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Zona de Nord a Republicii Moldova se distinge prin patrimoniul gastronomic savuros §i variat
pus in valoare de diversitatea mare de bucate traditionale care fac memorabile mesele de sarbatori,
exemplificand varietatile mari de Placinte dupa continut, forme de reprezentare, tehnologii de
obtinere, modul si momentul servirii, Baba Neagra cu prezenta notabild prin varietatea
compozitionald si a regimurilor tehnologice de obtinere, identificatd dupa porozitatea, afinitatea si
senzatia de plindtate gustativa.

A fost analizat un spectru mare de plante bogate in vitamine importante pentru o alimentatie
sanatoasa ce fac obiectul mai multor preparate traditionale care implica: urzicile, frunzele de podbal,
loboda, vita de vie, zmeurd, telind, cimbure. Ele denota preocuparea predecesorilor pentru utilizarea
produselor din mediu ca sursa sanogentica importanta pentru un popor sanatos. La acestea se adauga
preparatele din faina din porumb, preparatele lichide calde, reci, produsele de patiserie, preparatele
dulci, painea pentru fiecare zi si cea de sarbatoare. Prestatia bucatariei nordica este cunoscuta in toata
tara si dincolo de hotarele ei, fiind una creativa, atentd la oferta mediului inconjuritor pe care
gospodinele au sesizat-o, imbinat-o armonios si sanatos, creand noi gusturi, transpuse cu multa grija
in bucate cu un estetic pe masura. Tezaurul gastronomic este completat de cel oenologic traditional
atestand particularitati locale intre soiurile de struguri crescute, dar si produsele vinicole pregatite ce
le fac distinctive si atractive in acelasi timp. In aceeasi ordine de idei, prepararea bauturilor tari
artizanale din o multitudine de fructe existente in gospodarii, pe 1anga sursele traditionale utilizate in
toatd tara cum este tescovina, iar la Briceni-sfecla de zahar, determina obtinerea unei game largi de
licori servite la mesele de sarbatoare sau tincturi cu predestinatie terapeutica, macerate pe o
multitudine de plante, pomusoare, scoartd de copaci culese din natura dupa traditiile pastrate si
transmise din generatie in generatie.

Costumul traditional din nord, analizat dupd piesele muzeale, prezintd particularitati
constructive si tehnologice disitinctive remarcand frecventa utilizarii cdmasei cu platca, concomitent
cu camasa incretitd la gat. Camasele de sarbatoare atat pentru femei si barbati se distingeau prin
compexitatea structurald si ornamentald a panzelor de casa din care erau realizate, materia prima de
origine naturald, dar §i a ornamentarii prin coasere.

Patrimoniul textil pentru decorul interioarelor este la fel de variat si complex la nord, de la
localitate la localitate, denotd pasiunea, creativitatea mesterifelor, dar si cunoasterea unul mare
ansamblu de tehnologii de tesere. Catre acestea se referd colectiile satesti de Rumbe, covoare
tematice, laicere, macaturi/paretare, prosoape, panourile textile, fetele de masa, asternuturi pentru pat,
etc.

Investigatiile in teren desfasurate in r-nele: Sangerei, Telenesti, Nisporeni, Sangerei, Falesti,
Floresti, Glodeni, Drochia, Riscani, Soroca, Edinet, Donduseni, Ocnita, Briceni au permis
consolidarea parteneriatelor cu reprezentantii institutilor muzeale, publice locale, pensiunuilor si
mesterilor populari, acumularea unui vast material fotografic si video documentar ce fac obiectul
completarii glosarului cu termeni, bazei de date cu tehnologiile traditionale identificate si a albumului
digitalizat.

Publicarea a 2 articole in reviste internationale cu factor de impact-Global Journals, 6 articole
in culegeri stiintifice internationale, 4 articole in lucrarile conferintelor stiintifice nationale, 8 teze
stiintifice in lucrdrile conferintelor stiintifice internationale, 2 teze stiintifice in lucrdrile conferintei
stiintifice nationale, participarea la 8 evenimente stiintifice nationale si internationale, organizarea si
desfasurarea a 24 ateliere si 4 mese rotunde, publicarea continua a activitatilor desfasurate pe pagina
proiectului https://www.facebook.com/gusturi.traditionale, participarea in cadrul a 4 emisiuni
televizate, au permis diseminarea rezultatelor obtinute in vederea educarii pentru revitalizarea
patrimoniului cultural tehnologic.
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