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Abstract The diversity and complexity of Moldovan gastronomy is formed by the
gastronomic culture of the ethnic groups living on the territory of Moldova, especially the
Ukrainians, Gagauzians and Bulgarians. The Gagauz people, being located in a different and
relatively separate ethnic environment, have managed to preserve their specific culinary traditions
with specific ethnic features in terms of terminology, which has been preserved in its original form.
This article analyzes the culinary peculiarities of some dishes, which are on the one hand similar to
the Moldovan ones, and on the other hand, differ through certain technological stages or concerning
the assortment of raw materials.
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Bazinul Marii Negre, ca urmare a evolutiilor geopolitice, geoeconomice $i geostrategice, ca
rezultat al intersectiei dintre marile puteri i imperii, a reprezentat §i continua sa reprezinte un punct
de trecere pentru toate circuitele. Astfel, aceastd regiune, este caracterizatd de o eterogenitate
crescutd din punct de vedere etnic, religios, social [1, p.] si economic [2, p.19].

Traditiile gastronomice s-au format de-a lungul secolelor bazandu-se pe obiceiurile
alimentare, care sunt printre cele mai vechi si mai puternice aspecte ale culturii umane. Alti factori
de influentd asupra formarii traditiilor gastronomice sunt obiceiurile alimentare care se bazeaza pe
disponibilitatea materiilor prime, factorii economici, pe semnificatii, conceptii si atitudini personale
cu referinta la alimente, relieful geografic, practicile legate de agriculturd, istoria si traditiile
poporului respectiv, inclusiv si cel religios. In cazul etniilor din Republica Moldova acesti factori
sunt mult mai complexi reprezentind un mix de traditii i obiceiuri alimentare cu origini in spatiul
bizantin, otoman, influente ale bucatariei mediteraniene, precum si a celei europene. Purtand cu ei
in migratie acest mix gastronomic traditional, toate etniile contribuie la diversificarea bucéatariei
traditionale nationale.

Subiectul prezentului studiu axat pe analiza si identificarea similitudinilor dintre bucétaria
moldoveasca si cea gagduza a determinat necesitatea cunoasterii premizelor de formare a
bucatariilor. Din cele mai vechi timpuri gagauzii, populand zona stepei, cultivau grau, porumb, mei
si orz cu efort considerabile datorita climei secetoase. Fiecare gospodarie era implicata in gradinarit.
O ramura traditionald dezvoltata, care persista pana azi este viticultura si respectiv vinificatia, care
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impunea mai putin efort, datoritd conditiilor de clima. La fel gagauzii imbratisau asa domenii
precum cresterea animalelor (o1, cai, porci, pasari, etc.), albindritul, sericultura, horticultura. in
astfel de conditiile climato-geografice au contribuit la dezvoltarea materiilor prime culinare care
stau la baza traditiilor alimentare ale gagauzilor [4, p.38-39], precum si a moldovenilor din zona.

Atat gagauzii cat si moldovenii, ca denota o atitudine ospitaliera deosebita in raport cu oricine
le trece pragul gospodariilor. Au fost preluati o multitudine de termeni din ambele culturi
asimiland-i si adaptandu-i. Exemplu in acest sens serveste teremnul musafir de origine musulmana,
care inseamna calator. Atat moldovenii cat si gdgauzii denotd ospitalitate chiar si in raport cu
persoanele ce calatoresc, invitdndu-i In casele lor precum un oaspete dorit, notiune cu incarcatura
etimiologica profunda [5, p.18]. In casele gagauzilor, musafirilor li se ofereau loc la masa numiti
sofra. In cazul in care familia servea bucate, asezandu-se cu totii conform locurilor stabilite pentru
fiecare membul al familiei la masa, oaspetelui i1 se oferea loc de onoare - 1anga stapanul casei.

Enoeticheta se pastreaza pentru toti oaspetii caracteristic ambelor popoare, indiferent daca se
serveste masa In familie sau este un oaspepe neasteptat. Ordinea servirii vinului in familiile gagduze
la fel era bine respectata conform principiului varstei si a gradului de rudenie [6].

Analiza traditiilor culinare mai scoate in evidenta faptul ca un sir de materii prime alimentare
(rosia, vanata, ardeiul etc.) si bucate (ghiveci, musaca, iahnie, etc.) sunt imprumutate in bucatéria
moldoveneasca de la popoarele de pe teritoriul Republcii Moldova, venind in felul acesta sa
diversifice sortimentul bucatelor traditionale.

Placintele cunoscute din cele mai vechi timpuri pe teritoriul Republcii Moldova sunt pregatite
de o difersitate larga, atat dupa tehnologia de preparatre a aluatului (cu drojdii sau din aluat intins),
dupa tipul umpluturilor utilizate, inclusiv dupa metoda de modelare a acestora. Placinta traditionala
gagauza kivirma este atestata in sudul Moldovei. Investigatiile in teren au permis constatarea ca
acest preparat se pregeste in toate localitatile din Gdgauzia cu aceeasi denumire de kivirmd (figura
la). Tehnologia de preparare similard este remarcata in bucataria moldoveneasca din zona de sud
sub denumirea de pldcinta creata sau pldacinta in straturi. Putem afirma ca, tehnologia prepararii
aluatului este similard — prin culegerea, sistematizarea si verificarea informatiilor din teren din
satele Vileni, Giurgiulesti, Comrat, Avdarma, Congaz, Caplani, Crocmaz. Obtinerea aluatului
intins se face prin mixarea apei cu sare si faina, ulei. Ulterior procesele continud cu: odihnirea
aluatului, Intinderea aluatului pana la un strat subtire. Foia subtire intinsd se unge cu ulei, apoi este
presarat pe jumatate cu branza de o1 maruntita si se acopera cu cealalta parte a foii de aluat ramasa
nepresdratd. Apoi, aluatul se strange prin incretire si este aranjat in tigaia unsa cu ulei pand se
completeazd toatd suprafata tavei in care se va coace. Un preparat similar identificam in bucacatia
bulgara de pe teritoriul Republicii Moldova, fiind numit milina. Mici diferente oau fost observate
intre implutura utilizata: gagauzii utilizeaza braza de oaie, sau brand de oaie amestecata cu branza
de vaci, sau branza de vaci cu ou si sare, pe cdnd moldovenii pregétesc cu aceleasi combinatii doar
cu branza de vaci suplimentand umplutura cu verdeata (sursa: Olga Mlddinoi, s. Giurgiulesti, r-nul
Cahul). Toatd suprafata placintei este acoperitd cu un amestec de oud, smantana, sare, dupd care
placinta se coace in cuptorul preincalzit. Moldovenii folosesc tehnologia aluatului intins aranjat in
straturi in zona de Est, in raionul Stefan Voda, unde se prepard pldcinta miresei sau pldacinta cu
bordura (figura 2). Aceasta, se pregateste din acelasi aluat Intins, pregdtit din aceleasi materii
prime. Specific pentru aceasta este faptul cd foile de aluat se aranjeazd una cdte una prin
suprapunere in tava unsa. Intre straturile de aluat este presurati branza de oaie sau branza de oaie cu
branzad de vaci, sau branza de vaci cu ou, pana la umplerea tavei in care se coace, asigurand circa 5
cm indltime. Fiecare strat, pentru a-si pastra structura multistratificatd se unge cu ulei. Ultimul strat
se unge cu ou si zahdr, se presoard cu zahdr pentru aceasta placintd (surse: r-nul Stefan Voda s.
Crocmaz, Cociug Nina. 1973.; s. Caplani, Juc Lucia, 1955; s. Olédnesti, Cociug Maria 1954; s.
Caragasani, Ceban Cristina 1957).
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Figura 1. Kivirma Figura 2. Plicinta miresei
Diversificarea placintelor este prezentd in traditia culinard a multor etnii de pe teritoriul
Republcii Moldova, similitudinile fiind remarcate prin pregatirea impluturilor din fructe cu putin
zahar pentru sortimentul de plicinte dulci. In traditia gastronomici a gagiuzilor intilnim un alt
preparat - kabakli, care vine de la cuvantul turcesc kabak, insemnand dovleac. Preparatul se obtine
din acelasi aluat intins, rulat in forma de invartita (figura 3).

Figura 3. Kabakh sau invartita cu dovleac

Un alt preparat regdsit in multe culturi este sarma-ua. Din turca sarma inseamna a invarti,
moldovenii preludnd denumirea de sarmale, sarmalute sau galuste [7. p. 112]. Ca urmare a
evolutiei salmalelor pe teritoriul Republcii Moldova in timp, sarmalele modovenesti au fost supuse
mai multor modificari. Gagduzii utilizeaza si actulamente pentru implutura bulgurul, administrat n
cantitati egale cu orezul (surse: s. Avdarma, r. Comrat, Caraiani Olga; or. Comrat, Vlah Mihail). Cu
aceleesi Tmpluturd sunt pregatiti si do/ma bibér sau ardeii umpluti din bucdtdria moldoveneasca.
Denumirea de dolma indicd operatiunea de umplere a ardeiului, caracteristica pentru acest
preparat. Gagauzii, bulgarii din zona de sud, In acest scop usuca ardeii dulci, pastrand forma
optima pentru etapa de umplere.
af a Wy

Figura 4. Sarma Figura 5. Sarmalute moldovenesti

Sarmalele moldovenesti, prezintd in evolutia lor mai multe modificéri: bulgurul in majoritatea
zonei Moldovei a fost Tnlocuit cu orez si doar in unele localitati este utilizat si bulgurul si orezul in
totalitate. In unele localititi, aceste ceriale au fost inlocuite cu crupa de porumb (sursa: r-nul
Riscani, s. Corlateni, Ungureanu Maria, 1922; r-nul Drochia, s. Sofia Mereutd Ana, 1934). Diferite
sunt sarmalele dupa invelisul in care se pune umplutura, marimea, forma de servire, umplutura
sarmalelor [7, p. 113]. Ca invelis pentru sarmale se utilizeaza frunza de vita-de-vie, la gagauzi, dar
la moldoveni se utilizeaza frunza de varza proaspatd si murata, frunze de podbal, frunze de macris,
frunza de spanac, frunza de stevie, de loboda inclusiv si de vita-de-vie. Ca diversitate a formelor,
moldovenii au fost mai inventivi preparand saramale de diferite forme si marimi. La Soroca au fost
identificate salmalele Boieresti sau tiganesti prezentand costita de carne de oi invelitd In frunza de
varza muratd, la Lalova, r-nul Rezina s-au atestat sarmalutele pitice, care sunt de dimensiuni foarte
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mici de marimea unghiei. Prezintd diferente modalitatile de pregatire, impletire, modul de tratare
termica, etc. [7, p. 114-115].

Manca (manjea) este un preparat comun identificat in Bulgaria, sudul Moldovei si Ucraina.
Exista opinia ca, aparitia termenului manca (manga, mangia) in limbile bulgard si gagauzad este
rezultatul imprumutarii din limbile romanice, cel mai probabil din italiand. Procesul de imprumut ar
putea avea loc in doud moduri: prin limba turca si direct de la italiand [8, p. 112-114]. Magea
reprezintd un preparat lichid pe baza de sos de rosii si faind. Acest sos este baza unui sir larg de
bucate traditionale gagauze axate legume: precum rosii, ardei dulci, uneori si vanata, carne: de pui
frecvent, sau de porc. Caracteristic bucatariei gagiuze este utilizarea pastei din ardei gras rosu uscat
s1 maruntit, apoi pregdtit si adus la consistenta de pastd. Aceastd pastd oferd culoare de rosu intens,
precum si gust tipic bucatelor.

Similar bucatariei moldovenesti si celei gagauze din tot sortimentul de mangea este patlagea
mangea (figura 6) sau focanita din rosii (figura 7). Materia prima de baza in varianta gagauza
sunt: ceapa, rosiile, pasta din ardei dulce si uneori vanata, ardeii dulci proaspeti, cimbru, patrunjelul,
usturoiul, uleiul, sarea, zaharul. Din tocénita moldoveneasca sunt excluse cimbrul, ardeii si vanata.

() 423

Figura 6. Patlagea manca Figura 7. Tocanita moldoveneasca

Din bucatele dulci comune ambelor culturi gastronomice intdlnim ghevrecul gagauz [9] care
este similar atat dupa componente cat si dupa tehnologia d e pregatire cu uscateii, minciunelele sau
prajiteii cu fusul moldovenesti. Doar dupa forma, la moldoveni se intalneste o diversitate mai mare
de termeni utilizati la nominalizarea preparatului precum: wurechea porcului, fluturasi, trandafiri
facuti cu fusul, romburi [10].

Figura 8. Ghevrec Figura 9. Uscatei sau minciunelele
Un alt preparat de referintd in cadrul acestui studiu este kaurmd-a, preparat gagauz ce in
traducere inseamna a praji. La pregatirea acestuia este utilizatd exclusiv carnea de oaie sau miel.
Poate fi servit cald sau rece si este prezent atat in bucdtiria gagauzd (surse: pensiunea turistid
Gagauz Sofrasi; Vlah Mihail, or. Comrat), cat si in bucdtdria bulgara [11]. Etapele tehnologice de
pregdtire sunt aceleasi.

Figura 10. Kaurma rece si calda Figura 11.Tocanita
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Tocanita moldoveneasca este un preparat din carne de pui sau pork ce se serveste doar cald,
cu mamaligd. La fel, putem mentiona in special, particularitatea utilizarii pastei din ardei in
kaurmaua din bucataria gagauza si bulgara, pe cand la moldoveni se utilizeaza in tocanita pasta de
rosii (sursa: r-nul Riscani, s. Saptebani - Valac Maria). Cantitatea de ceapd inclusad este diferita:
pentru kaurma cantitatea de ceapa folositd se raportd 1:10 din carnea utilizata la pregétire, pe cand
in tocanita se foloseste 1n raport de 1:2 cu carnea.

Mancarurile din bucataria gagauza pe potriva poporului de la care provin, sunt de o mare
expresivitate si generozitate aromatica, cromatica, compozitionald. Similare prin conceptie, unele
praparate regasite in ambele bucatirii, au totusi particularitdti ce fac diferenta caracteristicilor
olfactive venite din tradifiile gastronomice nationale. Adaptarea traditiilor culinare atat din punct de
vedere lingvistic, terminologic, cat si structural-compozitional la particularititile nationale
determind diversificarea preparatelor adaugandu-le noi calitati gustative, estetice, etc., devenind
elemente de atractie gastroturistica valoroase.
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