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такие традиционные чешские блюда из повседневного меню как 

кнедлики (клецки с капустой) и полевка (вид супа). 

Традиции питания гагаузов, болгар, украинцев и чехов обогатились 

под влиянием молдавской кухни, что отразилось главным образом в 

лексике, а также в заимствовании некоторых видов пищи. 

В результате взаимовлияния данных традиций на территории юга 

страны сложился своеобразный южно-молдавский вариант систе-

мы питания населения всей Республики Молдова, обладающий сво-

ей спецификой. При этом традиции питания южных молдаван об-

наруживают гораздо больше сходства с таковыми у болгар, гагаузов, 

украинцев, нежели с особенностями питания молдаван, проживаю-

щих в северной и центральной этнографических зонах. 

Разновидности турецкого блюда «чулама» в системе питания 
народов Юго-Восточной Европы

Евдокия СОРОЧЯНУ

Турецкое блюдо чулама (çullama) еще в средневековье было широко 

распространено у многих балканских народов. Это густая мучная 

похлебка, употребляемая у разных народов в виде различных блюд, 

а именно: как мучной суп и/или как соус к мясу. Объясняется это 

тем, что изначально в турецком языке (и в его диалектах) под назва-

нием çullama были представлены различные блюда: 1) густая мучная 

похлебка; 2) мучное блюдо с жареным мясом кролика/ягненка; 3) 

мясо, запеченное в тесте; 4) тушеная ножка. 

Этнолингвистический анализ термина чулама в гагаузском, болгар-

ском и румынском языках в сопоставлении с исходным – турецким 

языком дает возможность определить пути заимствования как са-

мого блюда, так и его названия в каждом из данных языков и куль-

тур, а также раскрыть его этимологию. 

Технология приготовления гагаузской чуламы наиболее сходна с ту-

рецкой. В разных гагаузских диалектах сохранены первые три вида 

турецких блюд с названием çullama. В обоих языках название блюда 

соотносится с глаголом çullamaa ‘покрывать попоной’ (от араб. cull 

– ‘попона’). Оно образовано на основе метафорического переноса 
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значения глагола на главное действие при приготовлении блюда – 

‘покрывать мясо густым соусом из муки; что-либо запечь в тесте’. 

Молдаванам кулинарный термин чулама известен со значением 

‘птица, грибы в белом соусе’. У румын чуламой (ciulama) называют 

дичь (или баранина, курица) в белом соусе. Его готовят не только 

из мяса, но и из грибов, картофеля с добавлением овощей (лук, мор-

ковь) и пряностей (в классической технологии приготовления чула-

мы отсутствуют овощи и зелень). 

Чулама распространена и в некоторых районах Северной Болгарии. 

Отличительной особенностью болгарской чуламы является то, что 

готовят ее из говядины и называют каша чолама. Болгарские источ-

ники отмечают ее как блюдо из румынской кухни.

Междисциплинарный подход к изучению традиционной 
мифологии гагаузов

Виталий СЫРФ

В нашей работе впервые в гагаузоведении мы обращаемся к не-

обходимости комплексного изучения традиционной мифологии 

народа. Происхождение ряда мифологем, мотивов, сюжетов и ми-

фологических персонажей представляет научный интерес и нераз-

рывно связано с историей народа, его бытом, моралью, религиоз-

ным мировоззрением, будь то элементы языческих верований и/или 

православного христианства, будь то элементы магии, суеверий и 

тотемистических культов. Именно в данной области знаний, сохра-

нившейся и дошедшей до нас в первую очередь в текстах фольклора, 

заложены основы ментальности народа, его первичные представле-

ния о мире, через нее объясняются те или иные стороны традицион-

но-бытовой культуры гагаузов. 

Проблема исследования традиционного мифологического мировоз-

зрения гагаузов достаточно долгое время является одной из наибо-

лее сложных и актуальных в социально-культурной антропологии. 

Для ее качественного и полноценного решения лучше всего приме-

ним междисциплинарный подход, выражающийся в использовании 

той фактической базы данных, которой располагают на сегодня та-
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