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Abstract

The guests of any tourist destination are often lured and served with certain dishes that can be called
as "never seen elsewhere"”, to overcome some “clichés" of the notorious products of Moldova:
mamdaliga, 7eama, pldcintele, sarmalele and rdcituri. In Eastern Moldova we discover more than
300 types of dishes characteristic only of certain localities, more than 80% of which have never
been found in any traditional recipe book, although they are inherited by generations of housewives.
Many of these have curious, attractive or even bizarre names, others are symbolic products of
outstanding destinations in Moldova, or they are the basis of over 65 gastronomic events in the
country.

Each tourist area sooner or later defines its own gastronomic identity, highlighting some dishes and
drinks that are associated with local producers, the ingredients found here or traditional ways of
preparing and serving them, and the promoters of these locations propose to guests to be bought
and tasted.

Key-words: tourist destination, culinary tourism, gastronomic identity, local dishes, gastronomic
events.

Tn majoritatea destinatiilor turistice, oaspetii sunt motivati sa guste bucate
reprezentative, etichetate ca fiind ,,nemaiintalnite n alta parte”. Tn Moldova asa
produse ca mamaliga, zeama, pldcintele, sarmalele si raciturile sunt promovate
intr-un mod firesc ca fiind produse notorii ale tarii. Totusi, in cadrul Proiectului
LocFood finantat de UE, am descoperit in Moldova dintre Nistru si Prut peste 300
de feluri de bucate caracteristice doar in anumite localitati. Putem aminti aici de
cateva produse considerate simbol pentru unele zone remarcabile din Moldova de
Est, precum baba neagra de la nord, pldacinta miresei de la Nistrul de Jos, cuscus
de la Prutul de Jos, pldcintele subyiri de la Lapusna si sarmalele pitice din Lalova.
Dintre acestea, desi sunt mostenite de generatii bune de gospodine, constatam ca
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peste 80% nu pot fi gasite In cartile de retete traditionale. Insa o buna parte dintre
preparate ne surprind cu denumiri curioase sau chiar bizare, cum ar fi limba soacrei,
pupaza de mireasa, cherdea, gioldumuri etc.

Tn definirea propriei identitati gastronomice, fiecare zona turistici cauta si-
si evidentieze anumite bucate si bauturi ale unor producatori locali, ce folosesc
ingrediente intélnite doar aici si sunt asociate cu moduri traditionale de preparare si
servire locale. Tn timp apar si promotori ai preparatelor locale autentice, dar si locuri
amenajate special unde acestea pot fi cumpdrate si gustate. Acestea, fiind
confectionate artizanal, ,,de mana”, de gospodinele locale, deseori servesc drept o
resursa spectaculoasa pentru antreprenorii din zona de a le ,,impacheta” in calitate
de bucate-suvenire, ca exemplu: dulceruri locale, amestecuri pe baza de miere,
fructe uscate, prune cu miez de nucad, licori din ierburi uscate etc.

Totodata, Tn Moldova descoperim si anumite asocieri frecvente de bucate,
cum ar fi: mamaliga cu friptura si branza, sarmale cu smdntdna, carnuri CuU
murdaturi, placinte si un pahar de vin, peste cu mujdei, brdnza cu rosii si ceapd,
paine proaspata cu murdie s.a. Acestea sunt propuse in mod natural la mesele
considerate traditionale la diverse festivitati sau oaspetilor si turistilor. n
majoritatea familiilor, Tn special Tn mediul rural, exista o traditie de a intampina
oaspetii cu dulciuri, fructe si bautura asortate pe un mic ,,platou de bun sosit”. De
regula, copturile dulci ,,ca la bunica” (prajitei, zburatei, soldatei, baietei etc.) sunt
propuse de gospodina casei, in timp ce gospodarul le asociaza cu un vin bun sau
alte bauturi ,,de familie”. Spre exemplu, la nunti familia miresei intampina alaiul
mirelui sau al nunilor mari cu aceste platouri sau mese de ,,bun sosit”.

Tn general, bucatele locale sunt solicitate Tntr-o maniera asociata de citre
turisti, pentru ca rareori viziteaza o destinatie motivati doar de un singur produs,
chiar daca acesta este foarte cunoscut sau deosebit, cum se intampla cu unele vinuri
moldovenesti de pe podgorii notorii. Astfel, pentru a surprinde calatorul printr-o
experienta gastronomica memorabild, e necesar a propune anumite combinatii de
preparate locale, care vor creste rolul si rostul calatoriei intr-o destinatie anume. De
exemplu, Tn zona turistica Stefan Voda pe langa vinurile de Purcari se ofera
oaspetilor si ,,platoul Nistrului de Jos”, care combina cinci preparate locale: borsul
cu burecheri, rasolul de suvai, plachia de peste, ghirmanii si celebra placinta a
miresei. O astfel de combinatie de bucate locale e de asteptat intr-o zona cu cea mai
mare varietate de peste, cele mai dense podgorii cu cele mai vechi vinarii, cea mai
mare lunca irigata de legume si cea mai mare livada de piersici din tara. De altfel,
pentru fiecare destinatie din Moldova poate fi descoperita 0 asemenea asortare de
produse cu o identitate gastronomica reprezentativa. Multe alte zone turistice din

345



Culegere de studii

tara Tsi identifica si promoveaza propriul ,platou de bucate locale alese” din
aperitive, deserturi, preparate lichide si de baza, fiind o provocare pentru sporirea
motivatiei turistice si exploatand mostenirea gastronomica autentica locala.

Promovarea unor trasee tematice (,,Drumul vinului”, ,,Drumul pestelui”,
,Calea oudlor Tncondeiate de Pasti” etc.) valorifica eficient prin turism asocierea
produselor locale, deseori determindnd specializarea unor destinatii pentru unele
forme atractive de turism (gastronomic, vitivinicol, mestesugaresc sau artizanal
etc.).

Totodata, se observa 0 combinatie interesanta de bucatarii locale vecine in
anumite destinatiile turistice. Ca exemplu in sudul tarii anumite unitati alimentare
si agropensiuni promoveaza insistent ,Bucatiria Bugeacului”, alcatuitda din
preparatele locale caracteristice diferitor grupuri etnice con-locuitoare (moldoveni,
bulgari, gagauzi, ucraineni, nemti s.a.m.d.). lar in centrul Moldovei unele pensiuni
experimenteaza la micul dejun in varianta moldovencasca 0 forma adaptata a
,,bufetului suedez”, incluzand bucate locale cu Tnlocuirea celor din bucataria
universala.

O experienta interesanta 0 au unii producdtori locali, cum ar fi pensiunea
,»Vilador”, unde, pe langa ,,Branza de capra de Magura”, li se ofera turistilor lapte
de capra, chisleag, cascaval, zer, astfel punandu-le in fata o gama larga de produse
asociate pe o linie. La unele agropensiuni se propun ,.carnaturile de Craciun”, in
care, pe langa ,,pomana porcului”, se ofera un asortiment din carnasi de casd,
carnayi subyiri, toba, sangerete, saltison etc.

In Moldova sunt peste 65 de localititi In care se promoveaza bucate
caracteristice pentru anumite zone geografice. Aceasta lista a evenimentelor
gastronomice din tara cuprinde festivalul placintelor (9 localitati), al fructelor (7
localitati, de vara — piersic, mar, prun, cires, strugurilor), al painii (6 localitati), al
sarmalelor (4 localitati), al brénzei, casului sau cascavalului (3 localitati), al
legumelor (3 localitati, bostan, cartof, capsuni), al unor flori (2 localitati), al pestelui
(2 localitati), precum si cate un festival al zemii, al prajiteilor, al muraturilor etc.
Aceasta lista este mai mare, deoarece exista cateva sute de activitati etnofolclorice,
unde sunt amenajate spatii speciale pentru prezentarea bucatariei locale, fiind, de
reguld, cea mai aglomerata si agitata parte a acestor evenimente. Aceste zone de
bucatarie localda sunt adevarate miniexpozitii gastronomice reprezentative ale
destinatiilor turistice din tara, unde sub privirea curiosilor la mare cautare sunt
atelierele de impletit sarmale, de adunatul placintelor, coacerea lipiilor, de aranjatul
meselor etc. Si antreprenorii la aceste evenimente Tsi amenajeaza localuri
improvizate (,colibe ale pastorilor”, ,placintarie” Ssau ,moarda CU taverna
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medievala”), unde oaspetele este implicat intr-o atmosfera cu lux de atribute ce
completeaza gusturile savuroase ale bucatelor locale propuse aici.

Pentru orice comunitate moderna produsele locale autentice au 0 mare
importanta culturalda si valoare identitara. Acestea reprezinta patrimoniul
gastronomic, care formeaza un pilon din valoarea etnografici a unui popor.
Impreuni consolideaza un tezaur ce permite intelegerea profunda a ocupatiilor si
specializarilor oamenilor de aici de-a lungul mai multor secole, prin varietatea
bucatelor locale, repartizarea acestora pe anumite zone etnografice, dar si
combinatia cu modurile de valorificare gastronomica a resurselor de materii prime
locale.

Zicala populara ,,cate bordeie atatea obiceiuri” incheaga, de fapt, la nivel de
familie, la ,,focul din vatra” o adevarata mostenire din generatiile anterioare, prin
pastrarea anumitor retete si ritualuri gastronomice locale. Varietatea acestor retete
vechi, chiar daca pornesc de la 0 baza comuna, impresioneaza si surprinde prin
diversele modalitati de a reinterpreta feluritele mancaruri, adaugand, pe langa
anumite ingrediente locale, si combinatii de gusturi neasteptate pentru oaspete, dar
atat de recunoscute si dragi pentru localnici. Descoperim in diferite proverbe si
zicatori nume ale mai multor bucate traditionale, care, fie reflecta unele aprecieri
nalte (,,un om ca o péine calda”), fie spun un adevar deghizat (,,dorit ca fasolea de
Paste”, ,,a sparge nuca”, ,,ca si colacul popii”), fie ia in deradere o situatie (,,am
facut-o de mamaligd”, ,,a Inghiti galusca”, ,,te cheama — bors cu zeama”) sau pun
punctul pe ,,i” (,,cine nu lucreaza, nu mananca”, ,,inainte la placinte, Thapoi la
razboi”). Bineinteles, in orice cultura exista asemenea zicale, iar situatiile vizate au
trecut de la o tara la alta si au ajuns sa fie proverbiale. Unele legende locale au ajuns
povesti, iar bucatele sau actiunile conexe acestora demult sunt parte a folclorului
universal (astfel, personajul unor povesti trebuie sa infrunte incercari legate fie de
cuptorul cu péine, fie de butucul de vita de vie, fie de un pom fructifer sau de o
fantana , ca, dupa un timp, sa fie rasplatit din plin cu produsele lor).

Profunzimea mesajului ascuns n legendele locale legate de anumite bucate
din Moldova pot surprinde pe oricine. De exemplu, 0 legenda transformata n ritual
existent si azi de Craciun in satele Nistrului de Jos prezinta copiii care merg pe la
casele satenilor si intreaba daca ,,primesc lipia” (0 turta simpla, coapta pe vatra), iar
acestia — In semn ca nu tin pica sau de impacare (intre familiile certate peste an) —
0 primesc si le returneaza o alta lipie. Astfel, se impaca un sat intreg cu mainile
copiilor, care poarta cea mai veche forma de paine.

Legenda ,,placintei miresei” este la fel de incitanta. Un obicei local arata ca
n ziua nuntii mireasa nu se ducea la mire fara aceasta placinta. O alta interpretare
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zice ca ,,in timpul nuntii, placinta este gatita de sase femei, care stau in jurul unei
foi mari de placinta, pe care o0 ,,joaca” si 0 intind. Mai apoi, la fel cum colacul este
jucat de vornicei, abia scoasa din cuptor, placinta miresei este jucata de gospodine
si dusa la masa mirilor”!. Tn alte sate mama era datoare sa-i dea miresei o placinta
Ccu branza de vaca si 0 gaina fiarta2. Astfel, tindra nevasta lua cu ia n noua casnicie
cea mai buna placinta facuta in familia ei, aceasta fiind o traditie veche. ,,Placinta
miresei” este servitd azi la toate sirbitorile mari din zona, desi in timpurile vechi
din ea gusta numai mireasa.

Modul de infatisare a produselor locale uneori reprezinta adevirate
spectacole in sine, daca amintim de jocul colacilor la nuntile noastre, de regula,
pregatiti pentru nuni, socri, staroste etc., insotite de chiote si cimilituri, negocieri si
siretlicuri pentru a mai scoate niste ,,bani din punga”. Istorioarele simple legate de
anumite bucate sau bauturi de pe masa sunt apreciate de oaspeti, cum ar fi ,,Jauda
gainei” oferite ,,porditoarelor” la nuntd. Sunt interesante diversele forme de
prezentare si descriere prin viu grai a bucatelor locale, cand gazdele impresioneaza
oaspetii Tn discutii despre anumite preparate rare intélnite doar aici.

Unii bucatari de la noi au reinventat, uneori in mod surprinzator, elemente
ale patrimoniului gastronomic local, asa incat anumite bucate sau bauturi au devenit
0,,moda”. Spre exemplu, desertul de la nord ,,baba neagra”, care s-a raspandit rapid
n zeci de interpretari la 0 buna parte din restaurantele din tara. lar intr-o pensiune
din Tipova oaspetilor li se serveste ca bauturi ricoritoare... borsul acru cu limaie®.

Unii mesteri si mesterite din Moldova au 0 maniera inedita de a se plia pe
traditia prezentarii unor bucate si bauturi locale, confectionand diferite piese pentru
acestea (prosoape speciale pentru cosul de Paste, fete de masa pentru rostogolitul
invartitelor, linguri specifice pentru diferite feluri de mancare etc.). De regula,
acestea sunt ancorate bine in obiceiurile gastronomice locale. Un obicei stravechi
indeamna de a duce primul cas la cojocar. Aceasta traditie din sudul Moldovei, de
fapt, ilustreaza legaturi stranse intre diferite indeletniciri, precum cojocéritul si
oieritul, si transmite modelul de interdependenta si atitudine, de valorificare grijulie
si asigurare a durabilitatii relatiilor Tntre diferite meserii.

Varietatea ritualurilor si a obiceiurilor alimentare din mai multe comunitati
rurale din Moldova de Est se pastreaza si azi, de exemplu: intdmpinarea oaspetilor

! Respondent Zinaida Petricenco, s. Oldnesti, r-nul Stefan Voda.
2Respondent Tatiana Miron, s. Popeasca, r-nul Stefan Voda.
3 Marina Miron, Viorel Miron. Satele Nistrului de Jos. Aspecte istorice si etnografice. Studiu
privind traditiile si legendele locale nistrene. Chisinau: Ideea-Com, 2020, 90 p.
4 Respondent Ruslan Rabii, s. Tipova, r-nul Rezina.
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cu dulceata si apa de la izvor (Palanca, Calarasi), mersul cu colaci si 0 gaina fiarta
la nasi de Lasatul Secului si de Pasti (bulgarii basarabeni) etc.

Despre modul de organizare a meselor la romani avem marturii inca din
secolul al XVI-lea, precum Invditditurile lui Neagoe Basarab cdtre fiul sdu
Theodosie®, ori din secolul al XVIll-lea, in lucrarea lui Dimitrie Cantemir
Descriptio Moldaviae®. Despre ospitalitatea moldovenilor din Tara de Jos D.
Cantemir scria ca ,,chipul cu care primesc oaspeti straini si drumeti e vrednic de cea
mai mare lauda”. La fel si caldtorii straini, ajunsi pe teritoriul Munteniei sau al
Moldovei, mentioneaza in consemndrile lor bucataria roméaneasca si deseori lauda
sau critica mancarea sau circumstantele ospetelor.

Tn istoria sa, bucatiria moldoveneasca a avut mai multe interferente cu alte
bucatarii din regiune, de unde s-au Tmprumutat mai multe feluri de bucate,
bineinteles adaptate conditiilor, traditiilor si resurselor alimentare locale’. Astfel,
de la turci si tatari au ajuns Tn bucataria noastra sarmalele si saraliile, de la greci —
trahana, de la polonezi - cnisurile etc. Totodata, constatam ca se afirma gresit si
fara o cunoastere profunda a istoriei locale precum ca bucatele au fost aduse de
popoarele asupritoare pe lancile soldatilor. Spre exemplu, soldatii turci aveau
garnizoane doar in cetatile Tighina, Cetatea Alba, Chilia si 1zmail, unde se gaseau
raialele pe care le controlau, restul teritoriului era administrat de voievozii
moldoveni pana in 1812. De aceea este indoielnica ideea ca meniul familiilor de
moldoveni a fost influentat de cel servit de soldatii turci din cetatile cucerite. Nici
populatia tatara, adusa in Bugeac de turci pentru a dizolva populatia locala, nu a
lasat foarte mule din bucatele lor in patrimoniul nostru gastronomic, in primul rénd,
pentru ca acestia aveau un alt statut: erau scutiti de biruri, aveau functii de colectare
de taxe si dari si mai faceau si incursiuni pradalnice n satele moldovenesti. Este
greu sa ne imaginam ca moldovenii, in aceste conditii, au preluaut de la ei valorile
lor culturale. Trebuie sa afirmam insa cu tarie ca schimburile interculturale nu au
fost impuse prin puterea brutala a armelor, ci, mai degraba, lent si prin amestecuri
de populatie pe cale naturala sau schimburi comerciale intense in aceasta parte a
lumii.

5 Basarab Neagoe. Invdtaturile lui Neagoe Basarab cdtre fiul siu Theodosie. Chisinau: Litera
International, 2001, 303 p.
¢ Dimitrie Cantemir. Descrierea Moldovei. Bucuresti, Ed. Libririei SOCEC&Co Societate anonima,
1909, pp. 229-230.
" Viorel Miron, Marina Miron. Interferente in bucdtdria traditionald din sudul Republicii Moldova
ca motivatie turistica: cum le valorificaim? In: JKypuan eymanumapnvix uccredosanuii “Bilgilir”.
Kowmpar, 2020. Ne4 (5), c. 81-92.
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A

Azi, relatiile interculturale actuale reprezinta 0 mare oportunitate in
interferenta bucatelor locale in localitatile vecine populate cu diverse etnii. Spre
exemplu, cavarmaua in sudul Moldovei e preparata diferit la moldoveni, gagauzi
si bulgari, iar plachia de peste se pregateste diferit la Nistru sau la Prut, dar altfel
decat plachia din restul tarii. Placintele in Bugeac sunt facute ih mod diferit in satele
chiar din acelasi raion (placinta creata si cherdeaua la moldoveni/romani, banisa
la bulgari si giozleme la gagauzi). Multe gospodine preiau aceste placinte de la
vecine si le prepara adaugand niste elemente proprii, astfel obtinAndu-se o varietate
nemaiintalnita de bucate asortate dupa provenienta etnica, dar si pe principiul
Htraditional - adaptat si innoit”.

Tn meniul de sarbatoare se giseste cea mai variata lista de bucate locale. La
diferite sarbatori gasim dominante alimentare specifice pentru fiecare, de la cele
religioase, de familie sau legate de celebrarea recoltei si a muncii agricultorului sau
pastorilor. De exemplu, mesele de Craciun si Paste au diverse bucate din carne si
peste, sarmale, racituri si copturi dulci, sarbatorile de peste an sunt completate de
felurite placinte, iar cele dedicate anumitor roade sau ocupatii sunt pline cu varietati
obtinute din produsele locale recoltate sau crescute.

La multiplele evenimente culturale de prin satele Moldovei aceste bucate
locale sunt expresive, scot in evidenta elementele autentice locale legate de oamenii
de aici, de rodul talentului si muncii acestora, de maiestria practicarii unor
mestesuguri traditionale sau de muzica si dansurile mostenite din batrani. De aceea
un loc rezervat bucatelor locale se gaseste intotdeauna la aceste ,hore
contemporane”, in care fiecare gospodind demonstreaza totul ce a ,,prins de la
bunica” si ce trebuie gustat, parca vin toate din ,,poarta belsugului”.

O componentd importantd a patrimoniului cultural al unei natiuni il
reprezintd produsele agroalimentare rurale traditionale, care completeaza atractiile
turistice locale, generand forme specifice de turism, cum ar fi turismul
gastronomic, turismul viticol sau turismul cultural. Este, mai degraba, o provocare
pentru destinatiile turistice in a identifica si a promova propriul ,,platou de bucate
locale”, Tn care sa predomine bucataria din zona.

Tn Moldova aproape in fiecare casia vom descoperi 0 proprie adaptare si
interpretare a elementelor culturale ale natiunii, in cazul nostru, fie ca vorbim
despre salutul si intdampinarea oaspetelui, fie despre modul de servire a mesei sau
despre bucatele cele mai potrivite pentru a omeni persoana care a intrat in casa.
Aceasta diversitate este descoperitd Th peste 20 de diferite feluri de pldcinte, n
borsul moldovenesc preparat in 10 moduri deosebite, Tn sarmalele Tnvelite in 15
feluri de frunze, in licorile din plante de camp mai vechi decét ceaiul. lar cherdeaua
de Bugeac si cuscusul le descoperim mostenite in unele localitati, deopotriva cu alte
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manciruri considerate demult disparute®. Varietatea bucatelor locale si repartizarea
acestora pe anumite zone etnografice, in imbinare cu modurile de valorificare
gastronomica a resurselor de materii prime locale, reprezinta un tezaur ce permite
intelegerea profunda a ocupatiilor si specializarilor oamenilor de aici de-a lungul
mai multor secole.

O valoare adaugata bucatelor locale le aduce recunoasterea si certificarea
prin nregistrarea drept Specialitate Traditionala Garantata (SGP), Indicatie
Geografica Protejata (IGP) sau Denumire de Origine Protejata (DOP), care ofera
turistului certitudinea unui produs ales, de calitate, legat strans de traditia locului.
Deja sunt mai multe produse inregistrate in Moldova care pot fi puse pe masa
turistului: pruna impluta cu nuca (STG), bréanza de Popeasca si bréanza de capra de
Magura (DOP), dulceata din petale de trandafir de Calarasi, prune deosebite de
Lalova, pistil de valea Rautului, mierea din Codrii Moldovei sau plante, fructe
uscate pentru infuzii de Zabriceni (IGP) — specialitati care pun in valoare, dintr-o
perspectiva apreciabild, nu doar produsul, dar si localitatea in care acesta poate fi
gustat®. Recent, in cadrul Proiectului LocFood cu finantare UE, Asociatia de
Dezvoltare a Turismului in Moldova a identificat si a inregistrat la AGEPI in
calitate de Specialitate Traditionala Garantata 5 preparate caracteristice zonei
Nistrului de Jos: placinta miresei, ghirmanul, borsul cu burecheri, rasolul de suvai
si plachia de peste!®. Este primul model de platou local cu bucate autentice unei
zone turistice argumentat si promovat pentru dezvoltarea ofertei turismului local in
aceasta maniera.

La Tnceput sporadic, iar acum tot mai frecvent descoperim, asociate aproape
exclusiv cu anumite localitati, combinatii rare de bucate locale, numite generic
,Platoul local”, care consemneaza 0 identitate gastronomica distinsa a unor
destinatii turistice. Daca identificam diferentele intre bucataria locala si cea
traditionald, atribuita Tn general unei natiuni, vom discerne céateva caracteristici
esentiale: (i) bucataria locala este mai variata datorita unei diversitati mai mari de
denumiri; (ii) bucatele locale scot n evidenta mai pronuntat tiparele preferate ale
retetelor si modurilor de preparate intr-o anumita zona; (iii) in bucatele locale
predomina anumite ingrediente caracteristice doar unor zone. Astfel, oriunde in

8 Preparate locale descoperite in cadrul cercetirilor efectuate in proiectul ,,Dezvoltare locala si
cooperare transfrontalierd in domeniul produselor agricole si alimentelor traditionale (LOC FOOD)”
sustinut financiar de Uniunea Europeana prin intermediul Programului Operational Comun Bazinul
Marii Negre 2014-2020, implementat de Asociatia de Dezvoltare a Turismului in Moldova.
® http://harta-ig.agepi.gov.md/#Regions [accesat la 21.02.2023].
10 http://www.db.agepi.md/Geogrindications/ResultsGl.aspx [accesat la 15.03.2023].
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Culegere de studii

Moldova, suntem indreptatiti sa descoperim si sa experimentam bucate originale,
caracteristice doar anumitor destinatii turistice locale.

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. De aici, avem interferente Tn bucataria moldoveneasca si cea
balcanica, slava, turca, franceza, iar mai recent — italiana, engleza, germana Sau
chiar japoneza.

Diversitatea de preparate locale descoperite ne face sa credem ca, pe langa
0 bucatarie pentru aristocrayi (aceasta ajunge, de cele mai multe ori, in cartile de
retete), in Moldova de Est existd 0 bucatarie populara (de regula, ancoratda in
resursele locale, mai modesta ca expresivitate, insa foarte variata si cunoscuta izolat
doar in anumite zone). Tn evolutia categoriilor de bucate preparate are loc
diversificarea lor datorita unei baze largi de materie prima si schimburi comerciale
ntinse Tn aceasta parte a Europei. In Moldova de Est bucitiria locala s-a dezvoltat
atat pe dimensiunea sociala, cat si pe categorii ,,urban—rural” sau pe zone geografice
(Codru, Nistru, Prut, Bugeac), la fel si pe diversificarea pe branse de specializare
(ex: crescatori de animale, de legume, pescari). Tn acelasi timp, odati cu schimbarea
regimului administrativ dintre Nistru si Prut, se schimba si moda sau preferintele
gastronomice, iar in perioada sovietica, iIn Moldova, observam chiar o ingerinta a
unor retete, a unor ingrediente si a unor denumiri improprii traditiei si bazei de
materii prime locale.

In concluzie, trebuie si mentionaim cateva argumente in favoarea
identificarii, promovarii si valorificarii turistice a bucatariei locale care:

(i) pastreaza un gust autentic specific locului;

(ii) are o diversitate mare de denumiri interesante;

(iii) Tn spatele multor denumiri sta povestea bucatelor locale;

(iv) ingredientele dominante sunt produse locale (arhaice, rustice, naturale);

(v) au un mod de preparare puternic ancorat intr-o traditie sau Tntr-o
obisnuinta locala;

(vi) majoritatea bucatelor locale sunt de sezon;

(vii) sunt rezultatul multor ritualuri locale, legate de ospitalitate;

(viii) pot fi prezentate deosebit pe un ,,Platou local” reprezentativ etc.
Totodata, interpretate intr-o manierd contemporana, acestea pot usor:

- implica oaspetele in procesul de pregatire si servire;

- valorifica insistenta gazdelor n servirea deosebita a oaspetilor;

- promova traditiile intr-o maniera populara artistica;

- promova specialitatile culinare ca brand local de identitate pentru o
destinatie turistica etc.
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Astfel, chiar daca multi cunosc si apreciaza bucataria moldoveneasca, la
primul contact cu bucatele locale specifice vreunei destinatii turistice, vor raimane
surprinsi de specificul gastronomic autentic si de modul in care sunt omeniti de
gazdele primitoare din localitatile noastre.
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