât grav că
nu ne ocupăm suficient în fapte şi
nu neapărat în vorbe, şi de astfel
de probleme fundamentale ale ţării.
De altfel, nu am văzut măcar un
cât de cât protest al UE în acest
sens vital. În alte sensuri, însă, da:
sfaturi, analize, neapărat să ne îm-
plinim obligaţiile. Nu este chiar
bine... Într-o lume şi într-un timp în
care nimeni nu face cadouri,
dimpotrivă, nu văd de ce nu am face
precum americanii: „Întâi Ro-
mânia”. Dar cine? Ionel Brătianu a
făcut astfel, şi mult înaintea
preşedintele Trump, dar Brătianu
nu mai este de mult...

General Charles
Victoire Emmanuel

Leclerc
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Inteligenţa artificială
modelează tot

 mai profund antreprenoriatul rural
şi sustenabilitatea economică în
Europa. Pornind de la experienţa
unei mobilităţi doctorale la
Universitatea Karlstad şi la ferma
Fredrikslund din Kalmar, Suedia, pe
urmele colegilor mei care au des-
chis acest drum, studiul evidenţiază
modul în care tehnologiile digitale
sporesc productivitatea, inovaţia şi
competitivitatea în agricultură.
Integrarea sistemelor automate de
gestionare a efectivelor, a agriculturii
de precizie şi a optimizării energetice
bazate pe AI arată cum fermele
tradiţionale pot fi transformate în
ecosisteme de afaceri sustenabile,
ghidate de date. Perspectiva com-
parativă între Suedia şi România
subliniază potenţialul AI de a genera
valoare nu doar prin eficienţă şi
profitabilitate, ci şi prin sprijinirea
tranziţiei verzi şi a dezvoltării rurale
pe termen lung. În luna august a
acestui an, am desfăşurat o
mobilitate doctorală la Karlstad
University din Suedia. Această
experienţă a reprezentat o etapă
esenţială în dezvoltarea cercetării
mele privind impactul inteligenţei
artificiale asupra economiei şi
afacerilor, cu un accent deosebit pe
perspectivele antreprenoriatului şi
piaţa forţei de muncă.

Accesul la resursele bibliotecii şi
la bazele de date academice inter-
naţionale mi-a permis să aprofundez
literatura de specialitate, iar discuţiile
purtate cu cadrele didactice ale uni-
versităţii au adus o valoare incon-
testabilă tezei mele. Am avut întâlniri
de mentorat cu profesorul Niklas
Jakobsson, coordonatorul meu prin-
cipal, care m-a sprijinit în structurarea
cadrului metodologic şi în identi-
ficarea indicatorilor economici pen-
tru comparaţiile dintre România şi
Suedia. De asemenea, am bene-
ficiat de expertiza profesorului Mats
Ekman, care mi-a oferit perspective
aplicate asupra integrării AI în analiza
economică, şi am purtat discuţii utile
cu profesorul Anders Walfridsson din
cadrul Departamentului de Statistică,
care mi-a oferit sugestii legate de
tehnicile statistice potrivite şi core-
larea datelor transnaţionale. Întâl-
nirea cu profesorul Per Kristensson,
directorul Centrului de Cercetare, a
completat tabloul, punând accent pe
modul în care cercetarea academică
se poate transforma în inovaţie
antreprenorială şi în soluţii practice
pentru piaţa muncii. Aceste dialoguri
interdisciplinare au fost extrem de
valoroase, nu doar pentru avansarea
tezei, ci şi pentru deschiderea unor
posibile colaborări internaţionale

Robert RADOMIR
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viitoare.
După zilele petrecute la univer-

sitate, am vizitat Ferma „Fredrikslund”
din Kalmar, un exemplu remarcabil
de integrare a tehnologiilor digitale
şi a inteligenţei artificiale în agri-
cultură. Ferma, deţinută de Otto
Hadvall, are o valoare estimată la 25
de milioane de euro. Principiul de
bază al fermierului este simplu, dar
eficient: pentru fiecare vacă de lapte
trebuie să existe un hectar de teren,
ceea ce garantează stabilitatea şi
sustenabilitatea economică.

Hrana vacilor provine în principal
din resurse proprii, completată cu
resturi de trestie de zahăr achizi-
ţionate la preţuri reduse, care reduc
costurile şi stimulează apetitul
datorită gustului dulce. Laptele este
colectat zilnic în cisterne de 40.000
de litri şi testat pentru a verifica nivelul
de proteină, procentul de grăsime şi
încărcătura bacteriană. Pentru ca
laptele să fie considerat de calitate
superioară, procentul de proteină
trebuie să depăşească pragul minim
de 4%, iar cel de grăsime 3%. La
Fredrikslund, aceste valori sunt nu
doar atinse, ci constant depăşite,
ceea ce confirmă calitatea excep-
ţională a producţiei. Ferma face
parte dintr-o cooperativă europeană
care deţine o fabrică de procesare
cu o capacitate de 250 de milioane
de litri anual, iar statisticile arată că
una din treizeci de bucăţi de
caşcaval consumate în Suedia
provine de la Fredrikslund.

Un alt element notabil îl reprezintă
sistemul de evaluare a calităţii
introdus în 2020, care acordă punc-
taje fermei pe baza unor criterii pre-
cum calitatea laptelui, sustenabi-
litatea, refolosirea resurselor şi digi-
talizarea proceselor. Sistemul acordă
între 0 şi 85 de puncte, iar media
naţională este de 40–45. Fre-
drikslund a obţinut 65 de puncte,
ceea ce îi oferă un avantaj competitiv
semnificativ şi îi permite să-şi
valorifice producţia la un preţ mai
ridicat.

Ferma a investit puternic în teh-
nologie. Opt staţii de muls auto-
matizate, în valoare de 800.000 de
euro, permit vacilor să intre singure,
atrase de hrană, iar procesul este
monitorizat cu senzori şi camere
video. Fiecare vacă poartă coliere
inteligente care urmăresc atât
producţia zilnică de lapte, cât şi
parametrii fiziologici, precum pulsul
şi perioadele de călduri. În acelaşi
timp, cinci tractoare John Deere de
ultimă generaţie, dotate cu GPS de
înaltă precizie, distribuie îngră-
şămintele şi pesticidele cu un
consum minim şi se opresc automat
la şase metri de cursurile de apă,
pentru a proteja mediul.

Cel mai spectaculos aspect al
vizitei a fost însă partea energetică.
Ferma a investit aproximativ 700.000

de euro într-o unitate de biogaz, care
produce anual 21.500 mł de îngră-
şământ şi asigură întreaga nevoie
energetică a exploataţiei. Surplusul
de energie este vândut în reţeaua
naţională, iar aici intervine inteligenţa
artificială. În colaborare cu Linnaeus
University din Kalmar, a fost dezvoltat
un sistem de AI care decide în timp
real dacă energia produsă se vinde
sau se stochează în baterii. Algoritmii
funcţionează ca o veritabilă bursă a
energiei, analizând preţurile de pe
piaţă, prognozele meteo şi consumul
intern. În perioadele de preţ ridicat,
energia este vândută, iar atunci când
preţurile scad, aceasta este stocată
şi utilizată ulterior.

Graficul zilnic furnizat de fermă
arată clar o dinamică de tip sinu-
soidal: există momente în care pro-
ducţia depăşeşte semnificativ con-
sumul intern, generând suprapro-
ducţie, dar şi intervale când cererea
depăşeşte oferta, apărând sub-
producţia. În lipsa AI-ului, gestionarea
acestui echilibru ar fi aproape
imposibilă, deoarece deciziile intui-
tive nu pot anticipa corect evoluţia
preţurilor şi a consumului.

Spre exemplu, într-o zi obişnuită
de vară, producţia din biogaz poate
fi mai mare decât necesarul intern
cu până la 30–40%. Dacă preţul
energiei pe piaţă este ridicat, AI-ul
decide vânzarea imediată a sur-
plusului, generând venituri impor-
tante. În schimb, atunci când preţurile
sunt foarte mici, algoritmul ordonă
stocarea energiei în baterii, urmând
ca aceasta să fie utilizată sau vândută
mai târziu, atunci când piaţa devine
favorabilă.

Un alt grafic analizat evidenţiază

variaţiile sezoniere. În lunile de iarnă,
consumul de energie al fermei
creşte semnificativ, datorită încălzirii,
iluminatului şi proceselor tehnolo-
gice mai intense. În acelaşi timp,
cererea de energie la nivel naţional
este foarte ridicată, iar preţurile cresc.
În aceste perioade, AI-ul prioritizează
vânzarea surplusului către reţea,
deoarece profitabilitatea este mult
mai mare. În lunile de vară însă,
când zilele sunt mai lungi şi
temperaturile mai ridicate, consumul
intern scade, iar producţia rege-
nerabilă naţională (în special solară
şi eoliană) creşte, ceea ce duce la
scăderea preţurilor. În astfel de
condiţii, AI-ul evită vânzarea deza-
vantajoasă şi redirecţionează ener-
gia către baterii, folosind-o pentru
funcţionarea utilajelor agricole sau
pentru perioadele de vârf ale cam-
paniilor agricole, când consumul
creşte.

Un alt aspect notabil al graficelor
este modul în care AI-ul reuşeşte să
evite pierderile prin balansarea
rapidă între producţie şi consum.
Spre exemplu, atunci când apare o
scădere bruscă a producţiei (de
regulă în zilele cu temperaturi foarte
scăzute, care afectează procesul de
fermentare a dejecţiilor), sistemul
foloseşte energia stocată din zilele
anterioare. Astfel, ferma nu este
niciodată dependentă de reţeaua
naţională, evitând costuri supli-
mentare şi asigurându-şi stabilitatea
energetică. Din punct de vedere
economic, acest model transformă
energia dintr-un simplu produs se-
cundar al fermei într-o sursă majoră
de venit. Calculând diferenţele de
preţ între momentele de vârf şi cele
de scădere, AI-ul poate dubla sau
chiar tripla venitul obţinut pentru
aceeaşi cantitate de energie. În plus,
subvenţia anuală de 80.000 de euro
primită de la stat pentru caracterul
inovator şi ecologic al investiţiei
consolidează sustenabilitatea
financiară a fermei.

Pe termen lung, un asemenea
sistem are implicaţii mult mai mari
decât simpla funcţionare a unei

exploataţii agricole. Dacă un număr
semnificativ de ferme mari din Sue-
dia ar adopta aceeaşi tehnologie,
acestea ar putea deveni furnizori
importanţi de energie regenerabilă
pentru comunităţi întregi. Practic,
fermele ar funcţiona ca nişte micro-
centrale descentralizate, reducând
presiunea asupra reţelei naţionale
şi accelerând tranziţia verde a
economiei suedeze. Din perspectivă
managerială, integrarea AI-ului în
administrarea energiei schimbă şi
rolul fermierului. Dacă înainte acesta
trebuia să ia decizii dificile privind
vânzarea sau stocarea, acum sar-
cina lui este doar de a supraveghea
sistemul, în timp ce algoritmii pro-
cesează sute de variabile simultan
şi iau decizii în fracţiuni de secundă.
Această transformare confirmă că
agricultura viitorului nu mai este doar
despre pământ şi animale, ci despre
date, algoritmi şi modele predictive.

Vizita la Fredrikslund mi-a oferit o
perspectivă unică asupra felului în
care agricultura viitorului se îmbină
cu tehnologia şi economia digitală.
Am putut observa direct cum AI-ul,
alături de inovaţiile tehnologice şi
practicile sustenabile, transformă o
fermă tradiţională într-un ecosistem
economic complet, capabil să
funcţioneze autonom şi să contribuie
la tranziţia verde. Datele calitative şi
cantitative colectate vor constitui baza
cercetărilor viitoare, iar comparaţia
dintre modelul suedez şi situaţia din
România poate aduce o contribuţie
importantă atât cercetării cât şi
dezvoltării sustenabile a economiei
noastre naţionale.

Această mobilitate nu doar că a
adus un aport esenţial lucrării mele
doctorale, ci mi-a demonstrat şi fap-
tul că viitorul economiei rurale şi al
antreprenoriatului european depin-
de de digitalizare, inteligenţă arti-
ficială şi colaborare internaţională.
Experienţa de la Karlstad şi de la
Fredrikslund m-a convins că sus-
tenabilitatea şi profitabilitatea nu
sunt concepte opuse, ci părţi ale
aceleiaşi strategii atunci când sunt
susţinute de inovaţie şi viziune.
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Adria şi în Declaraţia asupra noii
bucătării, dată recent publicităţii
de câţiva dintre cei mai mari
bucătari şi critici culinari ai seco-
lului nostru (Stănescu Mihaela,
www.descoperă.ro.cultura).

A doua jumătate a secolului XX a
fost pretutindeni marcată de explozia
inovaţiilor tehnologice: congelarea,
răcirea rapidă, folosirea metodei sub
vid, micro-undele, plăcile cu inducţie,
cuptoarele cu gaze. Spre sfârşitul
secolului XX îşi face apariţia
bucătăria fusion (apărută odată cu
mâncărurile anglo-indiene), care
combină elemente ale mai multor
tradiţii culinare şi promite transferuri
culturale inter - ţări dintre cele mai
apetisante. “În marile oraşe, unde
interesul pentru noutăţi era mai
accentuat, restaurantele fusion au
prosperat, mişcarea îmbrăcând
diverse forme, de la combinarea
inspirată, într-o sinteză savuroasă, a
mai multor ingrediente şi metode de
a găti regionale, până la o dezlănţuire
de fantezie a cărei trăsătură domi-
nantă este pur şi simplu un eclectism
inovator, ce îmbină elemente ale
feluritelor tradiţii cu idei noi, pentru a
crea reţete originale” (Mihaela
Stănescu, Descoperă Travel.ro).

Personalitate ştiinţifică de ştiinţă
de origine maghiară, Nicholas Kurti
(1908 - 1998), a lansat termenul de
gastronomie moleculară, iar Fran-
çois Benzi a combinat  aromele
alimentare pentru a da un plus de
savoare preparatelor culinare.

Ferran Adria este cel care a des-
chis restaurantul catalan  El Bulli –
declarat mulţi ani cel mai bun
restaurant de pe planetă!, un
adevărat  “centru de creativitate” în
domeniul culinar, un spaţiu destinat
şi experimentelor, cercetărilor inter-
disciplinare, explorării limitelor
creaţiei în gastronomie. Devenit cele-
bru pentru felul în care decorează
mâncărurile, reasamblând compo-
nentele diferit, Domnia Sa menţiona
că: “fiecare fel de mâncare e o mică
sculptură colorată, alcătuită din
spume uşoare, din jeleuri străvezii,
din straturi cu tot felul de texturi şi
arome, cu o înfăţişare care te
surprinde şi cu un gust care uneori

te încântă, alteori nu… oricum, însă,
indiferent nu rămâi, iar ideea de joc
şi de experiment e mereu prezentă”.

Recent, bucătăria a devenit un
element indispensabil în cunoaş-
terea culturii şi stilului de viaţă al unui
teritoriu. Bucătăria întruchipează
toate valorile tradiţionale asociate cu
noile tendinţe în turism: respectul
pentru cultură şi tradiţie, un stil de
viaţă sănătos, autenticitate, dura-
bilitatea şi sentimentele asociate cu
ea. De asemenea, gastronomia
este o oportunitate de a revigora şi
diversifica turismul, de a promova
dezvoltarea economică locală,
implicând diferite categorii profe-
sionale (producători/furnizori, lu-
crători în alimentaţie, administratori
de pensiuni turistice rurale, comer-
cianţi etc.) şi valorificarea superioară
a sectoarelor primare. Acest rol
principal al gastronomiei în alegerea
destinaţiei şi consumului turistic au
condus la creşterea ofertelor gastro-
nomice bazate pe produse locale
calitative şi consolidarea unei nişe
de piaţă specifică turismului gastro-
nomic.

Destinaţiile culinare pot fi un reper
în alegerea vacanţei, pentru a încerca
la faţa locului mâncărurile tradiţio-
nale din diversele bucătării ale lumii.

Brânzeturile şi vinurile produse în
Franţa sunt unele dintre cele mai
bune din lume. Gurmanzii pot opta
pentru o vacanţă cu temă gastrono-
mică, unde vizitează mai multe re-
giuni şi participă la cursuri de gătit şi
iau parte la degustări. Fiecare pro-
vincie a Franţei are o bucătărie dis-
tinctă: în nord-vest se folosesc untul,
creme fraiche (un tip de smântână
specifică) şi merele; în Provence
(sud-est), uleiul de măsline, condi-
mentele şi roşiile; în sud-vest gră-
simea de raţă, foie gras şi ciuperci
porcini (cepes); în nord-est se simte
influenţa germană şi se folosesc
slănina, cârnaţii, berea şi sauerkraut.
Pe lângă aceste patru regiuni prin-
cipale, există multe tipuri de
bucătărie locală, cum ar fi cea de pe
Valea Loirei, faimoasă pentru felurile
de mâncare delicate, din peşte de
apă proaspătă, ca şi pentru vinurile
albe, sau bucătăria din Basque,
caracterizată prin roşii şi chili. Franţa
are cele mai multe şcoli de gastro-
nomie din Europa. Francezii sunt
renumiţi pentru bucătăria lor (în
special zona Provence) şi, totodată,
ei dau cel mai mare număr de
bucătari Michelin. A învăţa să găteşti
delicioasele sosuri de salate, să te
dedici  patiseriei fine sau preparării
pateului de ficat, celebrul foie gras,
face dintr-un bucătar un artist culinar.
Bucătăria franceză se împarte în mai
multe stiluri: cea alpină, nouvelle
couisine, home cooking etc.

Gastronomia vine adesea la
pachet cu alte motivaţii turistice, cum
ar fi târgurile de Crăciun. Denumit

“Capitala Crăciunului”, oraşul
Strasbourg este primul oraş în care
s-a organizat un Târg de Crăciun, în
anul 1570. Peste 300 de tarabe,
formaţii care cântă muzică live, vin
fiert şi castane coapte, îi aşteaptă pe
turişti în perioada sărbătorilor de
iarnă în piaţa centrală a oraşului
francez. Oraşul medieval Koln, de pe
malul fluviului Rin pare desprins din
basme în luna decembrie, nenu-
măratele târguri de Crăciun făcân-
du-l să pară oraşul Moşului. Cel mai
impresionant este însă Târgul de
Crăciun amplasat în faţa Cate-
dralei.Târgul de Crăciun de la Viena
este cel mai reuşit târg de acest gen
din Europa, fiind amplasat în faţa
primăriei. Viena este frumoasă în
orice perioadă a anului, însă de
sărbători devine tărâm de poveste.

Gastronomia spaniolă include
numeroase sosuri, fructe de mare şi
cărnuri, precum şi celebrele gustări
tapas. Barcelona şi Madrid sunt
destinaţii culinare deosebite, recu-
noscute la nivel mondial. Printre
multele reţete care compun
bucătăria variată a Spaniei, unele
dintre ele sunt comune pe întreg
teritoriul: tortilla de patata (omletă de
cartofi), gazpacho (supă rece de
roşii), paella (orez cu şofran), stufatul
şi tocana (fabada asturiana - tocana
de fasole), migas (pâine veche de o
zi cu usturoi şi pimenton - paprică
afumată şi ulei de măsline), cârnaţi
(cum ar fi embutidos - cârnat de porc,
chorizo - cârnat de porc cu paprică,
andmorcilla - cârnat de sânge),
mariscos (fructe de mare), lechazoa-
sado (miel de lapte, prăjit), chuletillas
(cotlet de miel de lapte la grătar),
jamónserrano (şuncă sărată uscată)
şi brânzeturi. Se consumă şi multe
feluri de mâncare bazate pe legume
boabe (linte, boabe verzi, năut), supe
şi pâine, cu numeroase varietăţi
regionale. Deserturile spaniole diferă

puţin de la regiune la regiune. Sunt
preferate crema din ouă şi lapte,
tartele cu fructe, budinca de orez,
torrijas (pâine prăjită franţuzească),
turron (un desert de Crăciun cu
migdale şi miere) şi churros. Spania
conduce destinaţiile din Europa care
stârnesc cel mai mult interes pentru
oferta lor gastronomică. Raportul
”Food Tourism” scoate în evidenţă
că 66% din profesioniştii din cinci ţări
intervievaţi consideră că experienţele
culinare sunt esenţiale pentru călător
atunci când alege o ţară pentru a se
bucura de vacanţa sa; 82% din
respondenţi au apreciat  Spania  ca
o  destinaţie atractivă  pentru oferta
sa gastronomică, înaintea  Marii
Britanii (73%), Italiei (61%), Franţei
(61%) şi  Germaniei(55%). Cu toate
acestea, turismul gastronomic a
înregistrat  o creştere mai mare  în
piaţa franceză şi cea britanică în
ultimii ani, potrivit aceluiaşi studiu.

Raportul realizat de  The Blueroom
Project - TBP Consulting  în cola-
borare cu  Pangaea Network, a fost
întocmit în urma consultării  profe-
sioniştilor din aceste cinci ţări, din
care  69% sunt agenţii de turism şi
touroperatori. Se constată, de ase-
menea, că în majoritatea ţărilor,
această activitate reprezintă până la
10% din veniturile lor, iar în ceea ce
priveşte percepţia  destinaţiei  în
funcţie de oferta lor culinară, jumătate
dintre spanioli consideră că mânca-
rea şi vinul afectează imaginea unui
loc, peste călătorii francezi (44%),
germani (41%), britanici (39%) şi
italieni (37%). Raportul analizează,
de asemenea,  tendinţele la nivel
european  şi ajunge la concluzia că
majoritatea turiştilor, 26% (potrivit
agenţilor de turism chestionaţi) aleg
să combine gastronomia şi  itine-
rariile culturale,în timp ce 25%,
preferă să cunoască destinaţia şi
împrejurimile sale, iar 17% preferă
să combine  experienţa culinară  cu
wellness-ul; 55% dintre experţii
respondenţi semnalează că acest tip
de turist doreşte să cunoască  aspec-
te autentice ale ţării pe care o vizi-
tează, în timp ce 28% se definesc ca
persoane care doresc să socializeze
şi să petreacă timpul împreună.

Călătoriile care au o motivaţie
gastronomică  durează, de obicei
două, sau trei zile,  majoritatea turiş-
tilor au între 36 şi 55 de ani şi efec-
tuează o  cheltuială medie  pe zi între
100 şi 250 de euro. Activităţile lor
principale includ vizite la ferme şi
pieţe de produse locale  (29%), ur-
mate de achiziţiile de produse (26%)
şi  evenimentele legate de  mâncare
şi degustări de vinuri locale  (20%).

Turismul gastronomic continuă să
fie un fenomen în curs de dezvoltare
ca un nou produs turistic datorită,
printre altele, faptului că, potrivit
experţilor,  peste o treime din chel-
tuieli în oferta turistică a destinaţiei
se face pe produse alimentare, ceea

ce arată importanţa gastronomiei în
calitatea experienţei vacanţionale.
Mai mult decât atât, aceasta câştigă
din ce în ce  mai multă importanţă
ca motivaţie secundară  în mo-
mentul alegerii destinaţiei, dovadă
fiind faptul că, potrivit cercetărilor
recente, a mânca în restaurante este
a doua activitate favorită a turiştilor
internaţionali care vizitează Statele
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Unite şi prima pentru turiştii proveniţi
din America de Nord în călătoriile lor
pentru leisure în alte ţări. Mai multe
studii au relevat că turiştii călătoresc
spre destinaţii care au deja o repu-
taţie ca spre un loc unde pot expe-
rimenta produse locale de calitate.
De fapt, în lumea turismului există
destinaţii cu influenţă, a căror ima-
gine de brand se asociază cu valorile
gastronomice  la diferite niveluri de
intensitate, printre care Franţa, Italia,
Spania, Grecia, Belgia, Portugalia,
Statele Unite (în special regiuni cum
ar fi văile Napa şi Sonoma în Cali-
fornia), Brazilia, Peru, Mexic, Noua
Zeelanda, Africa de Sud, Australia,
Chile, Malaezia, Japonia, Indonezia,
Bali, China sau Singapore. Satis-
facţia consumatorului, conformân-
du-se aşteptărilor acestuia, va
permite destinaţiei să-l fidelizeze,
crescând intenţia acestuia de a opta
din nou pentru aceleaşi destinaţii.

În acest sens, rutele gastronomice
devin cu siguranţă unul din pro-
dusele cu cea mai mare proiecţie.
Aceste itinerarii combină, de ase-
menea, locuri de interes istoric şi
alte atracţii turistice, cu un bun
ambalaj pentru a prelungi şederea
în destinaţie  şi a promova astfel
dezvoltarea economică a zonei sale
de influenţă. De asemenea, acestea
vor trebuie să se diferenţieze de
concurenţă, deoarece vizitatorii caută
varietate, noutate şi autenticitate în
experienţe.

Din bucătăria grecească nu lip-
sesc pilafurile, asezonate cu condi-

mente şi alune. Pâinea de casă
stropită cu ulei de măsline, roşiile
coapte de grădină, peştele proaspăt
şi fructele de mare sunt câteva dintre
cele mai simple şi mai bune mân-
căruri servite în tavernele greceşti.
Carnea de miel este principalul tip
de carne folosit de către greci.
Pregătirea mesei cu ocazia unei săr-
bători tradiţionale presupune prepa-
rarea în curte, la proţap, a mielului
întreg. Pentru mesele obişnuite,
carnea de miel este înăbuşită în vase
înalte, împreună cu legume asorta-
te, este crestată şi apoi friptă la grătar.

Pe lângă minunatele peisaje pe
care le oferă, Toscana are o reputaţie
aparte în sens gastronomic şi nu
numai, pentru că realmente bucătă-
ria toscană e de mare excepţie, e
locul ideal în care poţi învăţa cum să
găteşti în pur stil italian: cum se fac
paste umplute sau cum se degustă
excelentele vinuri de Chianti.

De la gastronomia locală la res-
taurantele cu stele Michelin este o
cale lungă şi din păcate, deocam-
dată,  în ţara noastră nu există nici
un restaurant care să fi obţinut măcar
o stea  Michelin. Celebrele restau-
rante cu stele Michelin sunt cele care
oferă adevărate experienţe culinare,
veritabile opere de artă gastro-
nomică, cu care marii chefs încearcă
să  trezească şi să  răsfeţe fiecare
simţ al clienţilor care le trec pragul.
La întrebarea de ce nu sunt restau-
rante cu stele Michelin în România,
argumentul multor chefs de top este
că:“nu este posibil  să găseşti cele

mai bune produse tot timpul anului,
iar criteriul prospeţimii şi diversităţii
preparatelor este unul definitoriu; un
alt motiv ar fi că românii încă nu au o
cultură gastronomică elaborată,
nefiind dispuşi să plătească sume
destul de ridicate pentru o porţie
minusculă de mâncare (ei mergând
mai mult pe principul „all inclusive”
– mâncare la discreţie, dacă se
poate farfuria cu vârf şi cât mai mult
dezmăţ culinar); o altă problemă
este cea a patronilor de restaurante
care vor sa facă bani din afacere şi
să obţină un profit imediat, nu pe
termen lung, motiv pentru care,
majoritatea restaurantelor din
străinătate care sunt clasificate pe
stele Michelin  sunt ale bucătarilor,
care se dedică în totalitate artei
culinare” (www.traveltailor.ro).

Există diverse topuri ale  restau-
rantelor cu stele Michelin din Europa.
Dintre acestea, se remarcă restau-
rantul Plaza Athenee - restaurant 3
stele Michelin din Paris, unde găteşte
chef Alain Ducasse; La Dame de Pic
din Paris deschis de Anne-Sophie
Pic, marea doamnă a bucătăriei fran-
ceze, Geranium-3 stele din Copen-
haga, La Pergola - 3 stele din Roma,
DriverXo – 3 stele din Madrid,
Bord’Eau –3 stele din Amsterdam,
Moments - 2 stele din Barcelona,
Steirereck - 2 stele din Viena,
Fischers Fritz - 2 stele din Berlin,
Senses - 1  stea Michelin din Varşovia,
Noma (Copenhaga), Dinner (Lon-
dra), Piazza Duomo  (Italia),  The Led-
burry (Londra), Le Chateaubriand
(Paris), Vendome (Germania), Sch-
loss Schauenstein (Elveţia) şi multe
altele.

Romanian Hospitality Newsletter
şi site-ul de specialitate www.
restocracy.ro  au prezentat informaţii
despre gala “Premiilor Restocracy
pentru cele mai bune restaurante din
Bucureşti”.  Lista Restocracy include
200 cele mai bune restaurante din
Bucureşti, printre acestea numărân-
du-se: Le Bistrot Français, Caru` cu
Bere, Zahanaua Zexe, Raionul
Floreasca, Le Vivier, Osho - un steak-
house modern, Loft, Argentine, Kane
- meniul combină arome interna-
ţionale (asiatice, sud-americane,
europene, africane), Cherhanaua
Ancora ş.a. La acestea se adaugă:
Hanu’ lui Manuc - unul dintre cele
mai vechi şi renumite hanuri-restau-
rante din capitală, cu peste 200 de
ani de istorie, atmosferă autentică şi
spectacol folcloric; Casa Capşa -
fondat în secolul al XIX-lea, acest
local este faimos pentru cofetărie şi
întâlniri culturale, fiind un reper
pentru intelectuali ai epocii; Kaiamo,
Joseph by Joseph Hadad - un fine-
dining elegant, într-o casă Art Deco
restaurată,  NOUA, Caju by Joseph

Hadad - brasserie cu influenţe nord-
africane; La Mama - lanţ popular de
restaurante cu mâncare româneas-
că reinventată; Hanu’ Berarilor Casa
Oprea Soare; Nor Sky Casual Res-
taurant (terasă cu panorama urba-
nă); Pescaruş  - pe malul Herăs-
trăului; Excalibur; Hanu’ Berarilor
Casa Elena Lupescu; Taverna Sâr-
bului (bucătărie sârbească); Simbio,
Vatra, Lacrimi şi Sfinţi, Trattoria Don
Vito ş.a.

Judeţul Sibiu este situat într-o zonă
bogată în tradiţii. Fiecare dintre cele
cinci microregiuni ale judeţului Sibiu
este o entitate caracterizată prin
peisaje specifice, prin valorificarea
tipică a bogăţiei oferite generos de
spaţiul natural, prin interferenţe
culturale şi gastronomice care şi-au
pus amprenta asupra locurilor. Deşi
entităţi bine individualizate, aceste
cinci microregiuni (Mărginimea
Sibiului, Ţara Oltului, Valea Hârtiba-
ciului, Valea Târnavelor şi Ţara
Secaşelor) formează o unitate care
individualizează judeţul Sibiu în
regiunea sudică a Transilvaniei, chiar
şi la nivel naţional. Dezvoltarea
microcentrelor pentru procurarea
resurselor alimentare locale care
stau la baza gustului produselor
unice de gourmet, duce implicit la
accesarea unor noi mecanisme
financiare pentru a sprijini economia
rurală şi, implicit, a celor urbane şi
regionale.

Viaţa oraşului Sibiu, cultura gastro-
nomiei din Sibiu, se bazează pe
valorile tradiţiilor judeţului, care la
rândul lor contribuie la exprimarea
propriei lor spiritualităţi, pe care o
percepem astăzi şi pe care nu am
reuşit încă să o definim în termeni
concreţi în spiritul evenimentelor
culturale gastronomice. Pe această
linie, putem vedea interconectivitatea
dintre resursele naturale, calendarul
creştin, bucătăria şi obiceiurile
alimentare din Sibiu, o triadă care
îmbină şi completează patrimoniul
cultural intangibil al Sibiului.

“Sibiu - regiune gastronomică
europeană - 2019” este al doilea titlu
important pentru municipiul Sibiu,
care a fost desemnat Capitală
Culturală Europeană în anul 2007
şi pentru judeţul Sibiu, care a primit
în anul 2009 şi un Măr de Aur
(Pomme d’Or), acordat de către
Federaţia Internaţională a Jurna-
liştilor şi Scriitorilor de Turism (FIJET)
pentru ospitalitatea locuitorilor din
Mărginimea Sibiului şi Premiul Eden
ca destinaţie de excelenţă pentru
aceeaşi microregiune în 2015. Ima-
ginea creată asupra Sibiului, expe-
rienţele anterioare, atitudinea prie-
tenoasă a rezidenţilor, recunoscută
şi prin acordarea titlurilor menţionate
mai sus, schimbul de experienţe,

varietatea gastronomică şi atributele
de diversitate şi caracteristicile
destinaţiei, cum ar fi proximitatea,
sunt alţi factori de atracţie.

Având în vedere integrarea turis-
mului gastronomic în valorile patri-
moniului cultural imaterial din Sibiu,
este clar că cel mai rafinat turist
doreşte să testeze meniuri originale
în restaurantele din Sibiu sau îm-
prejurimi, să-i cunoască povestea,
originea resurselor alimentare care
stă la baza produsului gastronomic,
fiind interesat să integreze gustul
vinurilor locale sau al altor băuturi
rafinate la nivel regional. Turistul va
dori să testeze piaţa agroalimentară
din Sibiu, să se asigure că poate găsi
mâncăruri specifice în restaurante,
să găsească lucruri interesante
despre locul de provenienţă al pro-
duselor sau ingredientelor utilizate.

În judeţul Sibiu sunt peste 200 uni-
tăţi de alimentaţie publică clasificate:
restaurante clasice, cu specific na-
ţional, local, restaurante tip pensiune,
baruri de zi,  snack-baruri, cafenele,
cofetării ş.a. Dintre acestea enume-
răm câteva restaurante şi baruri
(cafenele) mai cunoscute: Albota
(Arpaşu de Jos), Palatul Brukenthal
(Avrig), Bâlea Lac, Apfelhaus
(Cisnădioara), Prima Baraj (Gura
Râului), Miercurea Băi (Miercurea
Sibiului), Conacul Maria Theresa
(Orlat), Perla Mărginimii (Fântânele),
Casina (Sălişte), Fântâniţa Haidu-
cului (Bradu), Cămara Boierului,
Hermania, Crama Sibiul Vechi,
Crama Sibiană, Împăratul Roma-
nilor, Ramada, Silva, 585 Fusion
Golden Tulipe Ana Tower, Restaurant
– terasa Arini   hotel Parc, La Cuptor,
Old Lisbon, Benjamin, Jules, Kulina-
rium, Am Ring, Cafe Wien, Pasaj,
Kombinat, Max, La Arhive, Jacob,
Tango, Pardon, Hug The Mug, Joyme
(situate în Sibiu) ş.a.

În prima jumătate a secolului al
XVIII-lea se deschid la Sibiu mai
multe cafenele după moda vieneză.
În 1771 se deschidea în Großer Ring
(Piaţa Mare) la nr. 5 o cafenea în
clădirea care a aparţinut Baronului
Lambert von Möringer (actuala Casă
Albastră). Denumirea de “Casa
albastră a oraşului” datează din anul
1819 când a fost finalizat etajul II,
clădirea primind aspectul pe care îl
are în prezent. În 1844 clădirea găz-
duieşte Academia de Drept, apoi
între 1858-1862 a fost sediul Socie-
tăţii de Ştiinţe Naturale. La această
adresă a locuit  Emil Sigerus  dar şi
primarul Wilhelm von Hochmeister.
Tot aici a fost sediul societăţii Se-
bastian Hann înfiinţată de Emil Sige-
rus în 1905, şi desfiinţată în 1946.

În perioada interbelică în corpurile

continuare în pagina 10
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Virgil NICULA

urmare din pagina 9

din spatele curţii a funcţionat şi un
internat de fete, iar în perioada celui
de-al doilea Război Mondial a fost
sediul Gestapoului german. În
perioada comunistă aici a funcţionat
Oficiul judeţean pentru patrimoniul
cultural naţional şi Laboratoarele de
restaurare a patrimoniului. În prezent
adăposteşte Galeria de Artă Româ-
nească (la etajul II cu intrare din
Palatul Brukenthal), Sala de expoziţii
temporare (etajul I) şi sectoare de
activitate ale Muzeului Brukenthal
(Oficiul judeţean pentru patrimoniul
cultural naţional, Laboratorul zonal
de restaurare, Serviciul administrativ
- financiar). În partea dreaptă a
clădirii, se va deschide abia în 1902
primul spaţiu comercial, fiind vorba
de băcănia lui Josef Keil. Fiul lui,
Johann Keil o va transforma în ia-
nuarie 1922 într-un magazin de bău-
turi şi coloniale, pentru ca în aprilie
1929 fraţii Răspop (originari din
Răşinari) să deschidă aici Restau-
rantul Răspop (reprezentanţa fabricii
de bere Luther) care va funcţiona
până la naţionalizarea din 1948.

În aceeaşi perioadă, la 1901, a fost
construită clădirea Unicum din
Quergasse (str. Tribunei) în stilul Art
Nouveau, care găzduia o cafenea,
un restaurant şi un teatru. Aici aveau
loc baluri şi seri dansante mondene.
Emil  Kirscher deţinea, pe lângă
această clădire şi o fabrică de
mezeluri şi un han. Alte cofetării de
renume în Sibiu erau Zu den drei
Mohren (La cei trei mauri), Bei der
sieben Kurfürsten (La cei şapte
principi electori), Zu den drei
Marokanern (La cei trei marocani),
cofetăriile Janda, Frentz, Lázár  café
- deschisă la 1860 pe Bretter
Promenade. Alte locuri frecventate de
personalităţile urbei erau cofetăria
Julius Boda,  palatul Habermann,
după numele proprietarului, fabri-
cantul de bere  Johann Habermann.
În jurul anului 1910 clădirea deţinută
de acesta a fost cumpărată de Con-
sistorul ortodox, care construieşte un
hotel, inaugurat în 1914 şi care a
purtat numele de Hotel Europa până
în 1923. Ulterior, prin închiriere la un
preţ simbolic, pentru a arăta că pro-
prietar este biserica, aici a funcţionat
hotelul Bulevard, iar în prezent ho-
telul Continental Forum (Ittu Godrun
– Liane, Ittu C., Bondrea I., 2019).

În perioada belle epoque (de la
sfârşitul secolului al XVIII -lea şi până
la declanşarea Primului Război
Mondial), Sibiul a cunoscut una din
cele mai frumoase perioade ale sale,
fiind numit şi Mica Vienă. În perioada
interbelică, din cele peste 20 de
cofetării, trei erau mai renumite:
Bufniţa (Zur Eule), cofetăria lui Virgil
Bunea, singurul proprietar român,
deschisă în 1934 şi cofetăria lui B.
Embacher din Str.Ocnei. În perioada
comunistă se remarcă cofetăriile:
Perla, Macul Roşu, Trandafirul Roşu.

Hotelul Împăratul Romanilor din
Sibiu este atestat documentar în
1555, în clădirea de pe actuala stra-
dă Nicolae Bălcescu funcţionând un
vechi han, deschis din iniţiativa

magistratului Petrus Haller. În 1694
hanul sibian îşi schimbă denumirea
din Sultanul turcilor în La steaua
Albastră. Începând cu anul 1754 a
circulat o diligenţă între Sibiu şi Viena.
În acest context, Hangiul  luxem-
burghez  Philipp Collignon, sosit la
Sibiu, a arendat în 1772 hanul „La
Steaua Albastră” pe o perioadă de
şase ani şi a avut un rol important în
dezvoltarea şi crearea renumelui
său. Aici s-a cazat la 31 mai 1783
Împăratul   Joseph al II-lea al Austriei,
aflat într-o călătorie prin  Transilvania,
iar proprietarul hanului a decis în
cinstea acestui eveniment schim-
barea numelui în „Zum Römischen
Kaiser”, după numele acestui ilustru
musafir. Magistratul oraşului a cum-
părat în 1857 Casa Wayda, pentru
oraş, pentru suma de 25.000 de gul-
deni, urmărind extinderea hanului
pentru a găzdui întâlniri politice, in-
clusiv întrunirile  Dietei Transilvaniei.
Sala festivă a fost reamenajată în
1873, iar începând cu 1876 vor fi
organizate aici spectacolele teatrale.
Clădirea veche a fost demolată în
1891 şi s-a construit vizavi o clădire
mai adecvată cerinţelor vremii,
finanţată de Banca Generală pentru
Economii care devine şi proprietar.
La 7 septembrie 1895 se inaugu-
rează noul hotel care dispunea iniţial
de un restaurant şi 44 camere. În
locul salonului mare de astăzi se afla
o curte deschisă înconjurată de ar-
cade cu o fântână la mijloc  (Arka-
denhof). Cafeneaua a fost amena-
jată spre stradă pe locul unde odi-
nioară era casa de modă Krasovsky.
Dintre elementele specifice localului
se disting: faţada  cu decoraţii  eclec-
tice (dintre care 47 măşti umane);
salonul  cu acoperişul glisant (1927,
- iniţial din sticlă, acesta era acţionat
manual de o manivelă, şi a funcţionat
până în 1974); poarta  de acces
dinspre str. Xenopol cu feroneria
originală care păstrează iniţialele
HAS (Hermannstädter Allgemeine
Sparkasse, 1895). În 1928 hotelul
avea 100 camere, cafenea şi restau-
rant. Seara se putea asculta muzică
ţigănească. În 1939 la conducerea
hotelului vine Adolf Gündisch jr, fiul
comerciantului cu acelaşi nume
(patronul  Restaurantului Bufniţa).  În
perioada 1941-1944 restaurantul
hotelului era frecventat de Lucian
Blaga şi alţi intelectuali români. În
1948 hotelul este preluat prin
naţionalizare de “Intreprinderera de
stat pentru locuinţe şi localuri”, iar
denumirea hotelului se schimbă în
Hotel Păltiniş, după care Hotel
Bucureşti până în 1964 când se
revine la denumirea veche. În 1972
în curtea Casei Albastre, spre
Xenopol, se amenajează o grădină
de vară având la intrare doi lei din
piatră, opera sculptorului sibian
Kurtfritz Handel. A fost desfinţată   în
1985 când a fost ridicată în loc o
extensie a hotelului. În perioada
1968-1988 bucătar şef a fost
Heinrich Zeck, unul dintre cei mai
buni maeştri bucătari din România,
care şi-a început cariera ca ucenic
la hotel în 1942 şi căruia i s-a conferit
şi titlul de Maestru al artei culinare.

Hotelul a fost gazda unui număr
impresionant de personalităţi: Re-
gele Carol al 12-lea al Suediei, Franz
Listz (1846), Johann Strauss (1847),
Richard Strauss (1879), Mihai Emi-
nescu, Dinicu Golescu, Ienechiţă
Văcărescu, Alexandru Odobescu,
Prinţul moştenitor Ferdinand al Ro-
mâniei şi Prinţesa Maria, împreună
cu Ionel Brătianu (1907), Arhiducele
Franz Ferdinand cu soţia (1912),
Ministrul plenipotenţial al Olandei
Hendrik Müller von Mevenyke (aprilie
1921), doamna Danielle Mitterand,
a găzduit trei preşedinţi germani:
Roman Herzog, Karl Carstens
(1981) şi Johannes Rau, Prinţul
Charles, preşedintele Austriei Franz
Jonas (1969), preşedinţii României:

Ion Iliescu, Emil Constantinescu,
Traian Băsescu ş.a.

Bufniţa este cel mai vechi restau-
rant al oraşului care a funcţionat fără
întrerupere în aceeaşi locaţie, pe
strada Nicolae Bălcescu, la numărul
45 şi al doilea ca vechime care
funcţionează sub aceaşi firmă. Josef
Drexler avea o berărie la această
adresă încă din a doua jumătate a
sec. al XIX - lea. Berăria a funcţionat
aici până în 1890,  când clădirea şi
restaurantul au fost cumpărate de
Friederich Speck şi chiar şi după
aceea, când Ludwig Kwanka şi
Michael Bell s-au succedat, ca
proprietari. În decembrie 1922,
restaurantul intră în posesia lui A.
Gundisch, care îi schimbă denu-
mirea în «La Bufniţa» (Zur Eule),
nume sub care va rămâne până la
naţionalizare în 1948. În perioada
neagră care a urmat, “Bufniţa” îşi
pierde aripile, pentru că numele
restaurantului se schimbă în Cin-
drelul, nume deţinut până în 1967,
pentru a reveni, apoi, la vechea denu-
mire de zburătoare a nopţii. Înainte
de primul război mondial în clădire
îşi avea sediul Partidul Social De-
mocrat (Sozialdemokratische Partai)
înfiinţat în 1904. Între 1934-1935 a
fost redacţia ziarului Tribuna a lui
Nicolae Droc, înfiinţată în 1928.

În 1865 se deschidea restaurantul
”Sub Arini” - denumit ulterior ”Bolta
Rece” şi care va fi inaugurat în curând
(anul curent) după o lungă perioadă
de reonovări. Acest restaurant este
considerat ca fiind prima construcţie
din parc, care a apărut după ce au
fost realizate digul (1859) şi podul
peste pârâul Trinkbach (1860),
parcul Sub Arini fiind unul dintre cele
mai vechi din România (amenajat
începând cu anul 1856). Până în anii
1940, Oskar Seiser a fost un nume
important în peisajul cofetăriilor şi
restaurantelor din Sibiu, inclusiv în
zona Sub Arini. Bolta Rece a fost
decenii la rând, unul din cele mai
populare restaurante-terasă din
Sibiu, alături de Veneţia sau vechiul
Han Dumbrava. A fost un simbol al
Sibiului, să sperăm că noii proprie-
tari vor păstra din autenticitatea
locului, îmbinând modernul cu ve-
chiul vad comercial, având în vedere
experienţa în domeniul alimentaţiei
şi realizările de până în prezent
(Restaurant – terasa Arini de la hotel
Parc ş.a.).

La începutul sec. XX, pe strada Juliu
Pankiewicz se deschidea un restau-
rant cu grădină numit “La Teiu”, după
teiul bătrân care există şi astăzi în
curtea casei de la nr. 4. În 1908
clădirea este preluată de Ludwig
Kwanka care deschide  Restaurantul

Grădina Poporului  (Volksgarten), un
local celebru din primul sfert de secol
XX din Sibiu, cu sală, grădină şi
pavilion de muzică, unde după
primul război mondial cânta fanfara
muzicală a şcolii Academiei Muzicale.

Restaurantul “Pivniţa la Călugăru”
(Mönchhofkeller) a funcţionat pe
strada General Magheru începând
cu anul 1928, până în anii ’90 când
a fost tranformat în magazin.

În anul 2019 Sibiul a fost la înăl-
ţime prin reprezentaţia ”gastro-
nomică” oferită de bucătari profe-
sionişti care au pus în valoare pro-
dusele tradiţionale specifice zonei,
în cadrul standului rezervat Româ-
niei la prestigiosul târg de turism de
la Berlin, cel mai mare din lume.
Participarea la târgul anual de la
Berlin, dar şi la celelalte târguri de
profil, este benefică pentru actorii
locali din judeţul Sibiu sau alte regiuni
şi localităţi din ţara noastră, rezul-
tatele putând să apară pe termen
mediu şi lung. Asociaţiile profe-
sionale din turism (ANAT, ANTREC,
AER, AHR,  Asociaţiile judeţene de
turism, OMD - urile mai nou ş.a.) se
pot implica în dezvoltarea turismului
la nivel local, împreună cu factorii

decizionali la nivel public şi operatorii
privaţi. Aflate în plină expansiune,
formele de turism precum: turismul
rural, agroturismul, ecoturismul,
turismul cultural, reprezintă unele
dintre cele mai dinamice forme de
călătorie, ceea ce oferă o şansă
comunităţilor locale de a se dezvolta,
reprezentând o alternativă la declinul
activităţii agricole prin valorificarea
resurselor locale, ocuparea mai
bună a forţei de muncă, încurajarea
antreprenoriatului şi creşterea
veniturilor individuale şi colective.

Chiar dacă bucătăria nu este
principala motivaţie pentru alegerea
unei destinaţii, fiind o a doua sau a
treia opţiune în ceea ce priveşte
criteriile de selecţie, gastronomia
este un punct important pentru cer-
cetările actuale privind manage-
mentul destinaţiilor turistice.

Bibliografie: Găină Ramona,  Pietonala
din centrul Sibiului, de la I.V. Stalin la Nicolae
Bălcescu. Poveştile ascunse între zidurile
vechi ale celei mai cunoscute străzi din
oraşul de pe Cibin”,  Adevărul, 2015; Ittu
Godrun – Liane, Ittu C., Bondrea I.,  Din
istoria bucătăriei fine de la Renaştere pînă
în zilele noastre. Repere sibiene, Ed. ULB
Sibiu, 2019; Stănescu Mihaela, Gastro-
nomie în Europa - o istorie savuroasă,
descoperă.ro.cultura; Foto:  www.am fost
acolo.ro.
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Artificial Intelligence is more than
an automation tool. Nowadays
become powerhouse of innovation,
capable of completely reshaping
how our economy works. Neverthe-
less, its exponential development
raises serious issues: massive ener-
gy consumption and carbon emi-
ssions, accentuated social inequa-
lities, and algorithmic bias. The
future depends on how institutions
and policies will direct this tech-
nology towards common progress.

Inteligenţa artificială a devenit mai
mult decât un instrument de auto-
matizare. În prezent, a devenit un
motor al inovării, capabil să remo-
deleze complet modul în care
funcţionează economia noastră. Cu
toate acestea, dezvoltarea sa
exponenţială ridică probleme
serioase: consumul masiv de ener-
gie şi emisiile de carbon, accen-
tuarea inegalităţilor sociale şi preju-
decăţile algoritmice. Viitorul depinde
de modul în care instituţiile şi poli-
ticile vor orienta această tehnologie
către progresul comun.

Discuţia actuală la nivel global
privind inteligenţa artificială (IA) este
încadrată în diverse simplificări tot
mai frecvente, cum ar fi ideea că
tehnologia respectivă poate prin
automatizare  desfiinţa locuri de
muncă sau poate raţionaliza efi-
cienţa unor sarcini specifice anu-
mitor procese. O astfel de abordare
nu este însă suficientă, deoarece nu
ţine seama de faptul că valoarea
economică nu este creată de sarcini
izolate, ci de fluxuri coordonate de
lucru în cadrul companiilor şi insti-
tuţiilor care operează în ecosisteme
din ce în ce mai complexe. Efectul
real al inteligenţei artificiale trebuie
examinat dintr-o perspectivă mai
largă sistemică şi, astfel, să se sur-
prindă modalităţile în care asistenţii
economici sau asistenţii sociali
acţionează.

Inteligenţa artificială (IA)

nu se situează în neant, ci aparţine
societăţii şi interacţionează din ce în
ce mai mult cu diferite niveluri eco-
nomice şi sociale. Ea introduce în
centrul atenţiei una dintre dina-
micele de descompunere şi recom-
binare prin care fluxuri de activitate
care apar monobloc pot fi dezin-
tegrate în elemente discrete şi re-
configurate în forma unor noi afaceri
inovatoare. Dacă în trecut această
dezintegrare se asocia mai mult cu
servicii digitale, în ziua de azi Inte-
ligenţa Artificială (IA) îşi împă-
mânteneşte acest proces şi asupra
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câmpurilor bazate pe cunoaştere
cărora în trecut nu le putem imagina
decât ca o proprietate exclusivă a
cogniţiei umane.

Acesta implică o economie diferită
în care câştigul unui participant nu
mai este perfect echilibrat de
pierderea unui alt participant, adică
jocul nu mai este cu sumă nulă. În
acest sens creşte potenţialul de
inovare şi se ridică în mod serios
întrebări cu privire la distribuirea
câştigurilor. Expansiunea în sensul
unei mari „plăcinte” economice nu
garantează repartizarea justă a
resurselor şi fără politici de distribuţie
potrivite specifice contextului educa-
ţional şi recertificării profesionale va
conduce la accentuarea inegalităţilor
de tip social şi regional. Este tot mai
evident de la acest punct rolul crucial
jucat de educaţie.

O altă zonă despre care am mai
amintit şi în articolele anterioare şi în
care influenţa Inteligenţei Artificiale
(IA) devine tot mai însemnată este
sustenabilitatea. Modele de limbaj
LLM (Large Language Model) care
sunt “GPT” sau „BLOOM” sau altele,
consumă energie semnificativ
echivalând necesar energetic pe doi,
trei ani de zile ale zeci de familii,
producând şi dioxid de carbon.
Dinamica de dezvoltarea a acestor
modele a crescut exponenţial în
ultimii ani şi este evident că în acelaşi
fel au crescut şi costurile de mediu,
tot exponenţial. Rareori însă firmele
de tehnologie publică date şi
statistici transparente cu privire la
efecte şi de aceea societatea nu
poate evidenţia clar şi real influenţa
Inteligenţei Artificiale asupra
mediului.

Un studiu recent publicat în revista
„Fronters in Communication” ne
arată o parte mai puţin cunoscută a
progresului în inteligenţa artificială
şi anume un consum enorm de
energie şi emisii ridicate de dioxid
de carbon. Cercetătorii au descoperit
că modelele de limbaj(LLM) recente,
mai avansate, care sunt capabile să
ofere răspunsuri detaliate la întrebări
complexe, de la algebră până la
medicină sau altele, pot genera de
până la de 50 de ori mai mult CO
decât modelele mai simple care
oferă doar răspunsuri scurte. Expli-
caţia, potrivit lui Maximilian Dauner
de la Hochschule München Univer-
sity of Applied Sciences, stă în felul în
care aceste modele de Inteligenţă
Artificială (IA) procesează informaţia.
Modelele de ultimă generaţie, pre-
cum Claude (Anthropic), o3 (Open
AI) sau R1 (DeepSeek), folosesc o
tehnică numită “lanţ de gândire”
(chain-of-thought). Ele descompun
o problemă complexă în paşi mai
mici şi logici. Acest proces asigură
răspunsuri mai precise, dar are un

preţ ascuns: un consum energetic
mult mai mare, care se transformă
în emisii suplimentare de carbon.

Extinderea modelelor
de Inteligenţă Artificială IA

a fost ghidată de filosofia conform
căreia „mai mare înseamnă mai
bun”, tendinţă ce a condus la
creşterea de peste două mii de ori a
dimensiunii modelelor de limbaj
LLM (Large Language Model) în
decurs de cinci ani. Această expan-
siune exponenţială este însoţită de
creşteri proporţionale ale cerinţelor
energetice şi ale emisiilor de carbon.
În fapt, substituirea unui model mai
mic şi mai eficient cu unul sem-
nificativ mai mare poate genera de
până la paisprezece ori mai multe
emisii pentru sarcini computaţionale
identice. Pe măsură ce aceste
sisteme sunt integrate în telefoane
inteligente, motoare de căutare,
aparate electrocasnice sau altele,
implicaţiile ecologice se acumu-
lează rapid, impunând din ce în ce
mai mult, necesitatea unor instru-
mente de măsurare şi atenuare.

O critică tot mai des auzită este
biasul algoritmic. Modelele IA sunt
antrenate pe statistici şi date istorice
saturate de stereotipuri şi aceste
distorsiuni se vor transpuse în
răspunsurile lor. Un astfel de exemplu
nefericit este reprezentat de siste-
mele de recunoaştere facială care au
recunoscut eronat femei de culoare
şi au adus acuzaţii părţilor nevinovate.

Inteligenţa artificială nu s-a dez-
voltat în izolare, singură ci în acord
cu celelalte valuri tehnologice emer-
gente în acelaşi stil ca şi calculatorul
cuantic, biologia sintetică sau ener-
gia nucleară bazată de fuziune.
Platforme digitale create atrag utili-
zatori şi în mod firesc, costuri şi
beneficii, şi în final cea mai mare
parte a beneficiilor merg în profit şi
către un număr restrâns de bene-
ficiari care acaparează în mod unila-
teral cea mai mare parte din valoarea
economică. Politici ale venitului
universal de bază garantat sau
programe de recalificare sunt soluţii
parţiale dar reactive dacă nu sunt
abordate echilibrat între captarea

valorii şi distribuirea riscurilor.
Această realitate subliniază şi mai
mult, rolul esenţial al instituţiilor de

educaţie şi economice în dezvoltarea
unei mecanism legal care să poată
dirija IA către utilizare sustenabilă.

Întrebarea care se pune nu este ce poate face
Inteligenþa Artificialã, dar ce fel de societate vrem
sã construim prin intermediul ei. Economiile au
funcþionat mult timp pe baza penuriei, în timp ce IA
ne oferã promisiunea abundenþei capacitãþilor
cognitive ºi productive. Decizia de a trece printr-o
perioadã de prosperitate comunã sau printr-o
perioadã de inegalitãþi fundamentale nu þine de
tehnologia în sine, ci de modul în care instituþiile,
sistemele de guvernare ºi comunitatea de cercetare
decid sã abordeze aceastã transformare. IA nu
oferã în mod profund nici un destin prestabilit, nici
o stare viitoare predestinatã care se va desfãºura
inevitabil, ci o infrastructurã creativã de care
depinde calea viitoare - o cale creatã colectiv prin
deciziile noastre. Calea pe care o va urma depinde
de nivelul de transparenþã ºi de sustenabilitate pe
care îl generãm, de modul în care educaþia
reuºeºte sã pregãteascã generaþiile viitoare
ºi de capacitatea noastrã de a transforma o
tehnologie cu douã tãiºuri într-un instrument
pentru progresul social ºi economic.


