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Abstract: In this article, the authors, following wider research carried out over the
last years, come up with explanations that refer to the types of traditional dishes
formed depending on the raw materials used in food and their evolution over time,
and the use of some cooking techniques. Secondly, a sufficiently large list of dishes
with names preserved over time specific to the Moldavian people, anchored in the
ethnic history of the people, mentioned in certain literary or historical sources or
discovered during the latest field research, is presented, which sets the preferences
for certain food combinations in clear time periods. The descriptions are ordered by
grouping the dishes into various categories, formed over time and now applied to the
international novel. At the end of the article, the emphasis is placed on the pragmatic
approach of this vast potential called gastronomic heritage and some practical ways
of capitalizing it for tourism purposes are proposed, a fact that confirms the need to
continue researching the subject of local cuisine and local dishes.

Keywords: gastronomic identity, local cuisine, local dishes, gastronomic tourism,
tourist destination, gastronomic events.

in lumea dinamic& de azi, in care multe sunt impletite si amestecate,
este greu s& descoperi radacinile bucatariei traditionale ale unui popor sau
regiuni alei unei tari. Amalgamul de bucate, ingrediente si retete de
preparare similare sunt dominante Tn mai toate bucatariile lumii, si aceste
constatari sunt valabile cel putin din perioada colonizarii incoace. De aceea,
bucatariile nationale reprezinta o varietate de bucate pregatite intr-un mod
obisnuit la un popor sau intr-o regiune anume intr-o perioada concreta de
timp. De aici si perceptia unei bucatarii franceze, engleze sau italiene,
bineinteles trecand in aceasta lista Si bucataria
romaneasca/moldoveneasca. La fel, au devenit subiect al cercetarii
bucatariile caracteristice ale unor perioade istorice, cum ar fi cea din Grecia
antica sau Europa medievala, legate de anumite personalitati (ex: de pe
timpul lui Stefan cel Mare, Constantin Brancoveanu) sau de anumite regiuni
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specifice (ex: mediteraneana, corsicana, bucovineanad etc). Cunoastem
unele popoare cu o tendintd mai mare de a transforma trapeza si tot ce tine
de aceasta intr-o artd adevarata de a pregati si prezenta bucatele (ex:
ceremonii ale ceaiului, ceremonia meselor comune la anumite sarbatori,
degustatii din roadele noi etc). Amintim si de modurile diferite de a grupa si
asocia bucatele intre ele sau cu vinurile din anumite regiuni, dand nastere
unei abordari speciale a preparatelor pentru mesele festive sau cele de zi cu
zi. Deci, asemenea grupari de bucate preferate sunt evidentiate la multe
populatii din diferite regiuni si Tn mai toate timpurile de cand exista scrisul.
Totusi, unele dintre acestea au un grad mai mare de pastrare in timp. Cateva
caracteristici configureaza conceptul de bucatarie nationala sau regionala.

Tn articolul de fata autorii ca urmare a unor cercetari mai largi, realizate
de-a lungul ultimilor ani vin cu explicatii ce se refera la materiile prime folosite
in alimentatie si evolutia Tn timp a acestora si folosirea unor tehnici de
preparare a bucatelor. In al doilea rand cu o listd suficient de mare de
preparate cu denumiri pastrate in timp, ancorate in istoria etnica a poporului
respectiv, mentionate in anumite surse literare sau istorice, ce fixeaza
preferintele pentru anumite combinatii de bucate in perioade clare de timp.
La finalul articolului accentul este pus pe abordarea pragmatica a acestui
potential vast numit patrimoniul gastronomic si sunt propuse unele modalitati
practice de valorificare a acestuia in scopuri turistice.

Asadar, bucatele cele mai frecvente in anumite perioade se
caracterizeaza prin folosirea unor ingrediente de baza. Spre exemplu la
inceput predomina carnea de animale salbatice, apoi cele domestice, iar
cerealele macinate, unele legume si radacinoase sau zarzavaturi au
diversificat meniul mai tarziu. ins3, datorita comertului, au aparut in multe
regiuni si alte produse alimentare, ca de exemplu porumbul, cartoful, rosia,
mirodeniile exotice etc, ce au diversificat puternic meniurile. Datorita cresterii
considerabile a bazei de resurse alimentare primare, se produce o
diversitate mai mare de combinatii in bucatariile populare, iar de aici si
preferintele, mai mult sau mai putin stabile in timp, pentru anumite preparate
de sarbatoare sau cotidiene. Folosirea unor tehnici de preparare a bucatelor
caracterizeaza o bucatarie predominanta Tintr-o societate anume.
Bineinteles, aceasta trebuie privita din mai multe perspective, ca de exemplu
cea de diferentiere a unor paturi sociale (nobil - taran, sarac - bogat),
caracteristicile geografice (pe mal de rau / mare, la munte, in stepa / lunca,
in preajma padurilor etc.), localizarea comunitatii rurale sau urbane,
preferintele specifice unor grupuri profesionale (vanatori, pescari, ciobani,
legumicultori, etc). Majoritatea tehnicilor pornesc de la stadpéanirea focului
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deschis, evoluadnd spre prepararea la seminee, plite, cuptor sau aragazul
contemporan. In Moldova avem o varietate mare de preparate traditionale
pregatite astfel prin fierbere, inabusire, topire, frigere, coacere sau
combinare a acestora. La acestea se adauga si tehnici specifice legate de
anumite necesitati de pastrare indelungata, cum ar fi zvantarea, sararea,
uscarea, afumarea, racirea, conservarea etc.! Din timpurile mai vechi le
gasim specificate in scris sau transmise verbal sub forma de refete de
preparare a anumitor feluri de bucate, care, uneori, includ cantitatile de
ingrediente si consecutivitatea pasilor. Mai tarziu, retetele si cantitatile au
devenit mai exacte si sau adaugat tehnicile specifice de preparare, precum
si anumite secrete locale ce permit obtinerea unor efecte culinare deosebite.
Tn sfarsit, un aspect important tine de echipamentele preferate folosite pentru
prepararea bucatelor si servirea acestora. Varietatea mare a echipamentelor
folosite Tn bucatarie este raportata la numarul mare de bucate pentru care
se intrebuinteaza, totusi majoritatea lor au devenit deja comune diferitor
popoare si doar, rareori, anumite preparate necesita echipamente speciale
(dintr-un material anume sau cu o forma mai traditionald, cum ar fi, in
Moldova, covata pentru plamadit, sucitorul, tavi si frunze pentru copt, linguri
pentru anumite feluri de mancare, strachini anumite etc.)2.

Bineinteles, orice bucatarie a unui popor se dezvolta si se imbogateste
prin schimbul natural permanent de elemente, tehnici si retete de bucate cu
popoarele si comunitatile vecine. Ca si in celelalte domenii socio-economice
si culturale, schimbarile in alimentatie s-au produs prin introducerea de
elemente noi (retete, preparate finite, ingrediente), preferinte sau moda
(gusturi, combinatii de produse) si tehnologii de preparare a hranei
(ustensile, tacamuri, vesela, sticlarie, utilaje etc). Evident aceste transformari
au influentat calitatea vietii de zi cu zi si modul de oferire a ospitalitatii in fiece
perioada, iar acest proces nu se va incheia probabil niciodata. ,Comparand
diferite bucatarii regionale cu traditii pastrate din cele mai vechi timpuri,
mentionam faptul ca alimentatia moldovenilor, formand un ansamblu unitar
si divers, in acelasi timp, a avut de urmat si ea un proces firesc de evolutie
istorica, marcata printr-o mare varietate de produse si feluri de bucate.
Asupra alimentatiei si-a pus amprenta in mod vizibil mediul social-economic,

1 Miron, M., Miron,V. Satele Nistrului de Jos. Aspecte istorice si etnografice. Studiu privind
traditiile si legendele locale nistrene. Chisinau: ldeea-Com, 2020

2 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019-2020, studii efectuate de autori in
partea centrala a tarii in perioada 2020-2022.
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cultural si natural’®. Astfel, s-au produs interferentele in bucataria
moldoveneasca cu cele din bucataria balcanica, slava, turca, franceza, iar
mai recent — italiana, engleza, germana sau chiar japoneza.

Inainte de a mentiona preparatele de baza specifice bucatariei
moldovenesti, vom trece in revista o categorie de bucate traditionale, oferite
in Moldova, in special atunci cand turistii servesc vinurile locale — placintele.
Acestea sunt bucate dintre cele mai solicitate in Republica Moldova, fiind
prezente oriunde in tara. lar unele localitati au propria reteta si propria istorie
a placintei. Placinte se potrivesc pentru toate sezoanele si se fac iTh Moldova
in zilele de duminica, la sarbatori, la sezatori, la claca sau pentru a le lua la
lucru. Ele anul imprejur fie sunt servite cu un pahar de vin, fie cu chisalita de
fructe, cu lapte acru sau chisleac. Cunoastem mai multe destinatii turistice
din Moldova, care pentru o mai buna imagine gastronomica a acestora fsi
promoveaza propriile retete de placinte (de Butuceni, Tudora, Crocmaz,
Nistrul de Jos, Lapusna, Slobozia Mare, Prutul de Jos, Jevreni, Telifa,
Corjeufi, Edinef etc.)*.

La fel cunoastem un numar mare de retete de preparare a placintelor din
aluat (simplu, cu drojdie, nedospit, dospit etc.) si impluturd diversa (cartofi,
branza de vaci sau de oi, varza, varza prajita, bostan, vanata, alte fructe
etc.), de forme diferite (dintr-o foaie — varzare, din mai multe foi, rotunde,
lungi, deschise etc.). Oaspetii si turistii deseori solicitd renumitele ,,poale in
brau”, placinta adunaté in 4, 6 sau 8, sau chiar in 16, cum este la Straseni.
La mesele solemne de regula se prezinta un alai al placintelor, de fapt
placinte cu diverse umpluturi asortate, uneori combinate Tn aceeasi placinta
(varza si carne, cartofi si branza, cartofi si ciuperci etc.). Renumitele varzari
au interpretarea proprie in diferite zone ale Moldovei. Unui prezinta varzarile
drept placintele cu diferite umpluturi dulci (cirese, visine, poama) coapte pe
frunze de varza sau hrean pe vatra, iar altii le numesc astfel doar cand sunt
cu umplutura de varza si alte verdefuri de casa (ceapa verde, marar, stir).
Placinta in foi are la fel o dezvoltare proprie cu denumiri locale in diferite
colturi ale tarii, ca de exemplu: foi cu branzé& (Cahul), foi cu fusul (Slobozia
Mare), placintd rufoasd (zona de codru), tarfaloage (Calarasi), placinte-n
strachini (Slobozia) etc.b

3 Jarovoi Val. Traditii si noi componente in alimentatia moldovenilor. In: Buletinul stiintific al
Muzeului National de Etnografie si Istorie Naturald a Moldovei. Volumul 11 (24), pp. 121-122,
118-124.

4 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019-2020, studii efectuate de autori in
partea centrala si de nord a tarii in perioada 2020-2022.

5 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019-2020, studii efectuate de autori in
partea centrala, de sud si de nord a tarii in perioada 2020-2022.
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De mentionat in mod special mesele de sarbatoare din anumite zone,
unde sunt servite placinte locale deosebite: placinta miresei (Stefan Voda,
Causeni), placinta creata (Cahul), placinta in gaté/cosita (Criuleni), placinta
turnaté (Rezina), pldcinta ciobanului, pldcinta sérata, dar si plécinte dulci (cu
cirese, visine, mere, gutui, bostan, bobite de struguri, nuci, mac, dulceata,
miere, halva sau cu o combinatie a acestora).

In Moldova, sunt raéspandite pldcinta de primévara si placinta cu
verdeturi, in care umplutura reprezinta o combinatie de plante cultivate in
gradina de acasa (marar, patrunjel, ceapa verde, praz, frunze de sfecla) sau
din flora spontana (macris, pur, leurda, stir), prinse cu ou de regula. Aceiasi
placinta fara ou se mai numeste pldcinta de sec.

Preparatele din aluat dospit, placintele in zona Nistrului de Jos sunt
cunoscute drept ghifmane cu cartofi si jumdri sau brénz4, iar daca au o forma
mai lunguiata, se numesc bochinefe sau opincufe in Stefan Voda. Mai pot fi
ghifmani grosi impletiti. Ghifmanii din zona Prutului de Jos sunt copturi fara
umpluturd, dar pe corasla (acestia erau deseori serviti la clacile satenilor din
Valeni). La Dubasari ghifmanii sunt cu visine si mar. Bocénetfii cu cartofi in
Briceni sunt mici si amintesc de chifle, ce se servesc cu mujdei. lar in zona
Codrilor Calarasului asemenea placinte din aluat dospit cu umpluturd de
cartof se numesc canisuri.

O descoperire recenta a unei retete vechi pastrate pana azi prin satele
Prutului de Jos pune in valoare pladcinta deschisa sau cherdeaua de Bugeac,
care reprezinta o turta presarata cu ingrediente, ce se prepara ca si 0 pizza
italiana sau placinta turceasca pide.

Unele curiozitati din aceasta categorie surprind turistii prin diversitate si
combinatii neobisnuite, cum ar fi: placintele cu sfecla de zahar, mac si nuca
(Briceni, Edinet, Donduseni), plécinta cu van&tad (Dubasari), maina sau
placinta cu carne (Donduseni), gaigana sau placinta cu jumari, varzari cu
cartofi (Cimislia), agurigd sau placinta cu bobife necoapte de struguri,
placinta rece cu nuci si miere (Dubasari), ce aminteste de baclavaua
turceasca, etc.

Totodata, la multe comunitati etnice conlocuitoare pe teritoriul tarii sunt
cunoscute si consumate placintele, cum ar fi: crestacichi, piteata, ghiozleme,
cebureki, knis, kulebeaca etc. Este un exemplu de amestecuri culinare
deosebite in localitatile mixte sau aflate intr-o vecinatate, ce permit
schimburile intense de retete, ingrediente locale, moduri de preparare, etc.®

¢ Miron V., Miron M. Interferente in bucétéria traditionald din sudul Republicii Moldova ca
motivatie turistica: cum le valorificdm? In: )XKypHan eymaHumapHbix uccnedosaHutl “Bilgilar”.
Kompar, 2020. Ne4 (5), c. 81-92. ISSN: 2537-6322.
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Diferite Tn Moldova sunt si invértitele cu diverse forme (spiralate, ,in
opt”, placinta-invartita lunga), fie avand umpluturi sarate (branza, urda,
cartofi, ciuperci), fie sunt dulci (mere, cirese, visine, bostan, stafide, dulceata,
nucd, mac). Intalnim ins& in Moldova si unele mai deosebite, cum ar fi:
invartita framéntatd cu bostan (Straseni), invartita cu sfecld de zahar
(Soroca), invartita cu jumari (Dubasari), invértita cu petale de trandafir si
mentd, invartita terfoasd etc. La bulgarii sud-basarabeni descoperim
invartitele milina si banifa, iar la gagauzi — cdvarma, sau invartita cu branza,
si cabacli, sau invartita cu bostan’.

in Moldova, la majoritatea s&rbétorilor traditionale, se servesc la masa
sarmale, numite local si géluci sau géluste. Constatand varietatea mare de
sarmale in Moldova, unde pe langa sarmale impletite in frunza de vita de vie
si varza crudd sau muratd mai sunt preparate si in frunze de sfecla (Drochia,
Edinet, Nisporeni, Straseni, Popeasca), stevie (Orhei, Popeasca), hrean
(Slobozia, Nisporeni), fasole (Nisporeni, Straseni), mécris (Nisporeni),
podbal (Nisporeni, Mereni, Cimislia, Straseni), loboda (Orhei, Mereni,
Cimislia, Nisporeni, Straseni), stir (Cimislia), leurda (Straseni, Vorniceni) sau
in frunze tinere de arbori precum arfar (Nisporeni, Mereni, Cimislia,
Calarasi), nuc (Straseni), visin (Straseni, Nisporeni), cires (Tudora,
Popeasca), zmeurd (Nisporeni, Straseni) etc. In acelasi timp, umplutura
pentru sarmale poate fi la fel de variata — de la traditionalul bulgur (mai nou,
orez) si crupe diverse (grau, porumb, pasat, tarate), amestecate cu carne
(porc, oaie, bovina, gaina, curcan etc), pana la ciuperci (Orhei, Straseni),
sfeclad rogsie (Drochia, Edinet, Straseni), varzd si morcov (Tudora, Stefan
Voda, Straseni), verdefuri (Straseni), gutui (Orhei), nuci (Orhei) si chiar
brénza (manastirile din Calarasi) sau combinatii ale acestora.

in unele localititi descoperim denumiri de sarmale nemaiintalnite in alte
parti, ca de exemplu: handoape (Selemet), ghioldumuri cu carne (Cimislia,
Straseni), sarmale pitice (Lalova) si sarmale figdnesti (mari dintr-o frunza de
varza umplute cu carne de curcan zdrobitd cu tot cu oase in Soroca i
Edinet). Galustele de bigos (laloveni, Causeni) sunt cunoscute in alta parte
drept sarmele lenoase sau sarmale cu chelea (Slobozia).

Cea mai frecventa combinatie pe mesele moldovenilor o reprezinta
gélustele cu mamadligéd si sarmalele cu costifd de porc. Totusi, uneori putem
avea pe mesele oaspetilor, invelite in diferite feluri de frunze (in special, in
zona de codru, din frunzele fragede ale diferitor buruiene sau arborii),
sarmale asortate sau combinatii numite local ingenios ,Gé&luste-n targ”

7 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019—2020, studii efectuate de autori in
partea centrala, de sud si de nord a tarii in perioada 2020-2022.
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(Tudora, Stefan Voda, Causeni), ,Closca cu pui” (Soroca, Rascani) sau
»Scroafa cu purcei” (Donduseni)®.

Trebuie mentionat ca in bucatdria moldoveneasca sunt si alte legume
umplute, care deseori se servesc impreuna cu sarmale din frunze de vie,
de arbori, de arbusti, legume sau ,buruiene”, asa cum e cazul ardeilor si
gogosarilor umpluti. Alteori, sunt servite rosii umplute, vinete umplute,
bostdnei umplufi, care probabil sunt dintre preparatele mai recente. De
regula, umplutura fie o repeta pe cea din sarmale, fie poate fi o combinatie
de legume si ciuperci.

in ratia alimentara a omului printre cele mai vechi bucate pregatite si
servite sunt preparatele din carne. Bineinteles ca pana in sec. XVlll-lea, pe
mesele moldovenilor, ca si in tarile din regiune, lipseau multe ingrediente
obisnuite in prezent, precum cartofii, tomatele sau porumbul. In schimb, era
valorificata plenar baza de resurse alimentare locale, printre care mai cateva
feluri de carne (ovine, caprine, bovine, vanat etc) preparate divers (fierbere,
coacere, prajire, afumare, uscare, etc). In prezent lista bucatelor reprezinta
0 mai mare diversitate de tipuri de carne si moduri de preparare a acestora.
La prepararea carnii, dupa caz, poate fi folosit animalul intreg (ex: purcel sau
miel copt la foc, oaie coapta in propria piele, géina fripta), bucati din acesta
(ex: jambon afumat in horn, jambon boieresc, jambon de Pasti, jambon cu
friganele) sau umplut cu diferite ingrediente in amestec (ex: curcan umplut
sau indopat, curcan cu caise, pui umplufi si fripti, gdscd umpluté cu ficat,
gascad umpluta cu orez, gutuie si mere, purcel umplut sau miel umplut cu
bulgur, in Stoianovca Cantemir, Criuleni, Taraclia, Orhei) etc.

Exista o lista intreaga de bucate pregatite din carne, care se regasesc
pe intreg teritoriul tarii (focanitd moldoveneascad, méncérica sau friptura ca
la moldoveni, chiftelufe moldovenesti, cérnatli tarénesti de casa, cérnafi
moldovenesti). In cadrul unor traditii locale, precum sacrificarea porcului, au
aparut pe masa moldovenilor bucate cu denumiri foarte specifice — pomana
porcului / praznicul porcului (numitd in alte locuri focand), care sugereaza
cand este servit acest tip de mancare. Tocana sau friptura poate fi foarte
variata, fiind preparata din diferite feluri de carne — de porc, de vita, de miel,
de iepure sau de pasére, ca, de exemplu, tocéanitd de rugumaturé din carne
(Slobozia Mare). Astfel, frigarea sau coacerea la gratar a diferitor tipuri de
carne, la fel, aduc pe lista bucatelor un sir intreg de denumiri, precum costifa
la gratar, miel la gratar, carndtei si mici la grétar, dar si ficat la grétar, si tot
felul de frigarui: din carne de berbec, din miel etc.

8 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019—2020, studii efectuate de autori in
partea centrala, de sud si de nord a tarii in perioada 2020-2022.
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Totodata, din diferite parti ale animalului sacrificat, sunt pregatite un
numar si mai variat de bucate, care se intélnesc deseori doar in anumite
destinatii locale. De exemplu, din pulpa de porc, prin sérare si afumare sau
fierbere, se prepard jambon, jambon de Pasti sau jambon de boieri. In sud-
estul tarii (r-nul Stefan Voda) intalnim frecvent bucate pregatite doar din parti
umplute de animale sau pasari (ex: gat umplut, gat de gasca umplut cu
madruntaie, in Tudora).

Tn sistemul alimentar local, pregatirea la cuptor este una dintre metodele
preferate traditionale. Tn trecut, prin coacere in cuptor se pregétea tot felul
de carne umplutd, carnaturi, carne cu legume sau cu fructe, precum prune,
caise, gutui, bostan, ca, de ex.: bostan copt cu pasére (Slobozia Mare), gdina
umplutéd ca la moldoveni, pui la oald, chiftele in ulcele in sos rosu sau alb
(Calarasi), miel copt in cuptor, vitica la ulcica. In parte aceste preparate sunt
conservate in diferite localitati din Moldova.

In combinatie cu variate legume si condimente, se obtin bucate din carne
cu o aroma deosebita si un gust extraordinar. Imbinarea legumelor are loc
cu diferite tipuri de carne: de porc, bovine, ovine sau diferite feluri de pasari.
Carnea de porc in bucataria locald deseori este asortata cu varza, cartofi
sau nahut (,ddmleana” — carne cu legume, varza si usturoi, pregatite la foc
deschis, (Criuleni), bulgur cu carne la cuptor, musaca de cartofi, naut cu
costifd (Dubasari) sau ndut cu fripturd de porc (Causeni) ori carnea e
pregatita la tava cu mai multe feluri de legume, numita in unele localitati
LSarbatoarea satului’.

In bucétaria local&, prin metoda de inndbusire sunt preparate multe feluri
de bucate indragite de localnici sau de vizitatorii tarii noastre. Astfel, in unele
bucate se prepara sosul prin ingrosarea cu faina, in alte cazuri — faina este
exclusa din reteta (miel indbusgit in vin, iahnie sau manjea bulgéareascd, sau
ianaie de oaie, drob de miel, miel la cuptor cu prune, bulgur cu miel in ulcica
(localitatile din arealul Prutului de Jos), ciulama, ciulama de géing (Cahul),
ciulama din iepure (Causeni), caurma sau cavurma fierbinte, consumate de
bulgarii si gagauzii din Bugeac.

Printre varietatile gastronomice locale din carne se mai intalnesc: cuscus
cu pasdre (Slobozia Mare), bostan copt in pasare, curcan indopat etc.
Carnea de porc mai recent, e combinata cu fructe: carne si pere, carne in
gutui etc. Din carnea de bovina in combinare cu legume sunt pregatite, carne
de vitad cu péstai sau fripturd de vitd cu legume. Diversa este si imbinarea
carnii de iepure cu legume: iepure cu cartofi la cuptor, iepure cu hribi, iepure
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de caséa cu legume, ciulama de iepure cu fasole rosie®.

Réciturile sunt considerate o adevaratd capodoperd culinara si
reprezinta o proba a iscusintei gospodinei. Acestea pot fi pregatite din carne
de cocos sau curcan, de porc, de vita sau peste (ex: rdcituri / racitura de
cocos (piftie), pacea (réaciturd) din carne de porc, mai rar si racituri din cap
de vitel, racituri din cozi de vaca, etc).

in special la mesele festive, pe lista bucatelor,se regdsesc mai multe
preparate din carne tocata. Constatam o larga raspandire inca din perioada
interbelica, cand masinile de tocat carne erau utilizate pe larg. in materialele
cercetatorului P. Stefdnuca, dedicate comunitatilor Nistrului de Jos,
descoperim ca pe mesele de sarbatoare se regasesc ,galusi si cartoafe puse
in soba cu ciolan fript deasupra, chiftele cu carne de porc pisate cu masina
si racituri’’®. Din carnea procesata in acest fel — focatd, sau numita si
ruguméturd (Slobozia Mare), au fost si mai sunt preparate paérjoale,
tiftele/chiftele, mititei/mici, galusicele, papanasi, ,zraze”. La fel, carnea tocata
este utilizatd si la prepararea umpluturilor pentru pasére umplutd si miel
umplut sau pentru diferite feluri de cérnéaciori si carnaturi.

Tn cultura traditionala gastronomica, un grup aparte il reprezinté bucatele
din diferite méaruntaie, numite azi subproduse. De fapt, putin ce se arunca
atunci, cand era sacrificat un animal domestic sau era vanat unul salbatic,
erau folosite in prepararea bucatelor carnea cu majoritatea maruntaielor.
Astfel, in bucataria locala traditionala e prezent, drept dovada, a unui numar
mare de preparate din ficat (local numita maiera), plamani, rinichi, stomac,
intestine etc. La pregatirea carnaturilor sunt folosite mate sau chisca (Cahul),
care pot fi umplute cu diferite ingrediente: cérnati de sénge de la Paulesti
(Calarasi), mat umplut (Criuleni, Orhei), chisca cu sange si orez, cérnat din
mat umplut cu cartof (Stefan Voda), mafe fripte, maf cu pasat, carnat copt in
cuptor si péstrat in untura (Causeni).

Prin umplerea altor parti ale animalelor (de ex., stomacul), sunt pregatite
bucate precum bocénetf sau toba de porc (Nisporeni), saltison din cap de
porc (Stefan Voda), salitison de la Lalova, saltison din stomac de porc umplut
cu carne si cartofi (Dubdasari), miel in propriul stomac, tuslama in sos cu
usturoi (din stomac fiert), caltabos din carne de caprd sau oaie, carne la
burduf (C&useni, Cainari). in satele bulgaresti din sudul tarii, m&runtaiele
(ficatul, plamanii, inima, rinichii porcului) sunt utilizate mai des in calitate de

¢ Miron, V., Miron, M. La radacinile gustului: Republica Moldova = At the roots of taste: Republic
of Moldova. Chisinau: S. n., 2023 (Bons Offices), 61 p.

10 Stefanuca, P. Cercetarile folclorice in Valea Nistrului de Jos. In: Anuarul Arhivei de folclor,
vol. IV, Bucuresti, 1937, p. 47.
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ingrediente la umplutura pentru cérnaf (satele bulgaresti din Tataclia,
Cantemir, Leova). Maruntaiele sunt folosite pentru tochiturd moldoveneasca,
ficatul este intrebuintat in sosuri — maiuri de gascé cu sos, la preparare de
pateuri — pateu din ficat de iepure, dar si in cele mai simple variante, precum
ficat la gratar sau frigarui din ficat la gratar sau bine-cunoscutul prin toata
tara cighir — ficat fiert dat prin masina de tocat, condimentat si nvelit in
prapur. Mai rar, in unele localitati se fac si pldcinte cu maiura si sénge din
porcit,

Deseori, in ultimul timp, descoperim feluri de méncare in a caror
denumire este specificat arealul geografic sau localitatea: fripturd ca la
Nistru, fripturd de la Soroca, cdrnitd de casé ca la Soroca, carnati de sédnge
de la Pé&ulesti (toate fiind pregatite din carne de porc). Din carne de vita
descoperim in meniurile restaurantelor — fileu ca la Nistru, antricot ca la
Nistru, steic Basarabia. Din alte feluri de carne avem: cavurma sau cavarma
de Bugeac, fileu de gaina umpluta ca la Nistru, rata in lut ca la Nisporeni,
carne de ovine ca la Tiraspol etc.

Este impresionanta lista unor denumiri de bucate cu denumiri locale
pregatite din carne tocata: chiftele ca la Chisindu, pérjoale ca la Orhei,
pérjoale ca la Bender, papanasi ca la Chisindu, papanasi ca la Tiraspol,
zraze ca la Nistru, zraze ca la Chigindu, zraze ca la Béalfi, zraze Codreanca.
Aceste denumiri, conectate la localitati sau regiuni apar mai tarziu, n
perioada sovietica, aceasta particularitate fiind explicata prin tendinta de
sinternationalizare” a mai multor domenii ale vietii ,cetateanului sovietic”,
inclusiv cel al alimentatiei publice. Asemenea repere geografice in
denumirea bucatelor erau necesare pentru integrarea lor in meniurile
diferitor structuri de alimentatie publica din toate republicile sovietice. Unele
denumiri, precum ,zraza”, erau chiar improprii bucatariei moldovenesti, iar
.papanasi” e o traducere din rusa a unei rulade de carne cu umplutura din
legume, care submina denumirea locala de papanasi din aluat*2.

Mentiondm aici o categorie de bucate pregatite din pasari sélbatice de
dimensiuni mici, precum hulubi, prepelite, care in ultimul timp tot mai des
sunt crescute in conditii casnice, dar si din vrabii. Enumeram urmatoarele
feluri de mancare constatate Tn discutiile cu unele gospodine locale: hulubi
umpluti cu carne de miel, hulubi in papiloturi, hulubi inddusiti, hulub pe perna
de gutui (Cimiglia), prepelite cu prune proaspete, fripturica de vrabii, vrabii

1 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019—2020, studii efectuate de autori in
partea centrala, de sud si de nord a tarii in perioada 2020-2022.

12 Miron, V., Miron, M. La rad&cinile gustului: Republica Moldova = At the roots of taste:
Republic of Moldova. Chiginau: S. n., 2023 (Bons Offices), 61 p
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coapte (Briceni), supa de vrabii (Selemet, Taraclia, Causeni) etc.'3

Preparatele din animale de vénat sunt consumate mai rar si cu ocazii
specifice, de regula, de persoane care se ocupa cu vanatul, in zone
geografice precum Codrii, arealul de stepa sau luncile raurilor Nistru, Prut,
Raut s.a. Numarul acestor preparate azi este mai mic, desi acum cateva
secole carnea din vanat era des intalnita pe mese, in special la persoanele
din patura sociala superioara, precum domnitorii sau boierii. Totusi, pana
acum sunt pastrate si se regasesc: rafad salbatica fripta, fazan in sos alb,
fazan la cuptor, ciulama din iepure vanat, iepure vanat cu hribi, friptura de
cdprioard, piept de cdprioard cu sos, vrabie in hulub, apoi in rata, apoi in
gascé - marinate si coapte in oalé la cuptor (Stefan Voda, preparat prezentat
la un concurs vanatoresc)4.

Bucatele din peste sunt nelipsite pe mesele de sarbatoare si frecvente
pe cele de zi cu zi, in special in zonele limitrofe raurilor Dunare, Nistru, Prut,
Raut, Bac si afluentii acestora, precum si cele cca. 4 mii de iazuri si intinderi
de apa. Doctorul Gh. Craniceanu?®® scria ,Pestele se consuma mult in tara
noastra ... Proaspat e nelipsit in doué sarbatori ale postului Pastelor —
Bunavestire si Florii; si cel ce n-are proaspat, mananca de cel sarat, fiert sau
fript cu orez si cu untdelemn, ceea ce este o recreatiune in acel lung post”.
lar cercetatorul basarabean Petre Stefanuca, in perioada interbelica, adauga
,pe valea Nistrului de Jos nu exista o viatd pescareasca, asa cum se
intélneste pe malurile Dunarii. <...> romanii pescuiesc mai mult pentru
consumul in familie sau vand pestele prin satele din «camp»”6

Pestele, fiind usor perisabil, necesita a fi pregati si consumat intr-un timp
restrans, iatd de ce bucatele din peste sunt mai bine cunoscute Tn vaile
raurilor sau n lacurile naturale si helesteiele durate de oameni in locuri mai
de campie. Probabil ca astfel se explicd diferenta apreciabila dintre
preparatele locale din peste din bazinele diferitor cursuri de apa. Spre
exemplu, deosebim plachia de peste (osélet, somn, stiucd) de la Nistrul de
Jos (Stefan Voda) de cea de la Prutul de Jos (Cahul), in timp ce in restul tarii
sunt plachia este doar din orez cu dulciuri. Totodata, pestele copt, fript sau
prdjit are cea mai deasa utilizare a acestui preparat in majoritatea bucatariilor
lumii, inclusiv cea moldoveneasca. Acest preparat simplu din peste e cel mai

13 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019-2020, studii efectuate de autori in
partea centrald, de sud si de nord a tarii in perioada 2020-2022.

14 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019-2020, studii efectuate de autori in
partea centrala, de sud si de nord a tarii in perioada 2020-2022.

15 Crainiceanu Gh. Igiena teranului roman. Bucuresti: Lito-tipografia Carol Gobl, 1895, p. 254.
16 Stefanucad P. Cercetari folclorice pe Valea Nistrului-de-Jos. In: Anuarul arhivei de folclor.
Bucuresti, 1937, pp. 44. 31-226.
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frecvent TIn  aproape toate cartle de retete traditionale
moldovenesti/roméanesti. Dar inregistram mai multe diferente locale, cum ar
fi la Prutul de Jos - pestele cu dumata sau cu boia de ardei la cuptor si
pestele copt pe tabla, iar la Nistrul de Jos - osélet, scrénghita, stiuca, sisiuga,
chistrugd, chiscar pe vatra sau in cuptor, iar suvaica mica tavalita prin faina
de porumb e prajita in ulei. Se mai serveste si cu sos din rosii si mamaliga
in mujdei de usturoi. La sarbatori, uneori se ofera mesenilor stiuca umpluta
(Stefan Voda) sau récituri, numite si chitoroagé de chiscari, bubuioc, somn
si crap (Nistrul de Jos), si, mai nou, pédrjoale din peste, chiftele de suvai etc.
Recent, au aparut si pastravarii In Republica Moldova, respectiv, pot fi
gustate mai multe bucate cu pdstrdv moldovenesc (Ocnita)’.

Remarcam, in contextul necesitéatii pastrarii indelungate, varietatea mare
de conservare a pestelui: sdramura de peste (Prutul de Jos), osélef sau
scranghitd murata (Nistrul de Jos), sabie si baboi uscat, osélenitd afumata
(Nistrul de Mijloc si de Jos) etc. Acestea serveau iarna la preparat plachia
din peste sarat uscat (Nistrul de Jos), sdrdmura de peste cu cartofi pe vatra
(Prutul de Jos), saramura de peste préjit cu mamaliga (Manta), cartofi fierfi
cu osélet uscat sérat (Orhei), baboi uscat in ,sdus” (Speia).

In urma cercetdrilor efectuate de-a lungul ultimilor ani, au fost
descoperite de autori cateva curiozitati culinare ale Nistrului de Jos —
ciulinele coapte si scoici de Nistru pe falpi de salcie. lar in zona Prutului de
mijloc se mai gatesc tocanéa de raci si tocanita de scoici (Pereréata).

Chiar daca nu sunt de baza, preparatele de patiserie le insotesc pe
acestea 1n special pentru completarea meselor si la servirea vinurilor sau a
altor bauturi. Gh. Crainiceanu despre diversitatea preparatelor de patiserie
la finele sec. XIX-lea in cartea sa atribuie prepararea acestora unor
evenimente importante din calendarul crestin-ortodox sau din ciclul vietii
umane. Pentru copturile ritualice, de reguld, este specifica o complexitate
mai mare a retetei, iar cele cotidiene au o retetd mai simpla si un timp de
preparare mai mic. ,...la Craciun, Tn case mai bune se fac colaci cu mac,
nuci, magiun, in Moldova (se refera la Moldova geografica — n.n.) pelince
(turte, sau fasele lui Christos); la Paste: pasca cu brédnza si oud, colaci;
pentru cumetrii sau la alte sarbatori: varzare cu varza dulce, cu ceapa,
cirege, visine, prune, mere etc.; minciuni (uscatele, pancove) din turte de
taietei; clatite (scoverzi) din faina de grau si lapte, oua...”8.

Cercetarile arata ca unele gospodine, infruntand oferta magazinelor si,

17 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019—2020, studii efectuate de autori in
partea centrala, de sud si de nord a tarii in perioada 2020-2022.
18 Crainiceanu Gh. Igiena teranului roman. Bucuresti: Lito-tipografia Carol Gobl, 1895, p. 245.
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mai degraba, ,in amintirea clipelor din copildrie alaturi de bunicile lor”, mai
fac din cand in cand dulciuri coapte pentru ocazii mai speciale. Astfel
persoanele mai in varsta mai coc pe vatra cuptorului diverse turte pe vatra
din faina amestecata de grau si porumb si chisleac sau zer (se mai numesc
ghismane in Cahul, Nisporeni), ghifmenci (turte pe vatra din cartofi fierti,
striviti si amestecati cu faina, Orhei), numite si palanite pe vatrd (Dubasari,
Slobozia), bostan cu mélai din faina de grau si de porumb, nalangéte (Prutul
de Jos) etc. La fel, pe vatra, sunt facute o varietate mare de copturi din aluat
cu diverse umpluturi dulci (dulceaté de fructe sau de trandafir, nuca, mac),
cum ar fi bdietei, soldatei, degefele etc., sau fara umpluturi, dar care au o
forma recunoscuta a biscuitilor de casé — trandafirii, batistele, fluturasii etc.1®
Am constatat ca la evenimente solemne, precum nunti, cumetrii, hramuri etc.
sunt oferite platouri de ,bun sosit” si servite pe masa in decursul
evenimentului dulciuri precum préjiteii, zburéateii, deseori presarati cu zahar-
pudra.

Din intreaga paleta a preparatelor de patiserie, painea, in comunitatea
traditionala, ocupa locul principal. Gama larga a sortimentului de patiserie
oferitd astazi in comertul national cumva a sters din importanta painii in
ultimii ani. Sentimente alese de respect si dragoste pentru paine au fost
conservate mai bine Tn spatiul rural, in special la persoanele in varsta. La
finele secolului XIX-lea, Gh. Crainiceanu, in lucrarea sa, dedicatd vietii
cotidiene a taranului roman scria ,painea este una dintre cele mai vechi baze
de hrana ale tuturor popoarelor europene, precum cred ca adevereste si
fraza din rugaciune «péinea noastrd cea de toate zilele»”. In materialele lui
Artur Gorovei, academician roman, folclorist, etnograf, membru de onoare
(1940) al Academiei Romane, citim urmatoarele observatfii ,«mulfumescu-fi
fie, Doamne, si de pdine, si de sare, si de darul Sfinfiei Tale» si
«Bogdaproste», se-nchind taranii, dupd ce mdanancd?®. Referitor la
diversitatea preparatelor din aluat dospit si nedospit citim in lucrarea lui Gh.
Crainiceanu ca ,afara de paine (pitd), mai sunt preparate ordinare din faina
de grau: lipie (azimd, pogace), colac, covrigi, trahana, frecatei, taiefei
(focmagi), macaroane, galuste, <...> pesmetfi"?L. Cercetatorul P. Stefanuca,
in urma studiului efectuat in valea Nistrului de Jos, in perioada interbelica,
conchide: ,din faina de grau mai coc placinte, ,invartita”, colaci pentru
praznice si prepara tocmagi pentru bors sau lapte. Mamaliga se consuma

19 Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos Tn 2019—2020, studii efectuate de autori in

partea centrala a tarii in perioada 2020-2022.
20 Gorovei Artur. Credinti si superstitii ale poporului roman. Bucuresti, Academia Romana, 1915, 465 p.

21 Crainiceanu Gh. Igiena teranului roman. Bucuresti: Lito-tipografia Carol Gobl, 1895, p. 245
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mai putin. Romanii 0 mananca cu lapte, cu branza si cu smantana”. Intr-
adevar, ca urmare a fixarii situatiei Tn timpul cercetarilor de teren, consultérii
surselor bibliografice de profil, putem constata ca Moldova de Est, dintre
Nistru si Prut a conservat, probabil, cea mai mare varietate de péaine de ritual
din Europa, iar turistul pasionat de descoperiri gastronomice este indreptatit
sa gaseasca aici un numar mare de paini locale, care fac deliciul
gastronomic al diferitor destinatii.

Tn afaré de painea din fiina de grau, descoperim in satele noastre painea
coapta cu faind de porumb si secara, cu tarate sau seminte de canepa.
Painea cu irimic este cea din grau mécinat integral. Insd unele paini sunt
puternic ancorate intr-o traditie locala, cum ar fi pupdza (Stefan Voda)z3,
pupéza de soacrd mare sau de mireaséa (Valeni, Slobozia Mare)?*, jemnele
la nunti (Nisporeni), malaiesul (Soldanesti) sau burnéceii (Cahul)?>. Dintre
toate traditiile totusi cel mai variate sunt felurile de preparate din aluat,
pregatite pentru sarbatorile ce tin de ciclul vietii omului. Mai intéi de toate
erau diverti colacii la nunti (al miresei, mirelui, al oastei mirelui, nunilor,
socrilor, cuscrelor, al drustei, poréaitoarelor, de inchinare), la cumetrii (ai
nasilor, cumetrilor, moaselor). Pe parcursul intregului an calendaristic, la fe,|
se cocea paine ritualica si nu doar: pentru colindatul la Craciun sau uratul de
Anul nou si Sf. Vasile (de ajun, de Créciun, craciunei, pentru flacéi si cete de
maturi, pentru copii), la 40 de sfinti (sfinfi, sfinfisori, mécinici, mucenici), la
diverse sarbatori de peste an (colac in 8, 6, 4, 2 ate). De Paste, din aluatul
dospit se mai facea pascd variata (mari, mici, cu sau fara branza) si cozonaci
dulci. In unele sate, cozonacii pot fi mari (boieresti, din 400 de ou&) sau pot
fi cu branza (sapcd, Cahul) 6.

Dintre colacii mai specifici descoperim colacii la carcei, cand se ,vindea
satul” la muzicanti, colacii cabarasilor (baieti imbracati in fete), colacul fetei
(pentru a o lua la joc), colacul flacailor care au furat mireasa (Popeasca,
Causeni, Cainari) etc. Din aluatul dospit se mai faceau diferiti hulubagi pentru
copii, pampuste sau balabuste cu mujdei, painea zolitd cu usturoi
(Vorniceni), pampuste cu brénzé si poamé (Bacioi), pesmefi (Slobozia Mare)

22 Stefanuca P. Cercetari folclorice pe Valea Nistrului de Jos. Tn: Anuarul arhivei de folclor.
Bucuresti, 1937, pp. 47. 31-226.

28 Respondent Onici Dorina, s. Tudora, r-nul Stefan Voda.

24 Respondenti Vera Caminschi, pensiunea ,La Gura Cuptorului”, s. Valeni; Maria Minciuna,
atelierul gastronomic ,La Tanti Masa”, s. Slobozia Mare, r-nul Cahul.

% Respondent Vera Caminschi, pensiunea ,La Gura Cuptorului”, s. Valeni, r-nul Cahul.

% Cercetari efectuate in arealul Nistrului de Jos in 2019—2020, studii efectuate de autori in
partea centrala a tarii in perioada 2020-2022.
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etc.?’

Odaté cu dezvoltarea turismului rural si aparitia Tn ultimii ani a unui
spectru larg de structuri de turistice, precum cele de cazare, dar in special
cele de alimentatie, valorificarea atractivitatii gastronomice a unei sau altei
destinatii devine tot mai eficienta. Implementarea unor proiecte, realizate de
cercetatori, inclusiv de autorii articolului?®, stimuleaza pe localnici — angajatii
muzeelor, proprietarii pensiunilor, pur si simplu, entuziastii locali sa-si
indrepte atentia spre persoanele mai invarsta, care sunt purtatoare acestor
valori locale.

Unii bucatari-sefi ai restaurantelor de pe langa pensiunile rurale sau chiar
ai unor localuri din capitala experimenteaza retetele vechi, crednd preparate
noi.

Altd modalitate importantd de a proteja, pastra si valorifica potentialul
gastronomic autentic este inregistrarea produselor si preparatelor locale in
calitate de Specialitati Traditionale Garantate, Denumiri de Origine protejate
sau Indicatii Geografice Protejate la Agentia de Stat pentru Proprietate
Intelectuala din Republica Moldova.

Am prezentat doar unele exemple de valorificare, dar, cu siguranta, nu
unicele, iar cresterea fluxului turistilor si vizitatorilor, care aleg turismul
gastronomic, combinat cu cel vitivinicol, ca principal motiv de a vizita
obiectivele turistice din tara noastrd, devine un imbold important pentru
cercetarea, mediatizarea si valorificarea potentialului gastronomic local.
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