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Colonistii germani au locuit in Basarabia intre anii 1814-1940. In cei peste 120 de
ani au reusit sd intemeieze localitati infloritoare, au reusit sa-si pastreze credinta, limba
si multe dintre traditiile din localititile de bastina. In articol vom aborda specificul
gastronomiei nemtilor basarabeni, obiceiurile lor legate de bucatarie, precum si lexicul
gastronomic, imbogatite in dialog intercultural cu celelalte grupuri etnice din Basarabia.

Cuvinte-cheie: nemtii basarabeni, dialog intercultural, bucatarie basarabeand,
gastronomie, lexic culinar, retete, Elvira Wolf-Stohler.

THE CUISINE OF THE BESSARABIAN GERMANS AS EXPRESSION
OF INTERCULTURAL DIALOGUE
German settlers lived in Bessarabia between 1814 and 1940. In those over 120
years they managed to establish thriving settlements, to preserve their faith, their
language and many of the traditions of their home region. In the article we present the
specifics of the gastronomy of the Bessarabian Germans, their cooking customs and
gastronomic lexicon, enriched in intercultural dialogue with the other ethnic groups
living in Bessarabia.
Keywords: Bessarabian Germans, intercultural dialogue, Bessarabian Cuisine,
gastronomy, culinary vocabulary, recipes, Elvira Wolf-Stohler.

Colonistii germani au inceput sa vind in Basarabia in 1814, dupa ce tarul rus
Alexandru I a emis un decret prin care intentiona popularea anumitor regiuni ale
Imperiului Rus, inclusiv a Basarabiei, anexate in 1812. Astfel colonistii germani care
s-au stabilit in Basarabia au format o minoritate numita ,,nemti basarabeni”, locuind
in Basarabia ca un grup etnic distinct incepand cu anul 1814 si pand in 1940, cand
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au fost repatriati in Germania, aproape in corpore. In acesti peste 120 de ani, nemtii
basarabeni au construit colonii, apoi si colonii-fiice — sate si orasele, cu stilul lor
caracteristic, majoritatea dintre aceste localitati fiind, de reguld, locuite doar sau
preponderent de nemti. In coloniile germane au fost edificate biserici, scoli, primarii,
case parohiale, gospodarii tardnesti si ateliere de mestesugarit, asa ca in patria-mama,
in sudul Germaniei, in regiunea Baden-Wurttemberg, de unde proveneau cei mai
multi dintre colonistii germani din Basarabia. In toti acesti ani, in baza obiceiurilor
din regiunile de origine, adaptate noilor realitati gasite la fata locului, germanii din
Basarabia si-au format o serie de obiceiuri si traditii, care i deosebeau de alte grupuri
etnice locuitoare pe atunci in regiune.

Unul dintre aspectele esentiale ale culturii unui popor il constituie, fireste,
gastronomia. In continuare vom aborda specificul gastronomiei nemtilor
basarabeni, obiceiurile culinare sau conexe, precum si lexicul gastronomic, pe
care le vom cerceta mai indeaproape.

Initial, cdnd au sosit in Basarabia, colonistii germani au adus cu sine
retetele culinare din regiunile de unde veneau, preponderent din sudul Germaniei
si din Elvetia. Cu timpul, gasind In Basarabia o gamd variata de produse
alimentare — legume si cereale din belsug — au inceput sa le integreze in retetele
uzuale. In plus, intrind in contact si cu alte grupuri etnice — romani, ucraineni,
bulgari, gagauzi — nemtii basarabeni si-au Tmbogdtit bucataria, adaptand si
asimiland multe dintre traditiile culinare locale. Am putea afirma ca bucataria
specificd nemtilor basarabeni constituie un amestec din retetele sud-germane,
adaptate la belsugul alimentar basarabean si bucataria variata a etniilor cu care
au convietuit si cu care au intrat in contact. Asadar, bucataria nemtilor basarabeni
constituie, in final, un amestec de bucate svabe, bulgare, romane, ruse si ucrainene.

I. Determinante totusi pentru formarea bucatariei nemtilor basarabeni au
fost produsele alimentare variate, cultivate la fata locului datorita solului fertil.
Este vorba, in primul rand, de legume: ardei gras, bostanel, vanata, dovleac si
altele. In al doilea rand, esentiald a fost cultivarea pe larg a porumbului si a
cerealelor. Astfel in meniul nemtilor basarabeni isi face intrarea mamaliga,
numitd de ei ,,Mamlig” sau ,Mamalig”, urmata de placinte cu diferitele
umpluturi. In acest context, se cere de remarcat faptul ci o dati cu reteta era
preluata, de reguld, cu mici variatii fonetice, si denumirea bucatelor. Astfel, in
dialectul cu totul specific al nemtilor basarabeni (dialectul svab de la inceputul

secolului al XIX-lea), isi fac intrarea asa termeni culinari micsti, precum
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»Palatschenta”, pentru ,,placinta”, ,Kiirbispalatschenta”, echivalentul german-
basarabean pentru ,,placintd cu dovleac” sau alti termeni asemanatori, care nu
puteau fi si nu pot fi Intelesi de germanii din alte parti, inclusiv chiar de svabii
ramasi in patrie. De o popularitate deosebitd in randul nemtilor basarabeni se
bucura si borsul rosu, imprumutat de la ucraineni (numit ,,Borschtsch”, termen
integrat deja si in germana literard actuald), borsul verde (,,Griinborschtsch®),
apoi sarmalele, ardeii umpluti si ardeii prajiti, inspirati din bucataria autohtona
(preponderent de la bulgari).

Una dintre legumele descoperite de nemtii basarabeni la localnici,
determinanta pentru gastronomia tuturor grupurilor etnice locuitoare In
Basarabia, a fost vandta. Pentru vanata, cultivata si consumata pe larg, nemtii
basarabeni aveau cateva denumiri care circulau paralel: ,,die Blaue” (termen
tradus direct din limba rusd, insemnand ,albastra”), ,Patlatschean” sau
,Batledschana” [1, p. 412], inspirat din turcd, sau mai rar ,,Aubergine” (termenul
care existd si astdzi in germana standard, inspirat din francezd). Vinetele
constituiau unul din produsele de baza ale bucatariei nemtilor basarabeni, fiind
ingredient al mai multor retete savuroase. Cunoscut pana acum drept retetd
traditionala a nemtilor basarabeni este, de exemplu, ghiveciul de legume (cu
denumirea rusa ,,lkra”, [2, p. 42] — gustare populara pand acum in Basarabia,
avand drept ingrediente vandta, ardeiul dulce, usturoiul si ceapa.

II. Un alt aspect important al gastronomiei nemtilor basarabeni tinea de
perindarea anotimpurilor si, respectiv, de alimentele de sezon aflate la dispozitie.
Vara si toamna, abundenta de legume si fructe aduce cu sine necesitatea de a face
rezerve pentru iarnd si primdvara. Astfel nemtii basarabeni, ca si reprezentantii
celorlalte grupuri etnice din Basarabia, pun la murat sau la conservat diferite
legume. Corespunzator, iarna se consumau multe murdturi (,,Eingelegtes”) —
rosii, castraveti, ardei, usturoi si, Indeosebi, harbuzul (pepenele) murat, ceea ce
nu se consuma deloc in regiunile lor de origine, fiind o traditie preluata de la
localnici. Mai mult decat atat, in memoriile sale, Gottlob Ensslen relateaza ca
strabunii sdi au descoperit pepenele verde venind in Basarabia [3, p. 72]
numindu-1 ,,un miracol al naturii, de neconceput” [3, p. 72]. Nemtii au preluat in
dialectul lor chiar si varianta locald a denumirii — ,,Arbuse” [3, p. 72] si [1, p.
412], inexistenta Tn germana literara, dar utilizata frecvent in textele si vorbirea
nemtilor basarabeni pana in prezent. Pepenele verde era cultivat aproape in toate

gospodariile, pentru consum propriu, iar dacd mai ramanea, era pus la murat si
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ajungea deseori pana in primdvara. Frecventa in textele nemtilor basarabeni este
si sintagma ,,saure Pomedor” [2, p. 42], formata din adjectivul german ,,acru” si
variatia cuvantului in limba rusa ,,pomidor” insemnand ,,rosii acre”, adica ,,rosii
murate” — o sintagma care nu exista in germana standard si nu poate fi inteleasa
de un vorbitor de germana. Traditie a nemtilor basarabeni este si punerea la butoi
a verzei. Varza murata se consuma si in Germania. Totusi In Basarabia, punerea
la murat a verzei, in poloboace, nu era doar o traditie, ci si 0 necesitate. Scriitorul
neamt basarabean Emanuel Schlechter are o istorioard hazlie in care tocmai
povesteste despre ,,muntii de varza”, care se adunau toamna in fiecare gospodarie
din sat [1, p. 154].

II1. Despre bucatele specific basarabene aflam asadar din texte literare, din
periodice si din memoriile nemtilor basarabeni. Printre cele mai raspandite
denumiri de bucate se numara ,,Knopfla” (un fel de coltunasi), ,,Dampfnudla” (de
asemenea un produs pe baza de aluat, un fel de galuste), ,,Griinborscht” (bors
verde), ,,Krautborscht” (bors cu verdeturi), ,,Krautsalat” (salata verde), ,,Kichla”
sau ,,Kiechle” (un fel de blinii), ,,Kiichla” (,,minciunele”), ,,Fleischknopfla” (un
fel de coltunasi cu carne, rusesti). Denumirile puteau diferi de la localitate la
localitate, dar tendintele generale rdmaneau aceleasi: bucataria nemtilor
basarabeni continea mult aluat si multe legume. Unele dintre aceste retete sunt
gdtite si renumite pana astdzi, bucdtiria nemtilor basarabeni avand si in
continuare reputatia de a fi deosebit de gustoasa si savuroasa.

In 1940 nemtii basarabeni au fost repatriati in cel de-al I1l-lea Reich, dar
au continuat sa-si gateascd bucatele preferate, transmitand retetele copiilor si
nepotilor. In prezent in Germania sunt organizate periodic cursuri de gatit, bazate
pe bucdtdria nemtilor basarabeni. Astfel, Centrul pentru educatia adultilor din
Backnang [4], din Verden [5] si din alte localititi oferd cursuri de bucatarie
basarabeana. Unul dintre cursurile anuale are denumirea ,,Bucataria basarabeana
— retete clasice In abordare modernd” (,,Bessarabische Kiiche — klassische
Rezepte modern umgesetzt™) [4]. La aceste cursuri se Inscriu preponderent
urmasi ai nemtilor basarabeni, apropiati ai acestora, dar si curiosi care au auzit
de faimoasa bucatarie basarabeana si vor sa guste din savoarea ei. Or,
participantii la curs gatesc bucatele, apoi le si consuma toti Impreuna.

Bucataria nemtilor basarabeni nu cuprinde doar gastronomia propriu-zisa,
ci si obiceiurile si traditiile legate de prepararea si consumul bucatelor, de

aranjarea meselor si de multe alte aspecte.
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Dupad cum am remarcat, multe bucate ale nemtilor basarabeni au drept
ingredient de baza aluatul, granele fiind cultivate din belsug. Astfel, nu este de
mirare faptul cd gospodind era acea femeie care putea sd manuiasca excelent
aluatul. Mai mult decat atat, o gospodina desavarsitd trebuia sa poatd intinde
aluatul atat de subtire, incat si se poatid citi un ziar prin el [4]. In comunitatile
nemtilor basarabeni, unul din preparatele importante era strudelul — o piatra de
incercare pentru fiecare tanara gospodina. Se considera ca fata este gata de
madritis atunci cand poate géti bine strudelul [4].

Nemtii basarabeni, asemeni celorlalte etnii din Basarabia, in perioada calda a
anului gateau 1n bucataria de vara (,,Sommerkiiche”) — o constructie provizorie, de
reguld deschisa, 1n aer liber, unde vara se gateau bucatele, dar si se servea masa [6,
p. 122]. In limba germana standard existd acest cuvant (Sommerkiiche), el insi
semnificd mai mult gastronomia de vara, adica bucatele din meniul de vara, pe cand
in lexicul nemtilor basarabeni acest cuvant desemneaza, in primul rand, un loc
special — bucataria de vara, indispensabild in fiecare gospodarie din Basarabia.

Un alt aspect important al gastronomiei nemtilor basarabeni il constituie
condimentele. Ei Incep sa utilizeze si condimentele populare in Basarabia. Astfel in
bucétaria lor isi fac intrarea foile de dafin, utilizate pe larg pentru mai multe retete in
intreg spatiul est-european, balcanic si mediteraneean. Acest condiment 1nsa nu era
utilizat anterior de germani, totusi la nemtii basarabeni devenind absolut necesar. In
romanul de inspiratie autobiografica ,,Raport catre El Greco” scriitorul grec Nikos
Kazantzakis (1883-1957) marturisea ca, fiind in Germania, Austria nu putea gasi
nicdieri foi de dafin, indispensabile bucatelor grecesti cu care era obisnuit. Astfel, a
hotarat sa-si aduca in Germania coroana de lauri, pe care o primise in Grecia ca poet
laureat si s-o consume (!) frunza cu frunza pentru gatirea bucatelor. [7]

Asadar, nemtii basarabeni se inspira din bucataria etniilor convietuitoare in
Basarabia, imbogatindu-si retetele, obiceiurile si, in consecinta, si lexicul.

IV. Astfel apare o terminologie specifica, formatd din cuvinte bazate in
special pe dialectul svab si elvetian, la care se adaugad cuvinte din limbile rusa,
romand, ucraineand, idis, franceza, formand cu timpul asa-numitul ,,dialect
neosvab” [9], specific nemtilor basarabeni, care nu era vorbit nici in Germania,
nici in Elvetia germanofona. Una dintre ultimele scriitoare vorbitoare ale acestui
dialect local a fost Elvira Wolf-Stohler (1920-2018), poetd, ultima
supravietuitoare a localitatii Saba (Schabo), aflata pe litoralul Marii Negre. Elvira

Wolf-Stohler a decedat la varsta de 98 de ani, in 2018, ldsand 2 volume de poezii
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dedicate amintirilor localitatii sale de bastind, pe care a fost nevoitd s-o
pardseasca in 1940, in contextul repatrierii etnicilor germani din Basarabia.
Comuna Saba fusese intemeiatd langd Cetatea Albd, In 1822, de viticultori din
cantonul elvetian Vaud, ,,devenind in scurt timp una dintre localitatile de frunte
in viticultura ale Rusiei” [8, p. 182], dar totodatd si o ,localitate balneara
infloritoare” [8, p. 182].

Dupa revenirea in Elvetia, la vatra strdbunilor ei unde nu fusese niciodata,
Elvira Wolf-Stohler se simtea straind, caci vorbea un dialect pe care nu-l intelegea
nimeni. Fiind nostalgica dupa locurile natale In care a copildrit si a locuit pana la
varsta de 20 de ani, Wolf-Stohler a publicat poezii si proza scurtd in diferite publicatii
din Elvetia, a oferit mai multe interviuri, In ultimii ani si In mediile online, in care
depdna amintiri despre o lume disparutd — orasul natal Saba si locuitorii sai, despre
un dialect pe cale de disparitie — dialectul neosvab basarabean, inteles de tot mai
putini oameni. Elvira Wolf-Stohler marturisea in unul din ultimele interviuri ca este
ultima supravietuitoare a nemtilor basarabeni din Saba [9].

Cele mai importante poezii ale acestei autoare au fost Tnmanuncheate in
volumul ,,Akazienbliiten” (,,Flori de salcam”), scrise bineinteles 1n dialect. Una
dintre poeziile relevante pentru gastronomia nemtilor basarabeni este ,,Mach mit
mir uf dr Kicheschrank” (,,Hai sa deschidem dulapul de la bucatarie”, trad.
proprie a titlului) [2, p. 42-23]. Aceasta poezie din 11 catrene rimate reprezinta
un etno-meniu versificat al nemtilor si elvetienilor din Basarabia, cuprinzand un
sir de termeni gastronomici specifici acestui grup etnic, multi dintre ei deja
mentionati mai sus. Chiar 1n prima strofa autoarea mentioneaza borsul nemtilor
basarabeni, pe cel rosu si pe cel verde, continudnd cu sarmalele (numite
,Golubzi”, termen inspirat din limba rusd), apoi cu bucatele specifice germane —
strudelul si un tip de galuste (,,Dampfnudla”). In bucataria sud-germana existi si
acum ,,Dampfnudel” — considerat de fapt desert, un fel de chifle servite cu sos de
vanilie. Nemtii basarabeni insa gateau aceste galuste ca supliment la friptura [1,
p. 19], deci sarate, nu in varianta de desert. In strofa a treia a poeziei este
mentionatd salata cu smantand, specifica bucatdriei basarabene, precum si
friptura de porc, servita neaparat cu celebrele muraturi, cu rosii murate.

Strofa a patra lauda ardeii, numiti ,,Pfeffer” (in traditia locala basarabeana,
numiti $i acum 1n limba romana deseori ,,piper’’/,,chiperi” mai degraba decat ,,ardei”)
si bostaneii umpluti. Tot aici este mentionata si vanata pentru ,,Ikra”. Strofa a cincea

relateaza despre coltunasi (,,Wareniki”) cu multd smantana, cunoscuti si n varianta
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,»Késknepfla” — coltunasi cu branza. Strofa a sasea este dedicatd painii de casa,
taieteilor de casa care se pun in zama de giina. In strofa a saptea este laudata celebra
placinta cu dovleac —,,Kiirbisplatschenta”. Era considerata unul dintre deserturile de
baza ale bucatariei basarabene. Autoarea mentioneaza cu umor ca daca are cineva
asa ceva, sd-i transmitd neapdrat, s-ar multumi cu vreo trei buciti. In strofa a opta se
mentioneazd cd nicio gospodarie basarabeand nu ducea lipsd de sos de ardei —
,Pfeffersoss”, pe tot parcursul anului.

Ultimele strofe sunt dedicate apei — aici apare un cuvant specific
»Wasserbank”- masa pe care se tinea gdleata cu apa potabila. Galeata propriu-
zisd este numita in dialectul respectiv ,,Wedro”, cuvant preluat din limba rusa.
Este mentionatd de asemenea si fantdna — sursa apei potabile. Din scrierile
nemtilor basarabeni cunoastem ca fantana, si anume fantana cu cumpana, era
unul din simbolurile reprezentative ale acestui grup etnic.

Asadar, poezia fiind scrisd integral in dialectul nemtilor basarabeni —un dialect
pe cale de disparitie, poate fi cu greu inteleasd de vorbitorii actuali ai germanei
standard, continand foarte multe cuvinte autohtone, din diferite limbi ale etniilor cu
care nemtii basarabeni au fost in contact. In cadrul acestei cercetiri, am recurs si la
un experiment ad-hoc — am expediat poezia unui grup de 5 persoane adulte,
vorbitoare de limbd germand, inclusiv in varianta elvetiand. Nimeni nu a putut
intelege despre ce dialect este vorba. Chiar si discutand intre ei, ei nu au Inteles toate
cuvintele, avand dificultétile cele mai mari tocmai la denumirile bucatelor. Astfel,
oricat ar parea de straniu, pentru un vorbitor de germana din Republica Moldova
poezia contine mai putine cuvinte necunoscute decat pentru un vorbitor nativ al
germanei din sudul Germaniei sau din Elvetia germanofona.

Asadar, initial, colonistii germani au adus cu sine retetele culinare din
regiunile lor de origine, pe care cu timpul, intrdnd in contact cu grupurile etnice
locale, dar si datorita belsugului de legume si cereale din Basarabia, le-au adaptat
creand astfel bucitiria nemtilor basarabeni. In plus, intrdnd in contact si cu
grupurile etnice — romani, ucraineni, bulgari, gdgauzi — nemtii basarabeni nu
numai si-au Tmbogatit gastronomia, adaptand si asimiland multe dintre traditiile
culinare locale, ci au asimilat si multe cuvinte din cdmpul gastronomic din limbile
celorlalte etnii, integrandu-le in vocabularul dialectului specific pe care-1
vorbeau. Dialectul nemtilor basarabeni este tot mai putin vorbit, riman insa
cartile de retete, memoriile, poeziile, si, mai nou, cursurile de gastronomie

dedicate bucatariei nemtilor basarabeni, celebra pentru savoarea si gustul sau.
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