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Rezumat
Factorii si criteriile de selectare a bucatelor
traditionale pentru elaborarea brandurilor

in baza alimentatiei traditionale a gigauzilor

In acest articol sunt analizati principalii factori care
contribuie la recunoasterea anumitor bucate ale gastro-
nomiei gigduze drept nationale si specifice. Printre aces-
ti factori se numard prezenta acestor bucate in meniurile
restaurantelor si folosirea lor in cadrul evenimentelor cu
caracter etnic (festivaluri si sirbatori). Pentru a argumen-
ta necesitatea elaborarii brandurilor culinare, se propune
luarea in considerare a frecventei consumului unui anu-
mit fel de mancare in viata cotidiand si in timpul sarbéto-
rilor din ciclurile calendaristic si familial. De asemenea,
trebuie sa se acorde atentie mentionarii acestor bucate in
idiomuri si expresii frazeologice, in folclor si in literatura
artisticd. Bazandu-se pe aceste criterii, autorul a identifi-
cat citeva bucate din gastronomia gigauza, care pot fi ca-
lificate drept specifice si reprezentative la nivel national.
Printre acestea se numdri: gozlema (turtd nedospita cu
umpluturd de bridnza de vaci sau branzi siratd), kurma
(placinta cu branza, coaptd cu sméantana), bulgur (terci cu
carne de miel), kaurma (un fel de mancare din carne de
miel), manca (carne de pui in sos) si baur (salam de casi).
Articolul este elaborat in baza materialelor de teren, co-
lectate de autor in localititile UTA Gégéduzia. Informatorii
provin din satele gagduze, precum sunt si proprietari de
restaurante si cafenele de tip fast-food, in meniul carora se
regisesc bucate gagduze.

Cuvinte-cheie: bucitaria gigiuza, UTA Gagduzia,
brand, festivaluri, sirbatori, restaurante, cafenele, goz-
lemi, kaurma, manca

Pesiome
@DaKTOPBI 1 KPUTEPHUM CeNeKIMM TPAXUIVOHHbIX
Omron st pa3spaboTKu GpeHg0B

Ha IpUMepe TPAaTUIMOHHOI NIV [aray30B

B cratbe paccMaTpMBAaIOTCS OCHOBHbIE (DAKTOPBHI,
KOTOpBI€ CIIOCOOCTBYIOT IPU3HAHNIO T€X WV MHBIX O/II0f
rarays3cKolf KyXHU Hal[IOHaJIbHBIMU, CIIeLU(PIIeCKUMN.
K manHBIM (hakTOpaM OTHOCATCS: Hamu4ume 9TUX OIIOf B
MEHIO PeCTOPaHOB U (PYHKIMOHMPOBaHME 3TUX OO B
MepOIpUATIAX STHUIECKOTO XapakTepa (decTuBamix u
npasgHuKax). Ytob6sr 060CHOBaTh HEOOXOAMMOCTD pas-
paboTku 6peHnoB, B paboTe MpenaraeTcsi YIUTHIBATD
YaCTOTHOCTb YIOTpebIeHMs1 TOro Wi MHOro O7ofa B
MOBCEJHEBHOI KM3HU ¥ BO BpeMs IPasfHUKOB KaJleH-
TapHOTO U ceMeltHOro 1MKI0B. ClefiyeT Takxe 06paTuTh
BHIMaHNe Ha YIIOMMHAHNUe 3TuX OO B MAMOMax U ¢pa-
3e0/IorM3Max, B (hONIBK/IOPE 1 XYH0XKeCTBEHHOI TuTepa-
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type. Omupasich Ha HaHHbIe KPUTEPUM, AaBTOP BBIABIII
HECKOJIbKO OJII0f raray3ckoll KyXHM, KOTOpPbIE MOXXHO
KBanmuUIMPOBATh KaK criennduiecKie, HaljioHaTbHbIE
raraysckue. K Hum oTHOCsTCS: gozlema (mpecHast nmemel-
Ka C HaYMHKOIT 13 TBOpora mim 6psiH3b), kurma (csip-
HBIIT IIVPOT, 3a/IMTHII cMeTaHoi1), bulgur (xarma ¢ Msacom
sArHeHKa), kaurma (MsicHOe Omono 13 6apaHMHbI), Manca
(Msico 1pIIIEHKA B coyce), baur (kombaca pomalnHero
npuroTosienns). CTaTbs HalMcaHa Ha OCHOBE IIOJIEBBIX
MaTepuasoB, COOPaHHBIX aBTOPOM B HACE/TEHHbIX IIyH-
krax ATO Taraysus B 2024-2025 rr. ludopmaropamu
ABJISTINCH XKUTEN Taray3CKUX Cell, a TAK)Ke BJIafie/blibl
pecTopaHoB 1 Kade OBICTPOTrO HMUTAHNS, B MEHIO KOTO-
PBIX eCTb O/II0fIa raray3cKoit KyXHI.

KmoueBbie cnoBa: raraysckas kyxus, ATO laraysus,
Openz, dpectusanm, pectopansl, gozlemd, kaurma, manca

Summary
Factors and criteria for selecting traditional dishes
for brand development based on the example of
traditional Gagauz cuisine

The article discusses the main factors that contribute
to the recognition of certain dishes of Gagauz cuisine as
national and specific. These factors include: the presence
of these dishes on restaurant menus and their use in eth-
nic events (festivals and holidays). To justify the need for
brand development, the article suggests taking into ac-
count the frequency of consumption of a particular dish
in everyday life and during calendar and family holidays.
Attention should also be paid to the mention of these
dishes in idioms and phrases, in folklore and fiction. Based
on these criteria, the author has identified several dishes of
Gagauz cuisine that can be classified as specific, national
Gagauz dishes. These include: gézlema (fresh flatbread stu-
ffed with cottage cheese or brynza), kurma (cheese pie to-
pped with sour cream), bulgur (porridge with lamb), kaur-
ma (lamb meat dish), manca (chicken meat in sauce), baur
(homemade sausage). The article is based on field materials
collected by the author in the settlements of the Gagauzia
Autonomous Territorial Unit in period 2024-2025. The in-
formants are residents of Gagauz villages, as well as owners
of restaurants and fast food cafes that serve Gagauz cuisine.

Key words: Gagauz cuisine, Gagauzia Autonomous
Territorial Unit, brand, festivals, restaurants, gozlemi,
kaurma, manca

In cultura fiecirei comunitati etnice existd anu-
mite elemente care pot fi percepute ca fiind specifice.
In etnologie, acestea sunt numite semne etnodiferen-
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tiatoare, elemente ale identificarii etnice sau markere
etnice. Printre ele se numara limba, religia, teritoriul
de locuire, costumul traditional, locuinta, alimenta-
tia, mestesuguri si ocupatii, obiceiurile si ritualurile
de familie si calendaristice, creatiile folclorice si alte
componente ale culturii traditionale.

Totodatd trebuie de mentionat cid aceleasi ele-
mente pot fi specifice si pentru alte popoare. Deoa-
rece tema cercetarii noastre o constituie traditiile
alimentare, vom prezenta citeva exemple care se re-
fera direct la alimentatie. De exemplu, pilaf-ul este
considerat méncare nationala de cétre kazahi, uzbe-
ci, tadjici, turkmeni si alte popoare. Cu toate acestea,
in constiinta colectivd s-a fixat viziunea ca cel mai
popular este pilaf-ul uzbec.

Pentru cultura alimentar3 a slavilor de est, borsul
este traditional, insd ca marker al etnicitatii s-a con-
solidat mai mult in bucataria ucraineana. Bucatéria
rusd este asociatd cu pelmenii, care au fost impru-
mutati de la popoarele fino-ugrice. Preparatul italian
din faind de porumb, numit polenta (care, sub influ-
enta italienilor, a patruns si in bucatéria traditionald
a brazilienilor), este analogul mdmaligii - mancare
nationald a roméanilor/moldovenilor. Totodata, tre-
buie subliniat faptul cd mamaliga reprezinta pentru
ei un preparat arhaic. Se stie ci inainte de aparitia
porumbului in Europa, romanii/moldovenii prega-
teau mamaliga din orz si mei.

Un preparat specific al bucatariei germane sunt
cArniciorii bavarezi, iar pentru austrieci, mancarea
nationald este reprezentatd de cirndciorii albi vie-
nezi. Pentru popoarele din nordul Canadei, Statele
Unite ale Americii, precum si din arealul arctic al
Rusiei (eschimosi, iacuti, iukaghiri si altii) este po-
pulard ,,stroganina” — peste inghetat, taiat in felii sub-
tiri, consumat crud, cu sare si piper negru macinat.
Preparatele enumerate sunt niste elemente ale iden-
tificarii etnice.

Frederik Barth considerd markerii culturali/
deosebirile culturale (limba, religia, traditiile) drept
mecanisme folosite de un grup etnic pentru a-si
mentine identitatea in procesul de interactiune cu
alte comunitati, pentru a trasa granite intre ,,ai nos-
tri” si ,cei straini”. El mentioneazd ca markerii cultu-
rali au functii demonstrative, care se pot schimba in
functie de situatie (Barth 2006: 9-48).

in opinia noastra, prin notiunea de ,,functii de-
monstrative” se intelege tendinta purtatorilor cultu-
rii de a prezenta elementele specifice care deosebesc
cultura lor de cultura altor comunitati etnice. Aceste
elemente sunt niste semne dupa care are loc ,,recu-
noasterea” culturii unui anumit grup etnic.

Inainte de a trece direct la expunerea materia-
lului, vom caracteriza pe scurt traditiile alimentare

ale gdgauzilor. Sistemul alimentar al gagauzilor s-a
format in Peninsula Balcanica, in patria lor istori-
ca - nord-estul Bulgariei. Gagduzii sunt un popor
agricol, de aceea o parte importantd a traditiilor lor
alimentare este reprezentata de paine, produsele de
patiserie, mancérurile din cereale, precum si din le-
gume si fructe. Produsele din carne si lapte ocupd, de
asemenea, un loc important in ratia lor alimentara.

Cercetdrile au ardtat cd practica prepararii pro-
duselor lactate si a celor din carne are analogii cu
cultura alimentara a popoarelor turcice, ai caror
stramosi duceau in trecut un mod de viatd nomad.
Alimentatia gdgauzilor are numeroase trasdturi co-
mune cu traditiile alimentare ale bulgarilor, precum
si ale romanilor/moldovenilor. Bucataria gagauza are
o mare asemdnare cu traditiile culinare ale bulgarilor
stabiliti in Republica Moldova.

Specificitatii etnice a bucdtariei gagauze ii este
dedicat un sir de lucréri publicate in diverse editii.
in monograﬁa »CHCTeMa MUTaHMA raray3oB B XIX
- Hauane XX B (2004), am inclus printre méancaru-
rile specifice astfel de produse de panificatie, precum
gozlemd [ghiozlemea]' — produs cu umplutura din
branza de oi sau urdd, kurma [ciirma] - placinta cu
umplutura din urdd, turnatd cu smantana, kaurma
[cavarma] - carne prdjitd cu condimente, sarma
(rom. sarmale), manca [mangia] - tocand de pui in
sos (Huxormo 2004: 80-90).

in plus, in lucrare sunt mentionate unele ele-
mente caracteristice in mai mare masura gagauzilor,
decét altor popoare inrudite cultural din vecindtate
(bulgari, roméani/moldoveni, ucraineni). De exem-
plu, observim cd umplutura traditionald pentru
produsele din aluat la gagauzi consta preponderant
din produse lactate (branza de oi, urda), precum si
dovleac, in timp ce romanii/moldovenii si ucraine-
nii folosesc cartofi, varza si fructe (Huxormo 2004:
174).

In articolul ,,DnemeHTB MaTepUanbHON KYyb-
TYpbl raray3oB KakK VICTOUHUK IS «M300peTeHMsI»
tpaguumit” (2019), sunt analizate diverse festivaluri
si sarbatori din Unitatea Teritorial-Autonoma Gaga-
uzia (Ziva Vinului, Ziua Portului National Géagauz,
Ziua Covorului Gdgauz, Hederlez, Congresul Mon-
dial al Gagduzilor), in contextul carora se formeaza
markerii etnici, inclusiv din arsenalul traditiilor ali-
mentare gigauze. Printre aceste elemente (in cadrul
Zilei Vinului Gagauz, Hederlez, Festivalului mén-
carii traditionale gagduze ,baur” (salam de casa) si
Congreselor Mondiale ale Gagduzilor) se numard
méncarea de carne kaurma, baur si vinul (Hukorno
2019).

E. Soroceanu numeste drept méancare nationala
a bucatariei gagauze plicintele cu foi (gag. kivirma,
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dosemad, pidd) cu diferite umpluturi (branzi de oi,
urdd, loboda) (Copousny 2020: 76).

Scopul acestui articol este de a determina facto-
rii care contribuie la formarea viziunilor gagauzilor
insisi, precum si ale reprezentantilor altor comuni-
tati etnice din Republica Moldova, despre ce feluri
de mancare traditionale gidgauze pot fi numite nati-
onale.

Pe langd aceasta, in opinia noastrd, urmeazd sa
fie identificatd o serie de criterii conform carora un
anumit preparat poate fi calificat drept national si re-
cunoscut ca brand gigauz.

La baza articolului stau observatiile de teren, in-
terviurile cu proprietarii restaurantelor de bucatarie
gagdauza, complexelor turistice, HoReCa cu produse
culinare gagduze. Materialele de teren au fost colec-
tate pe teritoriul Autonomiei gdgauze in anii 2024 si
2025 in timpul expeditiilor etnografice. Ca surse au
fost utilizate si materiale publicate cu open acces pe
site-urile de profil.

Pe baza propriei experiente de cercetare si a ma-
terialului de teren adunat in localitatile UTA Gagau-
zia, putem ajunge la concluzia cd unul dintre acesti
factori il constituie aparitia restaurantelor si localu-
rilor de bucatédrie gagauza. Un alt factor il reprezinta
diverse evenimente de masa cu caracter etnic (,Ga-
gauz sarap yortusu’ (Sdrbatoarea vinului gagauz),
»Hederlez”, Congresele Mondiale ale Gégauzilor),
unde se organizeaza concursuri de preparare a unor
mancdruri traditionale gagduze (cavdrma si bulgur).

De céativaani, in s. Copceac, r-1 Ceadir-Lunga, are
loc festivalul gastronomic ,,Baur”, sarbatorit anual la
28 august — de hramul satului. In aceasti zi, locuitorii
satului isi prezintd produsele alimentare. Evenimen-
tul principal este concursul de preparare a ,baur”-
ului - salam uscat-afumat. Pe unul dintre site-urile
Autonomiei gagauze se mentioneazd ca acest produs
s-a pastrat doar in s. Copceac (AgMuHuUCTpanys).

Inainte de toate, au fost examinate meniurile
catorva restaurante si localurile de bucatarie gaga-
uzi. Intre care vom numi urmétoarele: »,GOk-Oguz”
si ,Cricimd Gagauz” (mun. Chisindu), restauran-
tele ,Duet” si ,Atlantida” (Comrat), complexul et-
no-turistic ,Gagauz Sofras1” (s. Congaz), gheretele
de alimentatie rapidd din Comrat ,G6zlemalllka” si
»Coptura de casd”, precum si sortimentul de méan-
caruri gagauze din complexul etnic ,,Park Hakikat”
(Ceadir-Lunga) si din vindria ,Kara Gani” (Vulcé-
nesti). In complexe etno-turistice ,,Gagauz Sofrasr’,
curtea ,,Park Hakikat” si vindria ,,Kara Gani” sunt
deschise mici muzee, in care sunt adunate obiecte
vechi de uz casnic ale gagauzilor. Silile muzeale sunt
amenajate in conformitate cu interiorul caselor tra-
ditionale gagduze. ,Park Hakikat” se deosebeste de

alte complexe prin faptul, ca una dintre principalele
sali de atractie este muzeul in aer liber. In comple-
xul etno-turistic ,,Gagauz Sofras1” exista mai multe
sali si odai unde vizitatorilor li se serveste manca-
rea. Toate aceste oddi si terase sunt de asemenea
amenajate in stilul etnic gagauz. La nivel republican
complexul ,Gagauz Sofras1” a fost inclus in traseul
turistic gastronomic.

Meniul restaurantului ,,Gok-Oguz” include ur-
matoarele feluri de mancare ale bucatériei gagauze:
cavarma (inclusd in unele aperitive), supa din piept
de miel cu fasole — ,,Ciorba ca la Comrat”, ,,Cavirma
fierbinte din carne de miel”, ,,Carne de miel Po-Ghe-
orghievski’, ,,Suvanni din porcind” (carne de porc cu
sos de ceapd), ,Mangia de gdina in sos rosu’, ,,Ghioz-
lemea” (turtd nedospitd cu umpluturé din branza de
oi) (Gok-Oguz).

In meniul restaurantului ,,Duet’, potrivit propri-
etarului, nu sunt incluse bucate gigauze, insa acestea
sunt preparate la comanda si servite in cadrul di-
verselor mese festive. De reguld, cel mai des clien-
tii comanda ,kaurma” (cdvarma fierbinte, cdvirma
rece), ,sarma’ (galusti), ,tursu” (murdturi), ,,bulgur”
cu carne de miel, iar dintre produsele de panificatie
- gozlemd [ghiozlemea] si kurma [ciirma] (IIMA
2025. Inf.: Dimitroglo Veaceslav).

La solicitarea clientilor, complexul ,,Atlantida”
cu sidlile de banchet si restaurant, prepara urma-
toarele bucate gagauze: kaurma (cavdarma fierbinte,
cavdrma rece), paca (piftie), sarma (gdlusti), bulgur
(crupd de grau cu carne de miel), tursu (murdturi),
iar dintre produsele de panificatie — gozlema [ghioz-
lemea] si kurma [clirma] (ITMA 2025. Inf.: Horozov
Eduard).

Complexul etnic cu restaurant — ,,Park Hakikat”
- ofera spre degustare caviarma rece, cavarma fier-
binte, sarmale, produse de panificatie (ghiozlomel,
ciirma), supd surpa (Park Hakikat).

La restaurantul vindriei ,,Kara Gani” sunt pre-
parate dolma (sarmale din foi de varza si vita de vie),
kaurma (cavarma rece, cavarma fierbinte), produse
de panificatie (gozlemd, kurma) (Kara-Gani 2016);
(Kara Gani 2019); (Kara-Gani); (EuVinDinMoldo-
va).

In gheretele de alimentatie rapida (,,Jlomamuss
BbIneuka” si ,Gozlemalllka”) se oferd gozlema si
kurma (IIMA 2025. Inf.: Cristioglo Vera).

Restaurantul de bucitarie gagduza ,Cricimd Ga-
gauz” (Chisindu) a fost inchis in 2022, insd in inter-
net s-a pastrat informatia despre el (Cricima). Pe si-
te-ul diez.md este plasata o scurta informatie despre
meniul acestui restaurant: ,,Printre felurile principale
se numara: cavarma si kurma (plicinta cu brinza),
sarma (sarmale), bulgur si gozlema ” (Kaypma). Des-
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pre calitatea acestor bucate ne-a vorbit colega noas-
tra, I. Ijboldina, care a vizitat restaurantul ,,Cricima
Gagauz” in 2019. Printre felurile comandate au fost
doua feluri de méancare giagauze — gozlema si kaurma
(TIMA 2025. Inf.: jboldina Irina).

Astfel, tindnd cont de acesti doi factori, am se-
lectat bucatele, care sunt cel mai des incluse in meniu
si sunt prezentate in cadrul mai multor festivaluri si
altor evenimente de masd cu caracter etnic. Printre
acestea: produsele de panificatie - gozlema [ghioz-
lemea] - turtd din aluat nedospit cu umplutura din
branza de oi si/sau urda), kurma [ciirma] - placinta
cu umpluturd din urda, turnatd cu sméntand; bul-
gur — crupa de grau cu carne de miel, don kaurma
(cavarma rece), sicak kaurma (cavarma fierbinte),
precum si manca/pili¢ mancas1 [mangea/pilici man-
geasi] — carne de pui in sos.

Urmatoarele secvente ale lucrarii sunt dedicate
examinarii modului traditional de preparare al fie-
carei dintre aceste bucate (fara descrierea tehnologi-
cd a gdtirii), cel mai apropiat de varianta autentica.

Gozlema [ghiozlemea] (rom. dial. ghiozlo-
meli). Gozlemi-ul clasic gdgauz reprezinta o turta
din aluat nedospit in formd de semicerc, cu umplu-
turd din branza de oi si/sau urdd. Unele gospodine
adaugd in umplutura branza de oi nesarata ,nur”
(rom. urdd), obtinutd prin fierberea zerului rdmas
dupd prepararea branzei de oi. Gozlema se prajeste
intr-o tigaie cu mult ulei vegetal fierbinte sau grasi-
me de porc. Una dintre variantele de ,,gzlemd” este
»bos gozlemd” (trad. ghiozlemea goald) - turta fard
umplutura (Foto 1, 2).

Foto 1. Gozlemi [ghiozlemea]. Comrat, ghereta
,Gozlemalllka’, 5 septembrie 2025. Foto: D. Nicoglo

Foto 2. Gozlema [ghiozlemea]. https://gagauzinfo.md/
news/life/gagauzskaya-kuhnya-pokoryaet-yunesko
(vizitat 10.09. 2025)

Denumirea de ,gozlemd” (rom. dial. ghiozlo-
meli) are origine turcica. Conform etimologiei po-
pulare, ,,gozlem&” provine de la cuvantul ‘g6z, care
in limbile turcice inseamna ,,ochi”, deoarece produ-
sul in forma de semicerc aminteste de un ochi. Noi
impartasim punctul de vedere al E. Soroceanu, care,
urménd autorii Dictionarului Etimologic al Limbii
Turcice, considerd ca lexemul gozlemad provine din
radacina turceasca koz - jar, cirbuni incinsi. Koz-
leme/g6zlemad - este un produs preparat pe carbuni
incinsi (Copousny 2020: 278-279).

O turtd similard, cu denumire aseminitoare
(gozleme), este caracteristicd si bucdtariei turcesti.
E. Soroceanu noteaza cd raspandirea unui astfel de
produs de panificatie sub denumirea ,rpo3neme,
riosmoMa’ se intélneste in dialectele limbii bulgare la
bulgarii din Bulgaria si la bulgarii basarabeni ,,rbo3-
neme, ruznema’ (Copousny 2020: 278-279).

In satele din sudul Republicii Moldova sunt
raspandite turtele prajite cu umplutura de branza,
denumite  ,ghiozlomeli/ghezlemele/ghiozolomeli,
ghizlomeli”. Deoarece aceste denumiri nu sunt ates-
tate in nordul si centrul Republicii Moldova, se poate
spune ca ele au fost imprumutate de roméni/moldo-
veni de la gagauzi (Hukormo 2014: 16). Ghiozlomeli
sunt foarte raspandite in meniurile restaurantelor,
cafenelelor si gheretelor de alimentatie publicd. De
exemplu, in restaurantul vindriei Kara Gani (Vulca-
nesti), precum si in Comrat (la piata ,,Sud”), in ghe-
reta ,,JJomannAsA Bbinedka” se oferd gozlemd, prepa-
rate in formd de semicerc (ceburek), cu umplutura
din branza de oi si urda. In ghereta ,Gozlemilllka”,
acest produs este preparat pe loc si servit fierbinte.
»Gozlemalllka’, numitd dupa modelul rusesc cu su-
fixul diminutiv-afectiv, aratd ca acest produs de pa-
nificatie este foarte popular printre locuitori si este
unul dintre felurile preferate nu doar de gigauzi, ci
si de reprezentantii altor comunitéti etnice din Auto-
nomia gagauzd (Foto 3, 4).


https://gagauzinfo.md/news/life/gagauzskaya-kuhnya-pokoryaet-yunesko
https://gagauzinfo.md/news/life/gagauzskaya-kuhnya-pokoryaet-yunesko
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Foto 3. Banerul gheretei ,,G6zlemalllka’,
Comrat, 5 septembrie 2025. Foto: D. Nicoglo

Foto 4. Banerul gheretei ,,G6zlemalllka’,
Comrat, 5 septembrie 2025. Foto: D. Nicoglo

Unele gospodine prepard gozlema in forma triun-
ghiulara (,,Gok-Oguz’, ,,Park Hakikat”) si dreptunghiu-
lard (,Gagauz Sofrasr”). Proprietarii acestor localuri or-
ganizeaza master-classuri de preparare a gézlemi. De
reguld, cursantii sunt elevi de licee, gimnazii, vizitatori,
printre care se afld si multi turisti strdini.

SOLBLIL T T N N

Foto 5. Master-class de confectionare a gézleme-urilor la
Curtea Etnica ,,Park Hakikat”
https://www.facebook.com/photo/?fbid=
10226811036408070&set=pb.10226811038208115&loca-
le=ru_RU (vizitat 10.09. 2025)

Foto 6. Gozlema triunghiulare. Chisindu, restaurantul
»GOk Oguz”. https://gokoguz.md/menu/Flour%20pro-
ducts (vizitat 10.09. 2025)

La intrebarea noastra, de ce ,gozlemd” poate fi
considerat un fel de mancare national gagauz, pro-
prietara gheretei de alimentatie rapida ,,Gozlemalll-
ka” a raspuns: ,,Gozlema toata lumea o cunoaste si o
preferd inca din copilarie. Este foarte gustoasa. Cand
eram copii, asteptam mereu cu nerabdare sa o faca
bunica sau mama” La intrebarea: ,De ce considerati
ca gozlema este atat de raspanditd in meniurile re-
staurantelor si cafenelelor?”, raspunsul a fost: ,,Se pot
prepara usor, rapid si gustos. Ingredientele necesa-
re sunt intotdeauna disponibile si la pret accesibil”
(IIMA 2025. Inf.: Cristioglo Vera).

Kurma [ciirma] reprezintd una dintre varieta-
tile de placintd cu brénza din aluat nedospit, turnata
cu smantand amestecata cu oua.

Lexemul , kiirma” este de origine turcica si pro-
vine de la verbul ,, kiirmaa”, care inseamna ,,a indoi, a
plia” si se reflectd in forma definitivé a produsului. La
framantarea aluatului, gospodinele adauga ulei vege-
tal pentru ca aluatul sd fie mai elastic, sd se intinda
mai usor si sa nu se rupd. Jumadtate din aluatul intins
se presara cu urdad sau branza de oi, se acopera cu
cealalta jumitate si se pliaza manual pe ambele parti
in forma gofratd (Foto 7, 8).

Foto 7. Kurma [clirma]. https://kamelist.com/fi-
les/0/380/14411717056633.jpg (vizitat 10.09. 2025)


https://www.facebook.com/photo/?fbid=10226811036408070&set=pcb.10226811038208115&locale=ru_RU
https://www.facebook.com/photo/?fbid=10226811036408070&set=pcb.10226811038208115&locale=ru_RU
https://www.facebook.com/photo/?fbid=10226811036408070&set=pcb.10226811038208115&locale=ru_RU
https://gokoguz.md/menu/Flour%20products
https://gokoguz.md/menu/Flour%20products
https://kamelist.com/files/0/380/14411717056633.jpg
https://kamelist.com/files/0/380/14411717056633.jpg
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Foto 8. Kurma [clirma] dupa coacere
https://i.pinimg.com/474x/1c/bd/f5/1cbdf5d89d2cea-
071ce06607101027eb.jpg (vizitat 10.09. 2025)

Conform cercetérii E. Soroceanu, in limbile bul-
gara si sarba placinta similara se numeste astfel: sarb.
rmbanuia; bulg. 6annna de la réannna (re6anuma)
(ghibam - ,,a indoi”) (Copousny 2020: 279).

In traditiile culinare gigiuze existd o variantd
a acestei placinte cu o denumire asemanatoare, ki-
virma (de la verbul kurmaa - ,,a risuci, a infasura”).
In limba romani: invartita — de la verbul a invarti -
»a rasuci” (Copousiny 2020: 279). Spre deosebire de
kurma, kivirma are forma de tub rulat i pe care nu
se toarnd smantand.

Kurma [ciirma], la fel ca si kivirma [civirma],
se prepari si cu umpluturi de dovleac. In popor este
cunoscut sub denumirea ,,kabakli” [cabacli].

Aceste denumiri (kurma, kivirma) sunt raspan-
dite in satele din raioanele Comrat si Ceadir-Lunga,
precum si la gigduzii din Bulgaria. In satele Cigmi-
chioi si Etulia din r-1 Vulcanesti, produsul similar se
numeste ,kaymakli pide” si ,,kabakl: pide,, [caimacli
pide, cabacli pide]. In Comrat se intalnesc denumi-
rile ,kaymakli sau ,kaymakli plaginta” si ,kabakli
plaginta”

Pentru bulgarii basarabeni din Republica Mol-
dova si Ucraina (regiunea Odesa), produsul similar
are forma de placinta invartitd. In Tvardita este cu-
noscut sub denumirea de ,,banita’, iar in s. Corten —
,milina”, In satul bulgar Ogorodnee (Ciysiea), situat
in regiunea Odesa din Ucraina, banita se coace sub
forma de placinta invartitd cu umpluturd de branza
de oi sau urda (IITa6auros 2003: 319). Unele gospo-
dine o prajesc in tigaie cu ulei vegetal (IIMA 1999).

Conform observatiilor preliminare, gagauzii
pregitesc mult mai frecvent plicinta cu branza tur-
natd cu sméantana in forma de gofrd decat bulgarii,
care o coc in forma de placintd invartitad. Aceasta
constituie specificul traditiei culinare gagauze.

inlimba gdgauza existd proverb: , Mamu da biler
kirma yapmaa, un, yaa hem piinir varkan[a]” (,,Si
mama stie sa facd placintd, daca are fdind, grasime si
branzd”) ('PC)? corespunzatoare proverbelor roma-
nesti: ,Nu zeii sunt cei care ard oalele” sau ,,Nimeni
nu se naste invatat” Acest proverb transmite ideea,
cé totul se face cu mainile omului si cd maiestria se
dobéndeste, nu se da de sus.

Bulgur. Felul de méncare traditionald gagauza
»bulgur” reprezintd un terci din crupe de grau zdro-
bite cu maruntaie de miel (ficat, plamani, intestine
curdtate). Lexemul ,bulgur” are origine persana.
Prin intermediul limbii turcice a fost imprumutata
de limbile bulgara si romana.

»Bulgur” este unul dintre principalele feluri de
mancare de ritual, preparatd la sarbatorile religioase
si in zilele de pomenire (Pastele Blajinilor). Aceasta
mancare marcheaza masa de ritual la sdrbatorile He-
derlez (ziua Sf. Gheorghe) si Kasim (ziua Sf. Dimi-
trie), care au statut national pentru gagiuzi.

Conform traditiei, méruntaiele de miel, taiate
buciti, se prajesc intr-un ceaun cu ulei vegetal incins
sau cu grasime animald pana se rumenesc. Apoi fo-
cul se reduce si se nabusesc pana aproape sd fie gata.
In timp ce carnea se giteste, crupa de grau se spald
si se ageazd pe un prosop pentru a se usca. In ceaun
se adauga ceapa taiata, morcov, ardei gras, pastd de
ardei rosu si se continud nabusirea; se adauga sare,
condimente (cimbru sau amestec de ierburi uscate).
Deasupra se aseaza crupa de grau uscatd, se toarnd
apd si se fierbe in cuptor pana a fi gata (IIMA 2024.
Inf.: Panceva Sofia).

Conform informatorilor, in ultima perioada, in
loc de maruntaie se foloseste doar carne, iar bulgurul
se preparad si cu orez sau dintr-un amestec de orez si
crupe de grau.

»Bulgur” poate fi considerat pe buna dreptate un
fel de méncare nationald gigduzi. In timpul sirba-
torii Hederlez, la Ceadir-Lunga, are loc un concurs
pentru cel mai bun bulgur. Fiecare sat amenajeaza
curtea proprie si serveste aceastd mancare tuturor
participantilor. Membrii juriului degusta bulgurul
si la final anunta céstigatorul. La sarbatoare vin oas-
peti din alte regiuni ale Republicii Moldova si turisti
straini. Oaspetii de onoare sunt reprezentanti ai au-
toritatilor republicane, conducétori de intreprinderi
si organizatii, reprezentanti ai ambasadelor. In pre-
zent, se poate spune ca ,bulgur” s-a consolidat in
perceptia locuitorilor Republicii Moldova ca un fel
de mancare nationald gagiuza. ,Bulgur” se serveste
si in restaurantele mentionate la inceputul articolului
(Foto 9, 10).


https://i.pinimg.com/474x/1c/bd/f5/1cbdf5d89d2cea071ce06607101027eb.jpg
https://i.pinimg.com/474x/1c/bd/f5/1cbdf5d89d2cea071ce06607101027eb.jpg
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Foto 9. Cortul satului Baurci. Pregitiri pentru concursul
de cel mai bun bulgur. Sérbitoarea Hederlez, mun. Cea-
dir-Lunga, 15 mai 2024. Foto: D. Nicoglo

Foto 10. Bulgur (pe centru). Sarbitoarea Hederlez, mun.
Ceadir-Lunga, 15 mai 2024. Foto: D. Nicoglo

Kaurma (rom. dial. caviarma). La gdgauzi exista
doua tipuri ale acestui fel de méancare — don kaurma
(kaurma rece) si sicak kaurma (kaurma fierbinte).
»Kaurma rece” reprezintd carne de oaie preparatd
pentru pastrare indelungata.

In denumirea ,,don kaurma” cuvantul ,,don” in-
seamna ‘Intdrit, inchegat’ (de la verbul ,,donmaa” - ‘a
se inchega’). Lexemul ‘kaurma’ provine din radaci-
na turcica ,qovur” - ‘a praji’ (ITC 1969: 462, 438).
Dictionarul etimologic al limbilor turcice indicé ace-
easi radacind - ,kaByp” in sensul ‘a préji, a rumeni,
a arde, a parli’ De la radécina ,kaByp” cu afixul -ma
in mai multe limbi turcice s-au format urmatoare-
le lexeme: tur. kavurma, gig. kaurma, turkm., azer.
qovurma, uig. qoruma, kirg. qur:ma in sensul ‘carne
prajita, friptura (in propriul suc)” (9CTA 1997: 176).

Acest tip de aliment este raspandit in sensul de
»carne préjita, preparatd pentru pastrare indelunga-
td” si la unele popoare din Asia de Vest si Centrala.
Tehnologia prepararii sale isi are radacina in modul

de viatd nomad al multor popoare, inclusiv al turci-
lor. Carnea era supusa unei préjiri indelungate, dupa
care era pusa in burdufuri confectionate din intesti-
ne curétate sau din piei de animale, ca cea mai efici-
enta metodd de pastrare a cdrnii in conditiile vietii
nomade (3tHorpadms 1981: 26).

In continuare vom prezenta una dintre metode-
le de preparare a kaurmalei, consemnata in s. Etulia
in anul 2024. Pentru ca kaurma sa iasa gustoasa si
de calitate, ea nu trebuie preparatd din berbec ba-
tran si mare, a cdrui carne si-a pierdut prospetimea
si fragezimea. Trupul animalului se taie in bucati pe
articulatii, fard a se deteriora oasele si se spald bine.
Apoi carnea se desprinde de oase si acestea se pun pe
fundul cazanului si se prijesc panad la formarea unei
cruste rumene. Deasupra oaselor se pune carnea si
se inabusd in propria grasime la foc, amestecandu-se
periodic cu o lingura de lemn. Pentru ca mancarea
sd nu se ardd, unii gospodari toarna in cazan puti-
nd apd. Carnea este consideratd gata, atunci cand
devine foarte moale. In procesul de gitire se adaugd
condimente: ardei rosu iute (de tip pastaie) si ardei
rosu macinat. Ardeiul rosu iute se taie in bucéti mari.
Kaurma trebuie neaparat sé fie de culoare rosie.

In timp ce kaurmaua se giteste incet in cazan,
bérbatii pregatesc stomacul berbecului. Acesta este
intins pe masa fiind intors pe dos, spilat bine, presa-
rat din abundenta cu sare si curatat cu o racletd spe-
ciald sau cu un cutit. Carnea deja pregatitd se pune
in stomacul curatat al berbecului, care apoi este pus
sub presa intr-un loc rece. Pentru pastrarea kaurmelei
erau folosite si vase de lut cu gura larga. In kaurma se
adauga multa ceapa, pentru a elimina mirosul speci-
fic de carne de berbec. In prezent, carnea se infasoara
in celofan, dAndu-i-se forma unui cArnat sau se intro-
duce in sticle goale de plastic, cdrora li se taie gatul.

Kaurmaua, tdiatd felii, poate servi drept gustare
rece la vin sau drept component pentru diverse méan-
caruri. De exemplu, este servitd cu cartofi copti in
cuptor. Unele gospodine pregitesc omletd cu kaurma
(TITMA 2024. Inf.: Panceva Sofia).

Istoricul si scriitorul, S. Bulgar (originar din s.
Vinogradovka, Ucraina), intotdeauna a fost preocu-
pat de traditiile populare. Inci in perioada sovietica
el a reusit sa consemneze modul, in care gagdauzii din
satul sdu natal pregiteau acest fel de mancare. In nu-
vela ,Kaurma” el prezintd o descriere a prepararii de
kaurma, care coincide cu informatiile obtinute de la
respondentii nostri: ,,Cand bunicul a intrat in stdna
dupd oaie, un miel negru se uita direct in ochii lui.
Bunicul s-a simtit incomod. Si-a ficut cruce, dupa
care si-a mai revenit putin. Apoi a injunghiat mie-
lul si a inceput sd transeze carnea. A intins pielea pe
masd si a sarat-o. Cand a venit Savciu, au pregatit
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impreund lemnele si au aprins focul <...>. Zamba
[bunicul] cu un cutit ascutit desprindea carnea de pe
oase, dupa care puse oasele intr-un lighean. Savciu
a adus apd calda si au inceput sé spele carnea. <...>.
Apoi au pus-o intr-un cazan mare si au turnat un li-
tru de apd curatd si proaspata. Dupa aceea au mutat
cazanul pe vatrd si au ldsat carnea si se inabuse pe
foc. Uneori Zamba amesteca kaurmaua cu lingura de
lemn. Periodic, el punea pe foc lemne uscate. <...>
Kaurma trebuie sé fiarba 3-4 ore. <...> Zamba a pus
in cazan 100 de grame de piper negru, foi de frunze
de dafin, rupandu-le in bucéti. Apoi a addugat doua
linguri de ardei rosu. Dupd care <...> Zdmba i-a spus
lui Savciu ca in kaurma mai trebuie puse doua cepe.
Ceapa se adauga pentru a elimina mirosul de carne
de oaie. Bunicul Zambd a luat stomacul mielului si a
inceput sd-1 spele si sa-1 curete cu atentie. L-a rugat
pe Savciu sd-1 frece cu sare. Savciu a inceput sé fre-
ce stomacul cu sare, stropindu-1 din cand in cand cu
apd. Cand totul a fost gata, au umplut stomacul cu
kaurma, i-au legat gura, I-au pus pe masa, asezandu-1
sub presd. <...> Potrivit lui Zamba, fiecare gagauz
trebuie sa stie sa faca doua lucruri: sd pregateasca
kaurma si sa danseze kadinja. Dacd nu stie acestea,
atunci nu ai ce vorbi cu el” (Byrrap 1990: 143).

Existd o altd modalitate de preparare a kaurmalei,
in care carnea nu este separatd de oase. Potrivit direc-
torului restaurantului ,,Duet” din Comrat, acest mod
de preparare este specific localitatilor din r-1 Vulca-
nesti, iar in raioanele Comrat si Ceadir-Lunga, se obis-
nuieste sd se pregateasca kaurma cu oase (IIMA 2025.
Inf.: Dimitroglo Veaceslav). Intr-un material video de
pe YouTube, este inregistratd prepararea kaurmalei in
orasul Vulcanesti. Acest material confirma cd kaurma-
ua rece se pregiteste fara oase. Totusi, aceasta infor-
matie necesitd precizdri suplimentare (Taraysckue).

Gustarea preferatd a gagduzilor este kaurma
taiatd felii, impreund cu branza, la care se serveste
vin rosu si paine albd de casa. ,,Cavarmaua rece” este
servitd ca gustare in toate restaurantele bucatariei
gagdauze, fiind vAnduta in magazine si in pietele din
Autonomia gdgauza. Acest fel de mancare este rés-
pandit si in multe sate din sudul Republicii Moldo-
va, insa nu este caracteristic pentru partea de nord si
cea centrald a tdrii. Acest fapt confirma, cd prepara-
tul a fost imprumutat de populatia autohtond de la
gagauzi (Hukorno 2014: 17). Calitatile gustative ale
kaurmalei au fost apreciate si de locuitorii republi-
cii. Anume din acest motiv, de cétiva ani kaurmaua
a devenit populard in intreaga tara. Este vanduta in
macelarii, la targurile din Chisindu de Ziua Vinului
si in alte zile de sdrbétoare. Totodata, vanzatorii sunt
constienti cd kaurma este un fel de méncare traditio-
nal gagauz (Foto 11, 12).

Foto 11. Suuk kaurma (kaurma rece). Piata centrald,
mun. Comrat, octombrie 2025. Foto: D. Nicoglo

Foto 12. Suuk kaurma (kaurma rece). https://www.
facebook.com/photo/?fbid=867924889089077&set=p-
¢b.867846979096868&locale=ru_RU (vizitat 29.09.2025)

Sicak kaurma (kaurma fierbinte) - carne de
miel (sau de ied) prajita cu condimente.

»Kaurma a fierbinte” se prepara din carne proas-
pata de oaie. Potrivit traditiei, in s. Etulia, r-1 Vulca-
nesti, flecare bucata de carne se moaie intr-o pasta
de ardei rosu. Dupa aceea, bucitile de carne se pun
intr-un ceaun in straturi: un strat de carne, un strat
de ceapa taiatd si ardei verde si a.m.d. Apoi peste car-
ne se toarnd o cantitate mica de apa, se acopera cu
celofan si se pune capacul. Dupa ce incepe sé fiarba,
focul se reduce si se lasd la inabusit pana este gata
(TIMA 2024. Inf.: Panceva Sofia).

Pe langa carne, in kaurma se mai adaugd si ma-
runtaie (ficat, inima). Unele gospodine, cu cateva
minute inainte de a fi gata, adauga un pahar de vin
alb si o fierb pand cand acesta se evapord. Stdpanele


https://www.facebook.com/photo/?fbid=867924889089077&set=pcb.867846979096868&locale=ru_RU
https://www.facebook.com/photo/?fbid=867924889089077&set=pcb.867846979096868&locale=ru_RU
https://www.facebook.com/photo/?fbid=867924889089077&set=pcb.867846979096868&locale=ru_RU
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subliniaza ca addugarea vinului nu este caracteristica
bucatdriei gagduze.

In acelasi mod se pregiteste kaurma si din carne
proaspita de porc. In functie de sezon, este servitd
cu legume proaspete sau cu murituri. In combina-
tie cu vinul rosu, kaurmaua este unul dintre cele mai
populare feluri de mancare din sistemul alimentar al
gagauzilor (13,14).

Foto 13. Sicak kaurma (kaurma fierbinte), s. Etulia, r-1
Vulcanesti, 20 decembrie 2024. Foto: D. Nicoglo

™ b\
Foto 14. Sicak kaurma (kaurma fierbinte),
mun. Ceadir-Lunga, sirbatoarea Hederlez, 15 mai 2024.
Foto: D. Nicoglo

Pentru bulgarii din Bulgaria, precum si pen-
tru bulgarii din Republica Moldova si Ucraina, dar
si pentru ucrainenii din sudul Republicii Moldova,
»kaurma” este un preparat traditional. in cultura
alimentard a populatiei majoritare, este un fel de
mancare asemanator, numit ,,fripturd”. Romanii de la
sudul Republicii Moldova, numesc acest fel de man-
care prin cuvantul kaurma, care este imprumutat din
limbile turcice (Hukorno 2004: 88).

In Autonomia gigiuza s-a stabilit traditia de a
organiza un concurs de preparare a ,,kaurmalei fier-

binti” cu prilejul Zilei Vinului Gagauz si in timpul
desfasurarii Congreselor Mondiale ale Gagauzilor.
De Ziua Vinului Gagduz, in piata centrald a orasu-
lui Comrat, reprezentantii fiecérei localitati demon-
streazd maiestria lor in prepararea acestui fel de
mancare si 1i ospdteazd pe toti cei prezenti.

Manca [mangea] (rom. dial. mange) este o
mancare de carne intr-un sos de fiind, cu un ada-
os de pastd de ardei rosu. Cuvantul ,,manca” (rom.
dial. mange) provine din lexemul italian ,, mangia’,
derivat din verbul cu sensul de ,hrana, pranz, ban-
chet” (verb italian ,mangiare” - ‘a ménca, a lua
masa, a consuma’). Aceastd denumire a fost impru-
mutatd de populatia Bulgariei (bulgari, gagiuzi si
turci) in urma contactelor cu venetienii si genovezii
in perioada medievald (Kyporno, Huxorno 2008:
112-114).

La gdgauzi, acest cuvant desemneaza atat denu-
mirea generald a mancarii gata pentru consum, adi-
cd ,manca’ - ‘hrand, fel de méancare, cat si un fel de
mincare concret.

Manca [mangea] are mai multe varietati: su-
vanni mancasl (sos cu ceapd), patlacan mancasi (sos
de rosii), labada mancasi (sos cu maicris), erik man-
cast (sos cu prune uscate), kartofi mancasi (sos cu
cartofi), tauk mancasi (sos cu carne de pasire), mes-
mer mancasi (sos din oud cu branza), balik mancasi
(sos cu peste), koyun mancasi (sos cu carne de oaie)
(Kyporno, Hukormno 2008: 112).

Cel mai popular fel de méncare este sosul cu
carne de pui (pili¢ mancasi). Potrivit traditiei, in-
tr-un ceaun cu ulei incins se prdjeste usor ceapa
taiatd. Dupa 10 minute se adauga bucatile de carne
pregitite in prealabil. Apoi se adaugd piper negru
mdcinat, pasta de ardei rosu, faina de grau si se lasa la
indbusit cdteva minute. Cantitatea de fdina depinde
de preferintele individuale: daca se doreste o consis-
tenta mai groasa, se adaugd mai multa faina si invers.
Dupa dorintd se adauga cartofi, se toarnd apa cloco-
titd atit cit sd acopere compozitia si se fierbe pana
este gata. La final se adauga patrunjel, marar, ardei
rosu iute, menta silbaticd sau cimbru (Foto 15, 16,
17). Preparatul pregatit se serveste in farfurii adanci
si se consuma, inmuind painea sau mamaliga in sos
(TIMA 2024. Inf.: Grec Iulia).

Un preparat similar, numit ,,mange” (rom. dial.),
se intalneste si la romanii din sudul Republicii Mol-
dova, dar este un regionalism. Aceasta denumire nu
este atestatd in nordul si in centrul tarii si reprezin-
ta un imprumut de la gagduzi sau bulgari (Hukorno
2014: 17).

Gagauzii au un proverb: ,,As¢1 cok olduu erds,
mancalar ¢ii kalér” (trad: ,,Unde sunt multi bucitari,
mancarea rimane crud4”). In limba romana prover-
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bul sund astfel: ,Corabia cu prea multi marinari se
scufundd” sau ,,Prea multi bucatari stricd ciorba”.

In lista felurilor de mancare incluse in meniurile
restaurantelor cu specific gagauz, se intalnesc sarma-
le (gag. sarma) si supa ,,surpa’, insa noi nu le conside-
ram preparate specifice, nationale ale gagauzilor din
mai multe motive. Supa ,,surpa” nu este un fel tradi-
tional gigduz. In opinia noastr, el a fost imprumutat
de gagauzi (precum si de bulgari si de romanii din
Republica Moldova) la sfarsitul anilor 80 - inc. ani-
lor *90 ai sec. XX, in urma contactelor cu populatia
din fosta URSS (Nicoglo 2024: 77). In acest caz avem
de-a face cu o inovatie care a devenit traditie.

Sarmalele gagiuze (gdg. sarma), desigur, au
specificul lor. Romanii/moldovenii si ucrainenii din
nordul si centrul térii folosesc ca umpluturd orez
sau crupe de porumb. In trecutul indepirtat, gagau-
zii umpleau sarmalele cu crupe de grau (bulgur). In
prezent prefera orezul sau amestecul de orez si crupe
de grau. In plus, ca adaos aromatizat, gigduzii folo-
sesc pasta din ardei rosu (gag. manca boyast), care
confera sarmalelor un gust si un miros deosebit. Cu
toate acestea, nu includem sarmalele in lista felurilor
de mancare nationale, deoarece acest preparat este
raspandit pe tot teritoriul Republicii Moldova.

In acelasi timp, astfel de preparate, precum
»kaurma” (cdvdrma rece, caviarma fierbinte), ,,bul-
gur” cu carne de miel, ,manca” (rom. dial. mange),
produsele de panificatie gozleméd (rom. dial. ghi-
ozlomeli) si kurma [clirma], precum si denumiri-
le acestor mancaruri sunt raspandite doar in sudul
Republicii Moldova. Toate aceste denumiri au origi-
ne turcicd (Huxormo 2014: 13-19). Aceste feluri de
mancare sunt caracteristice doar pentru romanii din
sudul tarii, dar lipsesc din practica culinard a popu-
latiei din nordul si centrul republicii, si pot fi consi-
derate ca niste imprumuturi de la gagauzi sau bulgari
(Huxormo 2014: 13-19).

Foto 15, 16, 17. Manca/pili¢ mancasi1 (mange cu carne de pui), s. Avdarma, r-1 Comrat. Foto: D. Nicoglo

In spatiul public gigiuz, de a lungul anilor se
observa tendinta de a promova anumite feluri de
mancare gagiuze ca fiind nationale. Astfel, in anul
2015, Petru Pasali, personalitate publici si politica
din UTA Gagduzia, a inaintat citre Adunarea Popu-
lara a autonomiei o solicitare de a examina propu-
nerea privind recunoasterea preparatelor ,kaurma”
(kaurma rece) si ,kurma” (plicintd cu branza, tur-
natd cu smantand) drept feluri de mancare nationala
gagauzd. Dar aceasta initiativa nu a fost realizata.

In anul 2020, Centrul de Informare si Sprijin
al Mediului de Afaceri din UTA Géagduzia a inceput
elaborarea unei strategii de promovare a preparatului
traditional gdgauz din carne - ,kaurma” Conform
informatiilor publicate la 6 februarie pe pagina de
Facebook a centrului, specialistii considera ca acest
lucru va contribui la popularizarea traditiilor gagau-
ze. In cadrul centrului s-a mentionat ci ,,Elaborarea
acestui brand va permite promovarea pe scard mai
largd a acestui produs atat la nivel regional, cat i in
afara lui, precum i 0 mai bund cunoastere a tradi-
tiilor poporului gagauz. Cererea pentru «kaurma»
creste nu doar in randul localnicilor, ci si al oaspe-
tilor strdini care descopera Gagauzia® (bamaxHoBa
2020). Nici aceasta initiativd nu a avut o continuitate.

In anul 2022, UTA Gagauzia a fost vizitatd de
cercetatori turci (pe linia UNESCO). Scopul vizitei
lor a fost studierea retetei produsului de panificatie
gozlemad si inaintarea unei propuneri catre UNESCO
de a include aceasta in patrimoniul cultural mondial
(Typeuxkue). Cu toate acestea, pentru cercetdtorii din
domeniul Etnologiei, este important sd fie consem-
nate toate actiunile intreprinse in aceasta directie,
pentru a analiza o anumita tendinta.

Bucatele analizate ar putea revendica pe buna
dreptate recunoasterea lor in calitate de feluri natio-
nale gdgauze, care ulterior ar putea deveni branduri.
Salamul traditional gagduz de casa ,,baur”, de aseme-
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nea are sanse reale de a deveni un brand, in pofida
faptului cé acest tip de aliment are o raspandire loca-
13 si este mai bine cunoscut in s. Copceac.

Urmare argumentelor si materialelor de teren
prezentate, cercetarea noastra a demonstrat ca fac-
torii principali, care contribuie la recunoasterea
anumitor feluri de mancare ale bucitériei nationale
gagduze, sunt urmatoarele: prezenta lor in meniurile
restaurantelor si gheretelor in cadrul evenimentelor
etnice (festivaluri si sarbatori calendaristice). Pentru
a argumenta necesitatea elaborarii brandurilor, tre-
buie si se tind cont de frecventa consumului unui
anumit preparat in viata cotidiand si in timpul sdrba-
torilor calendaristice si de familie. De asemenea, este
necesar sa se acorde atentie mentiondrii acestor fe-
luri de méncare in idiomuri si expresii frazeologice,
in folclor si in literatura artistica. Luarea in conside-
rare a factorilor si criteriilor identificate, va permi-
te argumentarea cat mai convingatoare a necesitdtii
elaborarii brandurilor.

Note

* Acest articol a fost elaborat in cadrul subprogra-
mului de cercetare: 170101 — Cercetarea si valorificarea
patrimoniului cultural construit, etnografic, arheologic si
artistic din Republica Moldova in contextul integrarii eu-
ropene.

! In paranteze pitrate este dati transcrierea fone-
ticd a cuvintelor gdgauze in limba romana. De exemplu:
gozlemai [ghiozlemeal]; kurma [ciirma].

> Autorul isi exprima recunostinta fatda de colegul
sau — doctorul in filologie V. Sirf pentru ajutorul acordat
in furnizarea materialului folcloric si lingvistic.

Lista informatorilor

1. Horozov Eduard. Director general al restaurantu-
lui ,,Atlantida” (mun. Comrat).

2. Dimitroglo Viaceslav. Proprietarul restaurantului
»Duet” (mun. Comrat).

3. Statova Ana. Proprietara complexului etnoturistic
»Gagauz Sofras1” (s. Congaz).

4. Cristioglo Vera. Proprietara cafenelei de tip fast-fo-
od ,,Gozlemalllka” (mun. Comrat).

5. Panceva Sofia. Directoarea muzeului din s. Etulia,
r-1 Vulcanesti.

6. Grec Iulia, s. Avdarma, r-1 Comrat.

7. Ijboldina Irina. Institutul Patrimoniului Cultural
(mun. Chisindu).
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