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Abstract: This study explores the diversity and authenticity of traditional Moldovan sweets in the context of local
restaurants. Through qualitative and quantitative research, the main characteristics of Moldovan desserts were
examined, as well as their prevalence and acceptability in restaurants in the city of Chisinau. Detailed analysis of the
preparation methods, ingredients used and cultural influence on local gastronomic preferences revealed significant
aspects related to the preservation of culinary traditions and their adaptation to contemporary requirements. The results
indicate a rich diversity of Moldovan sweets and an increased tendency towards preserving their authenticity in the
context of the modern food industry. The conclusions obtained can serve as a basis for promoting and enhancing the local
gastronomic heritage, as well as encouraging the consumption and appreciation of these traditional culinary delights."
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INTRODUCERE

In contextul diversitatii culinare din Moldova, dulciurile traditionale ocupa un loc distinct si
semnificativ, reflectand istoria, cultura si traditiile gastronomice ale regiunii. Cu toate acestea, n era
contemporana a restaurantelor si a industriei alimentare in continua evolutie, este esential sa evaluam
in ce masurda aceste delicii culinare traditionale isi pastreaza autenticitatea si popularitatea in
restaurantele locale. Investigarea acestui aspect nu numai cd ne va permite sa intelegem mai bine
patrimoniul gastronomic al regiunii, dar va oferi si informatii valoroase pentru promovarea si
conservarea acestor traditii culinare unice. Astfel, introducerea in acest domeniu de cercetare aduce
in discutie importanta conservarii si aprecierii bogatiei culturale gastronomice locale Pornind de la o
cercetare exhaustiva, combinand metode calitative si cantitative, vom analiza atent fiecare aspect al
acestor deserturi, de la ingrediente si tehnici de preparare, pana la prezenta lor in meniurile
restaurantelor si receptivitatea publicului. Prin aceastd explorare, ne propunem nu doar sa ilustram
varietatea si bogatia dulciurilor moldovenesti, dar si sa identificam provocarile si oportunitatile in
pastrarea si promovarea acestora intr-un mediu culinar in schimbare.

In umbra restaurantelor cu bucitirii europene dulciurile traditionale isi pierd din valoare fiind
inlocuite cu deserturi preparate din ingrediente industriale, lipsite de savoarea si autenticitatea
specifica dulciurilor moldovenesti. Aceasta tendinta nefasta riscd sa duca la disparitia unor retete
traditionale transmise din generatie in generatie, afectdnd nu doar gastronomia locala, ci si identitatea
culturala a Moldovei.

Scopul cercetarii este de a investiga si de a evalua diversitatea si autenticitatea dulciurilor
traditionale moldovenesti in contextul restaurantelor locale. Prin analiza profunda a caracteristicilor
acestor deserturi, a metodelor lor de preparare, a ingredientelor utilizate si a gradului lor de integrare
in meniurile restaurantelor, ne propunem sa obtinem o intelegere cuprinzatoare a modului
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Obiectivele cercetarii:

1. Identificarea si catalogarea principalelor tipuri de dulciuri traditionale moldovenesti,
incluzand ingrediente, tehnici de preparare si caracteristici distinctive.

2. Evaluarea gradului de autenticitate al dulciurilor moldovenesti disponibile in restaurantele
locale, comparativ cu retetele traditionale si standardele gastronomice regionale.

3. Analiza diversitdtii meniurilor restaurantelor locale in ceea ce priveste prezenta si
diversitatea dulciurilor moldovenesti, evidentiind tendintele actuale si preferintele gastronomice ale
consumatorilor.

4. Investigarea perceptiilor si a comportamentului consumatorilor in legaturd cu dulciurile
moldovenesti, inclusiv preferintele lor gustative, cunostintele despre traditiile culinare locale si
factorii care influenteaza deciziile lor de cumparare in ceea ce priveste aceste produse.

5. Propunerea de recomandari si strategii practice pentru restaurantele locale in vederea
promovarii si integrarii eficiente a dulciurilor moldovenesti autentice in meniurile lor, contribuind
astfel la conservarea si valorificarea patrimoniului gastronomic al regiunii.

Prin atingerea acestor obiective, ne propunem sa aducem o contributie semnificativa la
intelegerea si promovarea patrimoniului culinar moldovenesc si la sustinerea industriei alimentare
locale in conservarea autenticitatii si diversitatii sale gastronomice.

METODELE DE CERCETARE UTILIZATE

- Cercetarea documentara a literaturii de specialitate si a surselor online.

- Chestionarea si analiza statistica a informatiei colectate.

- Prin combinarea acestor doud etape de cercetare, am obtinut o imagine cuprinzatoare si
detaliata a situatiei actuale a dulciurilor moldovenesti in restaurantele locale, si am putut sd aducem
in discutie aspecte esentiale pentru conservarea si promovarea acestor traditii culinare deosebite.

CONTINUTUL DE BAZA
Pentru a atinge primul obiectiv al acestei cercetari, si anume identificarea si catalogarea
sortimentului de dulciuri nationale, am adoptat o abordare metodicd bazatd pe cercetarea
bibliografica. Astfel, clasificarea dulciurilor traditionale s-a realizat prin utilizarea mai multor
parametri relevanticare se prezinta in Tabelul 1.
Tabelul 1 Clasificarea dulciurilor traditi
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Pentru analiza ofertei de dulciuri traditionale comercializate in restaurantele cu specific
traditional au fost selectate 12 localuri, situate in orasul Chisindu, s-au analizat meniurile
restaurantelor online [1],[2],[3] st fizic, n Tabelul 2 sunt reprezentate unele din localurile cercetate
si sortimentul dulciurilor comercializate.

Tabelul2. Lista localurilor cu specific traditional din mun.Chisinau si sortimentul dulciurilor

comercializate
Denumire localuri
cu specific Sortimentul dulciurilor traditionale comercializate Pret
traditional
Placinta cu mar 200g 90 lei
Placinte cu bostan 200g 90 lei
Roata Vremei Clatite cu gem 180g 40 lei
Prune umplute cu nuci 120g 50 lei
Inghetati cu nuci si miere 120/20g 50 lei
Cusma lui Guguta 300g 90 lei
N Placinta dulce (mar,bostan, visina,halva)1/250g 55 lei
La Crasma - :
’ Prune cu nuci 200g 70 lei
Inghetatd 150g 60 lei
Baba Neagra 150g 95 lei
. Chisinau de sesra 200g 120 lei
Fuior -
Floare de mac 250g 105 lei
Muli cu curd de portocala 200g 90 lei
Bordeias Branzoaice cu topping 280g 120 lei
Clatite Tiramisu 150g 95 lei
Gutuie coapta cu frisca 200g 85 lei
Popasul Dacilor Mar copt cu nuci mire si frisca 200g 85 lei
Clatite cu visine si frisca 150g 95 lei
Baba Neagra 150g 110 lei
Pépanasi cu smantana si dulceatda 50/200/30/30g 50 lei
Inghetata (mire, dulcet, ciocolatd) 150/50g 40 lei
La Sezatoare Inghetatd cu prune uscate umplute cu nuci 100/100/25g 55 lei
Mere coapte cu nuci 245¢g 45 lei
Salata din fructe 370g 55 lei

In urma analizelor efectuate, am identificat ca unele deserturi traditionale sunt mai populare
si mai frecvent comercializate in restaurantele cu specific traditional. Printre acestea, se numara
prdjiturile cu prune si nuci, prezente in 7 din cele 12 localuri cercetate, ceea ce reprezintd aproximativ
58% din totalul restaurantelor incluse in studiu. In acelasi timp, desertul "Cusma lui Guguta" a fost
intalnit in 50% din localuri, confirmandu-si popularitatea.

De asemenea, muliile dulci cu branza si baba neagra au fost prezente in meniurile a 33% din
localurile cercetate, clasandu-se pe locul trei in randul celor mai populare deserturi traditionale
comercializate.

In ceea ce priveste variatia preturilor, am constatat ci existd diferente semnificative intre
localuri. Preturile mai mici pentru dulciurile traditionale au fost inregistrate in localurile "La
Sezitoare" si "La Placinte", situdndu-se intre 50 si 65 lei. In contrast, restaurantele precum "La
Taifas", "Molda", "Sélcioara" si "Fuior" au preturi mai ridicate pentru aceleasi produse, cuprinse intre
90 si 120 lei.
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CONCLUZII

1. Diversitatea dulciurilor traditionale moldovenesti este reflectata in meniurile restaurantelor
locale, iar unele deserturi sunt mai populare si mai des comercializate decat altele. De exemplu,
Prunele cu nuci sunt prezente in 58% din restaurantele cercetate, in timp ce "Cusma lui Guguta" este
intalnit in 50% din localuri. Mulile dulci cu branza si Baba neagra la fel se enumera printer dulciurile
populare.

2. Variatia preturilor la dulciurile traditionale poate influenta accesibilitatea acestora pentru
diferite categorii de clienti. Preturile mai mici pentru aceste produse sunt Intalnite in restaurantele "La
Sezatoare" si "La Placinte", situdndu-se intre 50 si 65 lei, in timp ce restaurantele "La Taifas",
"Salcioara" si "Fuior" practica preturi mai ridicate, cuprinse intre 90 si 120 lei.

3. Prezenta unor dulciuri neconventionale in meniurile restaurantelor cu specific traditional
poate afecta coerenta si autenticitatea experientei culinare oferite, si poate fi perceputa ca o abatere
de la traditie.

RECOMANDARI

1. Restaurantele trebuie sa isi imbundtdteasca oferta de dulciuri traditionale prin diversificarea
sortimentului si prin introducerea de preparate mai putin cunoscute, dar autentice.

2. Managerii restaurantelor cu specific traditional moldovenesc ar trebui se acorde o atentie
speciald in meniuri pentru pastrarea autenticitatii si coerentei in ceea ce priveste selectia de dulciuri,
pentru a oferi clientilor o experienta autentica a traditiilor culinare moldovenesti.

3. Este important ca restaurantele sa isi justifice preturile in functie de calitatea si originalitatea
dulciurilor oferite, si sa ofere optiuni accesibile pentru a rimane competitive pe piata.

4. In ceea ce priveste introducerea de dulciuri neconventionale in meniuri, restaurantele ar
trebui sd ia 1n considerare impactul asupra perceptiei autenticitatii si coerentei experientei culinare si
sa se asigure cd aceste adaugiri sunt bine integrate si justificate.
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