


Teritoriul GAL Napoca Porolissum. Particularitai

Teritoriul GAL Napoca Porolissum cuprinde: 13 comune - Aghiresu, Belis, Calatele, Capusu Mare, Gildu, Izvoru Crisului, Maguri-Racatdu, Manastireni,
Margdu, Marisel, Risca, Sdcuieu, Sancraiu si orasul — Huedin.
Insumeazd 1.614,14 km2, 44.381 de locuitori, avand densitatea de 27,49 loc/km2. 12 din 14 UAT-uri sunt declarate ca zone montane defavorizate.

Teritoriul are un potential turistic ridicat, aici mentiondm si zona Fantanele care detine statutul de statiune turistica sau cele 10 UAT-uri care defin o
concentrare mare de resurse turistice, din punct de vedere peisagistic, agrement si mai putin al patrimoniul material, detindnd monumente si situri, de

interes national si local. Acesta este evidentiat si de 26 de festivaluri in teritoriu.

Exista, de asemenea elemente distinctive in ceea ce priveste folclorul muzical si coregrafic, mestesugurile specifice, obiceiuri locale, port popular,
alimentatie, elementele lingvistice locale.

Gastronomie. Definire. Istoric. Evolutie

GASTRONOMIE s. f. Stiinta gastronomica presupune cunoasterea a tot ceea ce semnifici
Arta de a gati bucate bune sau de a le aprecia la valoarea lor. Sfirsii ospétul hrand pentru oameni, pornind de la baz (obiceiuri, traditii) dintr-o
meu cu mere zvintate si cu nuci, adica cu fructe... dupd toate regulele inalte anumita zond de interes pentru studiu si pand la legitura format
ale celei mai rafinate gastronomii. HOGAS, M. N. 163. O pl4cint& pintecoasa dintre culturd si alimentatie.

cu o ghirlanda de gugosele... cap d-operé in gastronomie. NEGRUZZI, S. I.

286.

- R - , o Produsele alimentare, cu preponderenta cele locale, reflecta
Dictionarul limbii romine literare contemporane - Dimitrie Macrea, Emil Petrovici

(coordonatori), Al. Rosetti et al., Editura Academiei Republicii Populare Roméane, 1955-1957 identitatea §i cultura unei regiuni- Sunto oomponenté importanté d
turismului cultural si al patrimoniului local.




"De n-as avea ce bea si ce manca,
Ca frunza m-as uscal”
Gastronomia Romaneasca. Gastronomia Transilvana.

Se spune ca bucatdria romaneascd se cunoaste incd de pe vremea dacilor, cand singurele preparate alimentare, pe care le conservau in pesteri prin
afumare si sarare, erau fiertura de miel si graul fiert, un fel de coliva din ziua de azi. Din vremea romanilor avem uleiul de masline, painea coapta pe vatra
si pldcinta (un aluat similar celui de paine, cu diferite umpluturi).

Ulteiror, influenta orientald ofera bucdtdriei autohtone un caracter unic. Apar preparate noi, precum zacusca, musacaua, pilaful sau binecunoscutele
sarmale, mamdliga.

Un reper important in gastronomia roméaneasca: in 1841 apare prima carte de gastronomie ,Carte de bucate boieresti. 200 Retete cercare de bucate,
prajituri si alte trebi gospodaresti™?, avandu-i drept autori pe Mihail Kogdlniceanu si Costache Negruzzi, carte in care se recunosc, din plin, influente
occidentale.

Perioada comunistd pune capdt acestor "deschideri culinare”, marcandu-se un regres si 0 oarecare intoarcere inspre preparatele traditionale rurale, fiind
consideratd cea mai intunecatd perioada a gastronomiei romanesti.

Treptat, dupa anii 1990, cu precddere dupa anii 2000, gastronomia a cunoscut o dezvoltare semnificativa, incepand timid a se recunoaste Si ca serviciu
in cadrul pachetelor turistice, ulterior, putdnd vorbi chiar si de adevarate destinatii turistice gastronomice (vezi regiunea Sibiului, Maramuresul, Bucovina).
Cand vorbim de gastronomie romanesca, vorbim de influente acumulate de-a lungul vremii: in Bucovina gastronomia a fost puternic influentatd de
Habsburgi, Transilvania detine influente din bucdtdria ungureasca si a Imperiului Habsburgic, in Moldova se resimte din plin Imperiului Rus, in Dobrogea,
Imperiul Otoman, Muntenia intruneste inlfuente gastronomice din Franta, Grecia si ltalia. Se spune cd Maramuresul este regiunea cea mai autenticd, fiind
cea mai putin influentata, extern, din punct de vedere al gastronomiei.

" vorbd veche din popor
2 Mihail Kogalniceanu, Kostache Negruzzi, Carte de bucate boieresti. 200 Refete cercare de bucate, prajituri si alte trebi gospodaresti, Editura Paideia, 2013




*Trebuie sd ai masurd

La méncare, bauturg,

Trebuie sd ai masurd;

Altfel, animalitatea

0 pldtesti cu sandtatea.”*
,.Gentrul sau inima pamantului romanesc, conform autorului Giurgescu“, Transilvania, a fost supusa din punct de vedere cultural unor serii de influente,
provenite de la popoarele sub a cdror stapanire a fost de-a lungul istoriei. Cultura gastronomica a acesteia, este extrem de diversificata, preluand, de-a

lungul timpului, din influentele bucatdriei austro-ungare si slave, iar intr-o mai micd mdsura franceze, italienesti si grecesti.

in Ardeal se consuma in special carne de porc i de pasare, cea de vitd si peste fiind consumatd mai rar, iar ca si condimente, accentul de pune pe boiaua
de ardei, chimen si cimbru, piper. Preparatele din porc stau la baza produselor traditionale ardelenesti: jambon afumat, slanina, jumari, tobd, carnati.
Mancdrurile sunt grase, calorice, bogate. La sat, nelipsita este untura, care se foloseste la aproape orice: de la ciorbe pand la prdjituri.

Ciorbele contin, in general, lequme préjite, ou si smantand, find acrite cu moare de varza, bors sau ofet si mai rar lamaie. In Ardeal ciorbele sunt la putere!
Nu se concepe 0 masa de pranz fard o ciorbd zdravdnd: ciorbd de fasole cu afumdturd sau cu tarhon, servita in pitd de casd, ciorbd de salatd (salate) cu
jumdri de ou si costitd, ciorbd de varza cu carnati de casa, bors din carne de porc cu rantas, papricas lung cu carne de porc sau de vitel, gulas, supa de
chimen, zama de gdind cu galusti sau cu taitei de casd. Caracteristic preparatelor din Ardeal sunt sosurile de rantas facute din fdina si subtiate cu supa de
0ase sau supad de zarzavat.

Ca preparate de bazd intalnim: sarmalele, balmosul ori mamaliga cu cas si jumari, bulzul, gdina de casd umpluta cu ficat si legume, trasa in untura de
porc si coaptd-n jar. Nici la deserturi nu se std rdu: Varga Beles (budincd din tditei de casa umplutd cu branza proaspdta de vaci, stafide si zahdr, coapta
la cuptor), scoverzile sau pldcintele dulci, cozonacul cu nuca sau mac, gombotii ardelenesti cu prune, kurtos kalacs (Covasna), baigli sau cozonacul
unguresc, haios si nu in ultimul rénd, des intalnite, placintele pe lespede care pot fi dulci, cu mere, prune sau branzd dulce de vaci sau sdrate, cu varzd,
cartofi sau cozi de ceapd. Sa nu uitdm de traditionala masd cu sland cu ceapad rosie, branza si horinca de prune, cum altfel in Ardeal?

% George Budoi, Dictionarul Béuturilor, Betiei si Befivilor: aforisme, epigrame, pamflete si satire, 2021;
4 Giurgescu, C., (1967), Transilvania in istoria poporului Romén, Edit. Stiintificd, Bucuresti, p 9;



http://autori.citatepedia.ro/de.php?a=George+Budoi
http://surse.citatepedia.ro/din.php?a=George+Budoi&d=Dic%FEionarul+B%E3uturilor%2C+Be%FEiei+%BAi+Be%FEivilor%3A+aforisme%2C+epigrame%2C+pamflete+%BAi+satire

Turismul Gastronomic

Asa cum in anii 2000-2010 trendul era inspre turismul de tip city-break, unde turistii erau axati pe vizitarea muzeelor, a punctelor de interes artistic,
muzical, arhitectural sau chiar religios, dintr-un anumit areal, astazi, o mare parte a turistilor cautd sd traiasca noi experiente gastronomice.

Organizatia Mondiald a Turismului (OMT) defineste turismul gastronomic ca acea "forma de turism conform cdreia turistii si vizitatorii isi planificd caldtoriile
cu scopul de a Tncerca bucdtaria locald sau pentru a realiza activitdti legate de gastronomie”. Motivatia de a-{i planifica intreaga cdldtorie cu scopul principal
de a gusta produse locale sau de a lua parte la diferite activitati care au legaturd cu gastronomia si de a caldtori in scopul de a trai noi experiente
gastronomice este tot mai mare. Cunoastem deci o formd noud de turism, cdldtoria pentru placerea gustului, in care accentul se pune pe traditia i
obiceiurile specifice zonei, pe degustarea preparatelor alimentare si a bauturilor locale, principalele activitdti pe care un turist gastronomic le practica fiind
descoperirea, documentarea, experimentarea si gustarea alimentelor si mancdrilor traditionale, gastronomia devenind in acest mod, o activitate destul de
complexa, avand pentru turist un rol definitoriu in vederea alegerii destinatiei.

Conform lui Hall®, turismul culinar sau gastronomic ,presupune vizita la producdtorii primari sau secundari de alimente, participarea la festivaluri
gastronomice si cdutarea de restaurante sau locuri specifice unde degustarea alimentelor si toatd experienta inerentd este motivul principal al calatoriei”.
Experientele culinare se pot transforma in adevarate momente memorabile pentru turisti, motiv pentru care, dupa anii 2010, turismul culinar a devenit o
piatd de nisd cu mare potential si in Romania (vezi regiunea Sibiului).

Conform acestuia existd o serie de factori determinanti care favorizeaza evolutia turismului gastronomic®:
v" teritoriul: considerat un factor de baza in dezvoltarea ofertei turistice. Aici se insumeaza elemente specifice ce tin de existenta unui patrimoniu
natural, cultural, spiritual si gastronomic specific zonei.
V" existenta unor produse alimentare specifice zonei ( acreditarea acestora ca produse traditionale/locale/montane).
patrimoniul cultural si mostenirea culturala locald, care influenteaza foarte mult gastronomia locald.
v/ comunicarea axata pe oferte autentice, reale, avand un rol deosebit de important, aici un rol important iil au asa zisii comunicatorii ai zonei:
bucatari de renume, blogurile gastronomice, mass-media, ghidurile gastronomice.

<

S Hall, M., Sharples, Liz, Mitchell R., Macionis N., Food tourism around the world: Development, management and markets, Edit. Butterworth-Heinemann, Londra, 2003, pag. 10;
8 ldem, pag. 11;




Vorbim astfel despre o forma moderna de turism, bazata pe forme vechi de manifestare gastronomice, un amalgam de trasdturi ale turismului cultural.
Scopul din urma: satisfacerea si formarea cunostintelor culinare ale turistilor, in ceea ce priveste gastronomia locald, traditionala.

Conform Asociatiei Internationale a Turismului Culinar’, turismul gastronomic presupune ,cautarea unor experiente culinare unice si memorabile de
alimentatie si de baut”.

»Nu pofi vorbi ae turism 1@rd gastronomie.
Méncarea este un carlig pentru atras turisti”®

in Transilvania, regiune cu un patrimoniu cultural foarte bogat si diversificat, conceptul de turism gastronomic, asa cum |-am prezentat anterior, bazat
pe descoperirea culturii gastronomice si a traditiilor locale, a inceput sa cunoasca o dezvoltare accentuatd in ultimii ani. Produsele gastronomice locale
sunt tot mai mult valorificate si promovate pe piata turistica, iar cea mai eficientd modalitate de promovare o reprezinta festivalurile si evenimentele
gastronomice. Tn acest sens, numarul si popularitatea acestora a crescut semnificativ in ultimii ani, festivalurile gastronomice punandu-si tot mai mult
amprenta asupra Transilvaniei.

Come de Chérisey emblemd a publicatiei de renume mondial, Gault et Millau, afirma cd ,,Méancarea este un carlig pentru atras turisti. Nu poti vorbi de
turism fdrd gastronomie”. Pe acest considerent, atunci cand avem cu ce ne méndri, trebuie sa o facem: preparatele traditionale trebuiesc valorificate,
promovate si protejate.

Specific zonei muntilor Apuseni sunt ,socacitele” — un fel de Master Chefi ai localitatii, care se ocupau de prepararea mancdrii si de coordonarea
ceremonialului nuptial. Termenul de ,socécite” provine din limba maghiard, unde ,szakacs* inseamnd bucétar. n timpurile apuse, fiecare sat avea o
socacita, care erau prezente la toate evenimentele majore din viata satului — nunti, botezuri, dar si la pomene. Mestesugul lor — socacitul — nu e usor de
stapanit, dar este esential pentru intdlnirile membrilor comunitdtii, deoarece doar socacitele stiu cum sa pregateasca mancarea bund, care sa asigure,
dupa caz, fie buna dispozitie si veselia, fie comemorarea pioasd pentru sutele de invitafi.

" Red de Gastronomia de la OMT, Plan de Accion, 2016/2017, pag. 7
¢ declaratie a domnului Cdme de Chérisey, fost presedinte Gault et Millau;




SOCACIT, -A, socciti, -te, adj. v. SOCACI. — [Sinonime]
adjectiv socdcit

socacitd, -e, s.f. — Bucatdreasd; persoand angajatd sd
conduca prepararea bucatelor pentru ospat, nuntd
sau inmormantare. — Din socaci + -itd.

Din 2017 nou tip de unitate de alimentatie publicd a inceput s prinda contur: Punctele Gastronomice Locale - concept de unitate de tip familial, care
ofera produse si preparate alimentare din propria gospoddrie. infiintarea acestora reprezintd pasul natural citre definitivarea conceptului de turism
gastronomic local.

“m) Puncte gastronomice locale® - unitati reprezentate de bucatdriile particulare din incinta locuintelor din mediul rural, unde se prepara Si se servesc
produse culinare, dupa retete specifice zonei, direct cdtre consumatorul final, pentru un numdr maxim de 12 persoane; produsele culinare trebuie preparate
din materii prime provenite cu preponderentd din productia primara de la nivelul exploatatiei proprii, precum si de la producatorii locali sau din unitdi
autorizate/inregistrate sanitar- veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Punctele Gastronomice Locale pot fi definite ca o formd de organizare ce raspunde cerintelor in crestere din tara noastra, privind infiinfarea unor unitai
de alimentatie publica de tip familial (gospodarie taraneasca), care sa ofere produse si preparate alimentare specifice din diverse zone ale tarii, cu
respectarea normelor si conditiilor de igiend, impuse de autoritatile in domeniu, de asa naturd incat sanatatea si integritatea consumatorului sa nu fie puse
in pericol.

Practic, un Punct Gastronomic Local va avea un meniu zilnic cu preparate specifice zonei geografice in care Tsi desfasoara activitatea. Este important ca
meniul/retetele sa fie reprezentativ(-e) pentru zona in care isi desfasoard activitatea (sd fie pe cat posibil autohtone, bazate pe retete vechi, transmise din
generatie in generatie in cadrul familiei).

Punctul Gastronomic Local va fi inregistrat de cdtre Directiile Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor din judetul de domiciliu conform cerintelor
legale in vigoare la momentul Tnregistrarii. La nivelul fiecarui Punct Gastronomic Local, persoanele responsabile tebuie sa dispund masurile necesare
pentru indeplinirea prevederilor legislatiei sanitatre veterinare si pentru siguranta alimentelor in scopul protejarii sanatdtii publice consecutiv consumului

% anexa 1, cap. II, litera m) din Ordinul Presedintelui ANSVSA nr. 111/ 2008, cu modificarile si completarile ulterioare;



http://dexonline.net/definitie-angajat
http://dexonline.net/definitie-preparare
http://dexonline.net/definitie-osp%C4%83%C8%9B
http://dexonline.net/definitie-%C3%AEnmorm%C3%A2nta
http://dexonline.net/definitie-socaci

de alimente in Punctele Gastronomice Locale.

Producatorii pot oferi consumatorilor informatii despre produsele gastronomice prin:
v" descrierea si prezentarea produselor (povesti locale despre produs sau modul cum a fost obtinutd reteta);
v afisarea informatiilor referitoare la produse, in locuri vizibile;

Punctele Gastronomice Locale nu imprumutd modul de organizare specific restaurantelor sau pensiunilor. Acestea ofera posibilitatea turistilor de a beneficia
de preparate traditionale locale din mediul rural, obtinute din materii prime de origine animald si/sau nonanimald provenite cu preponderenta de la nivelul
exploatatiei proprii (exceptie de la aceasta reguld fac: sarea, zahdrul, unele condimente, uleiul, etc) si de la producdtorii locali din vecindtate, respectand,
totodata dispozitiile legale de igiena.

Cum se inregistreaza un Punct Gastronomic Local (pasi pe scurt):

v" se constituie intr-o formd de organizare juridica, de tipul: persoand fizica autorizata, intreprindere individuala (I), intreprindere familiald (IF) sau
societate cu raspundere limitatd (SRL);

v" se inregistreaza la Administratia Nationala de Administrare Fiscald.

v' se inregistreaza sanitar veterinar si pentru siguranta alimentelor, conform dispozitiilor Ordinului ANSVSA nr. 111/2008, cu modificdrile si
completdrile ulterioare;

v" dupd obtinerea tuturor avizelor/autorizarilor necesare, vor servi preparate produse doar de catre acestia si de catre membrii familiei lor, iar starea
de sanatate a tuturor celor care prepard alimentele sa fie verificatd periodic, conform normelor legale existente in vigoare, Regulamentul nr.
852/2004 privind igiena produselor alimentare.

in ceea ce privesc produsele care pot fi folosite la prepararea mancarurilor in cadrum Punctele Gastronomice Locale, ANSVSA prevede urmatoarele norme:

v/ carnea proaspdta si preparatele din carne pot proveni (i) din abatoare autorizate, unde se asigura permanentd prin personal specializat sanitar
veterinar; (i) din centre de sacrificare in cadrul fermelor; (iii) puncte de taiere, chiar si mobile;

v laptele si produsele lactate pot proveni direct din fermele de animale producatoare de lapte, inclusiv stane si din centrele de prelucrare a laptelui

independente sau integrate in ferme;

oudle pot proveni direct din fermele de gdini oudtoare sau centre de colectare oua;

v pestele poate proveni direct de la pescari inregistrati sanitar veterinar si pentru siguranta alimentelor sau din centre de colectare sau puncte de
debarcare a pestelui;

{\




v'vanatul poate proveni de la un centru de colectare a vanatului;
v mierea poate proveni direct de la stupine sau din centre pentru colectarea sau extractia mierii.

Ce ar trebui sd contind meniul unui Punct Gastronomic Local:
v" Conform cadrului legal existent in vigoare, este recomandat ca meniul preparat sd fie servit in aceeasi zi. Preparatele de tipul supelor, ciorbelor,
diverselor mancaruri gdtite, pldcinte, prajituri de casd, salate, etc. se servesc consumatorului in maxim 24 ore de la obtinere.
v" Fac exceptie produsele care necesita un timp indelungat de preparare /stabilizare /maturare si care au o perioada de conservabilitate mare (carnati
afumati, pastrama, sldnind, branzeturi maturate, carne in unturd, gemuri, dulcefuri, siropuri, etc.). Se recomanda ca un meniu zilnic sa cuprinda
maximum 2 feluri de ciorbe/supe, 2 feluri principale si 2 deserturi.

Produsele cu specific local pot cuprinde:
V" platouri cu gustdri /branzeturi, preparate din carne, legume, etc.;
v’ supe, ciorbe pe bazd de carne sau de legume;
v mancaruri din legume, din carne si legume, din carne tocatd, fripturi servite impreund cu garnituri si salate, peste, organe comestibile,
preparate de pasdre, de vanat etc.;
diferite dulciuri si produse de patiserie preparate dupa retete specifice locului;
paine /mamaliga specifice zonei;
bauturi racoritoare si alcoolice preparate in casa, specifice zonei;
siropuri din fructe, legume si fructe proaspete si /sau conservate.

AN NI

» Meniul trebuie s@ cuprinda lista cu produsele servite in Punctul Gastronomic Local. Este indicat ca fiecare produs sa fie insofit de cate o micd
poveste care sd descrie reteta si istoricul produsului.

> Este recomandata afisarea listei alergenilor la vedere si oferirea de informatii complete asupra ingredientelor, atunci cand sunt solicitate de cdtre
consumatori.

» Conform Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 este obligatoriu sa se intocmeascd un plan de autocontrol in vederea trimiterii de probe catre un
laborator acreditat in vederea supravegherii prin analize de laborator a salubritdtii produselor culinare si a igienei in unitate.




Fenomenul de Risipa Alimentara

La nivel global, fenomenul de risipa alimentara reprezintd deja un semnal de alertd majord, fiind in atentia principalelor organizatii mondiale, care
monitorizeazd intens fenomenul si cauta solutii pentru optimizarea consumului de alimente si accesul echitabil la hrand pentru tdrile care se confrunta cu
dificultati in aceasta privinta. Peste doud miliarde de tone de alimente riman neconsumate la nivel mondial™®. Tn clasamentul risipei, Roménia se situeaza
printre fruntasi, cu aproximativ 70 de kilograme de alimente pe cap de locuitor care ajung anual la pubeld. Roménia se situeaza la jumatatea clasamentului
european in ceea ce priveste cantitatea de alimente aruncate, unde cea mai mare risipa alimentara este generata de gospodarii, fiind urmate de comerciantii
si operatorii din industria ospitalitdtii (HoReCa).

Romania a adoptat Legea 217/2016 privind diminuarea risipei alimentare, care prevede o serie de obligatii pentru operatorii economici din domeniul
alimentar: elaborarea unui plan anual de diminuare a risipei alimentare, derularea de comunicdri interne cu angajatii pe aceastd tema, adaptarea productiei
la conditiile de piata (cerere-oferta, asigurarea trasabilitdii), plan de culturd in functie de piata de desfacere, masuri de educare si informare referitoare la
prevenirea risipei de produse agroalimentare, cuantificarea risipei de alimente, masuri de redistribuire/utilizare a surplusului.

Limitarea risipei alimentare este o obligatie reglementatd legislativ, dar, prin pregdtirea unui plan de masuri ce include urmdrirea termenului de expirare a
produselor, reducerea pretului de vanzare inainte de expirare, sponsorizarea produselor sau transmiterea acestora pentru utilizarea in obtinerea compostului
sau biogazului, operatorii economici pot obtine si un tratament fiscal favorabil si, de ce nu, infiintarea punctelor gastronomice locale, pentru valorificarea,
la timp, a tuturor produselor alimentare, naturale, proaspete in propriile gospodarii.

Risipa alimentard se afld la cote ridicate, iar pandemia a accentuat fenomenul, cresteri fiind consemnate atat la populatie, care a cumpdrat cantitati foarte
mari pentru a realiza provizii pe fondul incertitudinii cu privire la evolutia acestei crize, dar si pe lanturile de distributie, care au suferit perturbdri din cauza
restrictiilor de circulatie impuse pentru a limita raspandirea virusului, a lipsei personalului disponibil sau din cauza inchiderii unitatilor de alimentatie publica.

10 raport realizat de World Wildlife Fund (WWF)
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Culegerea de refete: Experienta celor 4 Sezoane
Propunere format culegere: dimensiuni 20.5 cm X 20.5 cm — coperta carton tare, format lucios, suport sedere din carton, spirald metalica.

Propunere (graficd) format coperta (variante de lucru propuse):

Varianta 1 Varianta 2

. 9 RETETE
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, de atunci si de acum..

Experienga Celor 4 Sezoane
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Propunere interior — format refetd (variante de lucru propuse):

Varianta 1

Varianta 2

SARMALE, , /.~ =

Pentru 6 persoane

Pregdtire: 30min

Gatire: 1.5 ore

Tmp total: 2 ore

Retetd pentru( "\

masa de
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Sarmale cu afumatura

Necesar:

o varzd acrd (muratd) zdravding

| kg came porc cu grdsime (fleicd)
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Jumdtate de kg
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rotund

o0 ceapd ware
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Retetar Experienta Celor 4 Sezoane™

Comuna Aghiresu

Situata situatd in zona Dealurilor Clujului, la 447 m altitudine, pe cursul superior al rdului Nadds, vecind la nord cu judetul Salaj, la sud cu comuna Cépusu
Mare (jud. Cluj), la vest cu comuna Izvoru Crisului (jud. Cluj), iar la est cu comunele Garbau si Gildu (jud. Cluj).

Componenta:

Aghiresu (resedinta), Aghiresu-Fabrici, Arghisu, Bagara, Dancu, Doroltu, Inucu, Leghia, Macdu, Ticu si Ticu-Colonie.

Din punct de vedere etnografic, comuna face parte din Tara Calatei.

Mancarica pe ciolan

Necesar:
e un ciolan de porc cu 0s (cam 1kg — 1.5kg maxim) (afumat sau neafumat, dupd preferinta)
e 2 aripi de gdind de casd (grasa)
e 2 cepe potrivite
e 2 morcovi mici
e varzd muratd — tocata (cam doi pumni sanatosi)
e varzd dulce — tocatd (cam doi pumni sdndtosi)
e 5linguri de orez
e sare, piper — dupa gust
e 0 jumadtate de lingurita de cimbru uscat

"Alfred Bulai: Focus-grupul este o metoda de cercetare calitativd. Obiectivul principal, Tl reprezintd obtinerea de date sociale de profunzime, adica informatii care tin de ceea ce am putea numi "infrastructura” atitudinilor si opiniilor
exprimabile de subiecti.

Fiind 0 metoda calitativa utilizeaza in mod obligatoriu ghiduri de intervievare flexibile, care se dezvoltd si se adapteaza in functie de evolutia discutiilor. Tn cadrul interviurilor de tip focus-grup se pot utiliza multe alte instrumente
in afara grilei clasice a unui interviu structurat sau semi-structurat.
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https://ro.wikipedia.org/wiki/R%C3%A2ul_Nad%C4%83%C8%99,_Some%C8%99
https://ro.wikipedia.org/wiki/Jude%C8%9Bul_S%C4%83laj
https://ro.wikipedia.org/wiki/C%C4%83pu%C8%99u_Mare,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/C%C4%83pu%C8%99u_Mare,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Izvoru_Cri%C8%99ului
https://ro.wikipedia.org/wiki/G%C3%A2rb%C4%83u
https://ro.wikipedia.org/wiki/Gil%C4%83u
https://ro.wikipedia.org/wiki/Aghire%C8%99u,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Aghire%C8%99u-Fabrici,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Arghi%C8%99u,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/B%C4%83gara,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/D%C3%A2ncu,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Dorol%C8%9Bu,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Inucu,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Leghia,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Mac%C4%83u,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Ticu,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Ticu-Colonie,_Cluj

e 2 foi de dafin
o apd-2l

Cum pregadtesti: Pui apa la fiert, cand clocoteste, arunci ciolanul induntru si cele doua aripi de gdina grasa. Poti face asta de cu seard, iar dimineata numa
le zvarli in oala.

Separat, dis de dimineata, toci ceapa si o calesti usor pand sticleste. Apoi pui si morcovii tocati maruntel. Dupd céteva minute, pune si fidelutele de varza
si pune un capac deasupra. Lasi sd fiarbd un sfert de ceas si pune orezul. Pune-le sare dupd gust, condimentele uscate. Apoi, ia carnea fiarta de ieri, 0
curatd de pe oase si 0 rastoarnd titd bine induntru. i gatal Merge cu o palincd, sa stiil Ca sa ai pofta, nu de altal

fu)




Tocana de carne. Din pui de casa $i din vial de lapte

Necesar:
e 0.5kg pulpd de vitel
e 1 pui mic de casa
e 2linguri de unturd
e 2-3 cepe mari
e 1ardei capia
e Tardei gras (gogosar)




o 1-2ardei iuti

e 2-3rosii potrivite ori bulion

e 1 legdtura de patrunjel

o 1legaturd de usturoi verde @
e sare i piper

e T crengutd de cimbru

Cum pregatim:

Carnea se curdta de tendoane si se toacd in cubulete, apoi se trage in tigaie impreund cu o lingurd de unturd incinsd in prealabil. Pui sare, piper si o invarii
pe toate partile pana se rumeneste frumos. Intr-o alta tigaie se Acelasi lucru 1l faci si cu puiul, dar intr-o alté tigaie.

Ceapa, 0 tai pestisori si 0 adaugi peste carnea de vitd. O cdlesti pana devinde cristalind. Apoi 1i adaugi rosiile si ardeii tiate in cuburi mici. li pui niste apa
sd mai fiarba nitel si crenguta de cimbru.

Intre timp, coci ardeii capia si cei iuti. li cureti. Cand carnea de pui este bine rumenitd se adaugd in tigaia cu carne de vita si le mai lasi s fiarba impreuna
vreun sfert de ceas. Le pui sare, piper, usturoi verde dupd pofta.

Cénd e aproape gata, pui de-o mamaligd, pui mancarea pe masa si 0 mananci cu ardeii copti.




Tocana din gdind de casd cu galbiori de iunie
De ai musafiri, Inhama-te la un ceaun sdndtos pregatit la vatra.
De sunteti putini, tat ii bund! Numai gdina sd fie grasa si frumoasa.

Necesar:
v/ un cocos de casa (0 gaind grasa)
2-3 carnati de-ai buni de casa
3-4 rosii zdravene
1 cand de ulei
0 lingurita rasa de sare
3-4 linguri de grdsime (untura de preferat, untul e mai delicat)
un labos de galbiori (cam 1kg jumatate)
6 ardei grasi din gradind — de toate culorile
1 dovlecel potrivit
patrunjel verde tocat — o legaturd buna
2-3 morcovi mari
2-3 cepe zdravene
1 capdtand mare de usturoi
papricd iute sau piper, dupd gust.

AN N NN U N N N N N N NN

Cum prepari:

Legumele: spalate, curatate, tocate. Galbiorii se spald si ii 1asdm la scurs.

Dezosezi gaina si o imparti in bucati mai mici. Incingi uleiul in vas, adaugi carnea si o lasi la rumenit. Incingem usor grasimea (untura/unt), adaugam
gdlbiorii, apoi ardeii si 1i [dsdm la innabusit.




Cand carnea s-a patruns, adaugd legumele ramase si amesteca bine.
Apoi adaugd gdlbiorii si ardeii. Se mai lasd tocanita sd fiarba putin, apoi se adaugd rosiile tocate. De n-ai rosii, pune din ce ai pus pe iarnd. Condimentezi
cu ce iti mai place si pui patrunjelul verde la final.




Comuna Belig

Situatd la poalele masivului Viadeasa din Muntii Apuseni, la o altitudine de 1,125 m, in partea de sud-vest a judetului Cluj, la 80 km de resedinta de judet
si 30 km de Huedin, la interferenta a doud unitati montane din cadrul Muntilor Apuseni, respectiv Muntii Gildului, Muntele Mare si Muntii Bihorului VIadeasa.
Este printre cele mai importante zone turistice ale judetului Cluj, fiind consideratd destinatia favoritd de vard/iarnd a turistilor fie din judetul Cluj, fie din cele
invecinate.

Comuna este alcdtuitd din 6 sate: Balcesti, Belis, Dealu Botii, Giurcuta de Sus, Poiana Horea si Smida. Satul Giurcuta de Jos a fost dezafectat prin decretul
223/1972 pentru construirea barajului de acumulare Fantanele.

Aituri
.. sau Racituri.. sau Cociune .. sau Cotoroage .. sau Piftii sau Tremurici!™

Necesar:
v' 2-3 unghii (picioare) de porc (crude, neafumate)
1 ciolan mic de porc (crud) (poti inlocui cu 2 bucati de limbi de porc)
2-3 lingurite de sare
0 lingurita boabe de piper
usturoi — 2-3 capatani
putind boia (paprika) pentru decor

DN N N NN

Cum le pregatesti:
Carnea o speli bine cu apd rece. Trebuie s fie perfect curatd. Dupad clatire, o lasi sd stea intr-un vas cu in apa rece mdcar o ora. Apoi arunci apa si pui alta
noua, cat sa acopere, cu mai bine de o palma, carnea.

"2 PIFTIE, piftii, s. f. Mancare preparata din carne, oase si cartilaje (de porc), fierte timp indelungat intr-o zeama (cu usturoi), care, dupé ricire, se incheag si devine gelatinoasd; ricituri.

PIFTIE s. récituri (pl.), (reg.) aituri (pl.), cotoroage (pl.), inghetaturd, piciorong, pistoseli (pl.), résol, reci (pl.), strigheats, (Mold.) plachie, (Olt. si Ban.) tremurici (pl.). (~ de porc.)

In plus mai stiu ca |i se spune si cocioane (din Ib. maghiara) sau rdci. Pentru ca sunt reci? Ele se pot face din porc, vitd sau pasare. In unele zone se face pifitii si din peste. gelatina extrasa din oase, cartilaje si piele este cea care le
incheaga.
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https://ro.wikipedia.org/wiki/B%C4%83lce%C8%99ti_(Beli%C8%99),_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Beli%C8%99,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Dealu_Botii,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Giurcu%C8%9Ba_de_Sus,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Poiana_Horea,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Smida,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Giurcu%C8%9Ba_de_Jos,_Cluj
https://dexonline.ro/definitie/piftie

Cureti vreo 10 catei frumosi de usturoi si fi toci marunt. Mai pui o jumatate de lingurd de sare, piper si usturoiul tocat. Poti pune si 2 frunze de dafin.

Lasi la fiert, la foc mic spre mediu, mai bine de 4 ore si jumdtate, sub capac. Spumezi la nevoie. Completezi tot timpul cu apd, cat sa depaseasca tot timpul
carnea din oald. Cénd carnea e moale si iese usor de pe 0s, e gata fiarta.

Acum cureti si restul de usturoi, inca vreo 10 cdtei, asa.. si fi arunci, tocati, in oald, peste carnea fierbinte. Gusta si vezi daca e cazul sa mai sdrezi au ba.
Cu o spatuld scurgi bine toate bucdtelele solide din oald. Le asezi intr-o caserola un pic la rdcorit. Dezosezi cu grijd, cu ména, carnea de pe oase. Bucdtica
cu bucdticd. Zeama o pui de-0 parte.

Carnea aleasd o Tmparti in castroane mai mici, apoi strecori bine de tot zeama rdmasa, o poti strecura de doi ori si torni zeama limpede cu grija peste carnea
din castroane.

Le asezi intr-un loc rdcoros sd se incheze ca o gelatind (aspic) si de a doua zi te poti infrupta din ele. Cand mananci, ai grija sa presari paprica de-aia bund
deasupra si sd pui langd o linguritd de hrean ori in otet, in sos cu smantand.
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Vargabéles

Necesar:

v
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0 branza dulce, grasa — pana intr-un kilogram
smantana grasa — o cana bund

vreo 6 oud bune

1 litru lapte

6-8 linguri de linguri zahar

100 grame stafide

250 grame taitei sau spaghete

2 plicuri zahdr vanilat

%)




Cum prepari:

Taiteii se fierb in lapte, cu zahdrul vanilat si 3 linguri de zahdr. Se strecoara si se lasd putin la racit. Separat, se bat galbenusurile cu restul de zahdr, se
adauga smanténa, stafidele inmuiate si branza de vaci. La sfarsit, se pun si taiteii fierti. Deoparte, se bat albusurile si se amestecd cu restul compozitiei.
Se unge tava, se toarna compozitia de brénzd si se asaza deasupra celelalte doua foi. Se coace la foc mai tare. Se presard, inca fierbinte, cu zahdr praf.

Tocana motului
Ai nevoie de:

v

AN N NN

pulpa zdravana de porc (2 kg)

2-3 carnati vantosi (1 kg)

4 cepe potrivite

2 cepe rosii

3-4 ardei grasi din gradind (poti pune copti din ce ai pus pe iarnd)
untura

%)




Cum o pregadtesti:
Pui 2-3 linguri de unsoare in tigaie. Lasi la incins. Toci pestisori si ceapa si ardeiul si le tragi in oald. Pui carnea tdiata in cubulete, nici foarte mici, nici
mari. Le perpelesti otard si pui si carnatii tdiati. Le lasi acolo cateva minute sd ia gustul unele de Ia altele, apoi le scalzi in apa caldutd bine si le lasi in tihnd

la fiert. @

Cand nu mai ii zeama in oala si carnea i fiartd, pui smantdnd cu boia de ardei dulce sau iute, cum preferi.

Turism gastronomic local:

Pensiunea Colt de Rai Pensiunea Vis Alpin
http://www.pensiunea-colt-de-rai.ro/ https://visalpin.ro/



http://www.pensiunea-colt-de-rai.ro/
https://visalpin.ro/

Céldtele
Situatd la poalele de nord-est ale Magurii Calatele, pe cursul superior al paraului Calata (afluent al Crisului Repede), la 65 km de municipiul Cluj-Napoca,
comuna Célatele este alcatuitd din sase sate: Calatele, Calata, Dealu Negru, Caldtele-Padure, Finciu si Valeni. In urma mai multor sapéturi, pe teritoriul
comunei Cilatele, in vatra localitatilor componente amintite, s-au descoperit vestigii care atesta prezenta umana in acest spatiu incd din neolitic! In prezent,
comuna fsi primeste calatorii cu mici, dar valoroase comori naturale si culturale: case vechi traditionale, arbori seculari, biserici reformate si o inedita Cetate
a Bufnitei.

Gheme™
Necesar:
v’ 2 oud intregi
vreo 18-20 gélbenusuri
fdind cat cere
1-2 lingurd de otet
sare
ulei pentru prajit

AN NI N NN

Cum pregatim:

Aluatul: cele doud oua intregi, gdlbenusurile, sarea si otetul le punem intr-un bol si le batem bine, dupa care adaugam fdina, putin cate putin si amestecam.
Adaugam faind pana obtinem un aluat tare, care se poate intinde.

Din aluatul care ne-a iesit formdm bile de aceeasi dimensiune. Sd tot fie vreo 35-40 de bucati. Astea le vom intinde subtiri (cca. 2 mm), ca o foaie de
pldcind, Tntr-o forma rotunda.

'3 Refetd recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionala Garantatd
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Apoi o vom tdia fasii subtiri, de ldtimea unui deget, in asa fel incat in jur sd rdmana un tiv de un deget.

Ridicam fiecare a doua fasie si formam o minge.

)




Mingile formate le punem intr-o parte din forma de prajit speciala. Prindem de cele doud capete a formei de prajit si in ulei sau untura incinsa prajim pentru
aproximativ 1 minut, invértind forma pe toate partile. Sa folosim o oala cat de micd pentru prdjit, pentru a pune cat de putin ulei.




Scoatem mingea prdjitd si 0 asezam pe un servetel de masa pentru a se scurge uleiul de pe ea.

Dupd ce s-a rdcit, le dam prin zahdr pudra vanilat.

%)




Gata ghemele!
Mult noroc la gatit, poftd buna la méncat!




Turism gastronomic local:

Pensiunea Anda Lux
https://travelminit.ro/ro/cazare/pensiunea-anda-lux-calatele



https://travelminit.ro/ro/cazare/pensiunea-anda-lux-calatele

Propunere Punct Gastronomic Local: mica gospodarie a doamnei Lorincz lleana.
Am simtit de cum am intrat pe usd, cd am ajuns la cineva drag acasd. Proprietarii abia asteptau sa ne intdmpine si sa ne cunoasca. Ne-au asezat la masa,
ne-au tratat cu ce au avut prin gospodarie, ne-au facut o mica istprioara a comunei si ne-au recomandat locuri de vizitat din comuna ori mestesugari de

intalnit.
{mpreund cu dansa am pregatit Ghemele, preparate pe care I-a mostenit de la bunica dansei si despre care ne spune ¢ si aceasta din urma il mostenise

tot de la bunica.
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Cépusu Mare

Localitatea se intinde pe o suprafatd de 58,5 km patrati si are in compunerea sa 9 sate: Capusu Mare (resedintd de comuna), Agarbiciu, Balcesti, Capusu
Mic, Dangdu Mare, Dangdu Mic, Dumbrava, Paniceni si Straja. Comuna se intinde la poalele de nord-est ale Muntilor Gildului, pe rdul Capus. Ca obiective
turistice demne de vizitat putem aminti: Biserica Reformata din Capusu Mare, Cheile Panicului si avenele de la Cascada Dobru, Biserica de lemn din
Bélcesti, Biserica Reformata din Dumbrava si Biserica de lemn din Straja.

Turism Gastronomic
Casa de vacantd La Casiru

https://www.airbnb.com.ro/rooms/14551066/photos?guests=1&adults=1&federated_search_id=8d11e428-3ae1-41b4-9db1-
d91ccad57173&source_impression_id=p3_1636225280_HxA%2FAzqaDub3g7Sw
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https://www.airbnb.com.ro/rooms/14551066/photos?guests=1&adults=1&federated_search_id=8d11e428-3ae1-41b4-9db1-d91cca457173&source_impression_id=p3_1636225280_HxA%2FAzqaDub3g7Sw
https://www.airbnb.com.ro/rooms/14551066/photos?guests=1&adults=1&federated_search_id=8d11e428-3ae1-41b4-9db1-d91cca457173&source_impression_id=p3_1636225280_HxA%2FAzqaDub3g7Sw

Pensiunea Energy
https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-energy.ro

Casa Florela
https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-casa-florela
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https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-energy.ro
https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-casa-florela

Gildu
Gildul este asezat la poalele nord-estice ale Muntilor Apuseni, la aproximativ 15 km vest de Cluj-Napoca.
Se nvecineazd cu comunele Baciu si Garbau la nord, Floresti la est, Sdvadisla la sud-est, Maguri-Racatdu si Marisel la sud si sud-vest, Capusu Mare la
vest.
Avrii protejate:
 Lacul Tarnita (zond peisagisticd protejatd)
o Rezervatia naturald Cariera Corabia (monument al naturii).
in sudul comunei se gdsesc vestigiile unui castru militar roman si a unei asezri civile romane. A fost primul castru din Transilvania unde arheologii au
identificat clar succesiunea intre castrul din pdmant si lemn si castrul de piatra care i-a urmat.

Papricas de pui
Ai nevoie de:
v/ un pui de casd, de mdrime potrivitd (1kg-1.2kg) - il speli bine si il dezosezi
0 cand de smantand grasa
2-3 linguri de fdina
ceapd multd 5-6 bucati
ulei 2-3 linguri
2-3 catei de usturoi
2-3 ardei de gradind, poti pune cand ii sezon
sare, piper dupd gust, 2 frunze de dafin
de vrei, poti folosi si o lingura de paprika de ardei dulce
foaie de dafin
verdeata (patrunjel verde tocat)
daca vrei cu gdluscute:
v’ 2-3 oud potrivite
v"un varf de lingurita de sare
v~ faina dupa mand, cét cuprinde — aluatul sa aibd consistenta unei creme mai groase (un aluat de clatite gros)

AN N N U N N N NN



https://ro.wikipedia.org/wiki/Cluj-Napoca
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_Baciu,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_G%C3%A2rb%C4%83u,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_Flore%C8%99ti,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_S%C4%83v%C4%83disla,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_M%C4%83guri-R%C4%83c%C4%83t%C4%83u,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_M%C4%83ri%C8%99el,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Comuna_C%C4%83pu%C8%99u_Mare,_Cluj
https://ro.wikipedia.org/wiki/Lacul_Tarni%C8%9Ba
https://ro.wikipedia.org/wiki/Cariera_Corabia
https://ro.wikipedia.org/wiki/Monument_al_naturii
https://ro.wikipedia.org/wiki/Transilvania

Cum pregatesti:

in grasimea ce iti ramane, pune ceapa la cdlit cu sare si frunzele de dafin. Cand i ca sticla, pune-i si ardeii daci ai si usturoiul zdrobit.

Apoi adaugd-i si paprika dulce si le amesteca bine pe toate. Repede pui si carnea in 0ald si stingi cu o jumadtate de cand de apa fierbinte. Lasi la fiert si mai
adaugi apa fierbinte de e cazul.

Cénd i frageda tare carnea, dai focul mic si lasi sd se scada din sos.

Amu, de vrei cu galuscute, faci amestecul de mai sus si cu lingura pui boturi de aluat in apa clocotindd, le lasi 2-3 minute si is gata fierte. Apoi le pui in
sosul cu carne.

Acu vine partea cea mai faind: iei fdina si smanténa si le amesteci tate bine cu 4-5 linguri de apd rece. Apoi torni amestecul peste sos Si carne si mesteci
bine.

Lasi la clocot inca vreo 10 minute si condimentezi. Pui petrenjelul verde la sfarsit si pui de-o mamaligd, dacd nu vrei cu galuscute.

li bund tare!

fu)




Recomanaari de Pensiuni/Case de Vacand

Pensiunea Maria
https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-maria-gilau.ro

Casa Lupas

https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-casa-lupas.ro
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https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-maria-gilau.ro
https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-casa-lupas.ro

lzvoru Crisului

Situatd Tn partea de vest a judetului Cluj, la 43 Km de municipiul Cluj-Napoca. Este compusa din localitdtile Izvoru Crisului, Naddsu, Nearsova si Saula,
intinzdndu-se pe o suprafatd de 41,37 km2. Ca obiective turistice demne de vizitat putem aminti: Biserica Reformatd Calvind, Dealul Riszeg, Biserica
ortodoxd de lemn din Naddsu, Cetatea Corbului, Pestera Rakoczi.

Recomanaadri de Pensiuni/Case de Vacanfd

Eszter vendéghaz Casa de oaspeti Koros Pensiunea Delia

https://www.booking.com/hotel/ro/eszter-vendeghaz-korosfo.ro.html https://www.booking.com/hotel/ro/koros-vendeghaz.ro.html https://www facebook.com/RestaurantDelia/
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https://www.booking.com/hotel/ro/eszter-vendeghaz-korosfo.ro.html
https://www.booking.com/hotel/ro/koros-vendeghaz.ro.html
https://www.facebook.com/RestaurantDelia/

Maguri-Récétau

Aici peisajul nu conteneste sa@ uimeasca turistii pasionati de munte. Mdguri Racétau este o comund cu o traditie etno-folclorica deosebitd, in care rezervatiile
naturale protejate sunt respectate, iar traseele turistice incantd turistii de toate varstele. Prima atestare a comunei dateaza din anul 1724, asezarea fiind
cunoscutd sub numele de Mdgura Alpestris. Comuna Maguri Racétdu, are in componenta sa trei sate: Maguri Racatau (centru de comund), Maguri si
Muntele Rece.

Picioci (cartofi) copti in cuptor cu fripturd de gdind de casd i murdturd salatd de merigoare, langd o ulcea (cand) cu otet de merigoare
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Piciocile (6-8bucati) se aleg dintre cei mai frumosi, se spald bine si se pun la copt in cuptor in coaja, pdnd se rumenesc (pentru un timp de aproximativ 40
minute). Se verificd piciocile daca sunt copti cu ména. Trebuie sa fie moi, daca nu sunt moi se mai intorc de pe o parte pe alta si se mai lasd cateva minute

la cuptor.

Friptura de gédind de casa:
Ai nevoie de:
v 1gdind de casd, transata si curatata in jur de 2 kg (grasa si frumoasa)
v’ 0 jumatate de cand de ulei
v’ 3-4 citei de usturoi
v’ sare, piper dupd gust

%)




Cum pregatim:

Curatam si spalam bine carnea de gdind, apoi 0 amestecam cu continentele si usturoiul taiat marunt. O lasdm asa 2 ore pentru a patrunde bine condimentele
in carne.

Apoi, 0 asezdm in tava cu uleiul si o cand de apd, ii punem un capac ori folie deasupra. O ldsam la cuptor pentru 3 ore. O verificdm cam la 40-50 de minute
0data si ai mai completdm céte-un pic de apa la nevoie.

inspre final, i luam capacul si 0 mai l3sam in cuptor pana se rumeneste foarte putin pe deasupra.

Se serveste cu piciocile (cartofii) copti in cuptor si salata de merisoare.

Muraturd. Salatd de merigoare®
Merisoarele ce raman de la otetul de merisoare dupa ce se stoarce otetul se amesteca cu putin zahar si se folosesc ca muraturd.

Ofet de merisoare™

Pentru otetul de merisoare avem nevoie de:
v" merisoare (1kg-1kg jumatate)
v"un borcan de sticla de 5 litri
v’ apd

Cum pregatim:
Merisoarele se spald bine, apoi se pun in borcan. Nu trebuie o cantitate anume sau exactd de merisoare. Se obisnuieste ca fiecare sd pund ce cantitate
doreste in functie de cét se doreste de concentrat sd fie |a final. Gospodinele din Maguri recomanda cam un sfert din volumul borcanului. Se completeaza
CU apa, se acoperd cu capac foarte bine inchis si se lasa la acrit/fermentat. Dupa o perioada de timp, apa/sucul incepe sa ia o culoare rosiaticd, iar consistenta
sa fie una gazoasa. Din acest moment se poate consuma pe post de suc de fructe gazos, sau se mai poate lasa la fermentat in continuare pana cand incepe
procesul de otetire si devine acrisor.
Din acest moment otetul de merisoare este gata.
El se poate consuma stors:

v" sub forma de suc acrisor fara niciun fel de zahar adaugat.

' Refetd recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionala Garantatd
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v"suc dulce acrisor prin adaos de zahar dupa preferinta fiecaruia.
Se utilizeaza si pe post de leac pentru diferite afectiuni. O comoara la casa fiecarui gospodar al satului.

Ou ochi Tn grostior™

Ai nevoie de: 4 ouad
v" vreo 6-8 linguri zdravene de grostior
v" sare dupa gust
v' mamaliga de ieri ori pita prdjita

15 GROSCIOR, -OARA, grosciori, -oare, adj., s. n. 1. Adj. Grosut. 2. S. n. (Pop.) Smantana care se formeazd deasupra laptelui (de vaca) nefiert. [Var.: grogcior, -0ard adj., s. n.] — Gros + suf. -cior.adjectivgroscior
'6 Refetd recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionala Garantatd
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http://dexonline.net/definitie-lapte
http://dexonline.net/definitie-vac%C4%83
http://dexonline.net/definitie-nefiert

cum pregatesti: pui grostiorul la fiert cu sarea. Cand incepe a da in clocot. lei oudle si le spargi, pe rand, cu grija sa nu se imprastie galbenusul in cratita.

Le lasi la fiert vreo 8minute si is gata. Le mdnénci cu pitd prajita, ori mamaligd tare, tdiata felii, pusa in tigaie cu otara de usturoi si grasime.

Péstrav proaspat in grostior'”

Necesar: 2 pdstravi faini, asa, la vreo 300-350gr fiecare
grostior, vreo jumatate de kilogram
sare
madlai de vreo 8 pumni
apa vreo jumatate de litru

' Refetd recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionala Garantatd
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Curdta pestele de toate cele nefolositoare si spald-I bine. Apoi da-I zdravan prin sare si-l lasd la odihnit barem vreo 2 ore. Ai grijd sd nu fie vreun mét prin
zZona, c-apoi ei manca numa” mamaliga goald.

Cad tot am vorbit de mamaliga. Pune apa la fiert cu sare, cand clocoteste pune malaiul in ploaie. Ai grijd sa nu-i lasi loc de cocoloase. Mesteca bine. Cand
fi fiarta cum trebe, o dai de-0 parte si o lasi la rdcit. Apoi, o tai felii si 0 prajesti pe un gratar ori pe-o plita/tigaie.

Acu pune grostiorul la fiert. Cand incepe a clocoti, pune pestele in el si-l lasa cate 5-6 minute pe fiecare parte. Si-i gata. No acu pune-i si mamdliga 1anga
si un pahar de oaresce sd lunece usor si poftd buna!

Balmos din sméntand dulce si hiribi cu usturoi

Necesar:
v"un borcan mare de smantana dulce, proaspata, aleasa cu lingura de pe lapte
putin lapte dulce
0 cana de faina de mdlai
putin gris sau faina de grau alba (doar foarte putin)
sare

AN

Cum pregatim:

Se pune intr-o cratitd, de preferat de fontd, la foc molcom (mic), sméntana, apoi laptele (foarte putin - in functie de consistenta sméntanii. Cantitatea de
lapte poate varia de la 0 jumatate de cana de lapte la o cand intreagd de lapte. Smantana pe foc trebuie supravegheta cu grija, la foc mic, sa nu se prinda
de fundul cratitei. Cand incepe sa fiarbd se adauga sarea dupa gust si treptat si usor faina de mdlai, amestecand continuu. Faina de malai se adauga treptat,
in ploaie, dupa ochi, vorba bunicii la foc foarte mic tinandu-se cont ca si cratita de fonta dupa ce e incalzitd bine amplificd céldura/timpul de fierbere.
Balmosul trebuie sa fie spre subtire cand nu mai punem faina de malai si adaugam foarte putin gris sau o limgura de faina alba (NU ambele. Noi recomandam
0 lingura de gris). Se fierbe bine pana se ingroasa dar amestecand incontinuu. Balmosul este gata abia cand a fiert foarte bine, deja consistenta lui e alta,
e gros (dar nu foarte) iar pe marginea cratitei apare untul topit ce a iesit din smantana.
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Se serveste cald si este un deliciu. Se face in aproape toate casele din zona Maguri-Racatau. Secretul unui Balmos gustos std in calitatea sméntanii, timpul
de fierbere, temperatura focului si dragostea bucatarului pentru acest preparat.

Hiribi cu usturoi
v’ 6-7 hiribi proaspete de dimensiuni potrivite
2 linguri de ulei
5 cdtei de usturoi
0 ceapd micd
0 legdtura buna de pdtrunjel verde
sare si piper dupd gust

AN N NN
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Cum pregatesti:

Hiribii se curatd, apoi se spald, insa fdrd a le |dsa sd stea in apa.

Feliem subtire hiribile sau cubulete, in functie de preferinte.

Se incdlzeste uleiul, se pune ceapa taiatd marunt pentru putin timp la cdlit foarte putin, apoi addugdm hiribii si peste se pune usturoiul pisat pe fundul de
lemn/dog cu cutitul dupd care vine tocat mdrunt.

Se amesteca si se lasa sa fiarbd pana cand dispare apa pe care o lasd si se rumenesc putin.

Punem sare si piper. Amestecam de cateva ori, oprim focul si punem patrunjelul verde tocat.

Turtd din oud de casa cu dulceaid de afine si smantana

Necesar:

4 oud

un pahar de lapte (cam 140ml)
Tpahar si jumatate zahar (cam 210ml)
pahare faind (cam 420ml)

jumatate de pahar ulei (70ml)

1 esenta vanilie

1 praf de copt

varf de cutit cu sare

coaja de la o lamaie

AN NI N N NI N Y NN
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Cum pregatim:

Separam oudle, batem bine albusul pand se intdreste, adaugam zahdrul, il batem din nou sa se intareasca.

Apoi, adaugam uleiul, putin cate putin, apoi galbenusurile, laptele, sarea, esenta de vanilie, iar la final punem si faina amestecata cu praful de copt.

Asezdt compozitia intr-o tavd si o ddm la cuptor pentru 30-35 de minute. Verificdm cu o scobitoare prin intepare sa vedem dacd e gata: daca nu se lipeste
aluatul de ea inseamnd cd s-a copt si in interior.

0 scoatem afard din tavd si o ldsam la racit. Se poate servi ca atare sau in combinatie cu dulceata de afine si sméantand dulce.




Placinte pe lespede de ciuae' (cele mai bune placinte)

Ai nevoie de:
v' 1 kg faind alba
un cub de drojdie
un varf de lingurita de sare
lingurd de zahar
300ml lapte
50 ml de apd

N NI NN

18 Retetd recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionald Garantatd
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Cum pregatesti: incalzeste apa si dizolva cubul de drojdie in ea.

Apoi, in 50ml de lapte cald dizolva si zahdrul si sarea. Restul de lapte se incalzeste si se toarnd toate peste fdina. Framanti bine si lasi la dospit.

Cand e gata, pui nitel de ulei in tigaie si le coci in forme rotunde.

De le vrei sérate, poti face o umpluturd dintr-o brénza frdmantata (asa vreo 250grame) si un ou. Formezi pldcinta si pui aproximativ 2 linguri de branza in
mijloc, apoi o inchizi, o intinzi si 0 coci pe lespede/ori in tigaie.

Cum coci una, cum o ungi, pe ambele parti, cu un amestec din 200 ml sméntdnd amestecata cu 50 ml de lapte, o lingurd de unsoare (unt) si un varf de
linguritd de sare pe care le firbi in prelabil.

De nu vrei cu branzd, ungele numa cu amestecul si serveste-le cu dulceata.

Pofta bund la méncat!

Manastireni

Situata in jumdtatea apuseand a judetului Cluj, in bazinetul de obérsie al Vaii Capusului, inscris Tn partea sud-vestica a Podisului Paniceni, inspre nord
podisul intdlnindu-se cu dealurile Clujului, iar inspre sud cu Muntii Gildului.

Localitdtile Manastireni, Manasturu Romanesc, Ardeova, Bedeciu, Bica si Dretea, formeazd comuna Manastireni, cu centrul administrativ-teritorial in
localitatea cu acelasi nume. Sunt situate pe DJ 108 C, la aproximativ 8 km de DN 1, E 60, la 45 km fata de Cluj Napoca, resedinta judetului Cluj, si la 20
km de orasul cel mai apropiat — Huedin.

Hotarul comunei se intalneste cu cel al localitdtilor Marcesti, Carstesti, Risca de Sus (comuna Risca), Dealu Negru, Finciu si Véleni (comuna Calatele),
Horlacea (comuna Sancraiu) si Nearsova (comuna Izvoru Crisului).

Prdjiturd Albinifa (Foi cu miere)
Pentru foile cu miere ai nevoie de:
v" 600 de grame de faina + cateva linguri pentru presarat planul de lucru
150 de grame de zahar
200 grame de miere de albine (de oricare preferati, eu folosesc de obicei miere poliflora)
20 de grame (1 lingura) de bicarbonat de sodiu
100 de grame de unt cu 82% grasime
1ou
1 lingurita extract de vanilie

AN N N
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v 1 praf de sare
v 2-3 linguri de lapte, atat cat e nevoie pentru a omogeniza aluatul

Cum pregatim: 48
Intr-o0 0ald adaugi mierea, untul (100 grame), sarea si zaharul si le pui la foc mic. Poti face asta cu o zi nainte de a pregdti prajitura. Daca st siropul cateva

ore bune e si mai bun.

Fierbi acest sirop pana cand incepe a clocoti. E fiert bine cand nu se mai vad cristalele de zahar induntru. la-I apoi de pe foc si pune-| la racit.

Peste cateva ore, ori a doua zi, pune intr-n bol faina cernuta cu bicarbonatul de sodiu.

fn mijlocul ei, fa o adancitura si pune siropul de ieri. Apoi pune si oul, batut bine cu furculia si vanilia. Amesteca bine pand cand sunt omogenizate toate
ingredientele.

Aluatul format, il iei si 1l duci pe o plansd de lucru, presdrata cu faina.

{l mai framanti cateva minute la mana, apoi 1l imparti in 4 parti egale.



https://www.lauralaurentiu.ro/ingredient/sarea-in-bucate

Poti porni la preincdlzit cuptorul, acum. La 180 grade.

intinde prima foaie de aluat, in forma dreptunghiulara, cam de 25X35cm, pe o hartie de copt, inteap-o pe alocuri cu furculita si apoi pune-o la copt. Le lasi
cam 10 minute. Procedeaza identic si cu celelalte 3. Tot timpul blatul de lucru sa fie presdrat cu faind.

Dupd ce foile se vor rdci, ele vor deveni tari ca niste biscuiti. Se vor inmuia si fragezi mai apoi de la umplutura.

Lasi foile de-o parte si te apuci de cremad.
Pentru umplutura ai nevoie de:
v 300 ml. lapte
150 de grame de zahar
1 praf de sare
80 de grame de gris
200 de grame de unt cu 80% grasime
1 lingura de extract de vanilie
1 borcan de 370 ml. de gem acrisor (pasta de macese, gem de caise)
zahar pudra vanilat pentru finisat prajitura

SR N N N RN

Pui laptele pe foc cu zahdrul si sarea. Cand incepe a fierbe, pune grisul n ploaie, amestecand continuu sd nu se lipeasca si mai ales sa nu formeze
cocoloase. Fierbi cam 4-5 minute, dupa care lasi la rdcit.
Odata racitd, iei untul moale si vanilia si le adaui in cremd. Bati bine cu un mixeri sd devind crema spumoasa, find.

Cum montezi prajitura:

Imparte crema alb3 in dous.

Prima parte o pui pe o foaie, apoi pui foaia a doua. Tasezi usor sd se intindd crema uniform.
Pe a doua foaie intinzi gemul acrisor si asez deasupra foiaia a treia.
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https://www.lauralaurentiu.ro/ingredient/sarea-in-bucate
https://www.lauralaurentiu.ro/retete-culinare/retete-diverse/marmelada-sau-gem-de-caise.html

Tot timpul ai grijd ca umpluturile sa fie nivelate cat mai frumos. La final, la tdiere, sa arate frumos si in straturi egale.
Pe foaia a treia intinde ultima parte de crema alba si acoper-o cu foaia a patra.
Apasa usor peste sa se prinda toate straturile intre ele.




E bine sa lasi prdjitura la frigider pand maine. Astfel foile se vor inmuia si toate aromele se vor imbina armonios, iar foile nu vor mai fi casante.

La servire: tai intdi marginile inestetice si apoi o tai in dreptunghiuri mici, egale si poti presdra zahar pudrd deasupra. Cea mai bund prajitura!




Tocand vanatoreasca
Necesar:

v
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9-10 cepe mijlocii
5 morcovi @
ulei

1.5kg carne mistret (pulpd, fara os)
0 cand bulion

zahar — o lingura

piper, sare

2 ardei iuti bine

frunze de dafin

busuioc, cimbru uscat

usturoi — cam 8 cdtei

un pahar de vin alb

fdind — 5-6 linguri

marar verde o legaturd




Cum o pregadtesti:

Intr-o0 0ala mare are loc tot festinul. De ai curte cu loc pentru ceaun si mai grozav. Asta-i mancare de ceaun. Cu cat is mai multi la final cu atat ii mai buna.
Dupa cum spuneam, ceaunul sa fie mare, de 7-8 litri macar.

lei legumele si le speli bine. Ceapa o toci marunt si morcovii i tai rondele.

Pui uleiul la Tncins, asa, cam cat o cdnutd de cafea i arunci ceapa cu morcovii induntru.

Cénd sticleste ceapa, pui carnea tdiatd in cuburi.




Perlepesti carnea cu legumele acolo. Cand i rumenitd, te apuci si pui bulionul, zahdrul, pui apa pret de un sfert de ceaun si lasi la fiert. Cand incepe a
clocoti pune: piper, sare, dafin, busuioc, cimbru si paharul de vin.

Pune un capac si pune lemne pe foc sd fiarba mereu. Mai completezi cu apd de scade.

Dupd vreo 40-45 de minute, adaugd in oald un amestec din faind cu apd. Pune si ardeii iuti si usturoiul, tocati, tot acum si le dai inapoi la fiert vreo 20 de
minute. Mai completezi cu apa iar, la nevoie.

La final, toacd o legdturd zdravana de marar si presar-o deasupra.

Asta 0 mdnanci cu mamaligd de-ai buna.

Csa)




Ciorba de fasole cu ciolan afumat

Ai nevoie de:

v" 1 ciolan afumat (asa la 1 kg)
Fasole boabe, uscata — cam jumatate de kg
3-4 cepe medii
2-3 morcovi potriviti
1 pdstranac
1 ardei rosu
2-3 linguri de ulei
Foi de dafin 2-3
Cimbru uscat
paprica dulce
Paprica iute
Piper
Sare
Rosii din grddind ori bulion
0 ména de frunze de telind verzi
O legatura de pétrunjel verde

AN N N N N Y N N N NV U U NN

Cum pregatesti:

Cu o seard Tnainte speli bine fasolea, in 2-3 ape si apoi o lasi la inmuiat acoperitd de apa intr-un vas.

Pune ciolanul de Ti afumat si sdrat in apd, de cu seard, sa scoatd sarea. Lasa-| si pe el pand dimineata.

A doua zi, schimbi apa de pe ea, pui intr-o oald mare cam 2| de apa caldd, pui fasolea si o pui la foc. Cand incepe sd fiarba, scurge apa de pe ea, pune apd
calda noud cat sd acoperi fasolea si pune-o iar la foc. Cand fierbe, iar aruncd apa si iar pune-i una noug, cat sa o acopere. Acu o lasi la fiert.

Separat, ciolanul spala-I bine de prima apa, inlocuieste-o si-I pune la fiert. Cand se desface de pe os, ii gata.

Cand fasolea incepe sa se inmoaie, curdtam legumele si le tocdm potrivit. Oprim douad cepe si ardeiul, restul, le punem in oald, la fiert. Punem acum si
cimbrul, foile de dafin.




Lasdm sa fiarbd vreo 15 minute. Apoi, ludam carnea de pe ciolan si o punem in supa de fasole.

Punem sare, piper, dupa gust.

Tocam si ardeiul si-l punem tot acu in supad.

Celelalte doud cepe, le tocdm marunt, le tragem intr-o tigaie cu putin ulei incins cu papricile dulci si iuti si cu bulionul. Le ldsdm sa fiarbd ca un sos, cand 56
ii inchegat, il mutdm n oala cu supa de fasole. Mai lasdm totul la fiert vreo 10 minute, gustam, mai potrivim cu sare si piper dacd e cazul si oprim focul.

Tocam telina si patrunjelul mdrunt si le presaram in oald.

Cénd i gata de servit, taie fidelutd niste ceapad rosie, freac-o cu un strop de sare si un varf de otet de vrei si mananc-o cu pofta!




Margau

Dominatd de imediata apropiere a Muntilor Viadeasa, comuna Margau este una dintre zonele cu un real potential turistic si natural al judetului Cluj. Comuna
are in componenta sa 6 sate (Margdu, Bociu, Buteni, Ciuleni, Scrind-Frasinet, Rachitele) si doud catune care apartin de satul Rachitele (Doda Pilii si Ic
Ponor). Zona este cunoscuta in mod special datorita faimoasei cascade Valul Miresei, insa dispune de numeroase alte obiective turistice naturale, precum
si de trasee si activitati adresate turistilor.

Gogosi cu dovlecel
Ai nevoie de:

v
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1 dovlecel mare

2-3 oud

150r zahar

Sare

1 praf de copt

Coajd de ldmaie, aromd de vanilie
Faind cét cuprinde (aprox. 300gr)

Cum pregatesti:
lei dovlecelul, 1l cureti, I dai pe rézataare. If pui un praf de sare si il lasi jumatate de ord la scurs.

%)




Apoi, bai oudle bine. Pui intr-un vas oudle, zaarul, dovlecelul, sarea, praful de copt, vanilia si coaja de ldmaie.
Le amesteci bine si apoi pui fdina cernutd. Aluatul trebuie sa aiba consistenta unui alut mai gros de clatite.




Cand Ts gata presard zahar pudra peste si spor la mancat! Mai poti pune si o dulceata de zmeurd langd! Se impacd de minute, nu alta!

)

-

Tormaci pérgaliti'

Asta-i méncare din batrani. Cand veneau de la camp, dupa o zi grea, repede tranteau intr-o oald 2-3 cartofi taiati in cubulete mai mici, cu sare i fi ldsau la
fiert.

Cénd erau gata, puneau in oald si doud maini bune de tdietei.

1 Retetd recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionald Garantatd




%)

Separat, prdjeau cateva felii de clisa (sldnind) tdiate cubulete. Dupd ce se rumeneau tdiau si 0 ceapa si 0 aruncau peste. Puneau si niste paprica.




Si-cand era gata, turnau clisa Tn supa ceea de carfofi cu tdietei de casd.
Si aia era tot!

Scrobi (din cei dospiti)?

Ai nevoie de:

2-3 oud de casd

150 gr zzahar

Un varf de lingurita de sare
Aroma de vanilie, coajd de lamdie
1 cub de drojdie (30gr)

Lapte cald 1.5 1

20 Retetd recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionald Garantatd
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Faina cernutd cam jumdtate de kg
Cum pregatesti:
la un pic de zahar si cu un pic de lapte cadut. Pune cubul de drojdie si amesteca-le bine sd facem p mica maia.

Bate oudle cu furculita. Pune restul de zahar, aromele, maiaua, restul d elapte si le amesteca pe toate. Apoi pune fdina cernuta.

Aluatul trebuie sd aiba consistenta unul aluat gros de cldtite.
Acu le pui la dospit vro doud ore.
Cénd Ts gata, unge o plitd (tigaie) cu clisa ori ulei si pune cu polonicul ca masura.
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Propunere punct gastronomic:
(Gazda bund doamna Lucia Brad

fea

Pensiuni din zona:
Retreat Margdu Apuseni Casa Mérgau
https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-margau-apuseni.ro. https://www.booking.com/hotel/ro/casa-margau-apuseni.ro.



https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-margau-apuseni.ro
https://www.booking.com/hotel/ro/casa-margau-apuseni.ro

Marisel

Situatd in Muntii Gilau, componenti ai Muntilor Apuseni, la circa 50 km de municipiul Cluj-Napoca.

Comuna este asezatd pe un platou inalt la o altitudine de 1150-1250 m.

Mariselul se invecineaza la sud cu comuna Mdguri-Récatau (granita fiind Defileul Racdtaului cunoscut si sub numele de impardtia lui Zamolxe), la nord cu
comuna Rasca, la est cu comuna Gildu, iar la vest cu comuna Belis. Este o asezare rurala unde gospodariile sunt rasfirate n lungul vailor si drumurilor i
pe culmile domoale, ca in zonele de deal. Formele cele mai inalte de relief sunt Dealul Fanténele (1.341 m), Dealul Copcei (1.289 m) si Dealul Arsuri (1.238
m).

Propunere punct gastronomic Local
Agropensiunea Mara
https://www.agropensiunea-mara.ro/
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Turism astronomic - Pensiuni situate in Mérisel:

Cabana Motilor
www.cabanamotilor.ro

Popasul lancului

https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-popasul-iancului.ro.
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http://www.cabanamotilor.ro/
https://www.booking.com/hotel/ro/pensiunea-popasul-iancului.ro

Risca

Cartofi rantaliti

Ai nevoie de: @
v" 8-10 catofi mari (aproximativ 800 g cartofi)

1-2 cepe potrivit de mari

3 felii (100g) slanina afumata ori un pumn sanatos de jumere

1 lingurita papricd dulce

1 lingurita cimbru uscat

sare

piper
v' 2linguri ulei

Cum pregatesti:

Cartofii 7i fierbem in coajd.

Dupa ce s-au rdcit, ii curdtam si i tdiem cubulee. Ceapa o tocdm cat mai mdrunt, apoi tdiem cubulee mici de slanind.

Célim ceapa cu sldnina. Cand devin sticloase, punem si cartofii, sarea, piperul, paprica dulce si cimbrul. Poi s pui si un varf de paprica iute de iti place.

Amestecdm bine. Mai tinem pe foc inca vreo 5-6 minute la foc mic, astfel incat cartofii sa@ preaia aromele.

E gata! Ti servesti cu muréturd, simpli sau ca garnitura lang3 o pomana porcului ori niste carnat fript!

AN N NN




%)

Zama de cartofi (de-aia cu afumaturd si tarhon, ca la boieri)
Necesar:

cam 10 cartofi potrivit de mari (sa nu fie sfardmiciosi)

afumaturd din ce mai ai prin frigider. Cam jumdtate de kg, sd fie bogata.

1 ceapd mare

morcovi vreo doi, buni

raddcina de telind curdtatd de coajd, cam cat un ou de ratd

0 jumdtate de cand de bulion de rosii

1 legdtura de tarhon sau 1/2 legatura de tarhon, 1/2 legdturd de patrunjel (pentru o aroma nu atat de pregnantd)
smantana grasa de dres zama, vreo 3-4 linguri

sare si piper si o linguritd de paprica dulce

Cum o prepari:

Te ocupi Tntai de afumatura: dacd e sarata tare, o lasi in apd de cu seard. De e grasa tare, tai si scoti cat de multd grasime poti.
Apoi, Tntr-o oala maricica, pui vreo 3 litri de apa si afumdtura la fiert. Spumezi la nevoie.

ingtre timp, cureti legumele, le toci ca pentru zama.



https://www.lauralaurentiu.ro/tag/ceapa
https://www.lauralaurentiu.ro/tag/morcovi

Dupa vreo ord, verifici de e fiartd afumatura. Dupa o dezosezi si 0 toci bucatele potrivite.

Supa rdmasa o strecuri si 0 dai la fiert cu legumele tocate. Mai completezi cu apd. Cand au fiert, adaugi si cartofii taiati cubulete. Apoi pui si afumadtura.
Lasi la clocot, verifici de sare, pui paprica si lasi sa fiarbp tihnit pana s fierte toate bine. La final, pui tarhon, de ai din grading, verde, de ai din camard
uscat. @
liei si smantana, o amesteci cu putana apa rece, ii pui i un polonic de zamd fierbinte si apoi o torni in oala si amesteci.
(Gata zamal!




Propunere Punct Gastronomic Local — doamna Matis Angela

%)




Sacuieu

Comuna Sécuieu este situatd Tn partea de vest a judetului Cluj, in masivul VIddeasa, care face parte din teritoriul Parcului Natural Muntii Apuseni.

Zona agromontand Sacuieu-Vladeasa se afld la 76 km vest de Cluj-Napoca, 22 km de Huedin si la 10 km de calea feratd, respectiv soseaua internationald
E60. Comuna Sdcuieu este situatd la o altitudine medie de 700 m.

Este alcatuitd din satele Sdcuieu (resedintd de comuna), Rogojel si Visagu.

Placinte pe lespede (vatrd/sobd)
Necesar pemtru aluat:
e 600 g fdind
350ml apd caldutd
cam 20 g drojdie proaspata
sare un praf
0 lingurita de zahdr
0 cescutd de ulei

Pentru umpluturd de varza (dulce):
e 0 Varzd micd, cruda
"> de ceapa tocata
sare
1 lingura de ulei
piper macinat, seminte de chimen

Alte tipuri de umpluturi:
o de cartofi: 3-4 cartofi preparati (cartofi fierti in coaja, 1 ceapa medie, 2 linguri de ulei, sare, piper, chimen si boia dulce — trasi la tigaie impreund)
branza sdratd amestecata cu cozi de ceapa verde
urdd cu mdrar
dovleac sau mere rase pregatite ca pentru placinta
carne tocata calitd in prealabil
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https://localitati.fandom.com/ro/wiki/Cluj-Napoca
https://localitati.fandom.com/ro/wiki/Huedin
https://localitati.fandom.com/ro/wiki/Rogojel,_Cluj
https://localitati.fandom.com/ro/wiki/Vi%C8%99agu,_Cluj
https://bucate-aromate.ro/2019/09/mere-rase-la-borcan-pentru-iarna/

o branza dulce cu stafide
e Varza muratd (varza murata tocata, ulei, ceapd, suc de rosii, dafin, piper)

Cum pregatesti:
Ocupa-te de umplutura. Caleste varza fidelud cu un pic de sare si piper, punand tot cate un pic de apad.

Pune toate ingredientele intr-un bol si framantad 10 minute la ména.
Lasd la dospit 30 de minute sau pana isi dubleazd volumul.
Cénd a crescut, imparte aluatul in parti egale si modeleaza-le in formd de bila.
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incinge o tigaie sau o plita antiaderentd, intinde placintele cu sucitorul si pune umplutura la alegere induntru, apoi impéturd frumos, ca un
plic si lipeste marginile.

Coace pldcintele la foc mediu spre mic, pand se rumenesc pe fiecare parte, apoi scoate-le pe farfurie, unele peste altele. Cat is incd calde
une-le cu un strop de ulei.
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Sarmale de Craciun (cu afumatura)
Necesar:
e Tvarza acra (muratd) zdravana
e 1kg carne porc cu grasime (fleicd)
« costite afumate, ciolan — cam jumatate de kg
e jumatate de cand de orez cu bobul rotund
e 0 Ceapa mare
e sare si piper, dupa gust
e cimbru uscat o lingurita
« Dbulion sau rosii tocate — 0 cescuta

Cum pregatim:

Orezul 1l asezdm intr-un vas cu apad rece si il lasam la Tnmuiat. Cam jumatate de ord bund. Apoi il strecurdm.

Scoatem foile, una cate una de pe capatana de varza si le punem la desarat intr-un vas plin cu apa rece.

Tocdm carnea de porc si ceapa in masind. Amestecdm carnea, ceapa tocatd, orezul scurs, cu sare si piper dupa gust. Nu foarte multa sare.

f)




Ludm cate o foaie de varza, & asezdm pe curpétor (tocator de lemn) ti i indepartdm nervura groasd din centrul foii. fi d&m o formé potrivitd si fi asezdm in
centru cate o nuca de carne tocata. Apoi o rulam, iar capetele i le introducem induntru. Gata prima sarma! Mai ai pana umplii oala!

Intr-0 oald de lut sau de n-ai cautd una cu fundul gros, aseaza un strat de varzd tocata fidelutd, un rdnd de sarmale bine pozitionate, o foiaie de dafin, bucati
de afumaturd si un praf de cimbru. Asa formam toate straturile: cand varzd tocatd, cand sarmale cu afumaturi printre ele, cand verdeturi uscate, pana le gati
de format.

De raméne carne, iti faci cateva perisoare si le asezi in lujlocul gramezii. Tot asa si cu afumdtura!
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Deasupra, le faci capac din fidelutd de varza si mai pui un praf de cimbru uscat. lei bulionul, il amesteci cu apa si il torni peste sarmale. Cat sd le acoperi
cu apa. Si le pui la fiert. In jur de doud ore. Aici nu poti sd mesteci in oald ¢ strici sarmalele. Asa ¢4, o iei din cand in cand de toartd si o misti usdr inainte
si inapoi. Le fierbi cam 2 ore si un pic. Dupd primele douad ore, ncepi sa verifici de Ts fierte. Cand e fiert orezul, atunci s aproape gata si sarmalele. Le iei
si le bagi in cuptorul preincins pentru inca vreo 30 de minute, cam la 180 de grade, asa.. se rumenesc, miroase in toata casa. Atunci s gata. Cand nu mai
poti de pofta! Le servesti cu mamaligutd, ardei iute sau hrean si smantana grasa.
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Propunere Punct Gastronomic Local
Tanti Anica Andronesi

Turism gastronomic — Pensiunea Anica Rogojel
https://www.facebook.com/anicarogojel/
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https://www.facebook.com/anicarogojel/

Sancraiu
Se afld in judetul Cluj, pe malul rdului Calata, la 5 kilometri de Huedin, fiind cunoscuta pentru frumusetea locurilor, incércate de traditii si obiceiuri, pentru
pensiunile care si-au pastrat farmecul caselor de odinioard, dar si pentru numerosii mestesugari (dulgheri, fierari, timplari, zidari, cojocari) din zona.

Sancraiu este unul din cele mai frumoase sate din Tara Cdlatei, pe malul rdului Cdlata, la o distanta de circa 6 km de Huedin, fiind i poarta nordica de
intrare in Muntii Apuseni. Relieful muntos este dominat de varful Vlddeasa (1836 m ). Este alcatuita din cinci sate: Sancraiu, Alunisu, Domosu, Brasoru si
Horlacea.
Varietatea peisajului — chei, pesteri, cascade si paduri, reprezintd ocazia unor plimbdri sau ascensiuni de neuitat. De aici puteti face excursii de o zi la
barajul si lacul Fantanele — Belis, la Piertrele Albe, un impresionant abrupt de calcar, la cascada Rachitele sau la arborii de Sequoia de pe Dealul Domnului,
in vecinatatea satului Sacuieu.
Prima atestare documentara a satului dateaza din 1288, iar biserica reformatd a fost construita in sec.al XllI-lea. Satul este renumit si datoritd mestesugarilor
deosebit de priceput — dulgheri, tdmplari, zidari.
in zilele noastre, Sancraiu are o populatie de aproximativ 1000 de locuitori, din care circa 90% sunt maghiari, 10% find romani.

Supé de agrisa cu ciolan afumat?
De ce ai nevoie:

1 buc. Ciolan afumat

3 buc. Morcov

2 buc. Pétrunjel

Jumdtate de litru de agris

300 gr. Smantand grasa (groscior)
1 lingura de faind pentru ingrosare

2 Reteta recomandatd pentru atestare ca produs Specialitate Traditionald Garantatd

Comuna Sancraiu
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Cum prepari:

Pui 0 oald de 5 litri si o umplii cu apd pana la jumatate. Pui ciolanul afumat la fiert. Cand ciolanul este pe jumatate fiert, punem morcovii si patrunjelul tdiat
rotunzi si mai addugam apd caldd. Cand carnea da sa se ia de pe o0s, addugam si agrisele si fierbem totul incad o datd. Addugam rantasul cu smanténd,
condimentam dupd gust cu sare si fierbem inca o data.

De pe ciolanul afumat da@m jos un pic de carne si 0 servim cu supa.
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Kiirt6s kalacs de la Sancraiu
Necesar:
v 2 kg fdind
2 lingurite de sare
1 ou intreg
3 galbenusuri
1 lingurd smantana
10 gr drojdie proaspatd
jumadtate de pumn de zahdr
3 1. lapte
0,2 lapd
jumdtate de lamaie
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Cum pregatim:

Pentru ungere: 1 ou intreg, 2 linguri de smantand, 1 vanilie

Pentru presdrare: 600 gr nuci mécinate amestecate cu jumatate de kilogram de zahar

Pentru picurare: 200 gr unt, 100 gr unturd topite impreund

Din ingrediente frimantam un aluat fin, care sa fie mai tare (ca si aluatul pentru gogosi), 1l acoperim cu un prosop si 1l 13sam la dospit 0 ora la loc cald. Tn
acest timp pregatim jarul. Forma din lemn pentru pregdtirea kiirt6s-ului o ungem cu ulei, iar nucile tdiate marunt le amestecam cu zahar.

Cénd aluatul este gata, scoatem un pic (cat un bol mic), pe un loc presdrat cu fdind si intindem fasii de latimea unui deget si ldsand putin loc intre ele, le
infadsuram pe forma de lemn, dupa care intindem forma pe portiunea unde am lucrat pand cand aluatul se intinde un pic si acopera tot lemnul. Dupd care
cu 0 pensuld ungem aluatul si il trecem prin nuca cu zahdr. Prdjim deasupra jarului pand se caramelizeazd zahdrul si intre timp mai picuram de cateva ori
peste amestecul de unt si unturd. Kurtoskalacs-ul se prajeste in aproximativ 5-10 minute.

Kirtés kalacs-ul se poate prepara doar cu uneltele speciale necesare, si cel mai bine iese atunci cand este facut pe jar. Unealta speciala folositad pentru
prdjire este un cilindru din lemn cu diametru de aproximativ 10-12 c¢m si lungime de aproximativ 30-35 cm, prin mijlocul cdreia trece o bara de fier, care
la un capat are un fier pentru sprijin de aproximativ 10 cm, iar la celdlalt capat un fier pentru a invérti de aproximativ 50 cm. Aveti nevoie de un loc de
grdtar de pe care se poate da jos partea de sus, iar pe cele 2 capete se pot aseza doud cdramizi sau 2 bucati de fier pentru a plasa forma. Vara se poate
face si in gradinad deasupra unui gratar micut care are loc pentru jar.
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Propunere punct gastronomic local

Pensiunea Piispok — Vincze Kecskés Erzsébet

Cladirea a fost construitd in anul 1948 si pand nu de mult a funcionat ca surd pentru addpostirea animalelor si depozitarea fanului. Dupa modernizare i
modificdri interioare s-a transformat in pensiune agroturisticd, in exterior pastradu-si stilul si forma originald. Partea de mijloc de la parter este naltd si
spatioasd, impodobité cu diferite obiecte vechi. Serveste pentru primirea turistilor. In prelungirea acestei parti se afld o sald de mese moderna, decoratd in
stil traditional, sugerdnd o atmosfera de la inceputul sec. XX. Capacitatea este de 80 persoane.
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in curte mai sunt 2 cladiri. Una este o casa fardneascd construitd in 1850, care serveste ca muzeu, cu trei camere: camerd curatd, atelier de scupturd,
colectie de farfurii pictate. Cealalta clddire este o terasd deschisa, acoperitd, la mijloc cu un cuptor de ficut paine. In gura acestuia se poate prepara
traditionalul ,kirtos kalacs”.
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Pensiune Casa de vacanta Kecskés Kiria—Vincze Kecskés Erzsébet

Casa de vacanta se gaseste in acest sat pitoresc situat la poalele Masivului Vlddeasa, la poarta nordica de intrare in Muntii Apuseni.

Este 0 casa tdraneascd cu tarnat, renovata si modernizata conform cerintelor actuale.

in curte avem posibilitate de parcare pentru autoturisme, hintd si loc de joacd pentru copii. in gradin sunt pomi fructiferi, loc pentru fript slanina si gratar,
iar la capdt curge un mic parau.




Este un loc ideal de odihnd, departe de stresul citadin.
Casa functioneaza ca si casa de vacantd, fara gazda, cu autogospodarire. La cerere masa se poate servi si la proprietar.

Orasul Huedin

Varza cu slanind ca la Huedin (un altfel de varzd a la Cluj)

Avem nevoie de:
v/ 0 varza potrivita, tocata marunt
v' 0 bucatd sandtoasa de sldnina sau sunca afumata (aproape de un kg, nu mai mare)
v'carne de porc taiatd cuburi mici, jumatate de kg
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doud cepe sandtoase

2 MOrcovi

0 radacina de petrenjel (patrunjel) si una de pastranac
piper negru @
cuisoare

sare

paprica (boia de ardei dulce)

SN N N N N

Cum preparam:

Rumenim slanina cu cepele tocate marunt. Addugam carnea tocata.
Adaugam apoi si legumele (morcovi, petrenjeii, pastranacul — tdiate cubulete)
Stingem legumele cu un strop de apa, apoi ldsam sa dea in clocot.




Turnam totul peste varza aflata deja in cratita si condimentdm, piper negru mdcinat, un varf de cutit de cuisoare macinate si unul sdndtos de boia i
introducem in cuptor la temperaturd nu foarte mare (150-160 grade C), pentru 45-60 de minute. Se scoate si se mandnca cu smantana rece, mamaligd si
un ardei iute.

Ciorba de burtd cu smanténa si ardei iute

Ai nevoie de:
v'cam 1kg de burtd curdata si spdlatd — burta se {ine in apa rece cu o lingurid de bicarbonat cam 2-3 ore

v 0 jumadtate de k piept de vita
v' 2 morcovi potriviti

v 1 pastranac

v 0 ceapa medie

v 500 g smantana grasa tare
v' 6 galbenusuri de ou

v/ gogosari murati — 2 buc

v/ 0 cdpdtand mare de usturoi
v 30 ml ulei

v 1-2 ardei iuti

v frunze de dafin 2-3 bucdti
v’ piper

v' zeama de la o limaie

v otet

v

sare dupa gust

Cum o pregadtesti:

Intr-o0 0ala maricicd punem pieptul de vitd cu aproximativ 3.5 | de apa. Punem la foc si l3sam s fiarbd mai bine de o ora. De ai oase de vita cu maduva in
loc de piept de vitd ii si mai grozav ori ciocanele sau picioare de vaca.

Spumezi apa de céte ori este nevoie. Apoi, adauga burta si las-o la fiert 1a foc mic pand cand poti infige furculita in ea.
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Cand e gata, scoate burta fiarta si pune la fiert legumele. Pune si boabele de piper si foile de dafin, ardeiul iute si o lingura de sare.
Lasa-le sa fiarbd vreo 20 de minute, iar de este necesar completati cu apa fierbinte. Spumeaza mereu. Intre timp taie burta Tn fasii.

Scoate pieptul de vita si legumele dupd care adauga burta taiata in supa formatd.
Adauga 2 cdtei de usturoi si jumatate din cantitatea de zeama de lamaie. Lasa la fiert incd vreo 10-15 minute.
Restul de usturoi, piseaza-l in mojar, taie si gogosarul murat. Mai poi da un morcov de mai ai pe rdzdtoarea micad.

Gelbenusurile le bati bine. Adaugd un strop de sare si piperul. Amesteca totul. Apoi pune smantana si usturoiul pisat.

Stingem focul de la oala si adaugd céte un polonic de ciorbd, treptat, peste gdlbenusurile cu smantana, pana cand aduci amestecul la temperatura ciorbei.
Adauga apoi amestecul diluat si urmeaza sa calesti morcovul ras intr-o tigaie cu un strop de ulei pdnd capdta o culoare aurie. Storce-I de restul de ulei intr-
0 sita.

La final, adauga gogosarul murat tdiat fasii, zeama de lamaie ramasa. E gata! Pofta buna!
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Turism gastronomic: Pensiunea Montana
https://www.booking.com/hotel/ro/montana-huedin.ro.html
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Analiza SWOT

Provenind din acronimele cuvintelor englezesti Strenghts (Puncte tari/Atuuri - resursele interne ale teritoriului care constituie punctul de plecare in
realizarea planurilor de dezvoltare), Weaknesses (Puncte slabe - carentele ce trebuiesc remediate atat in faza de planificare), Opportunities
(Oportunitdti - planuri concrete de dezvoltare — prin care punctele tari pot fi perfectionate, problemele actuale eradicate, sau cel putin diminuate),
Threats (Amenintari/Riscuri - factorii de risc i consecintele la care ne putem astepta, dacd nu se depune niciun efort in vederea mentinerii punctelor
forte curente), metoda de analiza SWOT se utilizeazd tot mai des in fundamentarea strategiilor de dezvoltare pe termen mediu si lung.

Analiza SWOT evidentiaza situatia curentd a zonei vizate, in anumite sectoare precum: teritoriul, populatia, organizarea sociald, institutionald si
educationald, activitdtile economice, potentialul turistic etc si face posibild analizarea rapida a punctelor strategice cheie, precum si identificarea
alternativelor strategice, ajutand astfel comunitdtile in domeniul adoptarii deciziilor corecte, precum si al planificarii strategice.

Pentru o comunitate, strategiile de dezvoltare trebuie sa fie construite in asa fel incat sa includd mai multe variabile, pentru a fi flexibile si capabile
sa se adapteze la schimbdrile care apar in societate. Ele trebuie sa valorifice la maximum atuurile (punctele tari), sd atenueze sau chiar s elimine
punctele slabe, sa depisteze si sd intuiascd oportunitatile oferite de mediu extern si sa diminueze riscurile.

Rezultatele unei astfel de analize sunt adesea prezentate sub forma unei matrice.

Analiza SWOT in ceea ce priveste potentialul zonei, implicit potentialul dezvoltarii teritoriului GAL Napoca Porolissum si din punct de vedere al turismului,
implict al turismului gastronomic:

PUNCTE TARI PUNCTE SLABE
v" Relieful: predominant muntos creeazd un important potential hidrotehnic, v" Areale cu riscuri geomorfologice (alunecdri de teren,
silvic si turistic cu elemente valoroase de flora si fauna specifice; surpari, torentialitate) - Rare fenomene de inversiuni
v" Climatul: predominant de depresiune si montan de expozitie nordicd cu o termice;
duratd si grosime mare a stratului de zdpadd, favorabil din plin si v" Oscilatii climatice: consecinte ale fenomenului de incalzire
agrementului hivernal; globald;
v" Existenta unor resurse naturale variabile (pdduri, parcuri, ape etc.): zona v Consecintd a reliefului partial muntos: infrastructura slab
prezintd un important potential hidrotehnic, silvic si turistic; dezvoltatd in anumite zone;
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Peisaj montan spectaculos, propice amplificdrii si diversificdrii turismului
montan in toate formele lui. Valoare crescandd a peisajului datoratd
pasunilor alpine;

Inexistenta unor surse industriale de poluare majore;

Existenta suprafetelor cu vii, livezi, pasuni si fanete, n suprafata agricold
Resurse forestiere bogate cu o consistenta si conformatie favorabila a
padurilor. Suprafata forestiera constituie un important potential economic
si de mediu.

Produse secundare abundente (ciuperci, fructe de padure).

Utilizarea pe scard redusa a ingrasamintelor chimice si a pesticidelor care
contribuie la obtinerea unor produse agricole cu grad redus de poluare.
Reteaua de drumuri judetene si comunale este bine dezvoltata.
Alimentarea cu energie electricd  generalizatd.  Modernizarea
echipamentelor de telecomunicatii, extinderea telefoniei mobile si a
Internetului.

Reteaua de dotari publice pentru ocrotirea sdnatdtii este diversificata si
relativ bine distribuita teritorial, existand in fiecare localitate dinspensare
si farmacii

Vecindtatea cu Municipiul Cluj-Napoca: céi de acces bune si diversificate,
acces facil la aeroport;

Dezvoltarea multiculturalismului si a dialogului intercultural in institutiile
educationale si in zona in general

Cresterea demografica este pozitiva. Zona etno-culturala cunoscuta cu
traditii locale bine pastrate.

Surplus al unor produse vegetale (cartofi, legume, fructe) si animaliere
(carne, lapte, oud, 1ana).

Lipsa unei orientdri clare in sistematizarea rurald si urbana;
Migrarea populatiei active, in special migratia in mediul
urban a tinerilor cu un grad inalt de pregadtire profesionald
in cdutarea unui loc de munca si de cativa ani se constata
migrarea acestora in strainatate;

Existenta populatiei de etnie roma in zond cu probleme
sociale majore ceea ce duce la cresterea ratei abandonului
scolar si a analfabetismului;

Imbdtranirea populatiei in mediul rural si o depopularea
zonei rurale;

Neperpetuarea tuturor traditiilor si obiceiurilor din zona;
Reteaua culturala de camine culturale, bibloteci si muzeee
nu este modernizata si valorificata;

Starea fizicd a dotdrilor culturale produce disfunctionalitdti;
Lipsa personalului specializat ce deserveste dotdrile
culturale;

Cresterea suprafetelor de teren neexploatate;

Gestiunea deficitard a resurselor de apg;

Mentinerea agriculturii in sfera subzistentei. Productivitatea
redusa a muncii in agricultura;

Scaderea numarului efectiv de animale;

Gestiune deficitard a pddurilor privatizate (defrisari masive,
lipsa replantdrilor);

Activitate de recoltare neorganizatd si terenuri cultivabile
putin extinse. Grad ridicat de faramitare a terenurilor;
Fragmentarea accentuatd a proprietatilor si un grad redus de
asociativitate;

20




Mestesugurile populare: prelucrarea lemnului, prelucrarea textilelor;
Organizarea targurilor i festivalurilor este o oportunitate pentru
prezentarea obiceiurilor si ocupatiilor/vanzarea produselor traditionale.
Schimburi de experienta cu ONG din tara si strainatate prin Grupurile de
Actiune Locale si parteneriatele cu institutiile publice;.

Potential turistic natural si antropic remarcabil cu pastrarea aspectului
traditional al satelor.

Existenta in zona a pensiuni/intreprinderi PF si AF in domeniul turismului
si a Centrelor de Informare Turistica.

Zone propice practicarii drumesiilor si ciclismului montan;

In zona exista 0 retea dezvoltata de pensiuni turistice si au fost
implementate proiecte finantate din fonduri europene — poterntial turistic
gastronomic;

Promovarea cnceptului de Slow Food;

Dezvoltarea si modernizarea intregii baze materiale turistice in raport cu
cerintele turismului international competitiv;

peisajului, datinilor, obiceiurilor, a monumentelor naturale si a specificului
aparte a zonei

(\

Mecanizare insuficientd a agriculturii;

Insuficienta actiunii de Tnregistrare a marcilor produselor
locale si necertificarea produselor;

Valorificarea slaba a fructelor de pddure, plante medicinale;
Exista rezistenta datorata regimului de dininte de 1989 la
constituirea grupurilor de producatori (lemn si animale);
Produse traditionale ecologice nevalorificate (desfacere
inexistentd ca si produse ecologice);

Infrastructura insuficient dezvoltatd in transporturi si
comunicatii;

Capacitatea lenta de adaptare a IMM-urilor la modificarile
intervenite in structura pietelor;

Lipsa unei strategii de dezvoltare economica integratd a
regiunii;

Centre de comuna cu deficit de dotare si servicii;

Sate mici, lipsite de servicii elementare (scoald primard,
puncte sanitare);

Puterea instalatd nu asigurd necesarul de consum al
dezvoltdrii in perspectivd;

Reteaua de drumuri din zona necesita reparatii si mai exista
in zona montana drumuri greu accesibile;

Probleme legate de colectarea, sortarea, gestionarea si
valorificarea deseurilor menajere si industriale in majoritatea
localitatilor din zona;

Numeroase gospodarii fard fose septice;

Depozite de deseuri neamenajate adecvat, ecologic;
Randament scdzut al termoficdrii de tip individual;
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v" Retele de alimentare cu apa invechite;

Lipseste epurarea biologica a apelor uzate;

v" Probleme legate de calitatea apei si sistemul de canalizare
in majoritatea localitatilor din zona;

v" Lipsa unor gradinite si a scolilor in unele localitdti rurale
izolate influenteazd negativ procesul de invdtamant;

v Asistenta medicald precara in unele sate apartinatoare de
principalele localitati din zona;

v" Fonduri reduse destinate asistentei sociale a copiilor si
batranilor;

v" Slaba finantare pt ONGurile locale

Lipsa zonelor si activitatilor de agrement in afara pensiunilor;

v Qbiectivele turistice din zona nu sunt bine valorificate i
posibilitatiile de petrecera a timpului liber in zonele
montane;

v" Lipsa unor dotari turistice corespunzdtoare;

v Fonduri insuficiente pentru refacerea siturilor istorice si
lipsa de la siturile istorice a informatiilor in limbile de
circulatie internationald;

v Exista o neincredere si o lipsa de informatii in ceea ce
priveste accesarea programelor europene de finantare
(FEADR) pentru infiintarea de pensiuni turistice;

v" Valorificarea incipientd a unor resurse turistice (climaterice,
balneare, culturale).

(\

<\

OPORTUNITATI

v" Pozitia avantajoasa a zonei in raport cu proiectele europene;

v' Existenta si accesarea de fonduri

europene pentru

AMENINTARI
v" Posibilitatea aparitiei unor fenomene imprevizibile: inundaii,
caderi de versantj;
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profesionala si nu numai, in general fondurile pentru resurse umane
(POSDRUY);

Existenta unor strategii de dezvoltare educationald autentice si originale si
a unor strategii care se adreseaza dezvoltarii resurselor umane;
Dezvoltarea unor parteneriate, colaborari, schimb de experienta pe plan
judetean, regional,national si extern;

Existenta unor institutii guvernamentale si organizatii neguvernamentale
care se ocupd de pregdtirea profesionald si reconversia fortei de muncad;
Colaborarea strdnsa intre populatia zonei cu persoane emigrate in
strdinatate si infiintarea de societati cu capital mixt;

Cererea crescanda pentru produsele alimentare ecologice pe piata UE;
Dezvoltarea turismului determina cresterea cererii de produse agricole si
valorificarea lor eficienta pe plan local;

Nevoia de produse cu marca zonei (DOC);

Promovarea si sustinerea unei agriculturi ecologice prin dezvoltarea unor
tehnologii concepute sd protejeze mediul la nivel UE;
Existenta subventiilor pentru cresterea animalelor i
producatorilor;

Orientarea europeana spre energiile regenerabile integreazd deseurile
lemnoase in materiile prime ale acestora;

Existenta fonduri externe, in special FEADR si existenta fondurilor
europene pentru dezvoltarea competitivitatii economice;

Existenta ONG-urilor care isi desfasoara activitatea la nivel zonal si local;
Importanta crescanda a sectorului neguvernamental in cadrul axei Leader
si a existentei de fonduri europene pt ong;

Dezvoltarea parteneriatelor cu mediul extern;

Disponibiltati materiale si umane pentru promovarea turismului;

asocierea

NN NN

<\

Orientarea investitorilor spre alte zone in functie de
facilitatile oferite;

Criza economicd globala si nationala care afecteaza nivelul
de trai al populatiei;

Scaderea numarului efectiv de animale;

Concurenta neloiala poate determina disparitia produselor
traditionale;

Legislatie incoerenta si prost aplicata la nivel national;
Integrarea in Uniunea Europeana implica respectarea unor
termene si obligatii in cadrul PAC ceea ce afecteaza piata de
desfacere a produselor agricole romanesti;

Exista riscul ca unii intreprinzdtori sd dispara din piata
datorita dificultatiilor datorate globalizarii si dificultatiilor de
integrarea in piata UE;

Orientarea investitorilor spre alte zone geografice;
Reducerea si deprecierea potentialului forestier;

Scaderea eficientei valorificarii produselor secundare;
Legislatie deficitara pt mediul asociativ;

Inexistenta fonduri nationale pt ong;

Mediu nepritenos pt functionare ong;

Lege a sponsorizarii si a parteneriatului public- privat
ineficiente;

Legislatie nationald incoerentd si o birocratie excesiva in
ceea ce priveste absorbtia fondurilor europene;
Necunoagsterea suficientd a implicatiilor si avantajelor
aderdrii Romaniei la UE;

Afectarea patrimoniului turistic prin  degradare sau
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v Trendul ascendent al turismului rural in UE.

v" Posibilitati de dezvoltare a turismului prin existenta unor facilitati de scutire amenajare neinspirata;

de impozite si creditarea avantajoasa a celor care investesc in amenajari v" Practicarea unui turism necontrolat duce la distrugerea florei
agroturistice; si faunei din zonele declarate monumente ale naturi.

Produs Traditional. Produs Montan. Specialitate Traditionald Garantata

i interiorul Uniunii Europene functioneaza mai multe scheme de calitate, care au ca scop sa identifice si sa protejeze calitatea si autenticitatea produselor,
pentru a ajuta consumatorii sa le recunoascd mai usor pe pietele nationale si internationale. Aceste reguli, odatd implementate, promoveazd si sustin
agricultura si zonele rurale, ajutd producdtorii sa obtind un pret bun pentru produsele lor autentice, eliminand, incet, concurenta neloiald, a celor care
copiaza un produs, il fabricd la calitate inferioara si il pun in vanzare la un pret mai mic.

Standardele europene pentru produsele certificate sunt PDO, PGI si TSG — protected designation of origin (denumire de origine controlatd), protected
geographical indication (indicatie geografica controlatd) si traditional specialities guaranteed (produse traditionale).

Produsele cu denumire de origine controlatd: alimente originare dintr-un anumit loc, regiune, si a cdror calitate sau caracteristici se datoreaza mediului
geografic. Etapele de productie ale acestora se desfdsoard, integral, in zona geografica delimitatd.
Produsul trebuie s fie:

v
v
v
v

originar din aceata regiune, loc specific sau tara;

calitatea sau caracteristicile sunt datorate mediului geografic cu factorii sdi naturali si umani;
materiile prime folosite trebuie sa provina numai din aria geograficd definitd;

producerea, procesarea si prepararea trebuie sd aibd loc numai in aria geografica definita.

Certificatul de produs cu indicatie geografica protejatd se acorda alimentelor originare dintr-un anumit loc, regiune sau tara care defin o0 anumitd calitate,
reputatie sau o caracteristica ce poate fi atribuitd in principal originii geografice a produsului.
Produsul trebuie sa fie:

v

originar din aceasta regiune, loc specific sau targ;
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v' sd posede o calitate specificd, reputatie sau alte caracteristici atribuite originii geografice;
v" materiile prime folosite pot sa provind si din afara ariei geografice definite;
v"anumite operatii ale procesului de productie cum ar fi ambalarea, congelarea, depozitarea, etc pot avea loc in afara ariei geografice definite.

Produs Traditional
Un produs traditional are, pe langa pret, o poveste, o valoare. Provine dintr-un sistem de productie ce nu dduneaza mediului: nu polueaza solul sau apa,
nu pericliteaza biodiversitatea. Perpetueaza obiceiuri vechi, soiuri si seminte ce asigurd, o diversitate alimentara si culturala.

Atestarea produselor traditionale inseamna recunoasterea traditionalitatii unui produs prin intermediul inregistrarii sale in conformitate cu legile in vigoare.
Conform Ghidului de bune practici privind atestarea produselor traditionale emis de Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale (MADR), un produs
traditional este un produs alimentar fabricat pe teritoriul national, pentru care se utilizeaza materii prime locale, care nu are in compozitia lui aditivi alimentari
Si prezintd o retetd traditionald, un mod de productie si/sau de prelucrare, inclusiv un procedeu tehnologic traditional si care se distinge de alte produse
asemanatoare?. Asadar, alimentele traditionale sunt asociate cu mediul rural, cu traditiile autohtone, prin urmare modul de preparare al acestor produse
nu poate fi altul decét unul foarte traditional, cu ingrediente locale, naturale si preparate dupa refete vechi, traditionale?.

Procesul de inregistrare a produselor traditionale este necesar pentru incurajarea diversificarii productiei de alimente locale si pentru protejarea denumirilor
acestor produse. Produsele traditionale devin si instrumente de promovare a anumitor regiuni, pastrand vie constiinta si identitatea nationald, precum si
interesul sporit pentru descoperirea valorilor zonei.

Odata nregistrate, produsele traditionale, se pot aplica pentru obtinerea de fonduri pentru sprijinirea procesarii acestora, pentru o reprezentare mai buna
pe piatd, intrucat, in prezent, unele dintre acestea, realizate in cantitati mici, au posibilitati limitate de comercializare. Fondurile europene finanteaza proiecte
inovative, concept care poate fi aplicat inclusiv produselor traditionale.

2 Ghidul de bune practici in atestare emis de MADR, 2014

2 Pentru a fi atestat ca produs traditional, produsul trebuie sa fie conform unui caiet de sarcini, care trebuie sa contina, printre altele, numele produsului (acesta trebuie sa fie unic), descrierea caracteristicilor produsului traditional
(prin indicarea principalelor insusiri organoleptice, fizico-chimice si microbiologice), care sa defineasca traditionalitatea acestuia, dar si descrierea caracteristicilor materiilor prime si a ingredientelor folosite in procesul de fabricatie.
De asemenea, caietul de sarcini trebuie sa mai contina descrierea metodei de productie specific zonala, autentica si invariabila, precum si descrierea procesului tehnologic traditional, unde se vor trece toate fazele de productie,
inclusiv operatiunile executate manual, cerintele minime si procedurile de verificare si control al traditionalitatii produsului pentru care se intocmeste caietul de sarcini, capacitatea de productie realizata, exprimata in: kg/litri/bucati/zi,
dar si date, inscrisuri, referinte bibliografice cu referire la vechimea produsului care trebuie sa demonstreze transmiterea unei traditii cel putin de la o generatie la alta si din care sa rezulte legatura istorica a produsului traditional cu
locul si/sau zona de productie sau o declaratie de notorietate din partea unei asociatii a producatorilor de produse traditionale din zona etc.
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Produs Montan

Calitatea facultativa “produs montan”, eliberatd de cétre Agentia Nationald a Zonei Montane si de cétre alte institutii publice, este recunoscuta la nivelul
intregii Uniunii Europene si ajutd producdtorii sa isi promoveze mai bine produsele intr-o piatd europeand foarte dinamica.
Avantajele acreditarii:

v
v
v

cumpdratorii vor privi produsul ca unul de calitate superioard cu o origine certificatd, obtinut dintr-o zond cu un grad redus de poluare.
autenticitatea produselor agricole destinate consumului uman si pentru a aduce plus valoare produselor dvs.

certifica originea montana a materiilor prime, a produsului si a zonei de procesare si evitd folosirea termenului ,,munte,, intr-un mod abuziv si a
reglementa faptul cd produsul, care a obtinut dreptul de utilizare a acestei mentiuni este verificat si certificat ca fiind de la munte.

proteja patrimoniul gastronomic local al zonelor de munte.

Pentru a putea accesa fonduri nerambursabile pentru promovarea si marketingul produselor dumneavoastra.
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Regulamentul Delegat (UE) nr. 665/2014 al Comisiei din 11 martie 2014 de completare a Regulamentului (UE) nr.1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste conditiile de utilizare a mentiunii de calitate facultative ,produs montan”;
Ordinul ANSVSA nr.111/2008 privind aprobarea Normei sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor privind procedura de
inregistrare sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor a activitatilor de obtinere si de véanzare directa si/sau cu amdnuntul a
produselor alimentare de origine animald sau nonanimald, precum si a activitdtilor de productie, procesare, depozitare, transport i
comercializare a produselor alimentare de origine nonanimald, cu modificarile si completarile ulterioare — sectiunea Inregistrare Puncte
Gastronomice Locale ORDIN nr. 111 2008 actualizat 30.09.2019.pdf (e-guvernare.ro);

Hotdrarea nr. 506/2016 din 20 iulie 2016 privind stabilirea cadrului institutional si a unor mdsuri pentru punerea in aplicare a
Regulamentului delegat (UE) nr. 665/2014 al Comisiei din 11 martie 2014 de completare a Regulamentului (UE) nr. 1.151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste conditiile de utilizare a mentiunii de calitate facultative "produs montan”, cu
modificarile si completarile ulterioare;

Ordinul nr. 52/2017 din 3 martie 2017 privind aprobarea Procedurii de verificare a conformitatii datelor cprinse in caietul de sarcini in
vederea acordarii dreptului de utilizare a mentiunii de calite facultative "produs montan" si de verificare a respectdrii legislatiei 6 europene
si nationale de cdtre operatorii economici care au obtinut dreptul de utilizare a respectivei mentiuni, cu modificarile ulterioare;

ORDIN nr. 394/2014 privind atestarea produselor alimentare obtinute conform retetelor consacrate roménesti;

Legea nr. 217/2016 privind diminuarea risipei alimentare, cu modificdrile si completdrile ulterioare;

Hotdrarea Guvernului nr. 51/2019 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a Legii nr. 217/2016;

Ghidul Comisiei Europene privind donarea de alimente https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste_en.
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