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REZUMAT

Lucrarea de fata, intitulata ""Gastronomia: vector al valorificarii mostenirii culturale si
interculturale™ isi propune sa abordeze din diferite perspective tema gastronomiei, punand accentul
pe importanta acesteia in dezvoltarea economica si sociald a unei zone geografice. Am analizat in
paralel caracteristicile specifice unei regiuni di Romania, Dobrogea, si pe acelea ale unei Provincii
din Italia, Parma, cea de a doua constituind si un exemplu de buna practica pentru excelenta in acest
domeniu.

Cercetarea de pe parcursul anilor de studii doctorale a avut un caracter multidisciplinar si
interdisciplinar, din perspectiva economica, istorica, antropologica, sociologica si juridica. Plecand
de la obiectivele stabilite in Planul Individual de Doctorat, metodologia cercetarii s-a bazat pe analiza
comparata a literaturii de specialitate, pe observatia directd, pe cercetarea de teren, pe metode de
cercetare calitativd (interviu aprofundat) si cantitativd (anchetd statisticd prin intermediul
chestionarului), precum si pe prelucrarea si interpretarea datelor statistice.

Ca activitati specifice, a fost parcursa bibliografia de specialitate si au fost dobandite metodele
de cercetare stiintifica, in vederea aplicarii acestora pe durata programului de studii doctorale. Au fost
realizate activitdti de cercetare de teren, bazate pe observatie si culegere de date si au fost fost realizate
activitati de cercetare prin metode de tip cantitativ si calitativ: au fost distribuite doud chestionare,
unul in Romania, privind sondarea nivelului de cunoastere a gastronomiei dobrogene, celélalt in
Italia, care avea drept obiectiv sondarea nivelului de cunoastere a gastronomiei din Parma, Italia, au
fost luate interviuri aprofundate unor reprezentanti ai lantului alimentar din Dobrogea si au fost
inventariate produsele Tnregistrate la nivel european.

Primul capitol este dedicat analizarii stadiului cunoasterii si incadririi gastronomiei ca
materie stiintifica, cu indicarea principalelor contributii stiintifice aduse Tn studierea materiei, in
functie de macro - temele abordate. Aici sunt evidentiate principalele definitii date gastronomiei,
obiect de studiu interdisciplinar, vazuta ca factor cultural, factor identitar, factor social si factor
economic, n stransa legaturi cu alte stiinte. In acelasi capitol sunt trasate aspecte si domenii in care
gastronomia are o0 relevanta economica importanta, cum ar fi: turismul gastronomic, produselor
alimentare traditionale, dietetica si nutritia.

Urmatorul capitol este focusat pe evidentierea principalelor caracteristici ale gastronomiei
romanesti, urmdrite din perspectiva evolutiei sale istorice si a influentelor civilizatiilor de contact si

pe analiza gastronomiei dobrogene, cu o sectiune dedicata industriei alimentare.



Tn mod similar, in Capitolul 3 sunt analizate particularititile bucitiriei italiene, punandu-
se accentul pe transformarea acestora in timp, pana in zilele noastre. O atentie deosebita este acordata
analizarii particularitatilor bucatariei din Parma.

In Capitolul 4 sunt trasate obiectivele si ipotezele cercetirii, sunt detaliate metodele de
cercetare (interviu aprofundat in lantul alimentar in Dobrogea; analizai SWOT asupra
gastronomiei dobrogeane; aspecte gastronomice din Parma si din Dobrogea - cercetare in
paralel, analizi prin regresii binomiale logistice, cu ajutorul programului STATAL17) si
rezultatele obtinute.

Tn Capitolul 5 este prezentati structura economici a Provinciei Parma, exemplu de bune
practici privind promovarea gastronomiei, care ar putea fi preluat si de alte localitati cu vocatie in
dezvoltarea laturii gastronomice.

Rezultatele cercetarii au evidentiat ca Dobrogea, o regiune multiculturala cu o indelungata
traditie istorica in domeniul gastronomic are un enorm potential de dezvoltare pe acest segment, inca
insuficient valorificat, care ar putea constitui un element de potentiere a turismului sezonier la Marea
Neagra si in Delta Dunarii. Pentru organizarea unui turism gastronomic care sa creeze plus valoare
pe tot timpul anului e necesar sa fie implicate atat autoritatile cat si mediul privat, un exemplu in acest
sens putand fi preluat din modul de organizare al sistemului economic al zonei Parma.

Cuvinte cheie: alimentatie, bucatarie, gastronomie, turism gastronomic, industrie alimentara,

Dobrogea, Parma.
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