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Rezumat: Cultura enogastronomica poate fi diferitd — in functie de regiunea
geografica si de traditiile locale, dar scopul ei este acelasi in toate cazurile: de a
promova si de a valorifica patrimoniul culinar si vinicol, de a incuraja cunoasterea si
aprecierea acestor elemente si de a oferi o experientd completad pentru toti cei care
sunt pasionati de mancare si vin.

Regiunea de Sud a Republicii Moldova este renumita pentru productia de vinuri de
calitate, iar enoturismul a devenit o atractie turistica populara in zona.

Enoturismul se concentreaza pe descoperirea regiunii viticole, pe istoria sa, cultura,
traditiile, dar si pe elementele care fac vinurile din zona respectiva unice si valoroase.
Articolul dat vine si cu unele exemple concrete de bucate specifice din Lunca Prutului
de Jos, promovand tehnologiile traditionale de preparare a lor.

Cuvinte-cheie: tehnologii artizanale, enogastronomie, Lunca Prutului de Jos, bucate
tradifionale.

1. INTRODUCERE

Cultura enogastronomica reprezinta un set de traditii si obiceiuri legate
de alimentatie si bautura, care sunt strdns legate de regiunile viticole si
productia de vin. Aceasta cultura vizeaza modul Tn care vinul este asociat cu
alimentele si cum acestea sunt imperecheate pentru a crea experiente
culinare complete.

Intr-o culturd enogastronomica, alimentele si vinul sunt considerate ca
fiind elemente esentiale ale vietii si sunt asociate cu momentele de bucurie,
celebrare si comuniune. Aceasta cultura include practici precum degustarea
de vinuri, imperecherea vinurilor cu alimentele, gatitul cu vin, organizarea de
petreceri si evenimente sociale care se concentreaza pe experienta culinara
Si vinicola.
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2. PARTICULARITATI ENOGASTRONOMICE iN ZONA SUD A

TARII

n ceea ce priveste particularitétile oenogastronomice ale acestei regiuni,
exista cateva elemente importante de mentionat:

Soiuri de struguri autohtone: Regiunea Sud este cunoscuta pentru
utilizarea soiurilor autohtone de struguri, cum ar fi Feteasca Alba,
Feteasca Regala, Copceac, Feteasca Neagra, Rara Neagra,
Ceoineaga, Plavai. Aceste soiuri au caracteristici unice, care le
disting de alte soiuri internationale si dau vinurilor produse in regiune
un gust distinct.

Soiuri de struguri internationale: Regiunea de Sud, vinurile albe si
rosii sunt foarte populare, iar cele mai renumite soiuri de struguri
pentru productia de vin sunt Sauvignion, Chardonnay, Cabernet
Sauvignon, Merlot si Pinot Noir. Aceste vinuri sunt apreciate pentru
gustul puternic si aromele de flori, fructe albe si negre, vanilie si
mirodenii.

Mancaruri traditionale: in Regiunea de Sud, gastronomia traditional&
este influentatd de cultura roméneasca, turca si bulgara. Printre
mancarurile traditionale se numara sarmalele, tocana de miel,
placinta cu brénza si mamaliga. Aceste preparate se potriveste bine
cu vinurile rosii puternice, dar si cu vinurile albe seci, cum ar fi
Feteasca Alba.

Crame si podgorii: in Regiunea de Sud, existd numeroase crame si
podgorii, care ofera tururi si degustari de vinuri pentru turisti. Unele
dintre cele mai cunoscute podgorii sunt Vinaria din Vale, Novak,
KaraGani. in plus, exista si alte crame si podgorii mai mici si mai
putin cunoscute, dar care oferd experiente autentice si vinuri de
calitate.

in general, particularitdtile enogastronomice ale zonei de Sud a
Republicii Moldova includ utilizarea soiurilor autohtone de struguri, productia
de vinuri rosii puternice si gastronomia traditionald influentatd de cultura
romaneasca, turca si bulgara.

Suprafata relativ mica a tarii noastre este compensata prin enorma
bogatie culturala. De patrimoniul cultural t{ine si gastronomia regionala,
locala — un adevarat tezaur, foarte rudimentar valorificat si calchiat cu
precadere in ultimii 30 de ani, dar care, cu ascendenta turismului rural din
ultimii 10 ani renaste.

Pot fi identificate cel putin 6 areale ce au distincte particularitati
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gastronomice: Nord, Centru, Sud-Est, UTAG, Raionul Taraclia /satele
bulgaresti/, Sud.

Zona de Sud este si ea cu anume particularitati, iar cea mai remarcabila
in acest context este Lunca Prutului de Jos. In continuare, urmeazé o
succinta prezentare a specificului acestui areal geografic.

Din bucatele traditionale ce se evidentiaza in locatia gastronomica din
extremitatea de Sud a Republicii Moldova, inedita, reprezentativa pentru
localitati ale Luncii Prutului de Jos, iar unele doar satului Slobozia Mare, fac
parte:

= plachie de peste (locall);

= jandie de pui — acestea se gatesc cu un condiment obtinut local, din
ardei dulce sau iute, printr-o tehnica speciald, traditionald, veche de
generatii;
boia de ardei pisat;
saramura de peste;
miel la cuptor cu dumata / boia de ardei;
cuscufi — aici aceastd specialitate traditionaléd are un procedeu
aparte, fiind produs din faina, ou si crupe de grau/orez;

= cartofi la cuptor cu dumata / boia de ardei (cu boia de ardei)

= foi cu branza de oi (un soi de placinte locale pe tigaie);

= placinte crete (cu branza de oi, bostan) s.a.

Tot in aceasta zona se produc dulceturi inedite, in cadrul unui atelier
gastronomic, care intruneste experienta a trei generatii de bucatari artizani
— dulceata de ardei iute, dulceata din flori de salcam, dulceata din flori de
soc, dulceata de rosii, dulceata de smochine, dar si un sos dupa o reteta de
familie — din prune, rosii si ardei dulci si iuti [1]. Destinatiile turistice din zona
reprezintd un circuit enogastronomic integrat, bazat pe vinuri ce exprima
terroir-ul local, gastronomia ineditd bine conservata a localitatilor, dar si
inovativa, care tine atat sustenabilitatea locala, cat si promoveaza la nivel
regional si national valorile si traditiile locale pe segmentul de activitate.

3. §PECIALITATI GASTRONOMICE CARACTERISTICE
IN ZONA LUNCII PRUTULUI DE JOS S| ASOCIEREA LOR CU
VINURI

® Plachia de peste (Fig. 1). — acest tip de specialitate culinara

traditionala se gateste atéat dintr-o specialitate de peste cat si din mai multe
Poate fi folosit crapul, somnul, salul, stiuca, crdjanca, bibanul, mai rar
carasul, icre de peste. Pestele se curatd si spald bine, se taie bucati
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portionate, se indulceste in sare, se taie ceapa, se inabusa in ulei , se
adauga ardei dulce si rosii taiate marunt, se pun si se amesteca in tava, dupa
cateva minute se adauga dumata / boiaua de ardei, se toarna un pic de apa,
leustean si marar si se coace Tn cuptor, in trecut aceasta operatiune se facea
dupa scoaterea painii [1]

Figura 1: Plachia de peste

® Saramura de peste (Fig. 2). — adesea din pesti mai mici, rapitori,

cu tepi — gen biban, salau mic, ghigort (balos), care se curata de maruntaie,

caracteristic fiind faptul ca nu se taie pe burta, ci se curata pe urechi, de solzi
nu se curata, se spala, apoi fiind copti cu

Figura 2: Saramura de peste
sare grunjoasa pe tabla/tava, la foc, dupa care se pune intr-un vas, se
clocoteste apa si se toarna peste ei, cu mirodenii gen cimbrisor,
busuioc/izma, usturoi zdrobit si ardei iute copt [3].

Probabil, a luat nastere ca un fel de mancare de balta, nefiind necesare
multe ingrediente, iar unele mirodenii regasindu-se nemijlocit in Lunca
Prutului.

in zona aceste specialitati traditionale se servesc cu vin din soiuri albe,
precum si vin Rose, in general sec, fiind prezente Tn trecut vinuri din soiuri
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precum Ceoineaga (denumire locala a soiului Cioinic), Feteasca Alba,
Feteasca Regala, Taméaioasa, Plavai, mai apoi — Chardonnay, Sauvignon
Blanc, Rkatiteli, Traminer, s.a. Totusi, localnicii consuma si vin din soiuri
HPD.

® Cuscutii (Fig. 3) —este un produs inedit. Desi denumirea ne trezeste
asociatii cu produsul cus-cus, care e de fapt o pasta fainoasa, pe cand
cuscutii sunt un produs alimentar mult mai complex, avand la baza crupa de
grau de primavara (bulgur), faina, ou, sare.

Procedeul de fabricare este unul artizanal, care nu a cunoscut inca o
abordare tehnologica industriala, fiind, alaturi de boiaua de ardei produsa in
zona si dumata, un element  definitoriu al distinctivitatii acestei zone
gastronomice [1].

Prezinta interes faptul ca era preparat doar in cateva sate din Lunca
Prutului de Jos — Slobozia Mare, Giurgiulesti si Caslita-Prut, in ultimul avand
denumirea de ,bureti”. Astazi mai sunt produsi doar in Slobozia Mare.

Figura 3: Prepararea cuscufilor

Procedura e una relativ simpla, la prima vedere, dar necesita maiestrie
sidedicare. Crupa de grau (neaparat grau dur sau de primavara) se framanta
activ intr-o covata de lemn, fiind stropita periodic cu ou batut cu sare si
incorporata cu faina, aceasta operatiune repetandu-se de cateva ori, pana
la atingerea marimii necesare a boabelor de cuscuti.

Dupa finisarea acestei operatiuni, se usuca, putand fi pastrati chiar si
jumatate de an —un an.

Modul de preparare a specialitatii culinare traditionale este dupa cum
urmeaza.
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Se fierbe o pasare, de obicei gaina/rata, fiind recomandate si folosite
cele ce au grasime (pasari de un an), pentru a oferi consistenta produsului
finit. in bulionul rezultat se fierb la foc incet cuscutii, in raport de 1:3,8/4, cca
15-20 de minute, dupa care se lasa sa absoarba restul de bulion. Se servesc
calzi, cu bucati de pasare care a fiert pentru a produce bulionul [3]. Vinul
servit este de obicei unul alb/Rose.

La Casa Rurala ,Tanti Masha” acestia sunt serviti cu dulceata de ardei /
sos de prune, rosii, ardei, pentru o savoare aparte.

® lanaia (Fig. 4) — specialitate culinara a luncii Prutului de Jos, din
carne de pasare (gaina), poate fi si cu carne de miel, sau de post — cu fasole,
iar in varianta de vara este populara ianaia de rosii proaspete.

Figura 4: lanaia de pui

Specific pentru ianaia de carne, este faptul ca se separa — de la pasare
— bucéati cu carne mai consistenta: aripioare, pulpele, soldurile, piept; de la
miel — bucati de pulpa, costita, care se Tnabusa un pic, dupa care se adauga
ceapa si la cateva minute, pe masura calirii, ardei, apoi — dumata / boia de
ardei. Cand totul ia culoare, se adauga apa sa se acopere carnea, apoi se
lasa la scazut pana la gatirea carnii/consistenta necesara. in sezon estival
se adauga ierburi de patrunjel. Se serveste cu mamaliga si brénza rasa [1;
4].

Vinul servit la aceasta specialitate traditionald e, de obicei, un vin rosu
mediu corpolent pana la intens, in dependenta de tipul de carne. Se da
preferinta vinurilor din soiuri precum Feteasca Neagra, Merlot, Cabernet
Sauvignon, cupaje rosii.

Condimentele caracteristice gastronomiei acestei regiuni si care sunt
ades asociate, ca urmare a fintrebuintarii in gastronomie, cu vinul rosu
corpolent al zonei sunt boiaua de ardei pisat si dumata.
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® Boiaua de ardei pisat (Fig. 5) — este tip de produs specific zonei
care se produce in aceasta locatie, traditional zonei si care reprezinta unul
dintre ingredientele ce diferentiaza bucataria locului fata de alte zone ale
tarii, dar si din regiune, ale carei origini in zona dateaza probabil din sec.
XIX, odata cu sosirea colonistilor [3], dat fiind faptul ca acestia au adus cu
sine, pe langa turme de oi si vite - pastoritul fiind printre Tndeletnicirile de
baza si soiuri de struguri specifice zonei de provenientda — Furmint, de
exemplu, care asa si era cunoscut in localitate, de catre batranii satului.

Figura 5: Boiaua de ardei pisat

® Dumata (Fig. 6) — este o pasta de ardei, de obicei dulce, care de
asemenea, ca si boiaua de ardei, este folositd in gastronomia locala.
Ingredientele sunt urmatoarele: ardeiul dulce, cateodaté se adauga si ardei
iute, ulei, sare [1].

& ) ]
Figura 6: Prepararea dumatei
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Aceste doua ingrediente intra in componenta majoritatii sosurilor gatite,
atat pentru legume, cét si pentru carne, peste.

In zond, in trecut, drept completare la preparatele culinare gatite
nemijlocit cu aceste doua tipuri de condiment, se serveau vinurile albe, Rose
(ghiurghiulii), rosii tinere, lejere, precum si vinuri rosii invechite, maturate in
butoaie de stejar, salcam, agud (dud).

Enoturismul este o forma de turism in care vizitatorii calatoresc in regiuni
viticole pentru a explora si intelege productia de vin. Este si 0 modalitate de
a experimenta cultura locald, peisajele pitoresti, gastronomia si vinurile de
calitate ale zonei respective [2].

Tn timpul unei vizite de enoturism, vizitatorii pot participa la degustari de
vin, excursii prin podgorii si prin crame, precum si in activitati care le permit
sa inteleaga mai bine procesul de productie a vinului si sa invete cum sa
deguste si s& aprecieze diferitele tipuri de vin. In plus, enoturismul poate
include si cazare in pensiuni sau hoteluri din regiunea viticola, precum si alte
experiente turistice, cum ar fi vizite la muzee, galerii de arta sau restaurante
locale.

4. SOIURIDE STRUGURI FOLOSITE iN TRECUT LA PRODUCEREA
VINURILOR IN ZONA LACULUI BELEU $I BALTILE PRUTULUI
DE JOS

Conform izvoarelor antropice, la inceput de sec. XX, in zona satelor
Slobozia Mare, Valeni (din raionul Cahul), se cultivau, de rand cu soiurile de
HPD ce deveneau populare datorita unor insusiri ce le faceau mai usor de
intretinut, mai rezistente la anumiti ddunatori, soiuri autohtone/locale precum
(Fig. 7):

Soiuri albe:

- Ceoineaga;

- Plavai;

- Taméioasa Roméaneasca;
- Coarna Alba:

- Feteasca Alba si Regala.

Soiuri Rosii:

- Popoiasca;
- Coarna Neagra:
- Céldarusa (Rara Neagra);
- Feteasca Neagra.
Probabil, au mai existat si alte soiuri, soiul Copceac fiind unul dintre
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soiurile ce au fost prezente Tn Lunca Prutului de Jos, dar si altele despre care
istoria si stramosii, Tnsa, tac...

Vinificatia in zona era bazata pe principiul gravitational, in 3 nivele de
obicei. Se foloseau cazi din lemn de stejar, in general pentru fermentare, iar
butoaiele erau atéat din stejar, cat si din agud (dud)/salcdm. Un alt aspect
incitant este si utilizarea curentd in zona a linului (calcator) din lemn. De
asemenea, foarte populare erau si gropile de vin, in cadrul gospodariilor
mari. Ele erau din lut ars/ceramica, asemeni cu cele din Georgia (qvevri).

Figura 7: Podgoriile Icale /s. Slobozia M‘ére, rnul Cahul/

Cert este faptul ca tot ce tine de traditionalism, tehnologia minimalista in
producerea vinului, precum si fenomenul soiurilor locale sunt in crestere, iar
readucerea lor la masa vinurilor mari este o datorie istorica care ne revine si
pe care o onoram (Fig. 8).

Asocierea corecta a vinului cu bucatele si punerea in valoare reciproca
este o artd si, de asemenea, unul dintre obiectivele turismului
enogastronomic. Gusturile si preferintele pot varia in functie de fiecare
persoana O asociere potrivita duce la o promovare facuta de turist, atat pe
retele de socializare, cat si prin relatarea experientei traite.

- R
Flgura 8: Sortiment de vinuri din zona
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Principiul de baza este sa incercam sa imbindm aromele si gusturile

similare sau complementare, pentru a crea o experienta culinara armonioasa
si placuta. Exista cateva principii generale care pot ajuta la imperecherea
corecta a vinului cu bucatele. Sa marcam unele dintre acestea:

Vinul rosu puternic — cum ar fi Feteasca Neagra, Cabernet Sauvignon
sau Merlot — se potriveste bine cu carne rosie si preparate cu sosuri
puternice.

Vinul rosu mediu — cum ar fi Rard Neagréa, Pinot Noir — se potriveste
bine cu preparate din carne de pasare, peste gras sau branzeturi moi.
Vinul alb sec — cum ar fi Feteasca alba, Chardonnay sau Sauvignon
Blanc. -
se potriveste bine cu fructe de mare, peste si preparate din carne alba.
Vinul alb dulce — cum ar fi Riesling sau Gewtirztraminer — se potriveste
bine cu preparate cu condimente dulci si cu deserturi.

Vinul rosé — cum ar fi Zinfandel sau Syrah — se potriveste bine cu
preparate usoare, cum ar fi salate sau carne alba.

Important este s& se tina cont de aromele si gusturile specifice ale vinului

si sa se asocieze cu cele ale preparatului.

Tn atare context, concluzionand, putem afirma c& zona Luncii Prutului de

Jos dispune de suficiente disponibilitti pentru o ascensiune a turismului
rural.

Valorificand cu inspiratie traditiile gastronomice si viticole seculare va fi

dezvoltata si—-De ce nu?—educata cultura enogastronomica regionalad/locala.

Or, prin aportul fiecaruia vom promova imaginea tarii.
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