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Bucataria traditionala din spatiul basarabean este rezultatul sintezei in
timp a gusturilor, ideilor si obiceiurilor gastronomice. Cunoasterea ingredien-
telor utilizate, a termenilor, tehnologiilor de preparare, semnificatiei si traditii-
lor reprezinta un obiectiv educational, dar si de cercetare care merita atentie
in vederea asigurarii continuitatii ei.

Galustele/sarmalele reprezinta preparatul cu care incepe servirea buca-
telor calde la mesele de sarbatoare organizate cu diferite ocazii: sarbatorile
sezoniere: sarbatorite iarna, primavara, vara, toamna; sarbatorile familiale:
nastere-botez, petrecerea la armata, casatorie: cununie si nunta, inmorman-
tare si pomenire; sarbatorile comunitare: ex. hramul bisericii satului.

Studiul preliminar desfasurat in teren a constatat diversitatea mare a
acestui preparat variat in functie de mai multe criterii de referinta. Astfel,
functie de umplutura se cunosc a fi facute din: bulgur, crupe de malai, pasat,
astazi - orez si carne, completate cu legume n abundenta, in raport cu tipul
frunzei in care erau adunate: vitd-de-vie, sfecla, podbal, stevie, artar, lobo-
da, dud, nuc, stir, brusture, varza (perioada tarzie), zmeura; condimente: pa-
trunjel, marar, leustean, telina, piper macinat, piper boabe, frunze de dafin,
sare; dupa forma estetica: triunghiulara, tubulara (zona de nord); conform
caracteristicilor dimensionale (marimea): mici, medii, mari; dupa perioada in
care se preparau raportate la traditiile crestin-ortodoxe: in post sau céslegi.
Dupé perioada de timp si zona geografica analizata, s-au constatat tehno-
logii de preparare axate nu doar pe continutul variat dar si cel al regimurilor
tehnologice: temperatura, durata de preparare; conditiile si tipul vaselor in
care se prepara, indicii de ghidare n identificarea finalitatii pregatirii, cunos-
cute de cele mai iscusite bucatarese numite ,poraitoare” in anumite localitati.

Sunt necesare studii extinse considerand si traditiile legate de tehnologi-
ile traditionale de preparare, momentele si felul in care se intervenea: la in-
ceputul ,invartirii/impletirii galustelor”, verificarea gradului de finalitate a lor,
modului de servire, a ocaziei cu care se pregateau si componentele utilizate.
Exemplu Tn acest sens serveste prepararea sarmalelor din frunzele de artar,
special, la petrecerea baietilor in armata.
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