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SUMMARY

Like the East itself, its cuisine is renowned for its mystery, exoticism and spicy products.
The cuisine is full of mysteries, secrets and long traditions of the mysterious China, festive
Japan, colorful Korea and many other countries in the East. This cuisine has incorporated
centuries-old traditions of hospitality from the eastern countries, to which it owes its brilli-
ant variety of tastes. The essential features of Oriental cuisine is the use of an abundant
variety of herbs and spices, all kinds of spicy sauces, meat cooked in various ways on fire,
wonderful sweets and delicious pastries. The traditions of oriental cuisine are largely deter-
mined by the climate, the geographical location of the countries in which it is inherent and
the temperament of the people who inhabit them. The cuisine differ from each other, whi-
ch makes them enigmatic, interesting and obtrusive to tourist destinations. The purpose of
the investigation is to estimate the specificity of these cuisines in the area and to determine
the opportunities for tourism products development. Detecting these gastronomic featu-
res and would allows other countries to attract tourists.

Keywords: products, traditions, tourism, gourmet tourism, culinary traditions, Japa-
nese, Korean, Chinese cuisine.

REZUMAT

La fel ca insusi Orientul, bucdtdria sa este renumitd pentru misterul sdu, exotismul si
produsele picante. Bucdtdria este plind de mistere, secretele si traditiile indelungate ale
misterioasei Chine, Japoniei festive, Coreei multicolore si ale multor altor tdri din Est.
Aceastd bucdtdrie a incorporat traditii vechi de secole de ospitalitate din tdrile de est,
cdrora le datoreazd varietatea stralucitoare de gusturi. Caracteristicile esentiale ale bu-
catdriei orientale este utilizarea unei varietdti abundente de ierburi si mirodenii, tot felul
de sosuri picante, carne gatitd in diverse moduri pe foc, dulciuri minunate si produse de
patiserie delicioase. Traditiile bucdtdriei orientale sunt determinate in mare mdsurad de
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climd, de locatia geografica a tdrilor in care este inerentd si de temperamentul oame-
nilor care le locuiesc. Bucdtdriile diferd una de alta, ce le face enigmatice, interesante si
obiectul destinatiilor turistice. Obiectul investigatiei este estimarea specificului acestor
bucatdrii din zond si determinarea oportunitdtilor de formare a produselor turistice. De-
pistarea acestor particularitdti gastronomice ar permite si altor tdri, bucdtdrii nationale

sd atraga turistii.

Cuvinte-cheie: produse, traditii, turism, turism gastronomic, traditii culinare, bucatd-

rie japonezd, coreeand, chinezd.

Introducere. Relativ recent, calatoriile
turistice in Asia (Coreea de Sud, Japonia,
China etc.) devin din ce in ce mai popula-
re in randul turistilor din intreaga lume.
Aceste regiuni sunt potrivite pentru
turistii cu cele mai exotice cerinte: turis-
mul cognitiv, educational, medical, spor-
tiv, gastronomic capata o raspandire tot
mai larga. Fanii placerilor de pe plaja pot
fi sfatuiti sa mearga direct in statiunile de
mare ale tdrii, familiile cu copii vor fi in-
cantate de insulele fermecatoare, iar iubi-
torii clubului vor putea dansa din belsug
in Busan sau Namsam, Shibuya si Hara-
juku, raionul Shinjuku cu Kabuki-te, Hong
Kong, Macao sau alte regiuni. Deoarece
exista diferente geografice, climaterice,
agricole, de flora si faunad, apar diferente
in indeletnicirile agricole, cultura, gastro-
nomie. Decalajele gastronomice si culina-
re fac exotice unele bucate, bauturi, ma-
niera de a prepara si consuma produsele
alimentare. Aceste diferente constituie
atractivitatea turisticd, formand fluxul de
calatori iarna si vara.

Gradul de investigare. in prezent,
proiectele de dezvoltare a turismului
etnic si gastronomic sunt prezentate in
multe regiuni din Coreea, China si Ja-
ponia. Pe langa rutele special organiza-
te de mai multe zile, exista si excursii in
centre etnografice create special pentru
a atrage turistii. Contributia principala la
dezvoltarea teoriei si practicii relatiilor
economice si organizationale in industria
turismului a fost adusa de diferiti savanti,
personalitati din domeniul stiintei si prac-

ticieni din strainatate, precum LV. Zorin,
N. Morgan, G. Harris, G.A. Simonyan. Stu-
diul ideilor moderne despre fundamen-
tele turismului etno-gastronomic face
obiectul a numeroase lucrari si monogra-
fii ale oamenilor de stiinta din sociologie,
geografie, arta gastronomica si culinara:
A.S. Arutyunova, Y.V. Bromley, L. N. Gumi-
lyova, V. A. Tishkov. In lucrérile lor savantii
identifica conceptele de baza ale teoriei
etniei, se fac incercari de definire a tra-
saturilor definitorii ale etniilor, pe baza
cdrora s-au fundamentat fezabilitatea in-
tegrarii etnice si turismul etno-gastrono-
mic.

Scopul cercetarii consta in compila-
rea informatiei, studierea specificului si
familiarizarea turistilor cu specificul bu-
catariei diferitelor zone, formarea pache-
tului turistic cu specific gastronomic.

Baza metodologica a studiului con-
stituie abordarea sistematica a studierii
problemelor de organizare si functionare
a turismului gastronomic, include me-
toda empirica de cercetare si meto-
de teoretice - modelare economica si
organizationala, sistematica, analiza sta-
tistica comparativa, sondaj sociologic,
evaluarea expertilor.

Obiectul studiului il reprezinta
destinatiile turistice, care au o serie de
semne necesare si suficiente pentru orga-
nizarea de servicii in domeniul turismului
gastronomic.

Fiind un fenomen care permite utili-
zarea traditiilor si standardelor unifica-
te ale globalizarii, turismul gastronomic
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este una dintre directiile promitatoare ale
renasterii etnoculturale a popoarelor care
locuiesc pe vaste teritorii si a mentinerii
integritatii spatiului cultural mondial,
ceea ce determina fezabilitatea integra-
rii turismului gastronomic si a separarii
turismului gastronomic intr-un element
independent de turism [30].

Tarile asiatice poseda multe trasaturi
comune, dar si diferente vadite. Bucata-
ria este puternic condimentata, utiliza-
rea sarii si a mirodeniilor in cantitati mari
se datoreaza faptului ca la temperaturi
atat de ridicate care predomina in zona,
multe produse se pot deteriora rapid fara
speranta. Pe de o parte, tarile asiatice
au multe caracteristici similare, cum ar fi
cultura, mancarea, clima etc., dar cu toa-
te acestea, se poate observa ca exista o
diferenta semnificativa. Fiecare tard are o
cultura unica si traditii care fac schimbari
atat in viata de zi cu zi, cat si in bucatarie.
in consecinta, vor fi diferite tipuri de tu-
rism.

Rezultate si analize. Japonia, China
si Coreea de Sud sunt tari exotice pentru
turistii din Occident. Unicitatea lor capti-
veaza prin diversitatea sa. Turismul gas-
tronomic din aceste tari va captiva multi
gurmanzi din diverse tari. La urma urmei,
nu este intotdeauna posibil sa incercati
feluri de mancare cu peste puffer sau so-
bachitina si nu toata lumea se poate deci-
de. O analiza comparativa a bucatariei si
a turismului gastronomic este in general
interesanta. Este de remarcat faptul ca
climatul din aceste tari este temperat si
subtropical. Culturile si produsele cultiva-
te au un aspect similar. Produsele popula-
re pentru gatit in aceste tari sunt, practic,
aceleasi, dar bucatele inca surprind prin
originalitatea si unicitatea lor.

Turismul gastronomic este un tip de
turism al carui scop principal este de a
cunoaste o tara sau alta prin prisma gas-
tronomiei nationale. Pentru turistul gas-
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tronomic, hrana este, in primul rand, o
categorie cultural-cognitiva. Din aceste
motive, bucataria traditionala este perce-
putd in legatura cu istoria, religia, econo-
mia, politica, obiceiurile, legendele si alti
factori care formeaza identitatea unica a
unei tari sau regiuni [2]. Un tur gastrono-
mic sau gastrotour este un set de eveni-
mente pentru degustarea mancarurilor
tipice bucatariei locale [3]. Lectiile de stu-
dii regionale culinare se tin nu numai in
restaurante, ci si in piete, ferme, bucatarii
ale locuitorilor locali, in timpul carnavalu-
lui si recoltei, la masa si chiar afara. Scopul
tururilor gastronomice este sa se bucure
de caracteristicile bucatariei unei tari. In
acelasi timp, acest obiectiv nu se reduce
la incercarea unor bucate rare, exotice,
ci la incercarea a nenumarate feluri de
mancare. Este important sa ne bucuram
de reteta locald, care timp de secole a ab-
sorbit traditiile si obiceiurile rezidentilor
locali, cultura lor de gatit, preparat buca-
te inedite. O calatorie gastronomica este
o paleta cu care un turist isi poate trage
propria opinie despre tara. Mancarea dez-
valuie secretul spiritului oamenilor, ajuta
la intelegerea mentalitatii lor. Asadar, tu-
rismul gastronomic este o calatorie prin
tari si continente pentru a face cunostinta
cu particularitatile bucatariei locale,
traditiile culinare, pentru a gusta un fel
de mancare sau un produs unic pentru un
vizitator. Cu toate acestea, turismul gas-
tronomic ca serviciu este mai mult decat
o simpla calatorie, deoarece este un set
bine gandit de evenimente pentru de-
gustarea mancarurilor traditionale intr-o
anumita zona, precum si ingrediente in-
dividuale care nu se gasesc nicdieri in alta
parte a lumii si au un gust special.

China, Japonia si Coreea sunt tari exo-
tice pentru europeni, moldoveni etc. Ca-
racterul inedit si unic al acestor tari cap-
teaza turistii prin diversitatea sa. Turismul
gastronomic din aceste tari va captiva
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multi gurmanzi din diferite tari. La urma
urmei, nu este intotdeauna posibil sa
probam bucate cu peste puffer, carne de
caine sau de cal si nu toata lumea poate
decide (animalele se divizeaza in: iubite si
pentru mancare): Caine - Supa Bosintang
(Coreea de Sud); Cal — Basashi (Japonia);
Broasca testoasa — Guilinggao (China);
Soricei — Vin din soricei (Coreea); Sarpe —
Supa de sarpe (China si Hong Kong) [28].

Turismul gastronomic are o carac-
teristica importanta - nu are sezon. Fie
primdvard, vara, toamna sau iarng, fieca-
re gastronom din fiecare tarda poate gasi
mancaruri unice. Japonia, China si Core-
ea de Sud nu fac exceptie. Asemadnarea
acestor tari este aceea ca fiecare regiune
si prefectura are propriile preparate uni-
ce (fie ca este vorba despre salate, supe,
deserturi sau delicatese). Multe ghiduri
descriu zonele si mancarea pe care turistii
ar trebui sa le incerce cu siguranta. Este de-
osebit de vizibila diferenta dintre ingredi-
entele constitutive iarna si vara. in Coreea
de Sud, ingredientele principale variaza in
functie de anotimpuri, dar nu in cantitati
mari.n Japonia, acest lucru se intampla de
la sezon la sezon. Daca este iarna - man-
darine; primavara - prune, visine; vara -
pastrav; toamna - kaki-ul, dovleacul. Si in
fiecare sezon, bucatele iau un gust unic.
in Coreea de Sud, vesela nu se schimba
mult. Exista chiar si o asemanare comuna
in bucatele de iarna si de vara. Supele ser-
vite in aceste sezoane sunt foarte picante.
intr-adevar, stimuleaza metabolismul mai
repede, asa ca vara oamenii transpira si ra-
cesc mai repede. lar iarna, astfel de supe
ajuta la mentinerea caldurii.

Bucatdria chineza este una dintre cele
mai vechi si specifice din lume. in cultu-
ra chineza, se obisnuieste respectarea
traditiilor si istoriei, asa ca bucatdria nu
face exceptie. Aparutd in urma cu mai
bine de cinci milenii, aceasta pastrea-
za inca traditia si angajamentul profund
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pentru raddcinile si originile stravechi.
Marele filozof chinez Confucius (sec. VI
-V i.Hr.) a predat tehnicile artei culinare
fn urma cu 25 de secole. Retetele sale au
supravietuit pana in zilele noastre si stau
la baza bucatariei confuciene, raspandita
in patria lui Confucius, in orasul Qufu din
provincia Shandong. Prima problema cu
care se confrunta un turist este selectarea
unei regiuni din China din care sa inceapa
sa exploreze bucataria locala. Teritoriul
Chinei este imens si un singur concept al
bucatariei chineze nu exista aici. Exista o
cultura de gatit pe Hainan, propria sa cul-
turd in muntii Tibetului si propriile traditii
la Beijing. In plus, scoala culinara din fie-
care regiune are ramuri si traditii proprii,
panain punctul in care fiecare sat are pro-
priile traditii de gatit.

Se pot evidentia unele caracteristici
distinctive in bucate. in Japonia, la man-
care se adauga sosul de soia si putin zahar.
Coreenii adora ardeiul iute, in special ar-
deiul rosu. De aici, bucatele sunt complet
diferite la gust. In ceea ce priveste produ-
sele siingredientele, acestea sunt, in prin-
cipal, legume: varza, ridiche, alge marine;
leguminoasele sunt deosebit de popula-
re in ambele tari, fasole Azuki; orez; tot
felul de taitei, fructe de mare. Tarile sunt
foarte similare din acest punct de vedere.
Dar metodele de gatit sunt complet dife-
rite. Exista multe tipuri de fructe de mare
in Coreea de Sud si Japonia, toate sunt
foarte proaspete. Prin urmare, in restau-
rante, de multe ori se poate alege pestele
sau crustasa preferata. In fiecare restau-
rant, pe mese, sunt mici camfoare, in care
bucatarul (sau turistii) vor gati mancaruri.

Baza bucatdriei nationale chineze este
alcatuita din bucate dintr-o mare varie-
tate de produse: cereale, faind, legume,
carne, peste, nevertebrate marine, alge,
pasari de curte, lastari tineri de bambus
etc. In multe locuri, orezul gatit in diver-
se moduri inlocuieste painea. Cu toate
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acestea, unele preparate exotice sunt
preparate din produse pe care le consi-
deram mai putin comestibile: cuiburi de
randunele, aripioare de rechin, broaste
testoase, meduze, moluste, seminte
de lotus, petale de crizanteme, serpi si
broaste. Specialistii culinari chinezi folo-
sesc aproape tot ce ofera natura. Nu este
o coincidenta ca proverbul chinez spune:
,Nu este nimic necomestibil in naturg,
exista doar bucatari rai”.

Merita de remarcat o alta similitudi-
ne in aceste tdri, cum ar fi sa gateasca
pane. Intrucat locuitorii acestor tari sunt
oameni foarte ocupati, ei prefera diverse
produse semifabricate, care sunt vandute
cel mai adesea pane. Desi mancarea de
strada, care este foarte populara in aceste
tari, de asemenea, nu se poate descurca
fara ea. In Japonia si Coreea de Sud, fie-
care turist gastronomic trebuie sd viziteze
aleile, cartierele mici, cu gustari de strada.
La urma urmei, aceasta este una dintre
culturile sau traditiile locale. Doar se poa-
te cumpadra si incerca bucate neobisnuite.
in Coreea, acestea sunt tokpokki (prajituri
cu fdina de orez prdjite in sos picant), in
Japonia acestea sunt Takoyaki (o bila de
aluat de grau cu diverse ingrediente, cel
mai adesea - caracatitd). O caracteristica
comuna remarcabild este ca toate feluri-
le de mancare sunt consumate direct in
strada si in cea mai mare parte - in picioa-
re. Acest fapt este foarte diferit de cultura
noastra. insa turistii gastronomici vor fi
fncantati sa se cufunde in aceasta cultura.

O diferenta deosebita fata de alte
tari si asemadnari dintre China, Coreea si
Japonia este dragostea fata de fructe-
le de mare crude. Sashimi - in Japonia,
caracatita cruda - in Coreea de Sud, ceea
ce este foarte exotic si neobisnuit pentru
alte tari. De remarcat, in special, servirea
mesei. Si intr-o tara, si in alta, numadrul de
farfurii de pe mese este, pur si simplu, ui-
mitor. Acestea variaza de la cinci-sase la

doudzeci de bucati. Dar in servire exista o
diferenta semnificativa. In timp ce felurile
de mancare destul de voluminoase sunt
servite in Coreea de Sud, apoi in Japo-
nia farfuriile sunt foarte minuscule si, cel
mai important, farfuria, orezul sau taieteii
sunt serviti In castroane relativ mari in
comparatie cu celelalte.

in toate trei tari se folosesc la masa
betisoare. In China si Japonia sunt din
lemn, frecvent din bambus. De cele mai
multe ori se afld pe masa in acces liber. In
Coreea — betisoarele sunt din metal (Al),
oferindu-se de chelner. in Coreea salatele
siapa nu sunt limitate si se ofera pe gratis.

Cultura mancarii in aceste tari este
foarte diferita. Coreenii mananca din toa-
te felurile de mancare in acelasi timp si
indiferent in ce ordine. in Japonia, exista
reguli, ce fel de mancare urmeaza si toa-
ta lumea respecta aceasta reguld. Pentru
turistii straini, bucatarul va poate spune
ce urmeaza, ce fel de mancare cu ce so-
suri se consuma etc. Se poate distinge o
alta diferenta in ceea ce priveste utiliza-
rea alimentelor. In Coreea, felul principal
este servit flecdrui oaspete, iar salatele si
gustarile sunt servite pe farfurii comune.
in Japonia, fiecare invitat primeste propri-
ile farfurii cu mancaruri.

O componenta importanta a meniului
chinezesc este orezul, in special in sudul si
estul Chinei. In nord se mananca mai mult
taiteii, iar in centrul Chinei se mananca cu
porumb dulce. in locul tacamurilor pentru
servirea mancarurilor solide se folosesc
betele. Modul in care se taie alimentele
este foarte important si difera de la un in-
gredient la altul pentru ca in bucataria chi-
nezeasca se elibereaza foarte bine gustul,
aroma, culoarea si prezentarea.

Exista inca o caracteristica similara in
toate restaurantele din aceste tdri - in ni-
ciun caz nu trebuie sa oferiti bacsis chelne-
rilor sau barmanilor, in aceste cazuri puteti
jigni foarte mult personalul de serviciu.
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Tabelul 1. Factorii de dezvoltare a turismului gastronomic.

Factorii de baza Subfactori

Continutul

Cultural-istorici Factorii etnici

Multinational, varietatea de culturi, traditii,
deprinderi, religii si preferinte gastronomice

Factori istorici

Existenta monumentelor istorice si de arhi-
tectura, obiecte de cult si arta

Factori spiritual-sociali

Nivelul educatiei, necesitatile cultural-este-
tice ale populatiei, interesul cognitiv

Natural-geografi- | Factori geografici

Relieful, existenta resurselor de recreere,

ce obiecte naturale exotice
Particularitatile natu- [ Zone climatice, particularitatile climei, sta-
ral-climaterice rea ecologica favorabila

Politice Politice Stabilitatea politica, starea criminalitatii

normald. Formalitati turistice lejere, politica
de cooperare in domeniul turismului

Politico-geografi- | Transfrontaliera

ce Migratia in masa a popoarelor
Financiar-econo- | Starea economiei
mic nationale

Stabilitatea financiara, nivelul de trai inalt al
populatiei, stabilitatea preturilor

Proiecte investitionale

Social-demogra-
fice

Social-demografice

Componenta de varsta si sex, componenta
familiei, nivelul educatiei, urbanizarea, co-
relarea dintre necesitatile materiale si spiri-
tuale in societate

Tehnico-materiale | Mijloace de cazare,

alimentatie si comert

Baza materiala cu diverse servicii calitative,
nivelul preturilor, serviciilor, cultura servirii

de publicitate

Infrastructura  trans- | Diverse tipuri de transport, securitatea si
portului confortul calatoriilor
Organizationale | Strategice Elaborarea si promovarea strategiei corect

organizate a strategiilor de marketing, pu-
blicitatea itinerarelor (pachetelor) gastro-
nomice

Imaginea teritoriului

Formarea brandului,
asteptarilor turistilor

corespunzator

Dacda comparam costurile excursiilor
gastronomice in Coreea de Sud si Japonia,
atunci exista o diferentd intre ele, dar nu
foarte mare. In primul rand, tarile sunt foar-
te exotice pentru restul lumii, in al doilea

rand, viata in aceste tdri nu este cea mai ief-
tina si, in al treilea rand, calatoriile aeriene
au preturi foarte nedemocratice. Dar excur-
siile in Japonia vor fi mai scumpe decat in
Coreea de Sud.
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Orasul Pretul, USD Durata, zile/nopti

Moscova - Seul 905 6/5[21]

Moscova - Seul 578 9/8 [29]

Moscova - Seul 1403 6/5[15]

Moscova - Beijing 780 7/6 (7]

Moscova - Beijing 1812 9/8 [6]

Moscova - Beijing 1050 8 [8]

Moscova - Beijing 1582 11/10 In bucataria chineza exista cinci scoli cu-
linare principale care sunt asociate cu cinci pro-
vincii (Shandong, Sichuan, Jiangsu si Zhejiang
(bucatdria Huayang), Guangdong) si capitala
Chinei - Beijing [4]

Moscova -Tokyo 4480 10[19]

Moscova -Tokyo 2282 9[18]

Tabelul cu denumirea restaurantelor, clasate Michelin, Seul 2017.

Stele Michelin Denumire restaurant Adresa
i Gaon / Korean haute cuisine gaonkr.com
*x% La Yeon / Korean haute cuisine Shilla hotel

*%

Gotgan / Korean Culinary Legacy

Yeoiudo

*%*

Gwonsooksu / Korean set menu

kwonsooksu.com

*%*

Pierre Garnaire / French contemporary

Lotte hotel

Dining in Space / French contemporary

dininginspace.modoo.at

Lamitie / French

lamitie.modoo.at

RistoranteEo / Italian contemporary

Gangnam

Mingles / Korean contemporary

restaurant-mingles.com

* Balwoogongyang / Temple cuisine balwoo.or.kr
* Boreumshoi / BBQ Gangnam

* VotreMaison / French contemporary Gangnam

* BI CE NA / Korean [taewon

* Soigne / Innovative Gangnam

* Ala Prima / Innovative Gangnam

Yu yu an / Chinese

Four season hotel

24 seasons / Korean contemporary

24seasons.co.kr

Jungsik / Korean contemporary

jungsik.kr

Zero complex / Innovative

Gangnam
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* KOJIMA / Japanese Gangnam
* Jinjin / Chinese Seokyo-dong
* Poom / Korean poomseoul.com
* Keunkiwajib keunkiwajib.modoo.at
® Hamo hamo-kitchen.com

in capitala Chinei, gasim 10 restauran-
te clasate Michelin: AZUR Restaurant by Ma-
uro Colagreco, PUTIEN, Din Tai Fung Miche-
lin Star Restaurant Beijing, Da Dong Roast
Duck Restaurant, Agua Spanish Restaurant,
Madam Goose, Family Li Imperial Cuisine,
King’s Joy Beijing, Opera BOMBANA, Trb Hu-
tong Beijing [27]. Trei moldoveni, care au
deschis un restaurant in China, au primit
recent prestigiosul platou Michelin, ofe-
rit celor mai bune localuri din lume. Si
asta dupa doar doi de la lansarea aface-
rii. Bucatele preparate aici au cucerit gur-
manzii chinezi, dar si pe turistii care le
calca des pragul. Chiar daca bucatele pe
care le servesc sunt inspirate din diverse
culturi, cel mai popular fel de mancare
este zeama moldoveneasca [26].

mentare si lor insisi le place foarte mult sa
vorbeasca despre bucate.

Exista o diferenta foarte semnificativa
intre Coreea de Sud si Japonia. in Japonia,
puteti spune ,mancati cu ochii”. Toate man-
carurile lor sunt o mica opera de arta, man-
carea ar trebui sa arate foarte frumos, dar
gustul nu trebuie sa fie inferior, bucatele
trebuie s& miroase a produs natural. in Chi-
na — invers, bucatele sunt preparate cu di-
verse mirodenii, incat adesea nu se intelege
provenienta lor. Magazinele vand o multime
de retete, mostre pentru tdierea diverselor
decoratiuni din legume si fructe. in Coreea,
principalul lucru este gustul. In aceste tari
exista muzee dedicate anumitor produse
(taitei preparati rapid in Japonia sau muzeul
kimchi din Coreea), precum si diverse fabrici

Preturile la bucate
Preturile medii la cafenele si restaurante din Seul la McDonald's (USD)

6,3

Masa modesta pentru o persoana Cina pentru 2 persoane cu alcool

35,1 54
Big Mac la McDonald's

Tabelul Indicele Big Mac este dat in doua valute, locale si dolari (USD) [16; 17]

Tara Codul valutei Valuta nationala | USD Venotul per capita,
usb

Coreeade Sud | KRW 4400 3,40 41351

Japonia, Tokyo [ JPY 380 343 44227

China CNY 19,6 3,17 18110

Pentru a compara preturile, apelam la
Index Big Mac, recunoscut in mai multe tari.

In ceea ce priveste lectiile de culinarie,
acestea sunt multiple. Acest lucru se dato-
reaza predilectiei coreenilor, chinezilor si
japonezilor pentru mancare. Pe majoritatea
canalelor de televiziune sunt programe ali-

cu excursii. De exemplu, acestea sunt fabrici
de vin de orez (soju si sake).

De remarcat ca pentru turismul gastro-
nomic sunt indicate satele traditionale din
Coreea de Sud, China si Japonia. in cazul
in care oamenii nu pot doar sa se cufunde
in viata rezidentilor locali, dar si sa invete
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cum sa gateasca mancaruri traditionale,
sa culeaga fructe de padure, fructe si le-
gume. In general, aceste tari sunt foarte
potrivite pentru turismul gastronomic,
deoarece atrag cu exotismul si originali-
tatea lor. lar tururile gastronomice sunt
o directie complet ,tanard” in turism. in
ceea ce priveste preturile, acestea sunt
destul de mari in aceste tari, dar, asa cum
s-a mentionat deja, aceasta este o placere
foarte scumpa.

Comun pentru China, Japonia si Coreea
este cultura ceaiului. Ceremonia moderna
a ceaiului are peste 3.000 de ani in istoria
sa. Daca pentru europeni este mai probabil
un obicei exotic frumos, pentru japonezi si
chinezi este un ritual filosofic si religios ca-
nonizat care are un sens profund si necesi-
ta cunostinte si pregatire speciala. n ciuda
dezvoltarii paralele a traditiilor, ceremonia
chineza si coreeana a ceaiului este foarte
diferita de cea japoneza: in primul rand,
este mult mai simpla. in al doilea rand, me-
toda de preparare a ceaiului este diferita.
in al treilea rand, ceremonia japoneza a
ceaiului necesita o concentrare completa
si detasare de grijile cotidiene nu numai a
stapanului, dar si a oaspetilor.

Cele mai vechi si celebre tipuri de ce-
remonii de ceai sunt japoneze si chineze.
Sunt oarecum asemanatoare intre ele si,
in acelasi timp, au unele diferente. Cere-
monia japoneza a ceaiului a fost creata
pe baza traditiilor culturii chineze antice.
De-a lungul timpului, japonezii si-au adus
propria lor aroma nationala la aceasta ce-
remonie. Pentru ceremonia ceaiului la ja-
ponezi sunt construite, de obicei, foisoare
speciale, unde oaspetii si gazdele se pot
reuni pentru a bea ceai aromat. Merita
subliniat faptul ca in Japonia nu se bea
ceai negru - doar de floare sau verde.
Proprietarul casei ar trebui sa gdzduiasca
oaspetii foarte convenabil: de obicei, in
foisor sunt covorase sau banci joase. Pro-
prietarul insusi bea foarte rar ceai. De obi-
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cei, in timpul ceremoniei ceaiului, se tin
conversatii pe indelete, se discuta planuri.
Ceaiul este, de obicei, servit cu dulciuri. In
primul rand, se prepara o ceascd mare, din
care toti oaspetii beau in cerc. Acest lucru
va permite sa se stabileasca armonie si o
atmosfera prietenoasa a ceremoniei. Si
apoi proprietarul casei toarna in cani un
ceai usor, parfumat si proaspat.

Ceremonia ceaiului chinezesc este oa-
recum diferita. In primul rand, cupele si
ceainicul sunt incdlzite. Prima data cand
ceaiul este preparat, el se contopeste:
acest lucru este necesar pentru a alunga
spiritele rele. Dupa aceea, se bea badutura
pe care oaspetii o vor bea. Chinezii la cere-
moniile de ceai beau exclusiv ceai verde.
Bautura este turnata in cani si acoperita
cu un alt recipient. Cupa este considerata
a fi ,masculind’, iar recipientul situat mai
sus este de energie ,feminina”. Oaspetii
intorc canile si beau din vase cu energie
,feminind”. Se crede ca invitatii la ceremo-
nia ceaiului din China ar trebui sa bea, cel
putin, sapte cani de ceai.

Cultura ceaiului din Coreea, care a
fost introdusa in palatul regal, a devenit
curand raspandita in randul oamenilor
obisnuiti. Documentele istorice raportea-
za ca in zilele recoltarii, de Revelion, oa-
menii faceau ceai si il ofereau stramosilor
lor in timpul ceremoniilor memoriale.
Acest ritual se numeste ,chare’, care in-
seamna ,ritual de ceai” Traditia persista
panain zilele noastre. Ceaiul coreean dife-
ra de ceaiurile chinezesti si japoneze prin
gustul, culoarea si aroma sa unice. Astazi,
ceremonia traditionala de ceai Chhado,
insotitda de muzica traditionala coreeans,
a devenit un nou gen de arta [1; 10; 11].

Concluzii. intr-un tur gastronomic,
turistii viziteaza crame, fabrici de bere,
mici ferme si industrii, gusta produse
nationale faimoase (si nu chiar asa), pre-
cum si vinuri si alte bauturi traditionale.
Acestia viziteaza pietele locale, participa
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la cursuri de master culinare cu bucatari
profesionisti si cu proprietari prietenosi ai
propriilor ferme si terenuri. Participa la fes-
tivaluri gastronomice si spectacole de gatit.
Turistii gastronomici se vor bucura de buca-
taria locala, vizitand cursuri de master sau
muzee si fabrici, precum si vor trece printr-
un anumit soc al deliciilor traditionale.

In concluzie, se poate afirma ca toate

nr. 1, 2020

trei tari sunt dezvoltate si pregatite pen-
tru turismul gastronomic. Multe restau-
rante din aceste tari au fost premiate cu
stele Michelin, adesea depasind Franta.
Dezvoltarea turismului gastronomic este
oportun si pentru Republica Moldova, care
dispune de traditii si potential corespunza-
tor. Succesele concetatenilor din China spo-
resc increderea in potentialul Moldovei.
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