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Abstract. In Moldova, viticulture and winemaking represent an important branch that generates
a new area of economic activity: Wine tourism. By combining winemaking, gastronomy and cultural
potential wine tourism is the most potent and promising perspective of national tourism. The
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association of wine with food used to be based only on empirical considerations. In this article, we
propose to draw a new path for wine and food pairing.

Keywords: gastroenotourism, tradition, wine, association, Roua Rustii, Delawar, Ghiurghiuliu,
Copceac.

Introducere

In spatiul cuprins intre raurile Prut si Nistru, cunoscut din Evul Mediu cu numele de Basarabia,
reprezentd aproape jumatate din spatiul fostului principat al Moldovei [2]. Actualmente, acest
teritoriu este cunoscutd sub numele de Republica Moldova, formata in consecintd a destramarii
URSS.

Viticultura si vinificatia reprezintd in Republica Moldova o ramurd importanta ce genereaza o
noua bransa a activitatii economice — oenoturismul.

Astdzi, oenoturismul reprezintd cea mai potentd si promitatoare ramura a turismului national,
prin integrarea gastronomiei, potentialului cultural, dar si a landsaftului natural si valorificarea alaturi
de vinurile de calitate recunoscute deja in Intreaga lume.

In Republica Moldova, activitatea turistici cunoaste o dezvoltare activa, datorata peisajelor
naturale cu valoare addugata inalta, traditiilor bogate, culturii, gastronomiei unice, mestesugaritului,
dar si vinificatiei — cu inalt potential, situata la paralela 45° - 46°, vestita paraleld a marilor vinuri.
Conjunctura istorica a facut ca la acest hotar al civilizatiilor sd-si gaseasca bastina — pe parcursul
secolelor — mai multe etnii si popoare. In urma acestei imixtiuni, a rezultat bogatul patrimoniu
cultural, gastronomic, precum si un spirit inventiv aparte.

O bogatie a acestor meleaguri sunt si renumitele soiuri de vita-de-vie: autohtone — Feteasca
Neagra si Rard Neagra, Feteasca Alba, Feteasca Regald pe nedrept uitate in zona, dar care renasc
astdzi si care, pe langd alte soiuri indigene descoperite si in cercetarea noastrd (Copceac (Rosu),
Zghihara (Alb), Delaware (Roz), Roua Rustii (Rosu)) si de selectie noua, prafuite de modernismul
excesiv, astdzi sunt pe cale de a fi redescoperite de catre publicul larg. Similar — si gastronomia de
exceptie, pentru a pune astfel zonele pe harta oenoturismului european de calitate.

Asocierea vinului cu méncarea s-a facut doar pe baza unor consideratii empirice, fard nici o
argumentare care sa sprijine cu adevarat alegerile facute. La fel s-a intdmplat si la noi, in Republica
Moldova, unde subiectul a fost tratat tot generic si individualist. In articolul dat ne propunem de a
prezenta un nou parcurs de asociere a bucatelor cu vinul.

Traditii Gastronomice

Traditiile gastronomice s-au format de-a lungul anilor, bazandu-se pe obiceiurile alimentare,
care sunt printre cele mai vechi si mai puternice aspecte ale culturii noastre.

Fiecare sat, fiecare regiune, ascunde un produs putin cunoscut — o placinta deosebita, o retetd
uitata in caietul de retete al bunicii... Pana acum cateva decenii, sortimentul de alimentare era foarte
limitat, folosindu-se aproape intotdeauna produse locale usor accesibile. Motiv din care s-a ajuns la
asocierea mancarurilor si a vinurilor in functie de traditie in regiune, pe baza alegerii celei mai bune
combinatii, transmisd din generatie in generatie. Aceste asocieri pot fi intuite usor si sunt savurate de
locuitorii din fiecare regiune, care vad o asociere perfectd intre mancarurile si vinurile lor de acasa,
ceea ce face sd sporeasca valoarea acestor asocieri. Dar atare propuneri sunt adesea evaluate si de
catre turisti, care au astfel senzatia cd intrd in spiritul locurilor si ca descoperd radacini
oenogastronomice si culturale datoritd acelei atmosfere specifice care face totul mai gustos: o portie
de toba cu un vin local, o portie de sarmale intr-o pensiune de la Lalova sau o Plachie de peste de la
Vileni, Cahul.

In cadrul proiectului ,,Educatie pentru revitalizarea patrimoniului cultural national prin
tehnologiile traditionale de prelucrare utilizate in Republica Moldova, in contextul
multiculturalitatii, diversitatii si integrarii europene”, am acumulat mai multe retete de bucate din
toate regiunile Moldovei (Nord, Centru, Sud), precum si de vinuri artizanale ce se produc din soiurile
autohtone cu denumiri pierdute in vreme. Din fiecare regiune, am selectat careva retete de bucate si
vinuri inedite:
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1. De la nord Sarmalele de Lalova si vinul rosu din strugurii Roua Rustii;

2. Invrtitd ca la Radeni si vinul Delawar din Centrul Moldovei (Rideni, Cilarasi);

3. Plachia de peste, landia de pui si Ghiurghiuliul din Slobozia Mare, Cahul;

4. Kaurmaua din bucatria gagauza si bulgara si vinul din vechii struguri autohtoni Copceac.

% Sarmalele de Lalova si vinul rosu din strugurii Roua Rustii
Una dintre caracteristicile satului Lalova sunt ,,sarmalele”. Ele se gatesc din carne tocata
,imbracatd” in frunze de struguri.

Flgura 1. Sarmale de Lalova si vinul Roua Rustii

In Lalova, se gatesc cele mai mici sarmale din Moldova, marimea lor poate fi comparatd cu
marimea semintelor de dovleac, iar gustul lor este pur si simplu unul fenomenal.

< Invartitd ca la Radeni (Invartita cu cartofi si branzi de oi) si vinul Delawar

Invartita — din aluat subtire si umplutura cu cartofi, ciuperci, brinza de oi ceapa si verdeatd —
retetd gustoasd, simpld si usor de pregatit. Secretul acestei invartite consta in aluatul foarte subtire,
aproape transparent.

Umplutura pentru aceste invartite se face foarte usor. Cartofii se fierb cu coaja, si sunt pusi la
fiert in apa rece. Vor fierbe pana usor intra si iese furculita din ei. Cartofii fierti in coaja se curata
usor cat sunt inca fierbinti, se piseaza. In acest timp, se cileste ceapa si se toaca verdeata si se adauga
ciupercile maruntite (popenci). Cartofii sunt addugati ITn amestec cu ciupercile si se prajesc
aproximativ 5 min. Se racesc si se adauga branza de oi si — umplutura e gata.

Figura 2. invartiti ca la Rideni si vinul Delavar

< Plachia de peste, landia de pui s1 Ghiurghiuliul de Slobozia mare

Plachia de peste — acest tip de mancare se giteste atat dintr-un singur fel de peste, cat si din
mai multe. Poate fi folosit crapul, somnul, salaul, stiuca, crajanca, bibanul, icre, mai rar carasul.
Pestele curitat, spilat si zvantat il taiem in buciti potrivite. Il presiram cu sare pe interior si exterior
s1 il lasdm asa cel putin 30 de minute, dupa care il vom praji usor.

Separat, in alt vas infierbantam uleiul si punem ceapa tdiata felii. Lasam sa se inmoaie, apoi
adaugam ardeiul taiat similar. Dupd 2-3 minute, addugam rosiile proaspete, frunza de dafin si
condimentam cu sare si piper. Se pune si se amestecd in tava, cu dumata, se toarna un pic de apa,
leustean si marar.
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Lasam sa fiarbd cateva minute, apoi vom adauga usturoiul pisat si vinul. Dupa ce da cateva
clocote, turndm sosul format intr-o tava si asezam bucdtile de peste deasupra. Dam tava la cuptor, in
trecut — dupa scoaterea painii. Din cand in cand, stropim pestele cu sosul din tava. La sfarsit, ajustam
cu patrunjel tocat. Se serveste cu vin ghiurghiuliu, alb, rosu lejer [1].

Ty

&l s

Figura 3. Plachia de peste (4)
landia, o specialitate a luncii Prutului de Jos, poate fi cu carne de miel, pui sau cea de porc.
Specific pentru iandie este faptul ca se separa bucati cu carne mai consistenta: de la pasare — aripioare,
pulpele, soldurile, piept, de la miel — bucati de pulpa, costitd, care se Tnhdbusd un pic, dupa care se
adauga ceapa, ardei, apoi dumata / boia de ardei, se adauga apa cét sd acopere carnea, apoi se lasa la
scazut pana la gatirea carnii de consistentd necesara. In sezon estival, se adauga frunze de patrunjel.
Se serveste cu mamaliga si branza rasd, asociata fiind cu un vin rosu mediu corpolent pana la intens,
in dependenta de tipul de carne [1].

<% Kaurmaua s1 vinul din vechii struguri autohtoni Copceac.

Kaurma — o tocana traditionald gagauza, gatita la foc mic timp indelungat. E un preparat 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 bucdtdria gagauza cat si in bucdtaria bulgara
[SIMILITUDINI ALE TRADITIILOR GASTRONOMICE GAGAUZE CU CELE DIN
BUCATARIA MOLDOVENEASCA]. Etapele tehnologice de pregitire sunt aceleasi.

Intr-un vas de fonta se incinge uleiul si se adauga ceapa taiata in bucati mari si se cileste. Se
adauga pasta de ardei si se lasa sd se caleasca. Adaugam bucdtile de carne de miel si le lasdm sa se
gateasca in sos, la foc mic, cateva ore. Se condimenteaza doar cu sare, piper praf. Servit fiind cu vin,
se evita piperul iute [5].

i idilot
came de pui
ardej/gras
ceapa

mofcov

pasta de ardei gras (dumada)
faina :

ulei
sare
apd

Figura 5. Kaurma cu vin Copceac [4]
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In general, multe gospodarii mai adauga cate un ingredient specific, cite o tehnica, regisite
frecvent In zond. Vorba zicalei — ,,Cate bordeie, atitea obiceie”, facandu-se aluzie si la profilul
multietnic al Moldovei.

Multa vreme, in lume, asocierea vinului cu mancarea s-a facut doar pe baza unor consideratii
empirice, fard nici o argumentare care sa sprijine cu adevarat alegerile facute. La fel, s-a intamplat si
la noi in Republica Moldova, unde subiectul a fost tratat tot generic si individualist. Asocierea vinului
cu bucatele a fost mereu tratatd ca ceva subiectiv, aspect artistic al gastronomiei. In atare context,
intentionam sd dam o alura teoretica acestui subiect — asocierea vinului cu bucatele.

Degustarea mancarii, precum si cea a vinului, porneste de la o examinare vizuald, continua la
nivel olfactiv, apoi gustativ-olfactiv, si se incheie cu o apreciere a armoniei. Insa etapa decisiva in
vederea asocierii ramane cea gustativ-olfactivd. Dupd ce am invétat sa cunoastem si sa degustam
vinul, trebuie sd urmarim aceleasi obiective si in ceea ce priveste mancarea. Doar atunci vom putea
aprecia toate combinatiile posibile ale unui peisaj gastronomic foarte amplu, facand alegerile cele
mai potrivite si gasind cele mai bune solutii.

Principii de asociere

Vinul se observa si se degusta cu atentie. La fel se procedeaza si cu mancarea. Asocierea mancarii
cu vinul parcurge drumuri diferite si interesante, care duc la descoperirea senzatiilor, ce vin una dupa
alta si sunt evaluate in functie de intensitatea lor [3].

Vom analiza trei vinuri si trei bucate:
- Vinul de la Lalova din soiul Poama Rustii cu Sarmalele de Lalova;
- Vinul de la Codru din soiul Delaware cu Invartita ca la Radeni;
- Vinul de la sud din soiul Copceac cu kaurma.
Vom folosi metodologia propusa in manualul ”Somelierul un altfel de manual” [3] pentru a demonstra
posibila asociere a produsulor Kaurma obisnuitd si Kaurma picanta cu vinul Copceac.

FISA AMALIZEI SENZORIALE A MAMNCARI

Desustator NP, Data 17.07.2022 Ora
Locul
Preparat [P— wileni
Cald | Rece ||
EXAMEN Insuficient Acceptabil Ademenitor
1 2 3 3 3 el & 7 7 = = 10
izual ASpect x
Prezentsre L3
Fliicut X
Olfsctiv e z
Intensitate X
Calitate X
EXAMEN eperceptabl Sesizabil Foarte sesizabil
1 2 = A 5 & 7 B o 10
Sustativa - Sawvoire/sapiditate X
Sifactiv Suculentd x
Oncruozitate x
Grasime X
Umami
Tendintd dulce x
Dulceats
Tendints acids X
Tandintd amaruic X
Condimente x
Aroma X
Fersifitents x
SIFUCTUrS PUTIn STAUCTUraT Mai curdng STrucTurat STAUCTUrat
1 | | 2 E] 4 5 [3 7 | | 8 [ | )
Echilibru Futin echilibrat Mal curdnd evchiliorat Echilibrat
1 2 3 4 [ | 5 [ | & TH | | 2 T ) | | 10
Armaonie
1 | | 2 | | 3 El | | 5 | | & 7 | | 2 | | E] | | 10
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FISA ANALIZE] SENZORIALE A MANCARI

Degustator . Data 17.07.2022 Ora
Locul
FPreparat Kaurma Picants] Vilani
(=] | | § Rece |
E-)(&MEN Inzuficient o
1 4 4 z rd 10
wizual | Aspect X
Prozentare x
Piscor
Armonio
Olfactiv e
[Cantsce
EXAM?N Meperceptabil Sesizabil Foarte sesizabil
1 2 = 4 = =3 7 R ) 10
GUSTATIVO - Savoire/sapiditate x
lfactiv Suculents 3
Oncruozitate x
[Crizime X
[ Umanmi x
Tendings dulce X
Dulczasd
Tendings acds x
Tendingd améruie x
LCondimente b3 M
[Aroma X
Persidtents X
Srructurd - Putin STructurat Ial curfind sTructurat STrucTurat
1 2 3 3 5 & TH | | ] 3 1 1o
[Ecninbre Futin echillbrat Mai curlngd evchilibrat Echilibrat —
1 2 3 a 5 & TH | | 8 El | | 10
Armonie
1 | | 2 | | 3 a | | 5 | | & TH | | 8 | | E) | | 10
FISA ANALIZEI SENZORIALE a VINULLI
Degustator . Locul degustérii Data si ora
Temperatura mediulul Temperatura vinului
Vinul si producitorul Copcrac
Nowak
1 |_rmosu
EXJ&MEN
1 4 4 7 7 10
Limpeditatea x
Culoare x
wizual Intensitatea culori x
Fluiditatea *
Calitatea *
Observagi Vin de calitate fara defecte
Intensitate X
Calitate x
Olfactiv Fersistentaa aromaticl x
Armonie x
O bservatii Fara defecte
P — ——
EXAMEN GUSTATIVO - OLFACTIV M ceDtLbil Sesizatil
1 3 4 5 & 7 10
Aciditate x
Oncruozitate/dulceatd ®
Alcool x
Tanine *
Echiliboru *
Intensitate x
Post gusT ®
Aroma ®
Calitate £
Observatii —
OBSERVATII FINALE
Stare evolutiva 4
Armonie rn£
Asocieri Bucate grase, complexe, inibusite cu sos

Figura 6. Fise senzoriale
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Asocierea vinului Copceac cu Kaurma

Kaurma Vin Copceac Kaurma Picantad
fimpiditare
Armonie 140 intensitate

post gust persistentd aromatica

Echilibru Fluiditare

Tenine/amarui Savoire/Umami

oncloozitate suculentd

Alcool dulceatd

Arciditaes Grasime

Figura 7. Asocierea vinului cu bucatele
Concluzie: Vinul Copceac poate fi asociat cu Kaurmaua obisnuitd/nepicanta.
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