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REZUMAT

Bucitaria Moldoveneasca a fost infuentata de-a lungul veacului de o serie de factori, cum ar
fi conditiile economice, conditiile geografice si de clima, gradul de civilizatie,stadiul de
dezvoltare al agriculturii si nu in ultimul rind obiceiurile,gusturile si preferintele moldovenesti.
In baza cercetrilor teoretice s-a demonstrat ci bucatiria moldoveneasca poate fi definiti ca un
tot unitar, dar daca analizam structura bucatelor, al modului de preparare, al condimentarii, al
structurii si asocierii diferitelor materii prime, vom constata ca exista particularitatile zonale,
regionale. Fiecare regiune istorica are un specific aparte care sa mentinut, s-a completat si s-a
imbogatit din punct de vedere sortimental i calitativ. Ca nicaieri altundeva bucataria
moldoveneasca inglobeaza specificul bucatelor mai multor bucatarii.Bucataria moldoveneasca a
pastrat pe parcursul secolelor, absorbind tot ce era mai bun din bucétéria greaca, slavona,
bizantina, mediteraneana.

O influenta deosebita asupra dezvoltarii bucatariei moldovenesti au avut turcii, care au dominat
in Moldova.In rezultat s-a propus ca in timp, bucitiria moldoveneasca a cipatat integritate si
originalitate, iar multitudinea culturilor au evoluat finalmente intr-un gust specific,
format din cele mai neasteptate si mai delicate combinatii gastronomic. In rezultat, astizi
masa moldoveneasca atrage nu numai printr-o paleta gustativa, care se bazeaza pe o varietate
larga de bucate din legume, carne de porc, de miel, vita, pasare, dar si printr-un arsenal bogat de
tehnici de prelucrare culinard a produselor, preluat de la tarile vecine.

Cu toate acestea insd, bucataria moldoveneasca s-a dezvoltat ca una originala, deosebita,
avind caracteristici specifice individuale, reusind sa imbine metodele culinare si combinatii de
produse, incompatibile la prima vedere (carne cu fructe, deserturi cu vin, fructe marinate s.a.).

Cuvinte cheie : bucataria moldoveneasca,restaurant cu specific

moldovenesc,comercializarea bucatelor.



RESUME

La cuisine moldave a été influencée pendant le siecle d’une série des facteurs, comme les
conditions économiques, les conditions géographiques et de climat, le grade de civilisation,
I’étape de développement de I’agriculture et pas finalement les coutumes, les golts et les
préférences moldaves.

En base des recherches théoriques on a prouvé que la cuisine moldave peut étre définie
comme un entier, mais si nous analysons la structure des plats, du mode de préparation de la
condimentassions, de la structure et de 1’association des diverses matériaux premiéres, nous
allons constater qu’existe les particularités provinciales, régionales. Chaque région historique a
son spécifique particulier qui s’est maintenu, s’est complété et s’est enrichi de point de vue de
I’assortiment et de la qualité. Seulement la cuisine moldave inclut le spécifique des plats de
plusieurs cuisines. La cuisine moldave a conservé pendant les siécles, prenant ce qui était
meilleur de la cuisine grecque, slavonne, byzantine, méditerranéenne.

Une influence particuliere sur le développement de la cuisine moldave 1’ont eu les turcs,
qui ont dominé en Moldova.

En résultat, on a proposé que pendant le temps, la cuisine moldave a obtenu d’intégrité et
originalité, et la multitude des cultures ont évolué¢ finalement dans un gout spécifique, formé de
plus inattendus et délicats combinaisons gastronomiques. En résultat, aujourd’hui, la table
moldave attire pas seulement par une palette gustative, qui se base sur une variété large des plats
en légumes, viande de porc, d’agneau, de beeuf, volaille, mais aussi par un arsenal riche en
techniques de traitement culinaire des produits, pris des pays voisins.

Cependant, la cuisine moldave s’est développée comme une originale, spéciale,
particuliere, ayant des traits spécifiques individuels, réussissant a harmoniser les méthodes
culinaires et les combinaisons des produits incompatibles a la premicre vue (viande avec des
fruits, desserts avec du vin, fruits marinés et autres).

Mot-cle : La cuisine moldave,restaurant traditionnel moldave,la commercialisation des

plats.



