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Cum să câștigi bani 

pe traseul Stîncile 

Prutului?
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1. Idee originală pentru dezvoltarea satului2. venituri suplimentare3. un nou mod de viață în comunitate
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1. Atragerea de turiști și investitori în sat2. Crearea unui climat bun în rândul 
locuitorilor

3. Interesul presei
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1. Produse turistice 
bazate pe patrimoniu 

cultural
2. Exemple de trasee

3. Repere
4. Documentare
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Traseu culinar
Sf. Jacuba
(Paznaun)
AUSTRIA
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Fructe de maredin Louisiana(fructe de maredin Louisiana)
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PRZYKŁADY

Culinar
școli și călătorii

(Tururi de degustare

în Thailanda)
TAILANDA
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PRZYKŁADY

Strada cu bucate într-un cartierchinezesc(ChinatownFoodStreet)SINGAPUR
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PRZYKŁADY

Traseul brânzei
(Käsestrasse-

Bregenzerwald)
AUSTRIA



Călătorii culinare
PRZYKŁADY

Rute culinare
europene

 (Tururi culinare)
FRANȚA, ITALIA,

SPANIA
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Traseu
spre Polonia
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Bialîstoc
Traseu culinar.

Ateliere culinare 
Concursuri

Clubul Gastronomic
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Bucătărie
Gdînia
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1. Traseul culinar Ilawa

2. Traseul fructelor
din Malopolska

3. Traseul culinar
din Lodz

4. Traseul prunelor
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Cel mai important 
este... sertar
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Bunicile 
noastre deja 

știau
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Spiritul gândacilor
O sticlă mare este umplută cu gândaci vii și se 
toarnă imediat cu cel mai bun spirt. După două 
luni, acest spirt este folosit pentru  reumantism și 
durerile uscate.
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Mazurki z gotowanych żółtków 
Mazurca făcută din gălbenușuri fierte
Două sferturi din cea mai bună făină cernută, 2 kilo-
grame  de zahăr zdrobite fin, un kilogram și jumătate de 
unt proaspăt, douăzeci de gălbenușuri   fierte tari, fre-
cate printr-o sită, O jumătate de kilogram de migdale 
decojite și bătute într-un mortar, niște coajă de lămâie, 
scorțișoară, patru ouă crude, și din toate acestea se 
frămîntă  aluatul adăugând puțin vin în așa fel ca să nu  

diluăm aluatul, iar când totul este gata, se pune la dospit, se frământă până 
când se umflă, se tapetează o tavă de copt cu hârtie, unsă cu unt şi întindeți 
mazurca subțire pe ea, se pune la cuptor la fel de fierbinte ca pentru paine, 
scoteți-le după ce s-au răcit, glazurați-le sau îmbrăcați-le cum doriți.
O varietate de prăjituri pentru ceai pot fi făcute din acest aluat.


