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Satele din Moldova sunt caracterizate prin pastrarea identitatii si traditiei
nationale, culinare, agricole dar si a practicilor mestesugaresti, fiecare dintre
acestea oferind sansa de a transmite din generatie in generatie datinile si,
totodata, de a-si valorifica munca.

Fiecare zona geografica a Republicii Moldova prezinta amploarea artei
culinare specifice, dezvoltatd de-a lungul timpului fiind influentatd de eco-
nomie, migratie dar si de dorinta gospodinelor de a afla ceva nou pastrand
autenticitatea stramoseasca.

Bucataria traditionala din spatiul basarabean imbina preparatele din di-
verse culturi, pastrand aromele specifice mostenite inca din cele mai vechi
timpuri. Desi nenumarate feluri de méancare au fost transmise din generatie
in generatie, ele cu timpul au fost uitate sau doar amintite la sezatori si eve-
nimente nationale. Pentru a nu le pierde Tn timp, este important sa fie culese
din teren, dar si aduse in vizorul institutiilor educationale, cercetate si speci-
alizate, mediatizate, promovate si valorificate prin includerea lor in circuitul
turistic si gastronomic.

Printre felurile de méancare tipic roméanesti sunt placintele, care reies din
pregatirea aluatului, umpluturii, coacerea sau prajirea lor.

In sate, de la casa la casa, de la gospodina la gospodina, placintele au
diferita tehnologie de preparare si diferitd semnificatie. Placintele ,Poale-n
brau”, vine de la obiceiul femeilor de a scurta din lungimea fustei cand tre-
baluiau, pentru a-si asigura libertatea miscarilor. Erau pregatite cu diverse
ocazii, inclusiv in ajunul nuntii de soacra mica, demonstrand ca, mireasa
este din familie de gospodari (satul Tudora raionul Stefan-Voda). Placintele
»,Gatul babei” se coceau in serile lungi de iarna, cand se mai organizau se-
zatori, denumirea venind de la gatul gospodinelor care teseau cu capul in
jos (satul Valeni raionul Cahul). Pl&cintele ,impéturite”, se coceau la inceput
de primavara, marcand sfarsitul perioadei sezatorilor (satul Solcani, raionul
Soroca).

Studiul initial desfasurat a constatat diversitatea mare a placintelor, dar
si multiplele lor semnificatii, ocazii de pregatire si servire a lor. Spre deose-
bire de arta culinara specifica altor tari, bucataria autohtona se remarca prin
bogatia ingredientelor imbinate laolaltd si multiplele valente gastronomice,
estetice, derivate din ele.
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