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OLARITUL
STRAVECHI MESTESUG ROMANESC

i v

Din negura vremurilor, *
lutul a dat viafa unor recipiente
de o frumusefe bruta si pagana, ||
pictate in culort obfinute din
pamdnturi $t arse in cuptoare
traditionale.

Locuinta taraneasca cuprinde o varietate de vase de lut -
oale, ulcioare, cani, strachini, chiupuri, blide, oale pentru tinut
laptele, vase pentru flori, statuete, fluiere, jucarii.

Olaritul presupune o munca obositoare, ce implica forta,
indemanare si cunostinte deosebite. Orice greseala poate avea
drept consecinta distrugerea vasului; de aceea, olaritul este un
mestesug rezervat In exclusivitate barbatilor, femeile ajutand
eventual doar la decorat. Barbatii scot lutul din locuri speciale, 1l
aduc in gospodarie si il framanta cu mainile, picioarele sau cu
maiul, amestecandu-l cu apa. Pasta astfel obtinuta se curata de
impuritati, taindu-se 1n felii subtiri si se lucreaza apoi la roata.
Roata e formatd din douad discuri, unul mai mic sus si unul mai
mare In partea de jos, acestea fiind unite printr-un ax vertical.
Vasele, inainte de ardere, sunt ornamentate si eventual
smaltuite. Decorurile fine se pot obtine folosind un betisor din
fire de par de mistret. Un alt tip de decorare se obtine prin
zgarierea cu un varf metalic a vasului dupa fnmuierea sa in
substanta coloranta, aparand astfel culoarea pastei. Toate
culorile folosite sunt naturale.
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Bucatdria din Maramures este un
melanj de preparate stramosesti |
romanesti, sdsesti si unguresti.

‘ 7 Turistii care aleg sa viziteze
K ) Maramuresul trebuie si stie, fnainte 7 j
W& de toate ca morosanul Isi pofteste CHCE ¢

oaspetele strdin In casa, cu gandul ca
»i-0 fi foame dupa atata drum”.

2%
A

7
o

”z
“«7
)

——

'M :

»
_—
ﬂns‘

A
o~

et

Balmogul - este un preparat
traditional romanesc, una din
mancarurile de baza ale ciobanilor.

Retetd: ,Se pun doua gavane
de jintuit in caldaruse, apoi un
gavan de lapte dulce si un gavan de
apa. Se gusta. Cand e prea dulce se
adauga lapte acru, iar cand e prea
acru se adauga lapte dulce.
Caldarusa se pune apoi la foc si se
fierbe in  clocote 1  org,
amestecandu-se mereu. Se adaugad la
urma fainda de malai «ca pentru
colesa» si se mai fierbe, in clocote,
15 minute”.

Mancaruri traditionale roméanesti:
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Preparate traditionale din Ungaria:

Bogracsgulyas
Ingrediente: 1kg carne vita, 1 kg
carne porc, 6 cepe, 6 rosii, 2 ardet
wft, 2 gogosari, 1 kg morcovi, 1,5
kg cartofi, sare, 1 Ig. boia,
ulei/untura, 1 lgt. chimen
macinat §1 1 tub pasta de gulyas.

Reteta: Se pun In ceaun circa 6 linguri mari de untura, se caleste
ceapa maruntita, se adauga carnea de vitd, sare, piper, rosiile
decojite si taiate. Se lasa sa dea cateva clocote Impreuna, dupa
care se adauga apa cat sa acopere carnea si se lasa sa fiarba. Cand
carnea e fiarta de jumatate si apa a scazut, se adauga carnea de
porc. Se lasa sa fiarba putin impreuna, apoi se adauga legumele, in
afara cartofilor. Se adauga pasta de gulyas, boiaua si chimenul
macinat. Se amesteca si se adauga apa cat sa acopere cu 2 palmi
carnea. Se adauga ardeii iuti feliati. Cand carnea e fiarta se adauga
cartofii taiati cuburi.

Preparate traditionale
unguresti:
Papricasul,
Lecso, Langos, Pogacele - cu
jumari, Kiirtéskalacs.




% Preparate traditionale din Slovacia:

Bucatdria slovaca traditionalda este bazata pe carnea de porc,
carnea de pasare, In special pui dar si ratd, gasca si curcan, faina,
“z=2)  cartofi, varza si lactate. Se aseamind cu gastronomia ungureasci si

i BE T i

austriaca. In partea de est a tarij_ana ente dip aing glonia

Bryndzové halusky
Ingrediente: 800 g de
cartofi, doud oud,150 g
faina fina, 150 g faina
semifind,  sare,  piper
negru mdcinat, 300 g
bryndza  (sau  branza

burduf), 200 g untura.

)
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- Refeta: Se spald cartofii, se
A;;s\ cRrégé si se fre:f\cé _fin. Ouale,
faina, sarea si piperul se

/7. adauga si se amesteca pana

)@ devin un aluat. Aluatul se lasa
Au7@1 si cadi cu o lingurd mica si
| ‘% printr-o sitd cu spatii mai
mari in apa sdrata. Galustele

fierte se amesteca cu branza.
Slanina se madrunteste 1in
cubulete si se prajeste in
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(J@ 7 tigaie. Inainte de servire se
if: # pun galustele cu branza,
'T‘<‘§ slanina prajita si putina

grasime fierbinte.
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16 Preparate traditionale slovace:
W73 Rezankova - supa de gaind

Supa de chimion
Pogdcele - cu jumadri
Plnanina (gdluste de ficat)
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Preparate traditionale din Polonia

Bigos

Ingrediente: 1 kg varza muratd,
250 gr carne de porc dezosaid,
250 gr carne de witel, 250 gr
cdrnaft afumafi, 125 gr. bacon, 1
ceapd mare, 1 lg. faina, sare,
piper, /5 cand vin rosu, 2 frunze
de dafin, 1 mar decojit si taiat
cubulete, 5-6 prune uscate
marunfite, 10 gr ciuperci uscate

(optional), 2 linguri pastd de
tomate.

Retetd: Ciupercile se pun la inmuiat In apa fierbinte 20-40 de
minute. Se prajeste bacon-ul. Se condimenteaza carnea, se pune in
tigaie pentru 8 minute.(se adauga ulei la nevoie). Se scot pe aceeasi
farfurie cu bacon-ul, iar in tigaie se prdjesc carnatii cca. 6 minute.
Varza murata se taie fin si se fierbe circa un sfert de ora. Se adauga
bucatile de carne, carnatii, bacon-ul, ciupercile, foile de dafin, pasta
de tomate, se toarna vinul si se mai tine pe foc inca 20 de minute. Se
adauga bucatile de prune si de mere si se mai lasa 20-30 de minute
pe foc. La nevoie, se mai adauga apa fierbinte.

Ceapa se taie fin si se caleste in putin ulei, se adauga o lg. de faina si
una de apa, apoi se toarna peste varza. Se mai lasa varza putin pe
foc, se sareaza si se pipereaza.

Alte preparate:
Pierogi (coltunasi)
Packzi (gogosi)
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OBICEIURI SI SARBATORI

De Paste

Decorarea oualor si Sfintirea alimentelor - Romania, Polonia.
Stropitul/udatul fetelor are loc a doua zi de Paste in tarile tuturor
partenerilor. Initial, se obisnuia ca femeile si fetele sa fie udate cu
apa proaspata din fantdnd, insa cu timpul s-a adoptat varianta
parfumului.

Ajunul Sfantului Andrei - In Romania, fetele nemaritate nu maananca
nimic Intreaga zi. Seara pregdtesc o cocd sdratd din care mananca o
parte. Bucata ramasd o pun sub pernd. Noaptea, in vis, le va aduce
apa, viitorul sot. In Slovacia, fetele scriu numele potentialilor soti pe
hartie si baga bucatile in "halusky". Prima galusca ce se va ridica la
suprafata in mancarea gatita va purta numele viitorului. sot.
Tot pe hartie scriu numele potentialilor soti si fetele din Polonia, dar
acestea pun bucatile sub perna. Prima hartie pe care o vor scoate
dimineata de sub perna va avea scris numele celui care ii va fi sot.

Sf. Nicolae (Mos Nicolae/Mikulas) in ajunul sarbatorii copiii primesc
cadouri (Romania, Ungaria, Slovacia)

De Craciun - impdobitul casei, impodobitul bradului.

Viflaimul (Romania), Jaselka (Polonia) este o piesa pusa in scena de
amatori, relatand nasterea Mantuitorului. Colindatorii obisnuiesc sa
meargd de la o gospodarie la alta, unde pun in scena aceasta scurta
naratiune, avand cu ei o stea din carton.

Ajunul este prilej de reunire a intregii familii. Sarbatoarea incepe cu
seara de ajun cand toti membrii familiei se aduna pentru a se bucura
impreuna de cea mai imbelsugata masa a anului.(Romania, Polonia).




CONCLUZII

Participantii au identificat multe asemandri intre ;
gastronomia tarilor participante: branzeturi, carnati, dulceats,
jumari, sarmale, pogacele, diferite supe si ciorbe.

Metode de conservare a patrimoniului european comun,
propuse in cadrul activitatilor:
organizarea de festivaluri traditionale; workshop-uri comune
pe teme istorice; Impdrtasirea valorilor europene in cadrul
unor activitati comune; crearea unui blog comun prin care sa
fie promovate cultura, gastronomia, evenimentele, turismul
fiecarui partener, in context european; organizarea, cu prilejul
Zilei Europei, a unor evenimente comune ,in oglinda”, pentru a
sarbatori diversitatea culturala ca valoare a comunitatii
europene.

Cu ocazia activitatilor proiectului ,Targul European”
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'® : participantii, din mai multe tari, au celebrat, Impreuns,
jfffv diversitatea culturala si bucuria de a fi cetateni europeni. De
’ 7@ asemenea, au constientizat importanta protejdrii si conservarii
N patrimoniului cultural european, care va contribui, in foarte
’ ‘ Y  mare masurg, la dezoltarea generatiilor viitoare.
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Acest proiect a fost finantat cu sustinere din partea
Comisiei Europene. Aceasta publicatie (comunicare), .
refleetd numai punctul de vedere al autorului si _(;Ibmisia"
nu este responsabila pentru eventuala utilizarea .

informatiilor pe care le contine: A




