Activitatea educativa
wAlimenteaza-te cu sanatate! sau European
Cooking Day!“

A. Fisa activitatii

Numele si adresa unitéitii de invafdmant aplicante: Scoala Gimnaziala Nr.1
Slobozia, jud. Giurgiu

Nivelurile de invatamant: prescolar, primar si gimnazial
Numarul elevilor din scoala: 190;
Numirul cadrelor didactice din scoali: 16 cadre didactice

Coordonatorul activitatii: prof. Tone Georgeta, director, tel.0728834642;
Colaboratori : prof. Radoi lon , prof. Frasineanu Zorita , prof. Tone Gheorghe,
prof. Taranu Niculina , prof. Lesanu Catalin , prof. Stoica Cornelia

Consilier educativ:Prof. pt. inv. primar Ancu Florentina

1. Titlul activitatii: European Cooking Day

2. Domeniul in care se incadreaza: Educatia pentru sanatate si stil de viata
sanatos .

3. Scopul activitatii:

Scopul acestei activitati este de a-i invata pe elevi si pe parintii lor
sa se alimenteze sanatos si sa adopte traditiile culinare ale altor tari.
4. Obiectivele educationale ale activitatii:

> Sa cunoasca rolul unei alimentatii sanatoase Tn dezvoltarea
fizica , psihica precum si dezvoltarea unor abilitati practice
n realizarea produselor propuse;

» Sa cunoasca traditiilor culinare din diferite tari europene;

> Sa se stabileascd o colaborarea stransa intre familie si
scoald;

» Sa cultive spiritului de echipa ,valorizarea creativitatii
elevilor in situatii de concurs si cresterea stimei de sine si a
increderii in propriile forte;

» Saincurajeze colaborarea eficiente in realizare unei activitati
st sa 1dentifice talentelor culinare la elevii mai putin
comunicativi;



5.Elevii participanti: 78 elevi, 16 parinti si bunici, 8 cadre didactice.
6.Durata si locul de desfiasurare a activitatii:
Activitatea s-a desfasurat marti, 19 aprilie 2016 in Scoala Gimnaziala
Nr.1 Slobozia, pe parcursul a 4 ore.
7.Descrierea activitatii
MOTTO: “Oamenii se roaga zeilor sd le dea sanatate, fara sa stie ca
std in puterea lor s-o mentind si ca luptand impotriva ei prin lipsa de
masurd, o tradeaza prin goana lor dupa placeri”. (Democrit)

Elevii participanti, alaturi de cadrele didactice coordonatoare si de parinti
sau bunici, au pregatit retete traditionale. Fiecare grupa de lucru a primit cate o

reteta, a pregatit din timp ingredientele si, in cadrul programului “Sa stii mai
multe, sd fiit mai bun!”, a realizat-0.S-a urmarit formarea unei atitudini pozitive
fatd de tot ce este traditie si facilitate prin intermediul acestor activitdti menite sa
consolideze deopotriva si relatii interumane. Caracterul interdisciplinar al
activitatii este dat de obiectivele propuse care vizeaza mai multe arii curriculare:
matematica , stiinte si tehnologii. La final, fiecare echipa a prezentat produsul
realizat, a explicat cum l-a gatit si i-a servit pe ceilalti participanti.
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8. Descrierea rezultatelor obtinute in urma activitatii:
1. Rezultate cantitative:
e Elevii au realizat in echipe produse inovative dovedind
creativitate si originalitate;
e S-au realizat 12 produse si o expozitie cu aceste produse
culinara cu degustare sub jurizarea unor profesori si elevi;
e Elevii dar si parintii au primit diplome atat pe echipe cat si
individuale;
e Cu materialele foto s-a realizat un panou.
2. Rezultate calitative:

e Au realizat importanta consumarii unor produse gatite, fara aditivi
alimentari;

e S-au familiarizat cu traditii culinare din diferite spatii europene;

e S-au dezvoltat unele abilitati practice legate de arta culinara;

e S-au implicat activ si parintii Tn derularea acestei activitati, asadar
n viata scolii;

e Consideram ca s-a cultivat spiritul de echipa si de fair-play.



9. Sustenabilitatea activitatii:

Elevii, cadrele didactice si parintii s-au aratat deosebit de incantati de tot
ceea ce au realizat impreuna si si-au manifestat dorinta de a relua astfel de
activitati. Au propus realizarea anual a unui “Festival al placintelor”si sa-i
dam un caracter european festivalului, incluzand si produse alimentare,
gatite Tn casa, specifice altor tari.

10. Motivatia propunerii activitatii
Propunem aceasta activitate ca fiind cea mai relevanta din cadrul Programului
“Sa stii mai multe, sa fii mai bun!” deoarece a intrunit un numar mare de
participanti, a avut un impact deosebit asupra tuturor, a trezit interesul elevilor si
al parintilor, si-a atins obiectivele propuse si a fost unanim votata in cadrul
unitatii noastre scolare ca fiind cea mai interesanta.

Parintii s-au declarat foarte multumiti de felul in care au fost cooptati la aceasta
activitate, si-au oferit constant sprijinul si s-a creat o stransa legatura intre cei
mari si cei mici.

Copii au invatat lucruri noi, au constientizat cat de utile sunt activitatile cu
caracter practic, au descoperit ca arta culinara poate fi facuta cu multa placere si
s-au bucurat de gustoasele produse realizate, considerate benefice pentru
sanatatea lor.

11.Mediatizare

e Prezentarea proiectului in cadrul Comisiilor metodice, Consiliul
Profesoral , Consiliul de Administratie, Consiliul elevilor;

e Popularizare la avizierul scolii;

e Popularizarea proiectului in randul parintilor la sedintele cu
acestia,

e Popularizare pe saitul scolii de pe didactic.ro;

e Popularizare pe facebook;

12.Modalitati de evaluare

o ateliere de lucru
e expozitie culinara, album foto
e popularizarea activitatii la panoul scolii si pe saitul scolii .
13.Rezultate asteptate:
+ -.descoperirea unor copii cu un talent in domeniul culinar;
+ -educarea calitdtilor morale, a istetimii, a spiritului de echipd;




+ -intereesul crescut de a cunoaste retete culinare romanesti si din tarile
europene,

14.Rezultate inregistrate:

-stimularea spiritului de echipa;

-elevii au dat dovada de seriozitate si preocupare pentru drsfagurarea
activitatii;

-preocuparea parintilor( Rainea Steluta, Malais Mihaela , Malais Adriana,
Cojocaru , Bealcu Rodica , Craciun Ioana) pentru procurarea ingredientelor si
sugestiilor pentru retete, pentru aparatura necesara.

- derularea pregatirii retetelor in fata unui public eterogen (parinti, cadre
didactice , elevi de liceu — voluntari-bunici, reprezentanti ai institutiilor
partenere, elevi ai altor scoli) a avut ca impact inlaturarea inhibitiilor, controlul
emotiilor, dezinvoltura, cresterea stimei de sine si a increderii in propriile forte.

15. Feed-back-ul activitatii
Parintii, elevii si cadrele didactice participante si-au manifestat dorinta de a

participa si in viitor la astfel de activitati.

16. Motivatia propunerii activitatii ca fiind cea mai reusita

Am propus proiectul: ,,Alimenteaza-te cu sanatate! sau European
Cooking Day*“ca fiind cea mai reusita activitate din Saptamana ,,Scoala altfel”
datorita numarului mare de participanti si a feed-back-ului pe care I-am avut din
partea partenerilor implicati, a parintilor si elevilor. Activitatea a permis
manifestarea creativitdtii fiecarui copil. Acestia s-au simtit liber sa se exprime in
moduri diferite. Cadrele didactice considera ca aceastd activitate antreneaza
copii de la gradinita pana la liceu valorificind potentialul culinar si creativ al
tuturor. De asemenea, acesta este un prilej de dezvoltare a relatiilor de
parteneriate intre clase, o incununare a efortului depus de fiecare copil in parte la
activitatile extracurriculare desfasurate pe parcursul intregului an scolar. Cu
acest prilej, elevii au avut ocazia sa participe ca veritabili gastronomi la un
spectacol in adevaratul sens al cuvantului, fiind recompensati cu aplauze,
cadouri si diplome din partea organizatorilor si a partenerilor. Parintii s-au
declarat foarte multumiti de felul in care au fost cooptati la aceasta activitate, si-
au oferit constant sprijinul si s-a creat o stransa legatura intre cei mari si cei mici
(clasa aV-a-clasa aVIlI-a) . Copii au invatat lucruri noi, au constientizat cat de
utile sunt activitatile cu caracter practic, au descoperit ca arta culinara poate fi
facutd cu multa placere si s-au bucurat de gustoasele produse realizate. Aceasta
activitate reprezintd o modalitate de valorificare a competentelor dobandite de
copii pe termen lung si o recunoastere a talentului manifestat din perspectiva
creativa.




B. MARTURII ALE
ELEVILOR/PROFESORILOR/PARINTILOR REFERITOR LA
ACTIVITATEA DESFASURATA

Activitatea organizata de scoala noastra contribuie in mod direct la
dezvoltarea imaginii noastre ca institutie, atat la nivel local, cat si judetean.
Activitatea se distinge prin numarul mare de participanti din scoala.
Performantele elevilor participanti confirma efectele formative ale activitatii.
Desfasurandu-se ca o competitie, evidentiaza activitatea continua din scoala
unde elevii supervizati de cadre didactice si parinti isi identifica, dezvolta si
manifestd potentialul creativ-inventiv, invatand sd atingd performanta si
excelenta.

Profesor de Ed. tehnologica Radoi Ion —Scoala Slobozia

Manifestarea formativ-practica,si-a propus ca elevii participanti la activitatea
propriu-zisa sa-si exprime si afirme inventivitatea si talentul culinar.

Profesor Taranu Niculina- Scoala Slobozia

In fata salii de clasd au evoluat micii gastronomi. Participarea elevilor cu
mintea, inima si mainile in acest demers a reprezentat o experienta de natura sa-i
faca congtienti fata de problemele de sanatate si de datoria lor de a deveni activi,
implicati si responsabili;

Profesor Leseanu Catalint-Scoala Gim. Nr.1 Slobozia

Multumim cadrelor didactice si parintilor care au stiut sa sadeasca in sufletul
copiilor placerea de a participa la astfel de activitati.
Aceste activitati sunt educative iar elevii invata lucruri noi si frumoase.

Acestea sunt foarte stimulative si merita toata admiratia.Te ajutd sa descoperi nu
numai noi cunostinte ci si noi prieteni, ii ajutd sa se obisnuiasca totodata si cu
atmosfera examenelor, sa-si stipaneasca emotiile, sa citescd mai mult si sa
prinda mai multa incredere in ei. Multumim cadrelor didactice pentru efortul
depus in vederea organizdrii concursurilor.

Parinte Malais Adriana- Sc. Slobozia

Scoala Altfel este genul de activitate complexa care ofera copiilor
oportunitatea de a-si valorifica potentialul creativ in contexte practice. Faptul ca
in cadrul acestei activitati copiii s-au confruntat cu diverse provocari si



experiente inedite este o modalitate de a explora varietatea si infinitatea de
forme pe care o poate manifesta in realizarea unor sarcini de lucru. Tn general,
competitia este cea care asigura performantele fiecaruia dintre noi.

Bealcu Rodica —parinte elev cls. aVll-a Sc. Slobozia

A fost o activitate reusita la care elevii au avut sansa de a intra in contact cu
elevi din scoala, fiind o buna organizare, de a le dezvolta spiritul competitiv.
Comunitatea scolard va deveni mai unita prin faptul ca realizarea acestui gen de
activitati presupune colaborarea membrilor ei;

Dinga Catalina -reprezentant Primaria Slobozia

A fost o activitate reusita la care elevii au avut sansa de a intra in contact cu
elevi de diferite varste, constientizarea lor,a parintilor si cadrelor didcatice
privind efectele benefice ale unei alimentatii sandtoase fara snacksuri si produse
de fast-food;

Mihaela Malais —parinte elev cls.aVll-a

Manifestarile prilejuite cu aceasta ocazie au oferit tuturor participantilor
ocazia de a-si etala talentul, fiecare dupa aptitudinile personale. Toti copiii au
fost entuziasmati $i multumiti ca munca lor a fost rasplatita pe masura efortului

depus.

Rainea Steliana —presedinta Consiliului Consultativ al Parintilor Sc. Slobozia

Pentru cei mici a fost deosebit de antrenant, Tntrucat au evoluat sub privirile
emotionante ale parintilor si bunicilor ca niste adevarati bucatari. Copiii au
reusit sa- si depaseasca emotiile si sa dea dovada ca bucataria le poate deveni
familiara, asemenea unui loc de joaca. Acest spectacol cu siguranta va lasa
amintiri placute Tn memoria tuturor, concurenti sau simpli spectatori.

Mailais Andrei elev cls. aV-a —presedintele CE Sc. Slobozia




In cadrul desfasurarii proiectului: ,,Alimenteazi-te cu sinitate! sau
European Cooking Day*, noi, cei din Consiliul elevilor, am avut ocazia de a
experimenta noi activitati, cum ar fi pregatirea alimentelor respectand retete ,
aranjarea produselor , pregatirea explicatiilor i multe altele. Pentru desfasurarea
acestei activitati, toti cei din clasele V-VIII, de la cei mai mici pana la cei mai
mari, si-au adunat toate fortele pentru a va putea oferi un spectacol de neuitat.
Stim ca 1n spatele fiecdrui moment se ascund multe ore de munca, dedicatie si
pasiune, de aceea 11 admiram pentru curajul de a se lansa an aceasta competitie.
In concluzie, acest concurs este unul foarte reusit, primind foarte multe aplauze
si laude, fiecare participant fiind apreciat cu bunatatile pregatite de ei si cu

diplome.

Brasoveanu Ramona-elev Scoala Slobozia

In timpul pregatirilor pentru activitate, toate cadrele didactice, alaturi de
elevi, s-au implicat trup si suflet pentru ca acesta sa fie de neuitat. Munca depusa
de fiecare a fost rasplatita cu ropote de aplauze, toate momentele au fost peste
asteptari, unele surprinzandu-ne chiar si pe noi.

Ancu Florentina —Consilierul educativ al Scolii Slobozia

Activitatea copiilor a fost cea mai deosebita, insa pentru noi, cadrele
didactice, a fost extraordinar sa avem posibilitatea de a ne vedea copiii si 1n alte
ipostaze decat acelea in care 11 vedem in mod obignuit. Astfel, activitatile de
astdzi ne-au dezvaluit si alte laturi ale personalitatii copiilor nostri: lucrul in
echipd, creativitatea, ingeniozitatea, abilitatile de exprimare verbala,
indemanarea si chiar talentul. Cu siguranta, fiecare isi cunoaste copilul — sau ar
trebui sa-1 cunoasca —, insa a fost interesant pentru mine, sa vad cum se
manifesta elevii scolii Tn cadrul unor grupuri de lucru.



B. Dovezi ale activitatii

Anexam istoricul , retetele gatite, cu ingredientele necesare si cu modul de

preparare pe care participantii I-au respectat, precum si fotografii.
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Sfaturi pentru o alimentatie rationala

Cerealele, fructele, oleaginoasele (nuci, alune, seminte) si legumele constituie
dieta aleasa pentru noi de Creatorul nostru. Aceste alimente, pregatite intr-un
mod cét se poate de simplu, sunt cele mai sanatoase si mai hranitoare. Ele
dau o tarie, o rezistenta si o vigoare a intelectului pe care o dieta mai
complexa si mai stimulatoare nu le poate da. Este de preferat ca in locul
produselor rafinate (paine albd), sa consumati produse din cereale integrale:
paine neagra, graham, cu secard, paste integrale, orez integral.

Painea nu ingrasa! O felie de paine furnizeaza la fel de multe calorii cat un
mar. Dimpotriva, o dietd corecta include consumul de cereale ca strategie
Importanta pentru scaderea in greutate.

Consumati o varietate cat mai mare de legume, zarzavaturi, radacinoase. Se
pot consuma proaspete sau preparate termic. Culoarea vie (verde inchis,
portocaliu, rosu) pare sa fie un indicator al bogatiei in vitamine si substante
benefice. Exista convingerea gresita ca sursele animale de proteine sunt cele
mai bune. Oamenii au impresia falsa ca nu s-au hranit bine daca nu au
mancat la 0 masa un produs de provenientd animala, in special carne sau
branza. Realitatea este ca sursele vegetale de proteine (categoria I) sunt net
superioare celor de animale, deoarece aceste alimente nu contin colesterol, au
grasimi polinesaturate si fibre alimentare din abundenta.

In general, oleaginoasele (nucile, alunele si semintele) sunt privite mai mult
ca desert. Ele sunt, de fapt, foarte hranitoare (30 g de nuci au la fel de multe
proteine ca si 60 g de carne) si ar trebui consumate mai des (bineinteles, cu
respectarea cantitatii din acest ghid, deoarece excesul poate da indigestii).
Un galbenus contine 220 mg colesterol. Nu depasiti 3-4 oud pe saptamana.
Alimentele din categoria III (carnea si pestele) trebuie consumate cat mai rar.
Pentru o sdnatate buna se pot exclude complet din alimentatie. Folositi
cantitati cat mai mici de uleiuri vegetale (floarea soarelui, masline, etc.) - nu
depasiti 7 lingurite/zi. Excludeti grasimile de provenientd animald (untura,
slanind, seu, unt) si cele hidrogenate (margarina).



¢ Folositi cantitati mici de zahar si miere. Puteti folosi ca desert: nuci, seminte,
halva, batoane de susan, batoane cereale, fructe proaspete sau uscate (stafide,
prune uscate, curmale, smochine etc.), gem sau compot.

¢ Nu consumati alimente ce contin combinatii lapte+zahar sau oua+zahar
(ciocolata, inghetata, frigca, budinci, cozonac, chec,etc.)

¢ Nu consumati desert dulce dupd o masa la care ati mancat legume.

Piramida alimentara

Grupa 5
Prajituri, biscuiti, ciocolata, dulciuri

Grupa 4
Carne rosie, pui, peste, oua

Grupa 3
Lapte, iaurt, branza

Grupa 2
Fructe si legume

Grupa 1
Paine, cereale,
orez, paste,
cartofi




DULANGACI-ROMANIA ( SLOBOZIA)

POVESTEA DULANGACIULUI

Se spune ca pe vreme de iarnd, cand Dundrea ingheta, flacaii slobozeni mergeau
pe taramurile din stanga fluviului pentru a rapi fete, cu care intemeiau apoi
familii.Despre originea bulgara a unor locuitori consemneaza si recensamintele
realizate in Slobozia, atat inainte , cat si dupa Revolutia din 1989.

Chiar si astazi mai exista familii cu porecla ,, Bulgaru’’, iar in exprimarea
oamenilor batrani se mai aude expresia ,,guleama mare’’, adica incurcatura, lucru
greu de realizat.

Cert este cd, in constiinta locuitorilor de astdzi, originea mixtd a unei parti
reprezentative a slobozenilor nu mai este cunoscuta in comunitate, dar se pare cd a
lasat urme...culinare.

Imi aduc aminte cum bunicii ne povesteau ci, in copilriile domniilor lor, le
auzeau pe bunicile, strabunicile, matusile lor vorbind un grai strdin in case, atunci
cand se intdlneau in zile de sarbatoare sau la claca. Este lesne de inteles cd femeile
vorbeau bulgareste.

Dar sotii femeilor, neintelegand ceea ce discutau consoartele lor, le-au interzis sa
mai vorbeasca acest grai sau sa-si invete pruncii.

Porunca a fost respectata de acestea pentru a nu crea discordie in casele lor.

Asa se face cd locuitorii de astdzi nu mai cunosc aceste referinte din trecutul
stramosilor lor, mai ales ca in perioada comunista, odatd cu marea industrializare, s-
a produs o fuziune cu cetatenii proveniti mai ales din Moldova.

Se pare ca dulangaciul, asa cum este cunoscuta aceasta placinta traditionala, a
ajuns in Slobozia odata cu fetele rapite de peste Dunare.

In Bulgaria existd aceastd plicinti cu numele de dolongaci, reteta si modul de
preparare fiind, in mare parte, identic.

Dulangaciul a fost preluat si de alte comunitati, dar numai la cel preparat de
slobozence el are un gust aparte, aproape inexplicabil, pentru ca, pe langa
ingrediente, de altfel simple, nesofisticate, ceea ce avea tot saracul in batatura sa
(lapte, branza, oua si foi preparate in casa din apa, sare, faina si o lingura de untura
de porc), ele mai adauga ceva...poate spiritul stramoagelor bulgaroaice.

Asadar, TRADITIA DULANGACIULUI MERGE MAI DEPARTE ! ACUM, AICI
SI ORIUNDE PE ACEASTA PLANETA! POATE SI IN UNIVERS!

Dupa ce-au ascultat ,,Povestea DULANGACIULUI’spusa de d-na prof. pt. inv.
primar Ancu Florentina, curiozitatea, cum se prepara aceasta placinta specifica
slobozenilor, i-a determinat sa devina ,,mici reporteri.,,

S-au dus la o batrana din sat careia i-au luat un interviu in legatura cu modul de
preparare a dulangaciului.



Iata reteta data de Gheta Ecaterina
Ingrediente pentru cocé:l
» -drojdie cat o nuca
» -putind sare
» -unou
» putina apa calduta

Se famanta o coca potrivit de tare. Se imparte n 5-6
gogosele mai mici din care se Intind foi foarte subtiri. Aceste foi se lasa la uscat 10-
15 minute.

Dupa ce s-au uscat foile, se ageaza pe masa si se pune pe toata foaia branza, nu
prea multa, (faramitatd) . Se Increteste foaia si se pune in tava unsa cu ulei.

Dupa ce se aseaza in tava toate foile, se toarna peste ele urmatoarea compozitie
formata din :
10 oua 1 litru de lapte caldut 1 cand cu zahdr  coaja rasa de la o lamaie
Ouale se bat si se pun peste lapte, zahar, coaja de la lamaie. Aceasta compozitie
se pune peste foile de placinta din tava. Se pune din loc in loc putin ulei. Se lasa la
foc aproximativ o ora.
Dupa ce se scoate din cuptor, se lasa sa se raceasca, apoi se pune peste ea zahar de
vanilie. >




SALATA BOEUF-FRANTA

Istoric
Versiunea originala a acestei salate a fost

inventatd in 1860 de francezul Lucien Olivier, bucatarul restaurantului Hermitage,
unul dintre cele mai celebre din Moscova. Acest fapt explica atat termenul ,,boeuf"
(francez) din denumire, cat si originea ruseasca.

Salata Boeuf e binecunoscuta oricarui roman si este considerata o specialitate
romaneasca, care se pregateste cam la orice masa festiva. Italienii o numesc salata
ruseasca (insalata russa), in schimb, in Rusia, este numita Salata Olivier sau, mai
simplu, salatd de iarna. Tn timpul sovieticilor, 0 numeau “Salat Stolichny”, care
inseamna ‘“‘salatd capitoliu”.

Astazi, Salat Stolichny se gaseste 1n meniurile restaurantelor sovietico-
nostalgice, unde este obligatorie evocarea timpurilor trecute, in ambiente intunecate
si neprimitoare. Acum vreo doud secole, aristocratia ruseascd angaja doar bucatari
francezi, din simplul motiv ca asa era la moda., asa cum arhitectii trebuiau sa fie
neaparat italieni. Prin 1860, un anumit Lucien Olivier, chef francez, faimos pentru
abilitatile sale culinare, a deschis Tn centrul Moscovei restaurantul Hérmitage. De
multe ori, era invitat in casele bogatilor, pentru a se ocupa de banchete si receptii.
El a fost inventatorul salatei noastre, care in origine era cu totul altceva, dar ne-am
invatat deja cu idea ca, in bucatarie, din greseli se poate crea ceva nou.

Specialitatea lui Olivier se numea “Vanat in maioneza”, era facut din piept de
potarnichi, cubulete de gelatind facute din supa cu mirodenii, in care fiersese
vanatul, cozi de creveti gatiti la vapor, maioneza facuta cu ulei de Proventa, totul
decorat cu trufe negre, iar, in mijloc, pentru un scop doar scenografic, se construia o
piramida de cartofi fierti, felii de ou si castraveti in otet. Era un spectacol culinar i
se bucura de un mare succes. Pana cand un bogatan rus, cam marlan, nu a amestecat
ingredientele si le-a mancat cu pofta. Olivier, scandalizat de maltratarea creatiei
sale, a decis sa se razbune si a inceput, de a doua zi, sa o serveasca in forma de
amestecatura. Dar culmea, amestecatura a castigat din ce in ce mai multa
popularitate, ceea ce pe Olivier I-a suparat intr-atat incat nu a dezvaluit niciodata
secretele retetei sale si, dupd moartea lui, nimeni n-a mai reusit sd o reproduca,
chiar daca toate ingredientele erau cunoscute.



In cartea “Arta culinard” din 1899, se giseste reteta foarte fideld a retetei Salatei
Olivier, asa cum era odatd. Dupa moartea lui Olivier si timpurile s-au schimbat
rapid. Clientii restaurantului Hérmitage au fost inlocuiti de altii noi: medici,
jurnalisti, comercianti imbogatiti datoritd reformelor lui Alexandru III. $i ei voiau
salata Olivier, dar nimeni nu stia s-o reproduca. In 1904, cineva a reusit si
reconstruiasca caracteristicile salatei si a luat nastere salata Olivier-bis. Dar, pe
langa potarnichi, s-a adaugat limba de vitel, salata verde si castravetii proaspeti;
crevetii, din 15, cati erau in retetd originald, au devenit 25, muraturile (capere,
masline verzi si castraveciori in otet) s-au inmultit in cantitate, trufele au fost
Tnlocuite de caviar, iar gelatina a disparut. Totul era acoperit de maioneza. Dupa
revolutia din 1917, restaurantul a fost inchis, iar pomenirea potarnichilor si a
caviarului era periculoasa, pentru ca erau considerate mancarea capitalistilor, deci a
dusmanilor poporului sovietic.

Dar, ca in orice societate, si in cea sovietica s-a format o elita, compusa din
politicieni, care si-a pretins propriul status simbol, bineinteles, cel culinar inclus. $i
asa, pe la inceputul anilor *30, un bucatar al unui restaurant prestigios din Moscova,
care pretindea ca ar fi facut ucenicie la Olivier, a inventat salata Stolichny,
inspirata de cea faimoasa a lui Olivier, care este actuala salata ruseasca. Potarnichile
au fost inlocuite de carne de pui, caperele si muraturile in otet au disparut, au aparut
mazarea la cutie si pulpa de creveti. Pana cand un bucétar smecher s-a gandit sa
inlocuiasca pulpa de creveti — cam scumpa - cu mai ieftinul morcov fiert, contand
pe faptul ca, la betie, clientii nu ar fi observat diferenta. Uneori se puneau
crenvursti, in loc de carne de pui, sau carne de vita, iar cantitatea enorma de cartofi
dddea mai mult impresia unei salate de cartofi nemtesti. ..

Cu toate acestea, salata ruseasca a rezistat in timp. In ziua de azi, existd
numeroase variante ale salatei rusesti, pe care noi, romanii, o facem cu carne de
pui fiarta si o numim salata boeuf. Dar exista si varianta cu carne de pui sau cu
ton, asa cum exista varianta italiana, care nu contine nici un fel de carne.

. lata si o reteta:

Ingrediente salata boeuf cu piept de pui
- 1 kg cartofi

- 1 piept de pui

- 300 g morcovi

- 200 g telina

- 400 g castraveti murati



- 100 g mazare fiarta (optional)

- 1 lingura de mustar

- sare, piper

- maioneza

Mod de preparare salata boeuf cu piept de pui

Se fierb cartofii in coajd, dupa care se lasa la racit. Se fierb si celelalte legume
impreund cu carnea pentru un gust intens, sau separat dupa cum se doreste.

Dupa ce au fiert toate ingredientele se taie marunt, se pun intr-un caston
incapdtor si se pune putind sare, piper daca doriti, si se adauga mustarul, apoi
maioneza. Se orneaza cu maioneza si se decoreaza dupa inclinatiile artistice.

SANDWICH- ANGLIA

ISTORIC
Cuvantul ,,sandvis” poarta numele lordului englez Sandwich (1718-1792), care
era un pasionat cartofor, adica un om ce cazuse in patima jocului de carti. Si-atat de
prins era de joc incat nu isi Intrerupea partidele nici macar sa manance. Asa ca, in
timp ce juca, manca repede cate o bucata de carne pusa intre doua felii subtiri de
paine. De fapt, sandviciul de astazi.

Sandwich-urile existau cu mult timp inainte ca prezenta lor sa fie inregistrata.
Cea mai veche inregistrare despre combinatia dintre felii de paine si umplutura intre
ele a fost in anul 100 inainte de Cristos, cand rabinul Hillel a combinat felii de
matzo cu feliute de mar si nuci pisate pentru a-1 manca cu ierburile amarui in timpul
postului pastelui.

Prima mentiune a cuvantului "sandwich" a fost facuta in anul 1726 cand un
reporter a publicat un articol in Daily News despre John Montague, cel de-al
patrulea conte de Sandwich. Contele fiind un jucator impatimit petrecea ore intregi



la masa de joc si singurele lucruri pe care le cerea erau bauturile spirtoase, apa,
paine, feli de branza si carne. Si pentru ca nu avea decat 0 mana libera pentru a
manca deoarece in cealalta tinea cartile de joc a pus carnea si branza intre feliile de
paine. Ceilalti jucatori au vazut noua inventie a contelui si au cerut si ei acelasi fel
de mancare ca si Sandwich’.

In 1827, o populara carte de bucate a timpurilor Instructiunile Domnisoarei
Leslie pentru gatit a publicat o reteta de sandwich cu sunca si a introdus acesta
reteta in mod oficial in categoria de feluri de mancare principale. Acest lucru a
condus la adoptarea in masa a sandwich-urilor in intreaga SUA. In 1900, bucati de
paine alba moale si nefeliata a inceput sa fie comercializata in bacanii.

Incepand cu anii 20 parintii au ... inceput sa foloseasca sandwich-urile pentru
pachetelele de mancare ale copiilor, cea mai populara umplutura fiind sunca si
ouale.

Prima paine alba feliata a fost comercializata in anii 1930 de catre WWonder
Bread (Painea Minunata).

Sandwich-ul preferat in America este bineinteles cel cu unt de arahide si jeleu,
creat de catre soldatii care luptau in cel de-al doilea razboi mondial. Acestia au
combinat painea, untul de arahide si jeleul din ratiile lor. Acest tip de umplutura s-a
raspandit in intreaga armata Americana si apoi ideea a fost transmisa si familiilor de
acasa.

Un alt sandwich la fel de cunoscut este favoritul lui Elvis Presley, acesta
continea unt de arahide prajit si bucati de banana. In ziua de astazi pentru realizarea
sandwich-urilor se pot folosi 0 gama larga de tipuri de paine (neagra, graham,
secara etc), dar si derivate din paine precum tortilla, focaccia, matzo, pita si multe
altele.

Se pare ca fiecare cultura si-a creat propria versiune de sandwich acesta fiind
ideal pentru valorificarea ramasitelor si drept masa in timpul calatoriilor.

Sandvis cu mozarella, salata, condimente si salam
Ingrediente

Paine cu seminte - 12

Rama Clasic - 12 linguri

Carnati - carnati, sunca, salam sau muschiulet 360 g
Branza - 12 felii

Maioneza Hellmann’s Original - 12 linguri
Hellmann’s sos de piper verde - 12 linguri

Rosii - 6 buc

Castraveti verzi - 6 buc

Salata verde - 24 frunze

Taie painea ciabatta pe lung si unge feliile cu Rama Classic. Taie in felii
carnatii, sunca sau muschiuletul, ca si rosiile si castravetii.



https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/paine-cu-seminte-1270
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/rama-clasic-1237
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/carnati-343
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/branza-36
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/maioneza-hellmann-s-original-1011
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/hellmann-s-sos-de-piper-verde-1262
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/rosii-2
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/castraveti-verzi-47
https://www.retetaperfecta.ro/ingrediente/salata-verde-155

Pe stratul de margarina asaza cateva frunze de salata verde, apoi branza, sunca,
carnatii, rosiile si castravetele. La final, aplicd maioneza amestecata cu sosul
Hellman’s si acopera cu a doua felie de tip sandwich.

APERITIV -ITALIA

Istoric

Se spune ca aperitivul ar fi aparut prima data in anul 1786, cand Antonio
Benedetto Carpano a inventat vermutul, in Torino. Bautura a fost vanduta secolele
urmatoare de companii precum Martini, Cinzano, Gancia si multe altele. In Europa,
aperitivul a devenit cu adevarat popular la sfarsitul secolului al XIX-lea. Prin 1900,
a servi un aperitiv inainte de masa era ceva obisnuit si in Statele Unite ale Americii.
In orice caz, nu se stie o data concreta a originii aperitivului, unii spunand ca a bea
0 cantitate mica de alcool inainte de masa dateaza inca din timpul Egiptului Antic.

Musafirilor invitati la cina li se va deschide apetitul in compania unui aperitiv,
fiind in masura astfel, sa aprecieze cu adevarat valoarea piesei de rezistenta intr-o
atmosfera de convivialitate si buna-dispozitie.

Cuvantul aperitiv provine din latinescul aperire si inseamna "a deschide". Ca
termen de specialitate, aperitivul este intotdeauna o bautura alcoolica servita inainte
de masa pentru deschiderea apetitului, dar si pentru crearea unui ambient relaxant.
INGREDIENTE

cantitati variabile in functie de cati invitati aveti
Platou cu

salam de sibiu
cascaval
sunculita afumat
branza

oua umplute
salata icre
rulada de carne
masline

ceapa verde
castraveti

ardei gras

rosii chery
Pofta buna!




Ingrediente pentru cocé:l

BACLAVA- TURCIA

Originea baclavalei este disputata de catre mai multe popoare. Se pare ca ar fi de
origine asiriana. Inca din secolul 8 i. c. baclavaua se pregatea insa numai la
ocazii speciale si numai de catre cei bogati.

Civilizatiile care s-au perindat prin Orientul Apropiat si Mijlociu au raspandit
reteta de baclava in toate aceste teritorii, astfel incat fiecare dintre aceste tari
ofera cite o0 varietate a acestei retete si mai mult decit atat fiecare considera ca
tara vecina le-a furat reteta.

Desi cind mancam o baclava ne gandim ca este o prajitura din gastronomia
greaca, originea ei este mult mai indepartata. Fie ca este o reteta greceasca,
turceasca, libaneza sau armeneasca, baclavaua este un desert delicios.
Ingrediente

» -drojdie cat o nuca
» -putina sare
» -unou
» putina apa calduta

Se famanta o coca potrivit de tare. Se Tmparte in

gogosele mai mici din care se intind foi foarte subtiri.
Aceste foi se lasa la uscat 10-15 minute.

ASANENE N NN

400 g de miez de nuca

100g unt topit

1 baton vanilie sau zahar vanilat 3 plicuri
400 ml apa

150 g miere

250 g zahar

2 lingurite de praf de scortisoara

Mod de preparare

¢ Se macina nucile in masina de tocat;
¢ Se tmpart foile 1n patru parti.
¢ Apoi se amesteca nucile cu praful de scortisoara si se imparte in 3 parti.


http://www.reteteculinare.ro/retete/prajituri/

¢ Se iau primle 3 foi si se aseaza 1n tava, ungand fiecare foaie dupa ce a fost
pusa 1n tava si punand peste ea urmatoarea foaie;
¢ Se pune prima parte din amestecul de nuci si scortisoara peste foi.

X/

¢ Se contiua cu urmatoarele 3 foi care se aseaza peste nuci, repetand
procedeul anterior.
Se pune foaie de foaie, adaugand unt topit peste foi.
Se continud pana la terminarea foilor si a nucilor.Ultimul strat de foi se
unge bine cu unt. Apoi se Tmparte prdjitura prin taieturi orizontale si
verticale in portii patrate egale, sau dupa preferinta.
» Dupa portionare, se pune tava la cuptorul preincalzit la 180gC pentru 30
minute;
Se verifica daca s-a rumenit, apoi se scoate.
In acest timp, se fierb la foc mic apa si zaharul.
Dupa ce au dat in clocot apa si zaharul se micsoreaza focul, se adauga
mierea §i se lasa sd dea din nou 1n clocot.
% Se stinge apoi focul si se adauga vanilia.
. Atunci cand baclavaua este gata se scoate de la cuptor si se toarna
siropul preparat din miere, zahar si apa peste ea, In mod uniform si se mai
lasd la cuptor pana se absoarbe siropul.
Se serveste rece. lar cine preferd poate adauga nuca de cocos sau fistic maruntit.
Pofta Buna!

) ) R/ ) R/
0’0 0’0 0’0 0 0’0 0’0

>



http://www.gustos.ro/articole/newsletter-gustos-ro/6-lucruri-pe-care-nu-le-stiai-despre-unt.html

TIRAMISU

S-ar putea sa stii deja, dar iti reamintim: “tiramisu” inseamna “ridica-ma”, in
italiana — acest lucru fiind asociat, de regula, cu cafeina pe care o contine si care te
energizeaza.

Sunt multe povesti despre originea prajiturii tiramisu. Fiind un tort in straturi, cel mai
probabil provine din Toscana, unde e faimos alt tip de tort in straturi, numit “Zuppa
Inglese” (“supa englezeasca™).

O poveste haioasa spune ca prajitura Tiramisu era consumata de curtezanii
venetieni intre partide de... amor, pentru a prinde puteri, datorita continutului energetic
al prajiturii, bogate in cafeina. S-ar putea ca acest lucru sa nu fie complet adevarat, dar
trebuie sa recunoastem ca e 0 poveste simpatica.

Alta istorie spune ca aceasta prajitura a fost creata in timpul Primului Razboi
Mondial. Atunci, femeile din nordul Italiei preparau aceste deserturi pentru barbatii
lor, ca sa le ia atunci cand plecau la razboi. Se pare ca prajitura trebuia sa le
aminteasca de dragostea pe care le-0 purtau, iar continutul puternic de cafeina le-ar fi
dat energie pentru lupta.

Oricare ar fi povestea adevarata, trebuie sa recunoastem ca Tiramisu e o prajitura
foarte fina si un desert delicios pentru orice ocazie. lata si o reteta:

Ingrediente
4 oua
7 linguri de zahar
0 cutie de mascarpone de 250 gr
0 cutie de smantana de 300 gr
5 cesti mari de cafea dulce si racita
2 pachete mari cu piscoturi pentru sampanie
2-3 linguri coniac
« Mod de preparare
o Crema:
« Se bate usor smantana cu mascarpone si cu 3 linguri de zahar pana se obtine o
crema uniforma.
-4 galbenusuri se freaca cu 4 linguri de zahar.
-Se bat albusurile spuma.
-Peste prima compozitie se adauga galbenusurile si apoi albusurile spuma si se
amesteca usor .
Se da la rece.




Se fac 5 cesti mari de cafea dulce in care se pune , dupa ce se raceste, 2-3 linguri
de coniac bun.

Se desfac piscoturile din pachet si se inmoaie putin in cafea, apoi se pun

in vasul gata pregatit.

Se toarna peste piscoturi din crema preparata, apoi alt rand de piscoturi asezate
Invers, apoi crema si tot asa , cat de inalta vrem sa iasa prajitura.

Peste ultimul rand de piscoturi se pune crema peste care se presara cacao.

Se da la rece si se serveste a doua zi.

Prajitura se poate prepara astfel incat sa poata fi transportata usor (in cutii) sau
pe platou.

Pofta buna!

CLATITE

Istoric
Suntem obisnuiti sa servim clatitele la desert, umplute cu diverse gemuri sau cu

ciocolata. In lume insa, clatitele sunt considerate aperitive, uneori chiar si fel principal
de mancare, in functie de umplutura. Din aceasta cauza au devenit populare in intreaga
lume, inca din secolul al XV-lea. De atunci dateaza cea mai veche reteta de clatite,
redactata in limba engleza.

DIN LUME. Pentru prepararea clatitelor, in majoritatea tarilor este folosita faina de
grau, insa in Polonia sau Germania se prepara si clatite din cartofi. De asemenea, in
Egipt, Canada sau Statele Unite ale Americii sunt folosite drojdia sau praful de copt,
pentru a face clatitele mai pufoase.

In Franta s-a dezvoltat o adevarata industrie a clatitelor, aici existand restaurante
specializate, unde se pot consuma aceste preparate cu cele mai diverse si mai
sofisticate umpluturi, de la dulceata la fructe de mare.


https://www.culinar.ro/produse/accesorii/vesela-servire/boluri

In Canada si Statele Unite ale Americii, clatitele sunt servite la micul dejun si pot
avea diverse umpluturi. Pentru olandezi, clatitele sunt foarte populare la cina, existand
chiar si restaurante specializate care le servesc la masa de seara.

CLATITE CU PUI. Reteta propusa de noi este specifica Frantei. Deoarece preparatul
este servit ca aperitiv, in compozitia clatitelor nu va intra zahar, iar laptele va fi
inlocuit cu apa. Ingredientele necesare prepararii compozitiei pentru clatite sunt
urmatoarele: doua oua, faina cat cuprinde, apa si un praf de sare. Pentru umplutura
avem nevoie de 50 g piept de pui taiat julien, 50 g ciuperci taiate julien, 30 g porumb
fiert, 20 g ardei gras rosu, 50 g smantana dulce, 50 g cascaval ras. Clatitele se prepara
in mod obisnuit. Se bat ouale cu putina sare pana devin spuma, apoi se adauga faina
alba putin cate putin pana se ingroasa compozitia, dupa care se toarna apa si se obtine
compozitia lichida.

Pentru umplutura se amesteca pieptul de pui, ciupercile, porumbul si ardeiul gras
rosu. Cu aceasta compozitie se umple clatita. Deasupra se presara cascavalul ras si
smantana. Clatita se pune intr-o tavita si se baga in cuptorul incins la 200A°C. Se lasa
pentru cinci minute, dupa care se scoate si se serveste fierbinte. Alaturi se poate servi
un pahar cu vin alb sec..

FESTIVAL LA MONEASA
In fiecare an in localitatea Moneasa, din judetul Arad, are loc un Festival al

Clatitelor unde vizitatorii pot degusta o mare varietate de clatite. De asemenea,
organizatorii pregatesc multe concursuri atractive. Una dintre aceste competitii a fost
alegerea celui mai bun aruncator de clatite. Unul dintre participanti a aruncat clatita
atat de sus, incat s-a oprit intr-unul dintre cei mai inalti brazi. De asemenea, ca si in
celelalte editii, va fi ales cel mai bun bucatar care prepara clatite.

INGREDIENTE

« 3oua

« 300 de grame de faina

« 300 de ml. de lapte

o 250-300 de ml. de apa minerala

« 3 linguri de unt topit (optional)

« 1 praf de sare

« optional: 1-3 (maximum) linguri zahar

« arome (numai daca faceti clatite cu umplutura dulce): 1 lingurita extract de
vanilie sau 1 plic de zahar vanilat, coaja rasa de lamaie (daca va place)


http://www.retetecalamama.ro/ingredient/sarea-in-bucate

« in plus: aproximativ 50 de ml. de ulei pentru prajit
PREPARARE CLATITE:
Inainte de toate, vreau sa subliniez faptul ca aluatul de clatite e foarte adaptabil:
nu aveti lapte? Nu-i nimic, faceti clatitele doar cu apa minerala, vor iesi poate
chiar mai fragede decat cele cu lapte, diferenta de gust va fi minima, doar ca vor fi

ceva mai poroase clatitele, cu o textura spongioasa.

Ingrediente Salata
4 2 rosii mari taiate cubulete

+ 1 easpavamrleeabistapiat cubulete

4+ 1 ardei gras sau unul iute taiat felii
4+ 10 masline negre
+ niste branza feta (optional)

Sosul

e 1/4 de ceasca cu ulei de masline 2 linguri cu otet
e Sare, piper



http://www.retetecalamama.ro/retete-culinare/retete-diverse/o-reteta-simpla-de-clatite.html

niste oregano uscat

branzei, intr-un bol mare
Se toarna sosul

POTICA - Slovenia

Se amesteca toate ingredientele pentru salata, cu exceptia

Se pune branza deasupra si se serveste

Rulada cu nuca - Potica este cel mai popular desert in Slovenia care se
serveste la Craciun, Paste etc.

Ingrediente

600 g - faina de grau

40 g - drojdie

80 g - zahar

3,5 dlI - lapte (350 ml)

40 g - unt

100 g - ulei de floarea soarelui
coaja de lamaie rasa

5 galbenusuri de ou

2 linguri de rom

un varf de lingura de sare
20 g - zahar vanilat

ingrediente pentru umplutura
600 g - miez de nuca
200 g - zahar

20 g - zahar vanilat
coaja de lamaie

3 linguri de rom

2,5 dl - smantana dulce
varf de lingura de sare
3 albusuri de ou

1 ou pentru ornat
zahar pudra




Instructiuni

- Se pune faina intr-un loc cald

- Se pune drojdia intr-o ceasca si se adauga 1 lingura de faina, 1 lingurita de
zahar

Si1 50 mil de lapte caldut. Se lasa sa creasca

- Se untul si se adauga lapte cald, zahar, ulei, zahar vanilat, coaja de lamaie

rasa, galbenusurile, sarea si romul. Se amesteca totul dupa care se adauga

faina cu drojdia

- Se framanta aluatul impreuna pana cand este fin

- Se acopera cu o0 bucata de panza calda si se lasa sa creasca

- Dupa o jumatate de ora se framanta aluatul din nou, se acopera si se lasa

lar la crescut

- Cand aluatul a crescut, presurati niste faina pe masa si intindeti aluatul

cam la un cm grosime (in forma patrata)

- Intre timp puteti face umplutura; fierbeti smantana, saharul, zaharul vanilat,

coaja de lamaie, romul, sarea si albusul de ou facut spuma.

-Se intinde umplutura peste aluat

- Se ruleaza strans aluatul

- Se unge tava de copt cu ulei si se pune potica in ea. Se lasa sa creasca inca

30 de min

- Se incalzeste cuptorul la 150-180 de grade C. Se unge prajitura cu ou
batut si se pune in cuptor pentru o ora pana cand devine de culoare galben
auriu

- La sfarsit se presoara pe deasupra zahar pudra.

Dober tek! Bon appetit! - Pofta buna! - POLONIA

“Spring - Easter vegetable salad” - Salata de legume de primavara -
Paste, Polonia

- Ingrediente



-1 kg de morcov

- 5 oua fierte tari

- 3 muraturi

- 4 mere

- 1 kg de cartofi

- 0 cutie de mazare

- sare, piper

- multa maioneza

- salata verde, rosii si ridichi pentru salata

- Mod de preparare

- Se curata morcovii si cartofii de coaja si se fierb sa fie moi
- Ouale fierte tari se taie cuburi

- Merele si castravetii se curata de coaja si se taie cuburi

- Apoi se adauga o conserva de mazare, se amesteca toate ingredientele, se
pune sare si piper si se adauga maioneza

- Se poate orna cu frunze de salata verde, ridichi si rosii

- Se raceste la frigider

- Pofta bunal

JOULUTORTTU-FINLANDA

O prajitura traditionala a finlandezilor

INGREDIENTE

un pachet de foietaj

gem mai gros

nuci sau nucd de cocos

Timp de preparare: sub 30 minute

MOD DE PREPARARE - RETETA JOULUTORTTU

Se decongeleaza foietajul, se taie diverse forme, moristi, flori Poinsetia, in

special, la mijloc punandu-i-se gem amestecat cu nucd macinata, zdrobita
sau nucd de cocos.

YV V V V



SALATA DE FRUCTE-Salata Macedonia

Ingrediente

2 banane

1 para

1mar

3 clementine
1portocala

1/2 ananas

Imana de capsuni
1mana de smochine
1mana miez de nuca
5 linguri zahar brun
sucul de la 3 mandarine ,inghetata sau frisca pentru servit
1 plic de ceai de fructe de padure

Mod de preparare

Fructele proaspete curatate,taiate cubulete,le punem intr-un bol cu zahar si
sucul de mandarine;fructele uscate,mai putin nuca, taiate cubulete,le punem
intr-un castron iar peste ele punem 1cana de ceai fierbinte de fructe de
padure,acoperim si lasam 15-20min;dupa acest timp,strecuram,fructele le
lasam sa se scurga bine,apoi amestecam cu fructele proaspete si
nuca;servim in boluri,deasupra frisca sau vara o cupa de inghetata



https://www.culinar.ro/produse/accesorii/vesela-servire/boluri
https://www.culinar.ro/produse/accesorii/vesela-servire/boluri
http://www.gustos.ro/articole/sfaturi-practice/cum-se-face-frisca-adevarata.html

TORT
Istoric

Povestea incepe cu multi ani in urma...Acum mai bine de 2000 de ani,
grecii, de fapt vechii greci faceau niste turte rotunde din grau indulcit cu miere,
pe care le ofereau in dar, zeitei Artemis. Zeita, care era si zeita Lunii, avea
temple in toate teritoriile locuite de ei si printre atributiile sale, intra si
sarbatorirea nasterilor.

Pe aceste turte se puneau niste faclii mici care trebuiau sa lumineze precum
luna. Grecii credeau ca fumul care iesea din aceste faclii, ajungea la zeita si 0
Imbuna pentru a asigura fericirea aceluia care ducea aceasta turta luminata.

Si in scrierile vechi germane, din perioada medievala, se vorbeste despre niste
turte care se daruiau trecatorilor de pe strada atunci cand se nastea un prunc.
Purta numele de”Geburtstagorten” si era facuta dintr-un aluat de paine indulcit
cu miere de albine. Avea in mijloc pusa o lumanare aprinsa care purta numele
de “lumanarea vietii” si se stingea numai atunci cand turta se manca in
intregime.

Forma rotunda a tortului se pastreaza tot din timpuri foarte vechi cand nu
existau decat niste vase de ceramica care erau rotunde. Sau aluatul se cocea
direct pe vatra, punandu-se direct pe o frunza de hrean sau de paltin, acest
obicei pastrandu-se si astazi in unele sate de la munte. In perioada medievala se
credea ca o prajitura in alta forma decat rotunda aduce doar nenoroc si tristete.
Mai ales prajiturile pentru nunnti erau toate in forma rotunda pentru a aduce
fericirea celor casatoriti. Uneori in tortul aniversar se ascundea o bijuterie
pentru sarbatorit. Acest obicei a fost inventat de englezi, pastrandu-se si pana
azi cand se ascunde ceva in placinta cu ravase de Anul Nou. In Evul Mediu, se
obisnuia sa se puna pe tortul aniversar, atatea lumanari(sau faclii, opaite) cati
ani avea sarbatoritul si una in plus.

In zilele noastre s-a pastrat obiceiul cu numarul lumanarilor care corespunde
cu numarul anilor impliniti si importanta stingerii lor dintr-o suflare. Forma
tortului rotund aniversar,astazi insa s-a cam pierdut. Tortul astazi este in forma
patrata, dreptunghilara, in forma de inimioara, floare, masina, etc.

In orice forma ar fi, tortul aniversar este 0 mare bucurie asteptata atat de
catre sarbatorit cat si de invitatii lui si trebuie sa nu lipseasca de la nici o
aniversare.

Ingrediente pentru aluat
1 pahar de faina

1 pahar de zahar

5oua

1 lingurita de praf de copt




zahar vanilat
Ingrediente pentru crema
1ou
1 pahar de lapte
2,5 linguri de faina
1/2 de pahar de zahar
50 g de unt
Ingrediente pentru glazura
50 g de unt
4 linguri de zahar
4 linguri de smantana
3 linguri de cacao
zahar vanilat
Mod de preparare
Pentru inceput bateti oudle cu zaharul si
vanilia. Apoi adaugati faina, praful de copt si
bateti din nou toate ingredientele. Ungeti tava
de copt cu unt sau margarina. Puneti aluatul in
cuptorul preincalzit. Coaceti la temperatura
medie, timp de aproximativ o ora, pana cand turta se va coace in interior.

Intre timp pregatiti crema! Bateti zaharul cu oul, zaharul vanilat, laptele si
faina. Amestecati totul si puneti la foc mic. Fierbeti crema, amestecand
continuu, pana se ingroasa. Cand crema va fi gata luati-o de pe foc, adaugati
untul si amestecati bine. Crema trebuie sa se raceasca.

Tn timp ce aluatul se coace in cuptor, aveti timp sa pregititi glazura. Puneti
n cratita bucati de unt. Puneti cratita la foc mic pentru a topi untul. Adaugati
cacao, zaharul, vanilia si smantana. Amestecati si fierbeti pana cand zaharul se
va dizolva. Nu trebuie sa aduceti glazura la fierbere.

Cand prajitura va fi gata, taiati-o in jumatate. Pe o jumatate distribuiti

uniform toata crema si acoperiti a doua parte a pandispanului. Turnati peste
tort glazura de ciocolatd. Puneti tortul in frigider pentru aproximativ 3 ore.




A urmat jurizarea :




Analizand modul de organizare ,de pregatire al produselor , modul de prezentare
Jfinuta s-a stabilit clasamentul :

Locul | : Clasa a Vlll-a si Clasa a VI-a

Locul Il : Clasa aV-a si a VII-a

Pentru tinuta individuala :

Locul | -Rainea Valentina —cls. a Vlll-a
Locul IlI-Brasoveanu Ramona - cls. a Vlll-a

Locul I11- Nidelcea Natalia —cls.a VV-a

Diploma pentru parintele care s-a implicat cel mai mult la aceastd activitate :
Malais Adriana si Rainea Steliana.

Premiul pentru elevul cel mai bun organizator : Cojocaru Diana —cls.a Vl-a si
Cioraca Nicola —cls. aVll-a.

Premiul pentru cel mai bun bucdtar in randul baietilor : Virban Stefan cls.a VII-a



Prenmniul U

Se acorda elevilor clasei aVvill-a la
activitatea concurs ,,Alimenteazi-te cu sinaitate!
sau European Cooking Day”

19 IV=-20116
Director,

Profesor pt .JnV. Pritmar
Prof. Tohe Georgeta Ancu Florentina

Premiul

Se acorda elevilor clasei aVl-a la
activitatea concurs ,,Alimenteaza-te cu sanatate!
sau European Cooking Day”

19 TV=20116
Director,

Profesor pt.]nV. Pritnar
Prof. Tone Georgeta AnCU Florentina




ROMANIA
UNITATEA DE INVATAMANT Scoala Gimnaziala
LOCALITATEA:.Slobozia

PREMIUL II

Se acorda elevilor clasei aV-a la activitatea concurs
,Alimenteaza-te cu sanatate! sau European Cooking Day“

19 IV-2016

Director, Profesor pt. inv. primar,
TOhe (Gorgeta AnhCu Florentina

ROMANIA
UNITATEA DE INVATAMANT Scoala Gimnaziala
LOCALITATEA: . Blobozia

PREMIUL I

Se acorda elevilor clasei aV1I-a la activitatea concurs
sAlimenteazi-te cu sdndtate! sau European Cooking Day”

19 IV=-2016

Director, Profesor pt. inv. primar,
Tohe (orgeta Abhcu Florenhtina



wSA ST WA TS, SA F11 B YR dy

PREMIUL I

Se acorda elevei: Rainea Valentina, cls.aVlll-a pentru tinuta
a la activitatea concurs ,Alimenteazi-te cu sanatate! sau European
Cooking Day”

19.04.2016

Profesor pt. inv. primar,

Director, :
Ancu Florentina

Tone Georgeta

1A
UNITATEA DE INVATAMANT:SCOala GimnhazialaNr.1
LOCAT TTATEA Slobozia Giurgiu

Se acorda elevei: Nidelcea Natalia cls.aV-a pentru tinuta
a la activitatea concurs ,,Alimenteazi-te cu sinitate! sau European Cookin

a“«

Day

19.04.2016

Director, Profesor pt. inv. primar

Tone Georgeta Ancu Florentina




ROMANIA
UNITATEA DE INVATAMANT:...Scoala
Gimnaziala
LOCALITATEA Slobozia-Giurgiu

SR ST (AT RIVLTIE, SA F1 AN BYR] 4
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Pentru parintele care s-a implicat cel mai mult la activitate

concurs ,,Alimenteaza-te cu sanatate! sau European Cooking Day“:
Malais Adriana

19.04.2016

Director,

Profesor,pt. inv. pritmar
Prof. TOhe GGeorgeta Ancu Florenting

ROMANIA
UNITATEA DE INVATAMANT:...Scoala
Gimnaziala
LOCALITATEA Slobozia-Giurgiu

~E
SR ST MAI MIVLTEE, SA F 2] BN &y

DIPLOMA.

Pentru parintele care s-a implicat cel mai mult la activitate
concurs ,Alimenteaza-te cu sanatate! sau European Cooking Day*:
Rainea Steliana

4‘6‘» 19.04.2016
» v 4

wze

>

Director,

Profesor,pt. inV. pritnar
Prof. Tohe (zeorgeta AncuTFlorenting
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DIPLOM &

Se acorda elevei Cojocaru Diana cls. a VI-a pentru cel mai
bun organizator la activitate concurs ,,Alimenteaza-te cu sdnatate! sau
European Cooking Day“:

19.04.2016

Director, Prof. pt.inv.primar

Tone Georgeta Ancu Florentina

S5 ST (A0 FIRTE, SA F HA] BYR]

DIPLOM;

Se acorda elevei Ciorica Nicola cls. a VIIa pentru cel mai bun
organizator la activitate concurs ,, Alimenteaza-te cu sanatate! sau
European Cooking Day“:

19.04.2016

Director, Prof. pt.inv.primar

Tone Georgeta Ancu Florentina
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Dipleonine

Se acordai elevului Virban Stefan clasa
aVll-a pentru Cel mai bun bucatar la

A activitatea concurs ,,Alimenteaza-te cu sanatate!
‘ ' sau European Cooking Day”
<4 >

' ' ‘ E;Lic;%rm&mﬁ Profesor pt .]Jnv. Primar

Anhcu Florenting

Diplenmé

Se acorda elevului Malais Alberto clasa
aVlll-a pentru Cel mai bun bucatar la
activitatea concurs ,Alimenteaza-te cu sianatate!

sau European Cooking Day”

o 19 IV-20116 Profesor pe Jnv. Primar

AncuTFlorentina




