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CHESTIONAR III. TEHNICI ST CUNOSTINTE PRIVIND BUCATELE
TRADITIONALE
elaborat de Valentina IAROV OI, cercetator stiintific,
Muzeul National de Etnografie si Istorie Naturala

Date despre informator:

Numele, prenumele informatorului
Comuna, satul, raionul

Anul nasterii

Studii

Ocupatia principald in trecut (in prezent)

NOTA: Stimati participanti la inventarierea cunostintelor despre alimentatic.
Va rugdm sa descrieti detaliat metodele de pastrare a produselor alimentare,
tehnologia prepararii bucatelor, descrierea retetelor, descrierea obiectelor de uz
casnic, uneltelor casnice de prelucrare a produselor, descrierea obiceiurilor,
ritualurilor, legendelor, credintelor. Este foarte important sa pastrati denumirile
locale, sa aratati traditiile de altd datd si cum s-au pastrat ele pana in prezent.

1. Dupa ce tehnici se prepard bucatele traditionale (fierberea, indbusirea,

coptul, prajitul) in sat?

Ce bucate se pregatesc prin fierbere?

Ce bucate se prepara prin indbusire?

Ce bucate se prepara prajite?

Ce bucate se pregatesc la gratar?

Ce bucate si cand se pregatesc la cuptor?

Cand anume se pregatesc bucatele la cuptor?

Numiti bucatele reci (salate gustari) care se pregateau din legume.

Numiti ce bucate calde lichide se pregateau din legume. Descrieti retete.

10 Numiti ce bucate la felul doi se pregateau din legume. Descrieti retete.

11.1n ce perioadi a anului se consumau mai multe legume?

12.Ce bucate se preparau din boboase ( fasole, bob etc.)?

13.Numifi felurile de bucate ce se preparau in baza de lapte. Descrieti retete.

14.Ce bucate se preparau din branza de vaca? Descrieti retete.

15.La ce se folosea zara care ramanea de la alesul untului. Dati retete.

16.Se manca branza de o1 proaspata (casul) si cand?

17.Cand se manca cas pentru prima data? Descrieti ritualul.

18.Numiti ce bucate se preparau din carne. Descrieti retete.

19.Din care carne (porc, pasare) se pregatea zama, bors, ciorba?

20.Care este deosebirea intre ele. Descrieti retetele lor.

21.Cu ce indcreau borsul, zama, ciorba? Ce secrete foloseau femeile?

22.Din ce se implea borsul in casd si care era tehnologia de implut bors.
Descrieti retete.
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23.Ce aperitive, gustari reci din carne cunoasteti?

24.Ce fel de carne afumata (sunca, pastrama, jambon etc.) se prepara?

25.Ce bucate calde se prepara din carne?

26.Ce bucate se preparau din organele interne (maruntaiele animalului).
Descrieti reteta.

27.Se folosea sangele animalului sacrificat in alimentatie?

28.Numiti ce bucate se preparau din carne de vitel. Descrieti retete.

29.Numiti ce bucate se preparau din carne de miel. Descrieti retete.

30.Cand anume se pregateau aceste bucate prima data?

31.Ce mancaruri se pregateau din carne de pasare. Descrieti refete?

32.La ce sarbatori era interzis e se consuma carnea unor pasari ori animale? De
ce erau interzise?

33. Ce bucate se pregiteau din carne in amestec cu alte produse alimentare?

34.Ce bucate se preparau din oua?

35.Numiti ce bucate se pregateau din peste. Descrieti reteta.

36.Ce bucate se preparau din carne de vanat? Descrieti retete.

37. Ce bucate se pregateau din crupe de papusoi, de grau, gris etc. Descrieti
retete.

38.Cand si daca se pregateau terci de crupe (pasat, bulgur)?

39.Se prepara bors cu crupe de papusoi si varza acra? Descrieti reteta?

40.Se pregatesc siin prezent astfel de mancaruri?

41.Din ce crupe se faceau sarmalele (galustele)?

42.1n ce se inveleau ele (frunze de varzi proaspati, acri, frunze de vie, podbal,
artar etc.)? Cat de mari erau? Cum se numesc acum? Descrieti reteta.

43.Din ce fel de faina se pregatea mamaliga?

44.De cate ori pe zi sau in saptamana pregatiti acum mamaliga?

45.Descrieti tehnologia si secretele prepararii mamaligii gustoase.

46.Ce alte bucate faceti pe baza de mamaliga (scofala, tort etc.)?

Numele, prenumele culegatorului,
functia, institutia unde lucreaza.
Data si anul culegerii informatiei.



