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1. Denumirea propusi pentru inregistrare
“Prune umplute cu miez de nuca”

Denumirea este insotitd de mentiunea: ,,fabricat potrivit traditiei din Republica Moldova”.
Textul mengiunii poate fi tradus, de asemenea, in alte limbi oficiale.

2. Tip de produs
Clasa 29 - Fructe si legume conservate, congelate, uscate si coapte;

3. Motive pentru inregistrare

3.1. Indicati daci produsul:

[0 rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care
corespunde practicii tradifionale pentru produsul sau alimentul respectiv

&l este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional

Ingredientul specific al “Prunelor umplute cu miez de nuca”sunt prunele uscate la care
simburii sunt inlocuiti cu miezul de nucé. “Prune umplute cu miez de nucd” rezultd in urma
unei metode de productie traditionale utilizate in procesele de productie care constd in
uscarea i umplerea prunelor uscate.

3.2. Indicati dacd denumirea:
X a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific
[ arati caracterul traditional sau caracterul specific al produsului

Denumirea “Prune umplute cu miez de nucd” este specificd in sine pentru cé are o istorie
centenara si este cunoscutd in intreaga tard. Datoritd popularititii sale, denumirea a intrat in
uzul comun fard ca regiunea geografici sd influenteze calitatea sau caracteristicile
produsului.

Aceastd metodd de uscare a prunelor a fost introdusé pe teritoriul Republicii Moldova in
secolul al VII-lea d.Ch. de citre protobulgari, care apartineau familiei lingvistice turco-
altaice (Anexa I).

4. Descriere

4.1. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv
principalele caracteristici fizice, chimice, microbiologice sau organoleptice ale
produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia.

"Prune umplute cu miez de nucd" are un gust dulce, natural, de prund combinatd cu
gust specific dulciu conferit de miezul de nuci, de o consistentd moale. "Prune umplute cu
miez de nuci" au forma prunelor intregi, fara sdmburi, cu umpluturd de miez de nuci uscate.
La exterior produsul prezinti o suprafata rugoasa, tipica fructelor uscate, de culoare neagrd
cu nuanta albédstrie, neagrd, maro inchis, brund-rogcati, maro cu nuanti brund-rogcatd, maro
deschis Produsul este propus ca desert §i poate fi garnisit si servit cu diferite alte ingrediente
specifice traditiilor diferitor localitati din Republica Moldova

Ingredientul de bazi care conferd specificitate “Prunelor umplute cu miez de nucad”
sunt prunele. Caracterul specific al “Prunelor umplute cu miez de nuca” este conferit de
componentele de baza utilizate: prunele si miezul de nuci. Acestea fiind ldsate o perioada
impreuns, sau fierte fac ca miezul de nuci si fie moale si imbibat cu aroma prunclor
definitivand un produs nou cu calitati ,,rafinate si deosebite”

"Prune umplute cu miez de nuca" are ca specificitate combinarea prunelor uscate cu
umiditatea intre 21-23% si a miezului de nucé cu umiditatea intre 4-5,5%,.



“Prunele umplute cu miez de nuci” se obiin din soiurile care au o ugoard detasare a
sdmburelui de la pulpa. Pentru fabricarea “Prunelor umplute cu miez de nucd” pot fi utilizate
prunele uscate sau rehidratate

Proprietitile organoleptice si caracteristicile fizico-chimice

Datorita umidititii de 25% gradul de oxidare a produsului este scizut astfel, se asigurd
un produs de buni calitate. Majorarea umiditatii produsului afecteazd in mod negativ
calitatea produsului in timpul stoc#rii lui pe termen lung (mai mult de 8 luni). Umiditatea
recomandati a produsului este de 25-27%. 3. Caracterul lent al cresterii indicilor de oxidare
a miezului de nuci in procesul de depozitare sugereaza cd invelisul creat din prune uscate
are o functie de protectie impotriva oxidarii cu oxigen, deci poate fi consumat mai mult timp
decat produsele similare din aceeasi categorie

Caracteristicile organoleptice:

“Prune umplute cu miez de nuca”
Aspect Forma prunelor intregi, uscate fird simburi cu umpluturi de miez |
de nuci uscate ]
dupa suprafati | rugoasd, tipica fructelor uscate de prune, din care pot iesi parfi
vizibile de miez de nucd

dupé culoare neagrd cu nuantd albastrie, neagr, maro inchis, brund-rogcata,
maro cu nuantil bruna-rogcatd, maro deschis.

dupa gust si caracteristice fructelor uscate de prune si de miez uscat de nuci.
miros _
Textura pulpei | de la partial flexibild pan3 la fragila, fructele cdrnoase, moi i,
cu miezul de totodatd, cu o0 masd compactd, pentru a putea fi mestecate,
nuci negumoase, nu prea tari

Tolerante admlse.

- Se admit sfarAmaturi sau bucati mai mici de 5 mm — maximum 5 % de bucéti de
sdmburi de prune sau pereti despartitori de nuci.

- Mirosul si gustul usor de anhidridd sulfuroasd, sau de ulei, sau de sare de uz
alimentar nu se considerd anormal pentru fructele prelucrate in mod
corespunzator.

Nu se admit:
- Gust si miros striine si impuritd{i minerale organoleptic perceptibile, inclusiv |
de fructe arse.
| - Gust de miez de nuca rncezire sau cu aspect uleios sau miez mucegait.

Caracteristicile fizice §i chimice:

[ Conditii de
' Denumirea indicatorilor admisibilita
Fractia masici de umiditate in fructe, fara tratare cu conservanti sau 25,0
pasteurizate, in % maximum )
Fractia masica de impurititi de origine vegetald, % maximum: 1,0
Corpuri striine nu se admit
Infestarea si/sau impuritatea cu daunatori nu se admite

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului ciiruia i se aplici denumirea de la
punctul 1, metodii pe care produciitorii trebuie sii 0 urmeze, inclusiv, dupi caz, natura
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si caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum §i metoda de
preparare a produsului.

Materii prime:

Materia prima de prune uscate (deshidratate) se obtine din soiurile care au o ugoard
detasare a simburelui de la pulpa: Stanley, Anna Spoth,Vinete de Moldova, Vinete de Italia.

Prunele uscate utilizate pot fi obfinute in functie de procedeul de uscare prin:

(1) uscare naturali;

(ii) uscare artificiala (la loznita, sau prin get de aer cald);

(iii) uscare mixtd naturali si artificiala.

Prunele uscate pot fi supuse si unui tratament cu raze infrarosii, care au ca sarcind
distrugerea microflorei restante de microorganisme patogene.

Calitatea prunelor va depinde de conditiile in care au fost uscate, dar vor corespunde
cerintelor minime prevdzute In prezentul caiet de sarcini. Se admite: imbundtifirea
procesului de uscare, tratarea in solutii alcaline si/sau de ulei cu/f¥ird utilizarea emulgatorilor,
sechestrantilor si altor asistenti tehnologici. Se admite: Stabilizarea calitifii produsului:
blangarea fira utilizarea unor asistenti tehnologici.

Pentru a facilita procesul de implerea prunelor cu miez de nuca acestea se vor prelucra in
prealabil si/sau inainte de fabricarea gi/sau in timpul fabricdrii "Prunelor implute cu miez de
nucd" prin:

(i) prelucrare termica;

(i1) rehidratate si/sau

(iii) blansare.

Toate procedeele sunt efectuate pentru a facilita implerea prunelor cu miez de nucé si de a
garanta inofensivitatea si siguranta microbiologici a produsului finit.

Materia primd de miez de nuci se obfine din soiurile Chigin&u, Costiujeni, Cazacu,
Cildras, Cogalniceanu, precum si alte soiuri din plantatii st din habitate spontane care se cultiva
in cultura de cel putin 30 de ani.

Miezul uscat de nucd se utilizeazi atunci cind au ajuns la maturitate de consum, sunt
dezvoltate normal, recoltate la timp §i sdnitoase. Miezul de nucé trebuie si fie: séndtos,
uscat, s4 aibd gust §i miros specific plicut, si fie usor corticat, cu tegumentele de culoare
aurie deschisd, miezul de culoare albd cu nuanti gilbuie, miezul extras din valvele nucii
calitative si fie tare, maturizat normal, neafectat de putrezire sau depreciere astfel incit sa-1
fac impropriu pentru consum; fara componenti striini vizibili; fird urme vizibile de atacuri
de insecte sau parazifi, firi insecte vii sau moarte sau orice parazit viu sau mort; fird
rincezire sau aspect uleios; fard mucegai; fard umiditate exterioard anormald; fird miros
si/sau gust strain; miezul pipernicit se exclude.

“Prunele umplute cu miez de nucd” au o textura de la partial flexibila pina la fragila,
fructele sunt carnoase, moi §i, totodats, cu 0 masd compacti, pentru a putea fi tiiate si/sau
mestecate, negumoase, nu prea tari, nici lipicioase. Gustul si mirosul sunt caracteristice, fard
oarecare gust si miros striin, inclusiv de fructe arse. Desertul prezint un produs combinat,
in care tranzifia umidititii dintre ingrediente formeazi un sistem termodinamic. Echilibrul
acestui sistem este asigurat cAnd umiditatea prunelor este egald cu 23% si a miezului de nucd
egala cu 4,7-5,1%.

"Prunele umplute cu miez de nucd", ca specialitate tradifionald fabricatd potrivit
traditiilor din Republica Moldova, pot avea urméitoarele prezentéri:

- prune uscate cu miez de nuca cu prezentare clasica fara indulcitori de consum curent,
cu fractia masica de umiditate de peste 23%;

- prune uscate cu miez de nuci indulcite de consum curent si de duratd scurtd (pana la
10 zile), cu fractia masici de umiditate de pana la 25% max. (produs natural indulcit);



La fabricarea desertului “Prune umplute cu miez de nucd” pot fi utilizate diferite
ingrediente, specifice traditiilor diferitor arii §i localititi din Republica Moldova precum sunt
vinul rogu sau alb, sau rachiu de vin.

“Prunele umplute cu miez de nucd” pot fi servite cu frigc, sménténa, piper iute, iar
pentru decor cacao, ciocolatd rasd, scorfigoara si zahdr vanilat

Fabricarea “Prunelor umplute cu miez de nuci” se bazeaza pe retelele traditionale, care
diferi teritorial dupa modul de preparare, dar care in final realizeaz acelasi produs.

Pentru pregitirea primei variante a “Prunelor umplute cu miez de nucd” se ia ¥ de kg
prune uscate fira simburi, miscate, uniforme ca marime, carnoase, se spald cu apd célduta.
Se scot din apd, se usuci cu servetele si se umplu cu miez de nucé uscat (pétrimi sau doimi,
dupi mirimea prunelor).

Reteta 1 - Ingrediente: prune uscate, fird sdmbure, nuci, vin alb sau rogu, smantana sau
friscd, zahar.

Mod de preparare: prunele fird simburi se umplu cu miez de nuci, se aseaza intr-o
cratitd. intr-un alt vas se toarni vinul, 1 litru de vin alb sau rosu, dupa gust, in care se adauga
100 gr. de zahir, mestecind usor pina se dizolva, apoi vinul indulcit si toarnd deasupra
prunelor, pand le acoperim usor. Cratifa se pune la foc, se fierbe incet, timp de 20 minute.
Dupi ce sunt gata, prunele se scot din cratit3 fird suc si se ageazd in vase, iar deasupra se
adaugi friscs, sméntana indulcitd, bitutd cu zahdr. Vasele se pun la rece in frigider ca toate
componentele si se imbogateasca unele de la celelalte. Se servesc dupé 2-3 ore.

Reteta 2 - Ingrediente: prune uscate, fird samburi — 400 gr, miez de nuc# att cét
ajunge si se umple prunele, 200 ml vin rosu, 200 ml vin alb, 100 ml apa, zahr, piper iute
dupi gust.

Mod de preparare. Se umple fiecare pruna cu miez de nuca. intr-o cratifi se pune la
fiert vinul rosu, vinul alb, apa si zahirul, dupd gust. Cénd acest lichid da in clocot se adauga
in el prunele umplute in prealabil cu miez de nuca si se adauga piper iute, dupd gust. Se
fierbe 25- 30 minute, fira capac, pentru ca sosul si devind mai cremos. Dupa ce se ia de pe
foc se distribuie prin vase, se orneaza la gust cu frigcd, smantind §1 pomusgoare.

Pregitirea “Prunei umplute cu miez de nuci” din prunele rehidratate se poate face prin
doua retete:

Reteta 1 - Ingrediente: prune foarte uscate ¥ kg, miez de nuci 200-300 gr., sménténa -
200gr., zahér -50 gr.

Mod de preparare: prunele foarte uscate s¢ pun intr-un bol §i se acoperd cu apa
fierbinte pentru 30 minute ca s se rehidrateze. Se scurg si se absoarbe apa rdmasa cu
servetele. Se identificd locul prin care s-a scos simburele din prund si se introduce miezul de
nuci in fiecare pruns, dupa cét e de mare, cite un miez de nucd sau cite doud. Se freacd
sméntina cu zahdrul pand acesta se dizolvéd complet. In cupe mici de sticla se ageazi céte un
strat de sméanténd, apoi unul de prune. Se alterneaz3 straturile, iar deasupra se lasi cel de
sméntani. Se pune la rece, iar dupd 2-5 ore se servesc rece la masd ca desert.

Regeta 2 - Ingrediente: prune uscate mari, cirnoase, miez de nucd uscat, smantand
grasi, zahdr, rachiu de vin; cacao, ciocolati rasa, scortigoard pentru decor.

Mod de preparare. Se spal bine prunele §i se opérese cu apa fierbinte, dupi care se {in
20-25 de minute pana se inmoaie. Se scurg bine, se scoate atent sdmburele. Se stropesc
prunele cu céteva picéturi de rachiu de vin. Se usuca miezul de nucd. Se umplu prunele cu
jumatati sau patrimi de miez de nuca. Se 13s3 2 ore si imbibe miezul aroma prunelor §i si se
inmoaie. Se amestecd smantina cu zahirul pand acesta se dizolva complet (cantitatea de
zahdir variazi in dependenti de gusturi). Dupd ce pruncle se pun in cupe pentru desert, se
acoperi cu crema de sméntana. Le 13sdm la rece, cel putin o ord, dupi care se pot da la masi,
ca desert, insotite de o farfurioard cu ciocolatd rasi, scorfisoard sau cacao, ca fiecare sa-gi
presoare de asupra prunelor ceia ce-i place mai mult.



Pentru pregitirea sortimentului de produs cu fracfia masici de umiditate 25% max.
(produs natural). Prunele uscate sunt blangate si desémburite; miezul de nuci se sorteazi si
divizeazi in sferturi, apoi se usuca si se cerne prin site. Prunele pregitite se umplu cu miez
de nuci si se usuca suplimentar pané la umiditatea de 25% max.

Refeta 1 - Ingrediente: 2 pahare de prune uscate, 1 i 1/3pahar de ap4, 1 pahar de nuci,
2-3 linguri de vin de desert sau 1 lingurd de rachiu de vin, 1 pahar de frigc cu grasimea 33%
sau de sméntanéa de casd, 0,5 pahar de zahar tos.

Mod de preparare: Se spali bine prunele uscate, se oparesc cu apé fiartd. Daci prunele
sunt prea uscate, se lasa in apd rece timp de 2 ore, apoi se pun in api fierbere, ca si se umfle.
Se ricesc, se scot sAmburii gi se umplu prunele cu miezul de nuci uscate. fntr-un vas emailat
se fierbe un sirop din zahir si ap3, dupi care se toarnd peste prunele uscate. Se fierb fara
capac 20 minute, pAna se Inmoaie. La sfirgit se adaugd vinul sau rachiul de vin. Se riceste
siropul impreund cu prunele, dupé care fructele se pun in vase de desert, se adaugd 1-2
linguri de sirop. Frigcd (sau sméntina) este bétut cu ajutorul mixerului pand devine densa. Se
adauga usor zahérul tos, apoi se orneazé prunele deasupra.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului

Cultivarea pomilor de pruni moldovenesti si a nucilor valahi este atestatd documentar
din sec. al XV-lea (de cind existd documente scrise cu referire la modul de viatd) si pané in
perioada contemporand. Desi mai bine documentat apare exportul fructelor in diferite tari
europene, acest fapt denota indirect ci acestea erau utilizate si in consumul intern. Deja in
secolul al XIX-lea printre soiurile locale de pruni cultivate in Basarabia (moldovenesti,
basarabenesti) a cdpitat o largé raspandire si vengherca, ceea ce denoté sporirea interesului
societdtii pentru o productie mai mare de prune. Pand la inceputul secolului XX-lea uscarea
prunelor avea loc pe loznite, uscétorii traditionale rudimentare, iar mai térziu au intrat in uz
uscitoriile de tip rola. Atit vechimea cultivirii prunilor si nucilor in Moldova, cét si
excelentele calititi ale acestor fructe, au contribuit la utilizarea lor pe larg in alimentatie, iar
péstrarea calitétilor fructelor in urma uscérii, a stimulat comercializarea lor peste hotare.
Imbinarea celor doua fructe intr-un singur aliment numit pune uscate umplute cu miez de
nucd este rezultatul unei indelungate experiente culinare orientate spre dobéndirea unui
rafinament gustativ.

Documentele vremii, incepénd cu cele mai vechi, din sec. XIV si continuind cu cele
din secolele urmatoare, atestd atdt cultivarea acestor pomi, cét §i exportul, comercializarea
fructelor lor in tarile Europei. (E.M. ITodepadckas. Topeoswie ceazu Mondaesuu co /lb6oeom
8 XIV-XVII eexax. Kuuturnes, 1968, p. 87)

I1.11. Ceunun S-a referit in mai multe lucridri la cresterea prunilor si a nucilor, Spre
exemplu in lucrarea O ecmecmeennom cocmosnuu Beccapabexoii obracmu. Cnb.1816. p.
243, specificd faptul ci prunii cresc pretutindeni in Basarabia. Preferential, prunele sunt
exportate In Rusia si Polonia. Dupa calitate ele sunt la fel de bune ca cele franceze. In
Akerman, Bender, Hotin si in alte cetdti cresc livezi mari, care au fost ale turcilor. Ulterior
au trecut in posesia statului. Acest autor precizeazi cid §i nucile se exportd in Rusia si
Polonia. Fiindc# cultivd mul{i nuci, din miezul nucilor produc ulei §i il consuma.

3uyurnoneduueckuti croeaps. .A.bporeays, HA.Egpaus. C.n.I. mom.3. 1891.p.
606, generalizeaza cd in guberniile din partea europeand a Rusiei se exporti diferite fruncte
intre care si prune numite moldovenegti, iar calitatea lor e la fel de bund ca a celor de peste
hotare.

Z. Arbure. Basarabia in sec. XIX. Bucuregsti. 1898. Cartea V. P.433, subliniazi cd la
nordul Basarabiei si in centru, pani la Chisindu se cultivd multe prune, dar nu pentru tuicé,
ci pentru a fi uscate §i apoi comercializate.

Revista Kuwuuneeckue enapxuanouote sedomocmu (1867-1917) in fascicola neoficialé,
atunci cind reflectd realititile social economice din Basarabia, aminteste in mai multe
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numere despre existenta livezilor de pruni si nuci, si respectw despre prunele si nucile
uscate.

S. Potogchi. Hecmopuko-zeozpagpuueckuii o4epk Beccapaécrcou eybepruu. Cnb. 1902.
P. 58. Scrie ca Basarabia are podgorii remarcabile, iar prunele uscate sunt nelipsite intre
fructele exportate in alte gubernii ale Imperiului Rus.

H. B. Jlawxoe. Beccapabus x 100-nemuro npucoeounenus x Poccuu. Kuwuneg 1912,
p. 95. Arati ca prunele uscate, numite prune moldovenesti si nucile numite volohe sunt
comercializate in partea europeand a Imperiului Rus.

JIL.C. bepe. Beccapa6u;z cmpaua, modu, xosaticmeo. Ilempozpad. 1918. P. 178. Arata
cd cultivarea prunelor si a nucilor are o importantd dominanta in economia Basarabiei. fn
partea de nord au cea mai mare important3 prunele, asa numitele unguresti, pe care le usuci.
Uscarea se face in loznite. In ultimul timp s-au raspandit uscitoriile de tlp rold. Cele doud
soiuri mai frecvent cultivate sunt vengherca §i cercuma. Ambele soiuri au prund rotund,
neagra.

Eugeniu D. Stinoiu, Schita monograficd a judefului Ldpusna. Chigindu. 1926. P.95.
Cooperativele din Basarabia au inceput a face instalatii de uscare a prunelor dupd modelul
celor bosniace. Nucile se exportd in Germania, Austria, SUA. Sunt ciutate mai des soiurile
de prune basarabeneascd si vengherca.

P. Stefinuca. Cerceldri folclorice pe Valea Nistrului de Jos. Anuarul Arhivei de
Folcor a Academiei Romdne. Bucuresti, 1932, p. 47, remarca intr-un context mai larg ca la
sf. sec. al XIX-lea si inceputul sec. XX pe Valea Nistrului de Jos erau mari livezi de pruni.
Prunele le uscau la loznite cu ajutorul fumului obtinut de la arderea lemnelor. in anul 1934
au fot construite primele uscatorii sistematice de fructe In localitdtile Talmaza, Copanca,
Chitcani.

Materialele de arhivi continute in Arhiva Muzeului National de Etnografie si Istorie
Naturald a Republicii Moldova datdnd din perioada 1961-2017 si la Arhiva Bibliotecii
Stiinfifice a Academiei de Stiinfe a Moldovei din perioada 1947-1989 certificé cultivarea
prunilor si a nucilor pretutindeni in spatiul cercetat i consumul sub diferite forme a fructelor
lor, inclusiv a prunelor uscate umplute cu miez de nuci in cadrul sarbétorilor.

fntre fructele uscate produse si comercializate de catre Republica Moldova prunele §i
nucile au o pondere importanti, cu tendinte de crestere in ultimele decenii.

Dezvoltarea domeniului cultivirii prunelor si a nucilor estc actuald in contextul
obtinerii unor cantititi tot mai mari de fructe care corespund exigentelor legislatiei in
vigoare si a solicitarii pietel.

Astfel, in prezent “Prunele umplute cu miez de nucd” detin in continuare un rol
important in mesele zilnice, ca desert. Acestea sunt pregatite i in casd, in special cu ocazia
evenimentelor de familie si de sarbatori sau in agroturism.

Prunele sunt o importanti sursd de vitamina C, vitamina A, vitamina K, potasiu si
fibre, contin doi fitonutrienti unici, denumiti neoclorogenic i acid clorogenic, care au
calititi antioxidante puternice, distrugénd radicalii liberi care atacd celulele umane.

Nucile intdresc sistemul cardiovascular gratie bogitiei de nutrienti : vitamine, grasimi,
antioxidanti 5i minerale — tot acestea luate la un loc se recomanda pentru sistemul imunitar.
Datorita profilului extrem de benefic §i de sinatos al acizilor gra51 continuti (acizi
mononesaturati — 25%, acizi polinesaturati — 59% §i doar 5% acizi saturati), nucile pot
contribui la sciderea nivelului ridicat al colesterolului rdu (LDL).

5. Cerinte minime si proceduri pentru verificarea caracterului specific

Caracterul specific Cerinte minime Procedura si frecvenfa

- de control |
Continutul de umiditate - 23 — 25 % (calculat la | In laborator o dati la
| substan(a uscat3); | jumitate de an conform

8



- 24 -~ 29 % doar pentru

descrierii produsului de

Prune umplute

prunele indulcite, cu | lapct. 5.

conservant;

- pot fi utilizate numai

prunele uscate

- folosirea prunelor Pe baza documentatiei

- folosirea miezului de nuci;

Ingrediente

- Cele definite in descrierea
produsului de la pct. 6 (vin
rosu sau alb, sau rachiu de
vin, piper iute)

gust, miros)

Caracteristicile organoleptice
ale produsului finit (imiez,

- forma prunelor intregi, f4ra
simburi, cu umplhiturd de
miez de nuci.

- gust si miros caracteristic
de prung;

produsului sau
standardului.

Pe baza documentatiei
produsului sau
standardului.

Controlul  organoleptic
realizat pentru fiecare lot.

6. Autorititile care verific respectarea caietului de sarcini
Organismul de inspectie si Certificare din cadrul LS, ,,Centrul de Metrologie Aplicata si

Certificare”

Adresa juridica: MD 2064, mun. Chisin3u, str. E. Coca, 28
tel.: 022 21-84-78, fax: 022 74-54-89

e-mail: certificare@cmac.md
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CERCETARI FOI.LKLORICE PE VALEA
NISTRULUI-DE-JOS

Cercetdrile istonice gi folklorice privese Basarabia ca o regiune unitard
din toate punciele de vedere, Nu existi studii consacrate regiunilor natu-
rale, cu aspecte ewnice aga de variate, din aceastd provincie. Putini gtiu ci
miezul etnic romdnese din Codrii Centrali 2i Baszarabiei gi-a inting ramu-
rile de populatie striveche in regiunile cteroglote din Sudul g XNordul
Basarabiei. In fata revirsirilor de populafii slave (Rugi, Ucrainieni si
Bulgari) ¢i germanc in Bupgeacul pardsit de Tatari, la sfarsitul sec, XVIII,
Romdnif, stipini dc veacuri pe Valea Nistrulul, nu gi-au pirdsit satcle,
dupd cum nu s'an refugiat spre Nord nici cind au stipinit Titarii Bu-
geacul ¢ Turcii cetdtile Tighina gi Cetatea Albi.

Ceea oo ne-a determinat sk cercotdm acest tinut, a fost completa 1w
necuncastere si izolare de trunchiul populatici romancsti dela Nord, Valea
Nigtrylui-de-Jos, cu ccle doudt cetdti care ascund numercase urme de ci-
vilizagic striiveche greceasch, a fost Foarte mult ceroetatd, pdnd acum, din
punct de vedere istorie i arhepiogie, Cerectdn folklorice lipscse insi co
desdvirsite pentru acest fnut 1},

To afurd de parica consacratd folklorului, aceasth hucrare cuprinde in
¢ Intraducere s cateva priviri generale asupra tioutwlui g0 camenilor, pe
care le-min socotit peccsare peotry Incadrarea materialului folkloric in
mediul siu istoric si social

A cercetat seest tinut i patre excursi ficote o vara §i tpamna anilor
1932, 1934 & 1935. Cea dintdi am ficot-o intre 8 — 216 August 1932,
8 doua inwe 25 Iunie —8 Tulie 1934, 2 treis intre 7—14 Septemvric 1934
gi altima intre 12 — 21 lubie 1935, Timp de 38 de dle, credem ¢ am patat
inregistra cele mai caracteristice mamfestatyi folklorice ale tioutalul,

"y Fxiath o sinpurl culegere de chmece, doine, attiydrund ¢ proverbe, futicolatd
Comorila satefowr {Craiova 1035, = Scrzy] Bominese o}, de Ayrel, CODREAXU 3i Oy, STE-
FANESCE, privitoare |a toate eetele vomanesti din juderul Cetatca Alba. Satcle de pe
Valen Nistrului-de-Jos sunt pglindite in wcedsti culegere ¢u unsprezece cintece, dnud
talinde, un clatec de se=o, un phapuger & citeve proverbe, Presentaoea pren lievard
3 textelor Je face pb pisrdd insé dpeoape orice caracter folkboric.
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5 paturi scoperite ¢u 200arfe sau foluri cu canaluri g turteri. Ca clement
decorativ, am intdlnit in unzle case, chiar 12 Romdni, samoverul. Lizile
de zestre s mai pdstreaxd ici-colo, dar gospodari fruntasi au scomurl
sau dulapuri. Peretele de subt oglind3 ¢ ingdreat cu fotoprafii 3l cu ilustragi
din reviste, Sunt guspodini care au tn vasp cca mare @ doudk rindur de
dzistre #: wn rdnd mai simplu, pentru zilele chignnite, iat st vind pentru
sfirbdvorile war ca Criciunul, Pagtile, Ruosalile, nuntile de toampd gi
hramuol Liseticii.

« Chirinata s ¢ bucitiria de jarnd §i camerz unde Isi deschide gura
de foc soba g cuptorul, In toatd regiunca n'am intdlnit decdt o singund
casi cu cuptor cu horn (in trecut existan numai cw hom: vez1 textul 215).
Cuptnarelc fird born $ cu gura care & deschide in chimnati sunt mai
noud §i, dupd cit {in bircdmi minte, so invatae =3 lo onnstruiasch dela
Nemti. Aceste sobe si cuptoare sunt Fearle pracuiee, fiinded om sont fum
gi nu las¥ miros de tizic in camerele de locwt.

In curte gisim la multc gaspodirit «cohnea » sau bucktiria de vac,
construitd din vitldtuci sau « chirpici e 1 acoperivh cu pimant uns cu lut,
Cei mai siraci isi fae chisr casele de locuit din pimént gi acoperite cu Jut,
Acgst 6ip de constructie ne soimlegte de borbeicle Tatarilor, In coltul
curtii géshn in multe goepodieli «sisiiscul s, finpletit tin ouicle. Locul
din fata casei sau de dupd casd slujeste si de atie penteu treeratul griulol
Gardurile s fac din nuiele si din souf.

lirana. ¢ Campul» produce, in deajuns, griu, secard, orz §i permnb,
far «balta o dj warmavat, frugte, peste 5i izlaz pentro vite. Pdnea de griu
e glimentul e s¢ consuma In fiecare 2 la mesd 51 fiecare pospadind coace,
eel putin pdatd pe siptimind, un cuptor de pdne.

Lhn [dind de griu mai coc plicinte, ¢ invirtitd», colachk peatru praznice
gi prepari o tocmadie pentru borg sau lapte. Miindligh se consumd imai
puiin, Homanii o mindncd cu lapte, cu bringd 5 cu smantdni; Rusii yi
Ucrainienii nu o mindncd aproape de loc.

La Criciun se raie cite un pore 5i pregiiesc caroea o g8ludi s{ cartoafe
pusa in sobd cu ffolan fript deasupra, chiftele cu carne de pore chisate
cu reagina 8 rESituri s,

La Pagti sc taie miel, plisiri, iar goldurile din porcii tdiati la Criiclun
gl pusc in sirimurd, s afum3 gi se prepard ca « dour » {sunci). In zilele de
post s¢ maninck pege, fasole gi murdnar,

Am urmidrit, tn acesle sate hogate o fives de fracie, daed se consuma, in
timpul iernii, fructe vscate, magiun sau compot. Sitenid mai insdiviy
plstreaxd merele in grau, in pleavd sau ¢ pe coardd » in o casele cele mari ».
Alyii le nauch ¢ cu wpamnd, tdindu-le in bocMi si atdrndnde-le n gitag,
cu pe srdei, de usorii dela prispd, sou le intind sd 9¢ usule pe stregina Cu-
sclot. Larna le plstreazd in podul caselor §i de aici le string negre i
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amestecate cu praf, le pun in vald ai fac chiselitd. Prunele le wsucd in loznie
eu fum sau le fac ¢ povidlae, dar in cantititi artat de mici, incat ahia
daci le ajunge pentra sacbitorile Criciunchui 81 pentru praznice. In cea
mai bogati regiune in fructe, magiunul nu intrd in alimenvapia zilnicd
3 locuitorilor '},

Valea Nistrului, fiind o regiune foarte bogakd in produse alimentare,
asiguri postbilithtile de nutritic pentru tofi locuitorii acestui fipuk. Vara,
stau ingirati pe malul Nistrului i pe malal baltilor copiii §i batrdnyk cu
undijcle si o fHtgele v aruncate In apd sioagteaptd 53 Je cadd gdre on pegie,
Sutele din o cdmp o lo invidisxs, din seest punet de vedere, pe cele dela
8 bales w.

Tipul si portn), Din cauza oumeroaselor bily insirae de-a-lungul
Nistrului, in toate satele Limtuie cu furie roalaria. e viul tintarilor, oa-
menii dorm vara cu ferestrele inchise, tar cdnd ies sh doarmid pe prispd
s in pridvor, fac un acopetis din pinzd rard de o verctcd s, pentry ca 48
pu-i supcre tantarii, La cdmp sau la gridini, aprind focul i dorm in jurul
ui. La Corcmaz i la Tudora am vizut cum aprind chiar st acasi, unde
dorm, biligar iptr'a cldare, de arde toati noaptea cu fum, ca 58 nu se
apropic tintarii. Cu teate masurile de aparare, malara fave adevirate
ravagii. Munea gres din timpul verii si frigurile slabese atbt pe barbati
cdt gt pe femel 53 copii, iur toberculuze giseste astfel teren prielnic.

Tn afard de malatie, ceea ce distruge sindratea locuitorilor & winul,
care 3¢ bea o cantiedts enorme in acest finot Je podporii, Dacd mai adiupgim
gi clima umedi de balid, intelegern de e locuitorii din aceste plryi prezintd
numerease tiputi de degenerati.

Tipul brunet, cu ochi negei sl cu wiziturite fetei regulate. sc intétneste
de multe ori amestecat cu tipul blond, cu ochin albagtr, umern obraplor
ridicati gi nasul putin deskicut, B si explicabil in acest finuk dc amestce
de neamari.

tu Chiteani si (opanca am intilait multi bitrani care pourtd harbd
lungd [vhiar dintre Homdm), intocoal ca Rusii-lipovent. Pe muely Ro-
mdni nich nu-i puti deosehi de Lipoveni. In Talmaca, Cioburciu g Ola-
negtt uoi bitcand §§ taie pdrul pumesd 1d ceafd, spundod ca poartd ¢ chica
ritidzatd ritund +. Obiceiul de a-g tunde fnwveg capul a o3t adoptat dupd
cc 8'a introdus scrviciul militar obligatoriu, In anuwl 1873, DBicann  i5i
amintese ¢3¢ Moldovanu curat i3 ritidza prinpredior pdru. Batranu nu
sk tundey, inblawt ¢u chica ritidzati. PDa di cind o pons a lus 2 moscali,
o ‘neepnt 4 &i tunder {Purcari — Gavril Vasilache, 74).

1 In vara wnglui 1934, Ministerul Agriculturii a cnnsrroie cele dinnii uscibrii giste-
matice de fructe in patele Tulinasa, Copanch i Chitcani. La Tighina £ constouit
=t o tebricd de magioo, Sabenii om incepuot si vsuce dructe pentru israd la usciariile
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606 " BECCAPABCEAS TYBEPHIA
‘ Cpexmas TemmeparType II° Hosrl craas.
AHB. MapTh. aup. Mafk {iwAB. COBT. OLT. HOAGpP. roAm.
pherposekit 3maxy —1,2 3,1 91 150 225 174 11,6 6,2 108.
MIEEESs . . . . —8,4 28 100 181 224 1638 108 4,1 99
YepéBma . . » . . —45 13 83 146 20,1 148 95 21 80
Ocazgm (xoxxp X CHEFE) BH MHITEMETPAXD.
ncg;ajﬁ?g anp. Maf {omb i0AZp 8BL. CeAmT. oxr- I'ofb.
Cymua,
BBerpoBCKilt 3HAKD 98 23 23 81 25 19 17 22 9256
HIOEHeB . . . . 188 29 54 77 68 44 87 23 629
YepulBHH . . » » » 186 41 70 99 929 75 57 86 620
Cpeznee umczo xmeft ¢b Ko#EAME H CHErOMNE.
R Cyna, i
. Emnngess . .. . 851 686 88 985 87 67 bB5 56 860
Yepeésupt, . . . . 41,6 105 116 132 124 10,5 0,1 8,1 1220

JoBoabHO TeINMA RXEMATE B GIaronpigTHoe
pacnpexBierie 0cazroBs, G0IEMIOS KONHIECTEO C
Maf 0o iois W 3HRYATEIBHO MeHbIIee CH AB-
FyCTa 1O OKTAGPL, GIArOmpiATHE! AL PACPHTEXD-
HOCTH, K4Kb H 4YePHOSeMHAS NOYBA, KOTOpad
Berphuaerca Bo scelt B., epomb Geperosr Yep-
Baro Mopd, Hmsopit JTysax = BIXB CKAO-
HOBY XOINMOBT, A0XKET K 0Bpaross. Hio ecrecrsen-
Bol pacruTeisEocTE B. Mommo pasabiETs Ha
cabayomie 4 pafiora: 1) pycceylo DBykosEmy,
8xbch GHIE MpeBOCXOXHEIE, TIABHLEIME 06pa3oMs,
GyroBHe Iica, coxpaEuBmliecs p% Gomle chsep-
acf, BRcoxoff WacTH, ocrTaybHAA GOraTa CXHEO-
BLIME CalaMu, 2) ocraapHAS 1acTh ciB. B.—uber-
HOCTH GHixa HOKDRTA CTOUHHAE TPABAMW, HO
1hca Gplie B3O BCBX® NOAMEAXD, & TARME X HA
BHICOTAXB, Hpeolizaxalx Ay6s H rpabs. Sro
Iyuymag seMJegbarueckag MicTHOcTR YyGepaim
H OeRTPS BosrhipiBamid o3EMOfl NmeERHH, 3)
XoxmMAcTad cpepHAd 49acth D. OmId IOKPHITA
‘IPEBOCXOXHHME IThcamu: AyGOBMME, IpaGoBHIME
# GyxoseimE. OEE CHIPHO BHPYGEemSl & 3uMd-
-HeHW 4YacThHI0 NAITHAMH, YaCcTBI0 CagaN® ¥ BI-
‘HorpagnuKauu. 4) OKHEAL, GurBe pOBHAS YACTD
‘B.—65Bmag Byamarceasa crenmb. Jo HMpECOSAE-
-gedig xp Poccim oEa 6hAa DORPEITA POCKOMHEI-
ME CTeNNKIME TDABAME K He BHORHE Admesa
nhea. Tepepsr MBABBHHXT crenedl odeHs MAXO
€ OoYTH BCe IPOCTPRHCTBO SAHATO NOASAIM,
rrapapft xx805—aposed mmesEnma. Pacopea’-
XeHio seMoip IO TIABHLIMT YrOAifAMb.

Tecarunm.
+  peet ITaxar- ayro-
semau. mo.  Bofl.

EpecThAnckie
. Baghow . . 1989770 1018989 171877 82164

-auyEolt  cof-

Jdfca.

Kpom® Toro, rasemmok sesus — 11854 jnec.,
neproBHOX—21717, MoHACTHpCKOR —166011, ro-
PONOBE H DOCAAOBE —- 17932, uwacTHHIXB o0f-
mecTss E ERoumamift — 12241, OrcioAa BEIHG
ur0 Bp B. Goxfs MNONOBHHFI SOMIH COCTAB-
LA0TH %emancxie EagBIH 2 BH STOMH OTHO-
meniz B, plsko oTiEvaeTcaZ oTB COCBAHMXE
CH HeI0 W0r0-32HAJHHXEF K ROBOPOCCIECEAXE Iy-
Geprif = cxogEa CB cinegauun 4 {.‘pexnun
veprO3emHRME—Iypckoft, Oproscroft, Tyascroi,
Pazasckoft, M3p 3emiu, cocrogmefl BE IHTHOA
cofcreenHocTrH, Gorke NOZOBEAE NPHRAZISEATEH
ZBOpRHAMS. Bb B, MEOro 3eMIH HPHBALNCRHTD
3aTPAHNIHHMT NPaBOCIABHAING MOHACTHPAME
A ADPYIEMD SYXOBHHMS yIpemieRisns. STo Xaps
 saBRmasia HaGOXHMEIXS MOIFABCKEXH IOCHO-
Zapek u Goaps, ocobemro ors XIV mo XVIII er.
TounnXb cTaTaCTAYECEEXS cBRABHIA 0 mpocTpan-
creh oarAxt wuBHIf BB nevaTe He EMBercd.
xpmerie snbaik yNOABOMOYGHHEKNHE 3arpaHAY-
HLIXE MOHAacTRIpel E ymoTpeGiesie A0X0p08H He
g3 78 nbamE, ROTOPHIT YRasHBaIm 3apbmaTenH,
nDol6yAEId NpaBHTENBCTRO B3ATH MMERiA BB Ka-
seHEoe ympasiemie. Br mwEBHiAXE, DpHEATXexa-
IDEXD TYSeMEBIND MOHSYTHIDAMD, Befercd Opa-
BHIBHOS X03ZfCTBO, GORPABHIACH NPEBOCXOXNHEIS
zfca m pasgeseHo MEofo (PyKTOBHXT CANOBSH H
BUHOIP2XRAROBS.

B. sanudaers nepsoe MEcro BB Pocclz mo
sEEOpBIi0 (cpixbHia o BeMb OpHBeNeHH B CT.
Beccapabexoe BuBOxBaie) u sambBusreanHa
TAK®Ee OO PAsBETID CAZOBOACTBA B PA3BOLOHIND
7a6aKy (0coGeEEO TYpeUKHEXH copross). Kpomb
xommpcrof cpexmcd yacrm B. srHOgbale H Caxo-
BOJNCTBO OCOOGHHO pasBHro eme Bb Koxmrb Imb-
crpa o Ha Geperaxtd JaBcrpoBcRare ARMana, 0co-
Genno Huse M. Araxm, nporass Mormyesa. Bo
BHYTpeHEiA ry6epHin H 008 CTONMEDH BHBOSATCA

CTBEeHHOCTH; a61okE, IPYINE, CYWEHMA CIEBH (JePHOCXHED)
#BOPAED . . 948094 — - -- |® alpERocH; HE3Mii COPT> YCpPHOCIHBA, T. H.
‘HYXOBeHCTBA . 2057 — -_— ~— | MOXNXaBCRifi, HIeTH OTCIOXa Bo BCK Eppomefi-

HoBs . . 281996 — — — | ceym Poccin. By mocabAnie rofl BT CPeAHPXD
MBmaE® X yE3EaXD 38BeNeEH CYmHEABAE (pyKTOBD (3Me-
¢oIgaTh . . 9097 — — — | pmraHckaro ofpasna) B CYMmeHEe IZOXH 10 Ea-
RpecThAED . OB7I7T  — - ~ | YecTBY He YCTYO20TH 3arpaHHYRBIME.

BHOCTD. Io-
celenness . 51192 .

Beero . . . 5085248 1655124 455273 256420
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178 VI. CEABLCKOE XO03fHiCTBO.

MOXHO BCTPBTHTL MOYTH BB KaXAOMb MOJAAABAHCKOM®b
oroponk. .

[TnonoBOACTBO

Bbp Deccapabiu npeicTaBaseTs BeCbMa BaXHYIO OTpaciab
HapOAHAr0 XO3MHCTBa, XOTA H MeHbe BaxHYl0, 4bMb BHHO-
rpaaapctBo. 3abce HacuuThiBaetcAa okonao 20 ThicAYDb AecH-
THHD CallOBb. .

O xAKWMaTHYECKHXD YCAOBifIXD NJAOAOBONCTBA M O Bpe-
MeHH UBbTeHi NAOAOBLIXD A€pPeBb Mbl rOBOPH/AH BHIUE,
Bb rAasb o kaumarb (cTp. 21).

[peo6aanaouee 3HayeHie uMbeTn pasBeneHie CAHBD,
3arbMb cabayioTb A6J0KH, rpyLiH, rpeukiit opbxb, BULIHH,
yepetn. KyabTypa a6 pHKOCOBD, NEPCHKOBD H aiiBbl UMbeTb
He6oablIoe 3HaueHie. boabue Bcero caaosb BB ABCHCTHXD
yacTaxb rybepHiu: Bb paitons Koaposs, a Takxe BB Pyc-
ckoit ByxoBuuk, a 3atbmb BB [NloanbcTposbs.

Bb Xoruuckombp yb3gb byxosuna, crpasa Xoamu-
CTas ¥ ManoNpUrofHas AJf MNOJEBOACTBA, NPEACTaBASETH
cnmowHoi caab. 3abuHee canoBoACTBO npouskrano ewme
BB Typeukis Bpemena. Haubonbe pacnpocrpanena 3xbch
CAMBA, W MMEHHO BEHrepka, HMAyUas HAa MPHrOTOBAEHie
YEepPHOCAHBA; 3TO COPTH Cb KOCTOYKOM, OoTAbAAIOILEACH OTD
makoTH. CylueHie c1MBBb COCTaBARETD BAXKHbI MPOMBICEND
y MbcTHBIXBD KpecTbsinb K eBpeeBb. Cyilika MPOH3BOAHTCH
B'b TaK'b Ha3bIBaEMbIX'b JIO3HHLIAXD, YETH PEYTONbHbLIXD AMAXD,
BHH3y KOTOPLIX® YCTPauBalOTh TONKY, @ CBEPXy nNOMbLIAOTD
paMmbl, r1b CAMBB KONTATCS H Cywarcd Ha cnaboMb OrHb.
B® nocabasee BpeMs pacnpoCTPaHAIOTCA AYXOBHIS CYLIHAKH.
3akwHnas Benrepka nocnbsaers b ceHTA6pb ). Kpomb Hes,
Ha CYWKY HAETD elie ¥apxywa, Kpyrnas TEMHOCHHAS CAHBA
Ch CNaAKHMD, TPYAHO OTABAAEMBIMD OTD KOCTOYKH MACOMD.
Kpoms 3THX®D nopoab, pa3BoASiT MHOrO APYr¥Xb, He

1) Cruae crapbifl, Kakb H BCIOAY HHXKeE,
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HAYWHXD B CYIIKY, HanpuMbpb, npyru—cnanKis Kpyrins
yepHbi cAWBb, Whabll pagk coproBb O6BALIXB CAMBDL H
npoy. Bb nombmuubuxb camaxbp PpacTyTh PEHKAOAH H
¢paHuy3ckiga cauBbl. CaAuBOBHS AepeBbs AOCTHralOTDh HO
3 caxeneit BuicOTH. Kb coxanbniio, oHu nopaxalorca 6o-
Ab3HAMH, 0CO6EHHO TaK'Db Ha3blBAEMBIMD OXOroOMb JHCTHEBD,
BHIPa)XAIOWHMCH BDb TOMDb, YTO HA JUCTbAXDH MOSABJIAIOTCH
MACO-KpacHblf NATHA, NOKPHIBAIOULIA HHOrAAa CIAOWL BECh
JUCTDb. BriBaeTs, 4TO BCce JepeBO OTb 3TOrO TEPSAETH JHCTbA.
He maawuit Bpeas npuHOCATH CAHBOBOMY JepeBy Hacbko-
Mbifl, 0 ueMb OyaeTb cka3aHo Hke. OTb MOPO30Bb CAHBHI
He CTPajfaloThb, HO 60JbiioK yuep6d NPHHOCHTDL XONOAHOE
atto, 60 cAHMBH noayualoTcs Kucabis. CauBa XHBETDH
anbes n0 50 ab1h. Cb OnHOro AepeBa CHUMalOTh Hepbako
no 6 nyaosb; nyab CAMBB npoaaBaad no 70 kom., a Bb
cymweHoMd Buak 1 py6. 60 kon. 10 3 py6.

Cabayomee mo 3Hauesiio niogoBoe jaepeBo Bb Byko-
Bunb—sa6nous. MbcTHeie copra cabayiowie: AOMHeLUTHI,
KpynHoe si6AOKO C'b MIOTHOM KPacHO# Koxel M HECKOAbKO
rpy6oBaToii MakoTbIo, co3pbBaeTs Bb OKTAOph H nepxurca
no pexabps, KapaiimMaHb, LWYpPOBKa, 3apsA, KaabBuab 6bao-
cubxubIiL, kKaabeuab Cnacurens, cabayks NOAOAbCKIR, peHETD
30JI0TUCTHIH, IITETHHCKOE, LbIraHKa, (ppaHuUy3CKid peHeTs,
chpotif  peHeTb, THPOABbKA, WITETHHCKOE (KpacHas LMETHHA),
3040TO# napmeHb. [Ibiranka—ue6oaburoe 1610K0 Cb TEMHO-
KPaCHO# TOHKOI# KoXHie#, ¢b HEXHOA M COYHOH MAKOTLIO,
cJlerka OKpaleHHOlH Bb KpacHblil uBbTb; co3pbBaeTs BB OK-
T6pb, Aepxutcs 10 qeBpans. Juuku A610Hb (KaKb HTPYLLD)
BhIKanbiBaloTcd Bb MbBCTHHIXB abcaxb u 3arbmb noasep-
raiotcst npusuBkb BB pacuwens. SJ6a0Hs XKHBETb 34bCh KO
cta Ab1Tb. [InoaoHoweHie npu yMBpeHHBIXD YPOXKaAXD €xe-
rOfHOE, NMPH OGUABLHLIXD — Yepe3b roab. ¥Ypoxai g0 50 ny-
0B Cb Aepesa. LibHa 70 kon.—1 py6. nyab (K0 BOMHEI).

Bb cpasHenin cb si6aouedt rpywa b Bykosunb umbers
ropa3so Menbliee TOproBoe 3sayeHie. M3an abTHuxb cop-
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Reine-Clawde. Bryenas zecepruas canua. Ilioau oxpyam
BIIION popytd Aeerome-weatuie. O colmeton o o

CHAATHIL 00K HOKPRTD MAMRHOBRINK A THAME CIJE.}J‘%B

CBUTHOPG. Jlepeno SToro Copra WRHOCHHBOL T 0ENL F)od

BB O Amepikd 51075 coprh aasno oubiens no 100
L PUaneANTeR B NACCOBOME KOAWNECTHE.

I Penkaons rpadn Aanrtans. Reine-Claude A8

Gral Althan Reine-Claude. Camiaii gpaoninnift i1ah bebys

sou. [130°16 poaone-hioiteroparo T, cua0N TORPUTHE S

GEALNT ROCKOBWNT NANETOME, 170 abaaers 2Ty causys

el crenenn vapaaucl. (o pryey ona Q0BOALHO xopoma. il
PORAPA KPACHROMY BUIAY 1 NODOWEMY BKYCY OHA BCRLIEN
errpoeh. Koetousa jevko orgbagercs orb MagoyH. [0k 3

copTA TmKe Uh 0mANMEOE abro se aomaeres, oo
0T RO AHPYCTRL 10 HAYATA CCHTAGPH,

Aepeso pacrers ciibuo, 00paYE  HUEPOKY :zupuaum 1l

Kpouy.
IV, Mnoitwan MupaGeas. Mirabelle de Naney. - Mi
double. Mirabeile la grosse. Oninunnfl eopTd NI KOHCE
Hporogens rawme w A58 CYHRN, 38834 Epacineil. 30a0nil
npoayeTre Jlaoan magennkie, KpYEIOBaTIIe, RETTUWE &b Kpl
RATLMIL TTPORILIROMI, MAKOTL BEyCHan fpaunam, Muio oy
Maaennran woeToMra Neérro oraidageres. N pomatuocts-oin

ionpuTie ekerouag. PoeTs Jepesa #eGoanmoN. KoMiaRTimiE.

; ",-s
" A
i ﬂ{

s Wt
SEaATN

e

2~

e






















dy Varvara BUZILA

tropologie Socialh M Pl
wrewidtor gluntihc ol
Muria CIQCANU -
ar, directoral Muzedlul
hab \'almuDEH[aNS—CHl

t nstitutiul de Elnograle

1 k)\l AS“»I( JOVA - profest:
Hutell Ernograbic: al Popoarelir
principal, MNEIN, dr. Istvaa
Hgana. dr Marianne MESNIL
B Rraselles, Belpa, de Vienls
yrepi. Rucureytl, Rominia &
e penitin Fascicala §oungdde
fator MNETN dr Viadimu
mSAVA - direcior general

pir SEMENENCO - gf

’ 'i“wdln Ricv. Taina;
e al Academar) de Suinje s
goordonate, MNEIN, dr hab

IR i nidaic 4prc

Bulletin of the National
Fiknography and Natural
Moldova
#3 u*‘ll K'lg.‘a.nn'n!:-; o
pibdic of Moeldova

Faho com

ETNOGRAFIE

Varvara BUZILA - Ori te poartd cum (i-1 vorb, ort vorbeste cum L portul

(Modulititi de mentinere 2 statutului socal in soclerates tradiponala)
Georgets STOICA - Scodriele moldovenesti. Intre popular i artizanal
Andrei PROHIN - Cind pamiintul face a bitdlii. Inteepretan arhaice

ale fenomeneior seismice ......... T o S T -

Mircea PADURARU - Struciu
in opera lu Jon Creangi . e
Sanziana PREDA - Comunism 4 etniie. Experieniele unei minoritay

in anii ‘50 ar secolului XX

entionkld 2 imagin

Maria CIOCANU = Traditia nun|ii in satele din rmion

Elena SISCANU = Saharna vizutd de flosoful g cilitorul rus V. Rozanov

Iulm Valeriu LEFTER - Ospajul funerarin Moldova
Marturii istorice s etnologice ... -2
Llr:n.n POSTOLACHI - Modificari in arla covorulul moldovenesc (sec )

AR KO3Y/IMH - «Kpsk kpetteroro coetas DopMuposiHue
npefcTneHni o Cutipa (XVI-XVII nn )

Gheorghe PALADE - Camunele culturale dn Basarabia (19181540
de constituire, lorme $1 mploace de activitate

lon DUMINICA - Simbolistica tradihonala a ronulor europen:

in perioada contemporani (1) .

Maria ZUBCO-LUNGU - Fondul topunimic din zona Tipova-Saharn
in memona colectivitain

Protorereu Manole BRIHUNET - Traditu i obaceturn din

comuna Milest Mic ...

Stefan PLUGARU - Obiceiuri din ciclul viegn practicate odimoara
in satul Stinilests, judetu) Vashul, Romania

Monica D). CARP - Cisatoria i cununta in tradifia popula

51 in pictura naivd romaneasca .

fon XENOFONTOV - Ornitotauna Moldover: dunensiur istorwc |

Valentina JAROVOI - Speciticul trapeze: manastireyli

Alexandru GUTULEAC - Profanarea $i distrugerea patrimoniulu

bisericesc sub prima ocupatie sowietica (1940-1941)
Nicolae DUDNICENCO - Importania cailor in vials social-ecc
in Tara Moldovei (sec. XVI - inceputul sec. XIX

Vaolumul t3126)  Buletinud printific ol Muzcutun Napona




oraiul, ca odicgivrl,

. Cosperane, Bu

M Frpograt

£ldtor stiinjn
Woldover, ASM

" Volumel D (B

SPECIFICUL TRAPEZEI MANASTIREST

Valentina IAROVOI

Rezumat
In acest artical autorsd prezinta succnt specificul trapezei
Saca itvoarelor s2rise 5t a investigafitlo
gt Nipipatluad 1 mdndstire au fost stabilite ne
untportamentul celor dinmandstire. De asemenes
sdnstiregty de post.

mandstiresti, In

“:n!momulconlempman masa sau consumul ; ':"IU nlar este un act izIologic,
¢ar care poate it departazat In actul coud
suralll, conform obicelurilor din ciclul familial, nitualurilor <re 53 exprima
Jecerea de la actul hziologic la actul sucru prin c moniale 51 ntusle ale
dmentelor’ Consumul! alimentelor in fie ]

e desfisura in comun, cu o atitudine de re
sine Masa Incepe gi ¢ terming prin ge
pin zilels noastre.

Misa comuna, pentru etnogratul ror 0 Vaduva <1 nja principali

2wl ceremontal-rifuale a obicemunior din wiclul vietn de famihe sau din clul

lar peniry comuniijatea

clendanstic Ea solemnizesza un evemment de smporiania particulara pentru fiecare
poscand sau grup social. gi la care p: are paric &
& Esie o formd de manifestare a amudmu oeulut cultural ra|a de aaul ahmema
Impirtind la aceeasi mas3 bunuri wentare, omu! st s dorinta d
Unicare cu semen sai in cadra largn ce depaseste cercul strans af familier. Dar
TS comund, meniioneaza acelagi autor, ,nu este numa o modamat; sp:uhca de

fTRare a ..\Jlll.‘lL elorinterumane, ci 5 2k

mplekul sistem ai damnlm si ofrandelm muale ahmcntarc ¢€ caracterizeaza
culter s poastrd iradigic )

repere spec tale, mis
de U.\?:L. pr
(¢ masd comund crestinii ortodocs in ziua patronulu
emae, contorm datinit vechy! Totdumnealn menlic
ma consumul alimentar colectiv ce rmeazd i nantary, masa desti

mszamnd masa (a::em in )urul careia Constantin Brancus: 2 randuit 12 scaune ’a
P pmard ¢ masa din ¢ a0 din hiser

se cu ocazia diverselor prazdnice™ esc. D. Frczn
Uiz oA masa este 3 lrapeza, care unesle oamenn cu aceleas: gandun, vizium

ritudle, tradipii §) obiceie®

- P LA
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SPECIFICUL TRAPEZE] MAW
Am redal succint insemnatatea meselor comune in societate Pe cand it,._“

Biferscesti §i cele motishale pentru masa comuni se utthzeazd mas des termenl g *
Dicflonarele explicarive dau urmatoarele scrisun lexemelor rapesd oy

224

frapezar Pentru frapezd:
. 4) masa din trapeziria unci manastiri;

2) masa servitd'la trapeziric,

3) a'se aseza la masd, masa;

4) sala de mese intr o manistire; sufragene

Inclusiv pentru trepecdrne - locul unde se ia masa la minastire. s peninttrape.

cel care serveste si inata la masd, mai mare in frapezinic’
Dupd dictionarul rus al lut € Ojogov, frapezd inseamni mass (omiy

manastire si. In acelasi timp, masa comund in societate”
Etnologul roman Jloan Goden e de pirerea cd frapeza inseamni: | sali g

la manistire; 2. construclic anexd la o biserica”

In randurile ce urmeazs ma voi referila specificul trapezer de |5 minis
Tapova, punind in valoare produsele slimentare, comportamenrul inanie dr g
tmpul trapezer, unele rejete de bucute pregitite la manastire

Manastirea Tapova este una cu oasiorie deosebild, dar care, cu regrel

Je trachitii sau legen

parte de o tratare (storica suintificd amanun{itd. Ca s in cazul allor agezds el

de la noy, inceputurile mandsnr Tapova suntlegate dew

desigur, poartd in ele 0 buna parte de adevir istoric Despre originea vietii mos

despre 1slona acestei mandstin s-a scris pulin a1dt din cauza ipsei ¢
westigati documentare ser

arhwingnc ..'on'lpfcxc pe teren, catgra :.:;".H{‘[ unor
In ce priveste starea materiald 2 m i1

Tl

chiule sa precizim

destul de modesta. De obiced, aici se triiesie ¢

4{ ey 14
JNCIO

gospodarie, precum sidin ofrandele creq
fie in produse. Calugadrii manastiri au'in
eresterea animalelorerisi castiga hrana Eicr
hrand, ¢i le vind st-51 procura cele necesare existe;

se ascamana cu viata unei farmhi numeroase, dar rigorile monahale pred:
peste tol. ‘Daca lucrdrile'in cdmp, ingrijirea, curdle
sunt efectuate de calugari i frafi, apoi pregatirea bucatelor este in grija unot ff

<i alte activitat gosp

pricepule in ale bucatdriel
Din informatitle culese a 1dancd mai il buged
preparile alimentare de post. Mancarunle de post suntaccleac
de produs animalier, carne etc,, i numai produsele pamantului § ale pomilc
Julse consuma fierte, coapte saucrude ©

flam ¢ la manasin

Are nu conim maoun

Aceste produse ale pimantu
r

de frupt in perioadele de dezlegare se consuma
Postul consia intr-o alimentagiccy
i timpual oo

tele s1 denvatele salé (bring

smiantana), peste st nici intr-uncaz carne. |
Regimul alimentar la minasti nastrat cu strictete, maiales

4 !
4 posturi mati din timpul anului (Postul Pagtelui, Postul Craciunulul

P
Postul A

Vilumty
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SPECIFICUL TRAPEZEIMANAST:

Refeti: salald de sfecla rogie: sfecla se spala bine $1 se pune la fiert. Dup;
fertise da prin rizdtonre, se adauga uley, sare, pufin zahidr 51 usturol pisat

b) supe 5i ciorbe supd de cartofi cuules; supd de cartofi g1 ciuperct, supide g
e orez, ciorha de fasole verde; ciorba de mazire; bors de urzicy; bors de sfeclis

Retera: Supa de cartofi cu ulei: se curatd cartofy, se taie cuburi, In ulel pri
ceapa talatd miarunt, addugim cartohii, morcovul, (elina, tdate marunt, apoi tung
api, punem sare, dupd gust, patrunjel verde. Se serveste fierbinte
spald in mai multe ape, s& o
apoisetzie marunt Unmorcov, radacin: de patrunjel, ceapa ¢ curald, se laie minuy
se pun Jafiert intr-ocratita, Inir-o tigaie se pune ulei, se adaugd o ceapa tocald miny
radacinile de patrunjel, morcovul, urzicile. Orezul sau cartofit se pun la fiert i
vas cu apa. Se adaugd ceapa, urzicile. Cand legumele sunt gata setoarna borsul s
Se polriveste dupd gust cu sare. Se adaugi patrunjel tocat

c) Méncaruri scdzute: cartofi scdzuli la cuptor, car
cartoh; cartofi cu ciupercr; bostanet prijifi cu mujdei; ghiveci de legume; pilafdeps
sarmalute de post; fasole facalutte, mamaliga cu muraturt, ciuperai etc

d) Placinte, prdjituri: placinte cu boslan; placinte cu cartofy; placinte cuvan
plicinte cu mere; invartitd cu nucd; clatite, sarali; prajitura cu mere; saratele de;

tofi prajiti; chiftelue

turtd dulce

Reteta: invartita cu nuca: se face un aluat din 1 kg faina, drojdie ~ 20 7.5
sare - un virf de cutit, 100 gr ule:
e, se unge cu ulei, se press

Aluatul se imparte in patru. Fiecare turta se intind
In acest fel, foaia sesu

cu zahar si nuca datd prin magima. Se ruleaza §i se invarte
st mat mult Se procedeazi la fel §1 cu celelalte turte Se aseaza in tava s se coce
potrivat 40 minute

Reteta: saratele de post: 0.5 kg faina, 100 gr ulei, un pahar de apa muer
drojdie cil 0 nuca, sare, susan Se dau printr-o forma speciala la magina de tocaiu
se laie cu o rotitd speciald si se coc la cuptor.

La manastire se tac rezerve de produse ahmentare, sub forma de conserve.
legume, muraturi: (rosii murate, castravef:, varza etc.) i compoturi, sucur, gemu
din fructe. Se fac rezerve s1 de alte produse alimentare pentru iarni (carto, seu

morcovielc.).

Compertamentul inainte de si in timpul mesei la manastire

Calugaril, inainte de a se duce la masa de zi sau de sear3, in chilule lor ciles
fac rugicituni §i bat metanii. In timp ce merg spre locul unde trebuie s3 1a masa -
(rapezarie - nu au voie si vorbeasca cu niment, c1 s3 mearga direct la locul daty

nu au voie si judece pe cei de aldturi pe care ii vad vorbind. La intrare in lraped
fac 3 inchinaciuni in fata lui Dumnezeu g1 citre fratit in dreapta §i in stinga § aum
dupd aceea se ageaza la locul cuvenit, asgleapta inceputul mesei. Cand se ageazdlami
respecta randuiala dupa cinstea fiecaruia. La masa fiecare are farfuria, lingura, furca
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velenting FAROVOE n:

s Mincarea se serveste pe masd in strachini; farfusis comune Frecare din cilugin
s felinesd nu fie el’'primul care-sia mincarea din straching comuna. se pastiear:
vinduiala traditionald, acceptatd la manastire
Ficcare mas2 Incepe cu rugiciube g gestul crueii, in/timip ce frapezand] citeste
rugaclunile cuvenite pentruca In umpu) mdncintmiinilenule inpemas sinic ngd
pun coatele pe masd. Nu intind méinile spre mancirurile de pe mash gina nuinten 3
minca cet mat marn In vreme ce mianknca sed cu'smerenie § in13cere, nucidecum oo
simeni nu vorbesc. Nimem nu trebuie sa se unein farfuna vecinulo cne srce bucata
g # lieat, 53 Re multumit, $3 nuse uile §i 53 judece ane § cita mancal
Specific pentru mesele de la minastire pentru calugin este 6 ¢ minand in
mapeza - locspecial pentru servirea mesel §i nu ad voie 5z manince in chilii sau in
1§ parte. Nimanui nu i s¢ permite nicio bucafica de la-masi. dupl terminares e &
odeaalluia, nici sa ia in chilie ceva de la masa sau 58 ceara ceva ca siaihé in chilia sa
Toale se mapAnca [n masa comuna. in trapezi gl nu in alta parte. Lan dac citveva din
neputinta, boala, nu poate veni la masa comund, acestuia, dupd porurics celisl mas
mare, 15¢ aduc in chilie de toate ce au fost lamasd, Sau, daci cinevas-arefinit undevd
s n-adovedit sa se intoarcd pand la masa, i se di §3 manance. insd in trapetine 5
nicidecumn in chilie. Ceilalti slujitori, bucatarii, trapezarul minincd dupd ¢e au mancal
tofi calugarii Calugarii n-au voie 53-5 permitd s3 mianince nict chlar o bombosnd
in alte ore ale zilei decit odatd cu toli 5 numan in orele previzute pentry miasi Lo
[¢ este interzis 53 1253 de pe’ teritoniul manastin s void matimarelull Numa dac ¢
nmis fa lucru sau cu vreo porunca. Comportamentut ciiuganior la manistine eile
destul de strict.

Din cele exemplificate mat sus, putem concluziona ci specificul trapeiei de s
manastire se deosebeste de mesele comune, nu numal prin felurile de mancare, ¢
prin modul in care decurge trapeza; prin comportamentul in timpul & 5 dupd

Astazi se acordd o deosebita atentie fatd de toals minastirile dint Republica
Moldova, inclusiv fatd de ministirea Tapova, care e inclusa I rulele Tunsiice
republicane. Ar fi un plus pentru manastire, daca ea ar avea o piblacatie i regele
cuiinare i copturi traditionale preparate Ja manastice, propuse lurighlor i pelenn
care ar aduce s1 un venit, 51 o dispozifie bund.

Note i referinge bibhograhce

'VADUVA Ofelia, - Pagi spre sacru. Bucurgyil. 1996 = 1 14

findem, p. 182

'buiem, p. 182
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" lbidem, p. 453

¢@VE3EP Y. -~ JonoTas perpy. Mocksa, (560
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B. A poseasn

EBONYUUA A JIMMEHTALMEN TPAILHUUMUOHAJE
JA IONYINALMA BHAH 30HA E HOPA

MO g

A MOJIJLOBEHN (C®. CEK. XIX — CEK. XX)

€blHOOEAHNK, A/JIMMEHTAUMA TPAaAMUHOHAND TMPEe3nHTI
YHa OMH JIaTypuie MMNOPTaHTE aje BELUUH €THOCYAY#H.
BIHTPYKBLIT ea pediekT3 rpaayn ae IDe3BOATape <oO-
upan-eKOHOMHMKDI a COUHMETIUNUH Nna eTarna natra, Kapak-
TEPYl €KOHOMMEN, TpajAWLIMUIE KyJITypale, HOpMmene
ae Tpan crarophuunte. CTyaMeps anvMeHTallMeR Tpa-
AUINOHANE KOHCTUTYE YHa OHMH HDOGRCMCHC WTHUMH -
unduue aKkTyase, QelyKUHHAE KIPEA NOT KOHTpnOyw

fa CTYAMEPA MaM JIapra a MCTOPHMER MONopyayid Mon-
IOBEHECK, Ja HeTePpMUHAPA T(MapTHUKYIAPHTIUMIOD
TPAKOJIYW UM KVIATYPHE Jy#.

blxe anuMeHTauMa [OIOPYAYH MOIOOBeHEeCK Ulb-ay
N3CaT aMOpeHTa NeraTypuie Jy#H eTHO-KyATypajie Ky
nonoapene seunne. Etnorpadyn cosetuk T. A. Cra-
HIOKOBHY peJieBd, K3 criedndukyn aiMMeHTaumei
MONOPYNY#H, KOMNOHEeHUA NPOAYCEOp WK a GyxaTenop
Ne Kape e KOHCYM3, NPEKYM LiK TEXHOJI0MXUA TMpe-
T3TMPHIL, OPAMHA KOHCYMIpPUi 1op, npedepunueie mwn
UHTePAMKUMMKIE jlerate Ae efe, TNMapTHKyJIapuTaumie
paiMei annMeHTape odepa YH Matepuan Gorar nenTpy
CTyAMepst [IPOYeCeNiop A€ KOHCONMAADE LM MHTerpape.
NEeHTPY JeTEePMHHAPA KIKJIOP Re PICNnHAMDEe a Tpa-

CITYPHACP COBE THUE IKEHEPANE biH AOMEHNYJ TPAIO/IYH
Wy an Kynrypui'.

bli 3unene Hoacrpe, bH noduaa Npovecyayw
MHTEHC HAe HABENApe a MYJTOp TPpacaTypb €THH4YE
nun cepa mMarepnaild Wiy 4R € TPai, ene KOHTHHYD
€3 ce maCTpele pefaTuB CTabun biH annMeHTaupe.

B. U. Ko3noB biH peuYeH3WA na MoHorpadpus
konextued «Moapasane. QuUepku HMCTOPHHU, ITHOTpa-

duu u  nCckyccTBOBeleHMA» CYONMHMA HeuecwuTaTs
CTYOMEpPHIt ANMMEHTAUMEN TPaaMUMOHANE na MONAO-
BeHb, AcOapeye Tema [aTd ecTe CTYOMATd MHCydw-
YHEHT ®H eTHorpadmsa Monaoeessacka. En penesd,
TOTOBATI, K3 BLIHTP'YH CTYIMY aThiT Oe aMIUly Jawnn-
CeliTe KAPAKTEPU3apA annMeHTauMed wn a obbexTe-
AOp A€ y3 KACHMK, uen ue a ¢akyT Ka Tabnoya kyn-
TYpWit MaTepuasie €3 dOwue 0apeKkyM HHKOMIUIEKT .

Cranwonosus T. A. NMuma.— B xu.: CoBpeMEHHME ITHUNECKHE
npoueckw 8 CCCP, M., Hayxa, 1975, c. 239

! Cosevcxan arnorpadma, Ne 4, M., Haywa, 1978, ¢
a7

176
170

T




By wrus ey

Hom peaenn, K3 FCIERTEAE NETATE A€ ATNMEHTIUMA TPAAHUHKOHAND dY ROHCTH-
TYNT WHTOTARYMA YN OBLEKT STPAXTHE NEHTRY NEPYCTITOPS. Hurepecyn aud ne
CTYAHENR ATHMENTRUNER KA (DEHOMEN MMNOPTAHY AHH KyATYpa TPAKVIVH Tianopy-
JYR XOHTNNYD €3 dite By WH KW NEPRO3IA COBETHKI. ABem 0 Cephe At Ty AMK
eTHOrPathiNE MATEPECANTE (M| BAAOPOACE ALCAPE BAMMEHTIUMA TPAIHMUKMOHEAS,
crpice ge B K. Mumoc. JL @. Apriox, T. A. CraHioxosny. T. A. FoxTaps, J1. A
Mansasiosa® Jlykpipie ayTOPWAOD @MMHTHUB Ay CEPDMT APTHKOAYAVH ae
J!iﬂ:! apenr Gai0 METOAONOKAKS 18 CTYAHEDPR JAWMENTALHER Ja MONICECHb
Tema aqacra BacTd MMOHHI BIH CMHE BCAEKTE BAPHATE, AL3UEA HEYLCHTI O AHa-
M3 NPOBYRA Wik myaraaatepans. EQeXTyEpR yHyR CTVIAMY EKCXBYCTHE BIH
fipchacsMa JaM NPECynyNe YEPUETIPh KOMILIEKCE AWH NapTA CNeYHAAHWTHAOD

ernorpadis, NPEKYM UIK 3 EXOHOMHLUITHADD, TEXHOJOAHADD WH MEAHUHAOP.
Ases. wasoape Dorare Oe CTyaMepe B ATHMEHTAUMEN A MOJLOBEHL, YHYA
InHTpe Xape ecre odeckpuepr Moaaosens’ ae dumutpue Kauremup, M xape
CHHT JECKDHCe AaMONYHUNT ByNaTe/le ue ce Npenapay 1a MOMI0OBEHL ATHIT 94 1€ 34,
ecte nykpaps sbBeccapafun

KeIT Wi ae caplarops. e o satoape wuxonTecTalinga
¢ 100-aeri0 npicoeanHenna K Poccime’| BiW Kape ayTopyT ex H. B. TawkKkos npe-
INHTY yH MATEPHAN MHTEPECAHT, KYAEC BIH THMNYA eXcrieanumnsnop npuH Moagosa

Miropuorpagma npolinemen ce IumuT=33, CNpe perpet, Aoap na kwitesa myb-
ANREUMA”. Jla Opa BKTYRID WHKD HY aBéM YH CTyAwy CyD acnexTt MCTOpHKO ETHD

rpa@m.. KADE C3 NPEIMHTE 0 BEH3IHYHE WTHHHUHDHKI Ko

REPTHRY -

TAPHTEUMI0D IUH ECNEXTY '::.'E! eTHMK 34 beHOMEHY YR uepueTaT, acynpa AuBepck

TauMA BYKATEA0p MOAZOBEHEITD WM TPANMUMKAOP NOMYA

ABEM IYNPIPS K de ANTD HATYPD, 48 KOHUKH biH Temen ne HY# F 3D
Mape 2e peuere aui Dyxarapws TpaanuwoHand, [dust ene . 3 WHTES
MW 3vacTy opawHe He waen xapts «Mongasc K Penensm, siHCa, K
AYTOPMA ER. HEBBRIHA 72 AMCNO3MUME VH CyPHyIMe rk ops
RHHLY, BY WHYECPKAT €3 MOOCPHHICIC BIHTPYERT 1
HECKD, CxHMEMNT PENENTYDE MHMI 1t papn 3
RIMMEHTALMER N3 MODII0BEHL Marepuaiyn AnH 3 ! e WEBHT
KDHTHE, J€0apENE, NE JMHT TH MY
«HIKOUMDE KPEaTOAPEs wie ay .

Ja peingya 3y, ayropya HK3 bif 11 J&L3
NPEIRHTE Ne CKYPT YHEAR ACneKTe NPUBKHL Xap MX3a I0A0Ee K
0P, Apatd e CkuMbIph ay CYPBEHHT i peuenTyP3, tiH TexHo A np 1DHR
i & benypraop ae bykare, aTwiT & yenop ne (PHEKAPE 3M, KBIT W 3 He
B2T0pE. BN AEIBOATAPA NOP MCTOPHKD BIH padoarene ae Hopa ane Mo i (doH-
aymens, Puwxans, Eawu [dpoxkun) ne na chupiinTy XX 1 1
IHNEIE HOACTPE.

ICTEPMHARD Criey

1 AKH axro
JAUKEH, NPERYM (L
CROHOMMKS 3 CO4YMETIL

ckumbDIpHIe ne xape Ae cye

AEMeHACHUD

AHyme

EpMAMHIE Ky
TN TN

g Kapnar. Kwin, «Haywo

© Konvewdip duwsrpue o
} LI I:l ‘F - I
Jesenwyx B L 1. Ha)
1S, Mosasane Oyepaw M
Mutupuscon, M. M., A kv K
Mo gresunco, 1571

Y Reaonvomen Kpsisea 8
mp M. K. Opn




£ vints poas

eXOHOMMER, Af OKYIHUMKAZ NONYJAUMEH, Af PeCypoese MRTypRie ex3IHCTEHTE
¢'Ay KOHCTHTYMT Tpaanikhie chieuH@HLE ETRO-KYATYPRAE WM ey ne & ce an:
MEATA 3IH A€ W, KT KX MH BAHNMCHTSUKRE PHTYRIHRKSI.

Heoapeue win paRoanene avn Hopaya Moanosel 18 p3ckpyur cexoneaop X1X
XX ce meironTta fe A3pr rocOOAIPKHA Yepeandepd WK YA aHMMatHepd. fipodyceae
agectop pasmypes chopmay Haza anumentauned nonyasumech 1wpancuwiti. Mapruxy
AAPHTIUMNE BTMMENTALUMEA CC XOHCTHTYRY (MM WM JeNeHIcHIS ae cheundvrya
roCnoaAIpHEer ayxkIManape, Kape sCHIypa IPANYIYR TIPOAYCEAE SMMEHTAPE APKK-
uunane. Jlpun ypmape, xyavypune vepeanuepe (Fpayi, TeKapa, TInywionn, se-
on), Npoaoy 16 XKAPHE WK ABKTaTeAs, AeryMHHoBCeae (DECOAR, THHTA, MAID
pR), Xyarypwne oe focTavspie  (AoRARKYJ, 30MOCYA, XapOyaya), aerymess
(Bap3a, KacrpaBeTeile, 4ana, pHIKMKH, YOTYDOKWA, MODPKOBEYA, POLWINEA. uap'.e{by.'!.
appers, cherna), @pyKTens (NPYHa, HYKE, BHIWKHE, NAP3) KOHCTHTYRY KDMDOHEM-
UME TIPHHYHMNANDL AW SAMMEHTIUNER MOALOBEHUIOP.

Byxatapus ¢ choapre Borars niH ancambay, smcs,
AAMMEHTAUMA spannaop epa fe obugen yuuopms. @anrtya
eCTe arecTat Jle MaTepiancae, ryjaede ne
AITOPHA AMH Redepaumf Man sexs. [IusepcHTaTa APaHen epa
ae cezouyayn aar. Owuexape
€ AMCTHHKTHES WIHMEHTILUMA O NPUMIBARY. LK ae

ne TOAMHS Ui de Apna. Jle ex3esnay, aMn MbiH-
npuMIBapa

roaTe Ivaene a

AMECTA, SPH A09p

yApHTOIL

€, K 0E NMapTHK

OynHuaTe AY

houn NAPTe TOXaMa

qe. Bapa ww Toamua

oaycee ap
Chertd, MOpKORs,

AHHA MBHERY bBIH KM NalHE, MIMIIRED,

VA BHTEHN HH Bade

3 DAD Ayay
MbhiHKS |~ |="ci‘f’=:4b|“3. IMIMS-

TaKTare

ec Apand Be-

v iy Tlaw

DAMEHHH® 3BAY WNOC (3
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T33u MHTE

N LW MIMIAWCA BiH AOK J€
poya

IHT3 LPAKHA

amuauen. de amu 1ow BaHE 0
1 mecere. [ledrpy MaMD

IYMHT XaHadM, N0 k2P B YOK

OyN3 ue KouAy NhHA, Sp A3 AMA K3 MINMHMU

Mufinay Mama
STHPR en ¢ DeEcne)
JIHMTE Ce MblHKE ; oCyps,

MysMepe, MypaTyps, 8p B le obuyen
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g i Sy i .t
BapRN Ry VNT. AMKE Rscte sanas, - pesatasy dumurpre Karremup'. Moagose-
KA ROMEY i WM 3K apoRMs e rpsly opanusps (ioWKD polosacl, Aa kape
ADT0RY el e e MANYLIOR cay de Cekapa, nepey ac kapTods cay Ae

Bovran.
RANATEA AKAR Ky ApUmaMA cay wy Gorxaase yoxave, Exne ce npenapay

PEUTY 3¢ RIVAT NPENCIENT, O¢ TIBIRY MPHH (ParKHD Qe NMANYWOoH WKW CE NYHRY /18
yexsr. [lutx npenapat ACTden €pa MER TPA WK C& 4CTIPR Mak penene.

Metkn 160 2K DoupD ac tPRY P8 REHTPY LUIPANKMA A PBINI YH BAEBIPAT JYKC
W e kOuR HyMad 38 snae maps. M opMaTophi WK SCTI3E BlLL MER GaYK aMHHTE
A¢ MTAN WK Qg O CepHe ac aaTe GVKBTE AWK THMOYDb A€ AEMYAT, bid HYMHTE Mblk-
KIpR Capvued.

bl TpexyT c& NOUNY TYpTE ¢ CEKAP3. MaH ANeC ATyHY KniHA HH Kac3 JIMNOCA
NEHA. ASYATYA C& MPEREPA QMM (PINHI MIUIKATI, MIUHHATD A8 DHILIHALD, 303 WA
cape. ATIpYTI MHINHTE A€ KOA4CPA NEHWA, TPIAKUMSR A€ a3 Kaaye TypTe Ne MIHT
£pi PORPTE PHCNEHINTI IR 18 MOAJOBEHD. Cuinty xyHOCKyTe ka (puuHa «poapre
FYCTORCER TYATEIe Ky XY@y (COMMHUE Af KWHETI NHCATE), BHPERHCTPATE biM
paRoawese Hdowtywens, Apokun, Puiiikans

TIpeskiiTI MNTEPEC [ MPOYECY 2E KOANEPe & MBIHMA BH KOMAHIKK RACHHMYE,
by yarumene jeqcumil, i Beocebs WM ENCHWYA 87 WANTENR, WK paffoanene te
HOpa ate penyBaKUMR NbHR Co XOMA s aMuaKe anpoane M (buexape CaNT3-
suky. Tleltpy ol0CHPe KYPEHTI C& KOUR NnNe n¢ 8dTP3, JA a8 K3PeH npena-
pape ¢e bonocs Hy vyMaR howno anba ae rpuy, A2p WK GIMHI MaH NPOACTI, fnpe-
KyM i Gowrs ne mnywoR, bk yatuMene NeNeHHA ce KOaue biH TEMEW, RAbIHE
£63 bk POPMI CBY WM TBG, RWKE BMANETUTI, nbiHe wn emys. Jla npenapapa
LAVATYAYR Ce PooCecK NPOMANN, JEp, NATiTE, YER Ye (Daye Ka MbiHA <O due mad
rycroaca. bl PATHMYA THMN, MHCS, BiH KOHAKUAA KACHHNE NbIHA CC KOA4C ALCTYA
J8'PED, HH TEMER 20ap KY OK3IMA YHOD IHAC Maph, NIPEKYM WH biH BUPTYTH arawa-
MCHTYAYH (Al Ae TPEIHUMA O€ & KOHCYM2 NBHE A€ KAc. blx neratypa Ky antys
K2 NERTPY IWNE Ae capBaTDAPE NKHA €& KOYR bl GopMe CNeUnanc, ea WM MbHI 3KYM
ge HyMelire de capfaroape. [TeHA KORMTI NE: BATPI €& HYMELUTE NbLIHE NEeHTPY KAC3.
[lewtpy HyHub, HHMOPMENTIDS, capbsropune ne Adyn Hoy, ae Hawre wu ae
2ATe C3pO3TOPS, hiH YHETE AGNATHTIUL KOHTHHYS €3 CE KOAK3 KO/Na4s N AudepHTe
MIDHMb M BMIVIETHTYP3, NHCD MyAT M2H pap, Aecapeuc NOT (w KyMmnodpaub Cay
KOMZHIALL A8 WMATPenpuuaepuae Ge ainumenTape nybamks. bln xonawumit mHay-
CTpHAAE C& MpEraTellite YH COPTHMENT DOrar e npoayce ge nauudkauue, HHKAY-
CHE nane L Koaauk e putyaa. TsHs MOAIOBEHRCKI TPAAWUMOHANS, BIHCI, (&
KOUYE MK KANTHTIL PEAyCE, AHM Kay3a NPONeCYNYH TEXHOMORHAK KOMILTHKAT A€ na
Opa akTyan.

bir aevennys 21 DaTPYAR WH 24 YHHYANR NEHTPY paRoakene ne HOpA ane
Moasoseit epay kapakrepuctuue acTipen Ae MHHKIPYpE Ka fopwyr 2poc By
GOPUIYA CRAIYT AMN KPYhe Ae MINYUION WM KYPEKE MYPaT, Ky Ipacame BEXETAND
CRy aRNMAND, CapOywKa, Me Ce IPENAPD AWK 3ep e nanTe ae oae, daco.ae goxsayure
Ky YCTYpol, Kaprods WEKIGYLINGL Ky BPRNR3I, KYPEXb CKIZYT Oph OuZoC, TOKAHI
de ypiuxs, Kaprode Konyb, Cihexas xoanta uiy anTene.

Ay cypscrnT ckumBaps Ui BIH AndepHTEAS MBIHKIPYPL KoanTe, (PONOCHTE K3
eayn an aoiin. Jle exaemy, WK aKyM CHHT pacnuHante farabyurene Ky yery-
POt 1w smasipTura. Adacta aun ypMa ce drave ky Opnin3s ae oW Ky Xymepe, Ky
BpuHIa fe Bauy cay ky Kaprods, Ky Goctan, kapHe cay kypexb. bln TpexyT ce Mai
MHTHARA HHEWPTUTA Ky Wan3, MIpep WK (ppynse de cihexas, xape biH 3Mya ae
36 ce thaye Mai pap. blw panosueae ne wopa ane penyGavuHMR ne AoTypuae ae
ALNS KACo C& RyATHEA chERad Ac 3aXIP, KApe AC aceMeHR epa (POAOCHTI Aa npe-

! Kowremip Jumurpue Uecxpuepn Momaameh. Kwmunay, 1988 nam. 30,

a0



Ermutpudur

fiapaps yHop Gykare. Mymus o depbny, 20ua o Guy wH 20x ae 4ai, 2p Syxsusse
peub fe cdernd Ae CEepBRY, AMECTEXATE KXY YLTYPOR DHCET. ACTIIb BH AAMMEN-
vaume ce honoceuiTe HyMan COERAE POLINe,

Ce fioate yHMIDH Ky YIYPRHLDS AHHaMKNE CRUMDAPHADD DK NPeRAPADA KONTY-
punop aynun, blu adaps e ciHBLIPTHT2 NLCKPHCS MAA CYC, NONYARUMA MK HOPAYA
Monnopei Mad Koun xighae dyaub, WNANPTUTE KY MARNON, Ky HYMG, KY MOX, K¥
fl.'ptf'k','l-' APIMUTI, TYPTE KY MUK, MUNWYHEAE 1UW FOIDMUE KY MR, np¥xuTe
v yaeh. BIHBRMIDTHTA Ky WMRAYTYPS Aviue 0¢ 738 eauin cyOunps W ce cepen
AB MAC2 Ka OYIMyps.

bl#t 3nnene HOACTPE, HIHC3, MYATE OMH MLHK3IDYPHAE AMHNIRTE K3 Oopliya
Zpoc, capbywxa, cperaa aaba xy yCTypou, Typra xoanTy e AnNT3, TYpTd Ky Xya
B3, winapipTuta Ky GepdAl3, BINGBIPTUTA KY CEKA3 APINUTS BY AMCTAPYT IMH
Hn'rpuﬁ\. MHUAPRE BIH JASI23TYPD KY KPeLITepA OyHICTaIpWR MaTeprane a NoNynNalKen,
Ap actdhen ge Oykate KyM ChiNT Kaprodui sHMafyviauys Ky OpsINGS, TOXEHY de
Yp3uMs, ECoAN (PIKIAYUTS, TYPTA KY MAK, NPAKUT YPUAE (PEPTE BN 0200 CF biHpe-
HMUCTPAIS, oI TOT Man pap

bln magy \ITAPHA EXOHOMHER HauuoMsne a penybawuwit HoacTpe C'a
cxmbar Wi cTpVKTYpa wHAYCTpHeR anwmentape. Cla MOOUNT COPTHMENTYA
NPOAYKUNCHA ATPHKONE, B KPECKYT BOZYMYN MEJCD MER HMIODPTANTE QEAYPS BAE ER.
ANWMEHTAUMA 2 AEBeHMT MaN KaJNOpPHKD WK MaH HEPHATI, C'a bIMG_\'HMauH'—. Ka-

AUTATR ed

("';.‘;-_\-_n_"“.!.‘ﬂ Ic KAJMMTATHEE 4e C'ay Npoayc M aAMMEWHTALMA NONOPYAYR Chidt

AeTepMHHATE ne bMBYHAITIINE

1 CTIPHA MOTEPHANE 3 0AMEHHAOP, A& KPCILTEpA
ne Kyatypa, ae (honocHpR TEXHHYMA Ae Y3 KACHMK (IHTEAc aec

HuBc
ra3, p
T -

Jla sman

aAe nQMeET3,

ALIHAHATS N apT HOUMYHS 12 AIMMeNTALINE PaunOHRTD,
ANOPHKI a ekt CopTuMenTyn DykaTegaop Kape NHTP
K3 '3 6IMDOTAUMT KY MYNT OATOPKHTI (DRATYIVA X3 2Y andpyT npo-

repe K

biH PaUns

ayce Hoft, x3 c'a nepdexunoHar denya NperaTepun Jop

bl vaTumene geveHMi O MapE NapTe AMH NPOAYCENE 3UMEHTape ecTe yp
HHMIRTD N KOMSDUY HEHTPaNKW3aT — ¢ CTAT MK KOONEPATHCT— Kape ORYTIS VH 0K
NWMITODTENT cipepa BCHTYPAPHR CAMEHHIOP MyHuWiA Ky NPOAYCE aNHMEHTape
blx 1986, xordopM yHOP HATE CTATHCTHYE, NENyJ2UMA IMH penyBAMKD a8 KyMmia
par: 142,4 mui TOHe 0 KapHe W NPpOAyCce IHH KapHE WKW 4468 Mmuft Tone n¢ nanre
Wi npoayce naktarte, Aap uiH 1970660 ToHe Ae xaphHe 1H NPOAYCE NMH KBDHE WIH
197.6 muhk ToHe Ne nanTe N NPOAYCe JaKTATE

YV MaTepHai HHTEPECaHT Heé Oeps aHaaula CTPYKTYPHA BauMeHTauMen ne
PHTYAN AMH pakoaHene ne Hopa ane Monnosef. aks b JeGeHHya NATPY Jd HYRTS
ce nperatsy 5 7 denypb ¢ MbIHKape (pIdHTyps, KapHe AQyMaT3, KepHAUL np
kac3, kaprode Ky xapse ckpymMbue, MeEpKe YOXarte, Kalu3 peue e 0pe3 Ky AanTe.
NP3aXMMHIeH), biH VITHMENE QeHEHHE HyM3pya (eaypsiop ae Byxate axytike 2a 30,
auRTpe Kape unpka 15—120 ge @enyph CHHT MWHKIPDYPE Pehib, NPEr3THIc AKacy,
A BMepHTHBE (pPI4UMTYDD, ckpymOue, xapHe adymara, KbipHaW. Py/ieas de Kaphe,
CAATHCOH, MHTHTEH, apael LIMAAYUb, apAed OpaAKMuUL Ky NITASKeAe, CATETI Af
KaCcTPaselb, OPLIK32 Ky 4Yan3, CANATI Ae KapHe, O¥3 WLIMILIYTE, NATEY ae duxar,
HKpe e BWHeTe, cafaTt3y Aac naTazKens, NEWITE APIMUT, MHRHEIDHKDI, uyynepus,
felite NPOACHIT BIMIUIYT WK myaTe anrene), wu anpoane 10 deaype pe Gyxare
thepOmHLb (FaAVUITe, apach BIMILAYLUL KY Ope3 WK KapHe, KapTods Ky KapHe, KHg-
FENYUE Ky COC, TOMHD LIMMAYTI, TINHA KY TIEULR [e K83, Yusups (IHPKOATE AHM
dhuxat), Nuipmoane Ne KapHe, FIHHD WMRAYTI Ky Mepe, Ouly, nuxiue), ONpekym
Wy TOT PEAVA Oe AyAuypb {(TOPT, KCNTYPE A¢ KAC3, NEpKe YOKATE, HeITR, Aanre

Haponwoe xpamicreo MCCP 8 1980 . Cosercxag Mosaanue » Taerur Besinoro Oerabinn
KOG sefiritin cTamnemvec sl emeroaunn. Koy, Kapre Moznoseniaces, 1987
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Dim. Balg (acum distruse), Galli, Ghenu, ale Principese! Stur-
dza, a bétranuluf C. Casimir, a luf Roménencu ete.

In t6ti Basarabia se numérid peste 27.000 gradini cu pomj,
ceea co di in termin mediti cdte 12 gradinl pe sat. Bulgaril
gi colonigtii Germani posed# peste 1.500 gridini.

Din téte aceste griidini, férte putine sunt intrefinute bine,
'si aceste din urmé# se afld in judetele Hotin, Soroca si langi
Akkerman, Chigineii gi Bender; restul sunt propriii ¢dis nisce
livedgi de pruni, ciresl, viginl gi mer.

Adese-or{ viile aii in mijlocul lor nucl mari gi alff arbori,
a ciiror umbrd vatdmé vi{a.

Orl-cit de r&ii intrefinute sunt aceste gridinl, totugl ro-
dul lor d# 6re-care venit; merele si prunele din Basarabia
se exportézil in cantiti{i marl in guverndmintul Herson, unde
prunele se usuci gi in acéstd stare intr# in consumatiune. In
guvernimintul Herson, dincolo de Nistru, se afli satul rute-
nese Maiachi, unde se concentréz§ exportul merelor gi al pru-
nelor din Basarabia. La sud, anume in Bugéc, mén#i in méni
cu pomicultura merge silvicultura. Acolo, aprépe in fie-
care gridind cu pom! roditorl se cultivi gi diferite specil
de arbori. In acéstd privintd meriti a fi mentionatd superba
alti datd pepinier#i din satul Manz#r, a Principesel Gagarin,
fosta Comitesd Edling, n#scutd Sturdza. Existd acum pepi-
niere mal mult sali ma¥f putin bine intrejinute gi la al{l mari
proprietarl, iar colonigtil Bulgarl gi German! ingrijesc mult
in gridinile lor fel de fel de arborl, firdi insd a isbuti sd
cultive intr’'un mod serios pepinierele lor.

Dup# dé#rile de sémi oficiale, proprietaril marl gi {Sranii
din Basarabia posedd in dilele néstre in Basarabia peste
25000 gridini cu poml. Aceste gridinl sunt impirfite prin
judete in urmitorul mod:

In judetut Chigineit 159 gridini la proprietari gi 4.290 la térani

Bender 110 » L1713 » >
Balfy 180 800
Orhkeit 324 » 4901 »
Hotin 228 » 4881 »
Soroca 232 » 1.161 »
Akkermanl? » 700>
Ismail 23 495 »
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MINISTERLL MINISTRY
AGRICULTURII, OF AGRICULTURE,
DEZVOLTARII REGIONALE REGIONAL DEVELOPMENT
S1 MEDIULUI AND ENVIRONMENT OF THE
AL REPUBLICII MOLDOVA REPUBLIC OF MOLDOVA
ORDIN
mun. Chisiniiu
wd?n Mmas 2019 N, 778

Cu privire la modificarea si completarea caietului de sarcini
pentru denumire de Specialitate Traditionald Garantata
“Prune umplute cu miez de nuci”

Avind in vedere decizia Grupului de lucru instituit prin Ordinul Ministeruluj nr.
238 din 23.10.2018, de a modifica si completa caietul de sarcini pentru denumire de
Specialitate Tradifionald Garantatd “Prune umplute cu miez de nucd” consemnat in
procesul verbal din 08.05.2019,

in conformitate cu prevederile art. 34 din Legea nr. 66 — X VI din 27 martie 2008
privind protecia indicatiilor geografice, denumirilor de origine §i specialitétilor
traditionale garantate §i cu prevederile Ordinului Ministerului Agriculturii si Industriei
Alimentare nr. 149/2015 cu privire la procedura de omologare a caietelor de sarcini
pentru produsele agroalimentare cu denumiri de origine, indicafii geografice si
specialitti tradiionale garantate (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2015, nr.
291-295, art. 2158),

ORDON
1. Anexa la Ordinul Ministerului nr. 299 din 27 decembrie 2018 cu privire la
omologarea caietului de sarcini pentru denumire de Specialitate Traditionald Garantatid
“Prune umplute cu miez de nuc#”, se modificd, dupd cum urmeaza:
1) la punctul 1, dupé textul:
» fabricat potrivit traditiei din Republica Moldova” se va completa cu textul ”§i poate

ERLL]

fi precedatdi de mentiunea ”Desert Moldova™”.

2. Controlul executérii prezentului ordin pune in sarcina dlui Veaceslav

CERNAT, Secretar de stat.

Ministru Nicelae CIUBUC
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