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Congresul Mondial 
al Tradiţiilor Culinare
Sibiu - România, 16- 21 noiembrie 2019
Argument
Bucătăria tradițională a devenit, de puțin timp, un subiect de mare interes pentru neofiți și specialiști, deopotrivă.
Toate bucătăriile lumii se supun acelorași cutume, adică unui lung șir de întâlniri culturale. Ce înseamnă, de fapt, bucătăria autohtonă? Bucătăria unui popor devine autentică și aparținătoare acestuia datorită produsului local. Spațiul geografic ne ajută într-o foarte mare măsură să determinăm autenticitatea unei rețete, a unei cutume. 
Criteriile care caracterizează specificitatea bucătăriei tradiționale, pe baza cărora se poate construi universul acesteia și se poate defini patrimoniul cultural culinar al unei țări sunt următoarele:

- funcționalitatea, înțelegând prin aceasta contextul preparării (momentul, participanții, sistemul 
  de prescripții, restricții și interdicții religioase și magico-rituale) și pe cel al consumului (cadrul  

  temporal cotidian sau festiv, comunitar sau familial), precum și valențele simbolice ale 
  preparatelor (ofrandă, jertfă, cadou oblativ sau ceremonial, preparat cu valențe magice, 
  profilactice, curative sau divinatorii);

- aria de răspândire (generală, zonală, locală) și frecvența actuală a preparării, respectiv, a 

  consumului; 

- reprezentativitatea și valoarea identitară (gradul de specificitate din punct de vedere 
  ocupațional și etnic); 

- tehnica tradițională  și metoda de preparare (variantele zonale și locale de preparare și
  consum); 
- vechimea atestării documentare, păstrarea, înlocuirea sau scoaterea din uz a unor 
  ingrediente sau preparate alimentare. 

Mâncatul transcende necesitățile fiziologice, dobândind încărcătură simbolică (religioasă, magico-rituală, socială), iar acest aspect îl găsim reflectat nu numai în acte și gesturi ritualizate, ci și în tradiții orale foarte vechi (de la narațiuni cu caracter mitic și religios, la forme poetice de tipul orațiilor și colindelor), dar și în texte literare ale mai multor scriitori. Rigorile religioase își spun cuvântul și în echilibrarea consumului de proteine animale: de exemplu, românii ortodocși respectă patru posturi anuale (cel al Paștilor, de șapte săptămâni, cel al Crăciunului, de șase săptămâni, cel al Sfintei Marii, de două săptămâni și cel al Sfinților Apostoli, variind între zece și treizeci și cinci de zile); acestora li se mai adaugă zile care preced anumite sărbători (ajunuri) și cele de miercuri și vineri de peste an. Postul ortodox se corelează cu restricții comportamentale (nu se fac petreceri, nunți și botezuri) și exclude complet consumul de lactate și ouă, ba chiar și de ulei și vin, fiind în schimb punctat de perioade de renunțare treptată, însoțite de prescripții de consum și de gesturi ceremoniale. 

Fenomenul globalizării a atins toate zonele lumii, doar că în zilele noastre glocalismul pare să ia tot mai mult locul globalizării, datorită preferințelor de consum și manifestare a identității naționale. Nu este nimic greșit în a ne asuma obiceiurile culinare seculare, acest gest trebuie să ne facă mândri.
Considerăm că nu există influențe în gastronomie, ci întâlniri culturale, determinarea influențelor presupunând un proces exhaustiv de analiză: în ce măsură sau sub ce formă au intrat în mentalul colectiv, ce factori au contribuit la asimilarea fenomenului sau dacă a fost sau nu o încercare de aculturalizare. Sintagma ”întâlnire culturală” este mult mai potrivită când ne referim la gastronomie. 
Organizatori

Asociaţia Culturală Euro Est Alternativ

Sibiu - Capitală Regională Gastronomică 2019
Primăria Municipiului Sibiu

Consiliul Județean Sibiu
La o distanță de 5 ani de la prima ediție a Congresului Mondial al Tradițiilor Culinare a venit timpul pentru cea de a doua ediție! Succesul răsunător al primei ediții ne întărește convingerea că inițiativa noastră a fost primită cu entuziasm pretutindeni, de la bucătari, la specialiștii antropologi și istorici culinari, până la oamenii simpli, curioși să afle tainele Universului gastronomic din lumea largă! 
Vedeta acestei ediții va fi bucătăria regională din sudul Transilvaniei, din Sibiu, poarta de sud a Transilvaniei, în anul în care această regiune deține titlul de Capitală Regională Gastronomică în anul 2019. 
Despre Congres…

În 2014, în perioada 13 -17 martie, la București, Hotel Pullman, organizam prima ediție a Congresului Mondial al Tradițiilor Culinare. Această inițiativă, unică în lume, celebrare a gastronomiei tradiționale, a adus atunci împreună 50 de țări, cele 9 regiuni istorice ale României, 250 de bucătari. Modul în care demersul nostru a fost îmbrățișat de lumea gastronomică a fost confirmarea că nevoia de a ne exprima identitatea națională prin intermediul artei culinare este însemnată!

A doua ediție, cea din noiembrie 2019, în perioada 17-19, va avea ca temă NUNTA. Mâncarea înseamnă bucurie, supraviețuire, ”comensalismul” fiind esențial în viețile noastre, ale tuturor! Bucătăriile etniilor, cele regionale și cele naționale își vor prezenta obiceiurile culinare prilejuite de sărbătorirea începutului vieții în doi, a nunții. Acest eveniment se va desfășura la Sibiu, în cadrul programului european Sibiu - Capitală Regională Gastronomică Europeană, cel mai potrivit context pentru un asemenea festin! Antropologi culinari, istorici culinari, bucătari se vor uni sub stindardul descoperirii valențelor culinare născute din dorința reprezentării în bucate a acestui moment de o importanță majoră în viețile noastre, ale tuturor!
Dialogului intercultural și celui interprofesional li se vor alătura produse locale din întreaga lume, variante diferite ale acelorași preparate, prezentări exhaustive ale bucătăriilor lumii - iată doar câteva dintre ”deliciile” acestui eveniment!
Vă invităm să ne uimiți simțurile, să ne învățați obiceiurile universului din care dumneavoastră proveniți, să schimbăm idei, să ne bucurăm împreună de minunățiile ascunse de culturile popoarelor noastre și revelate sub această formă!  

Organizarea Congresului…

Sesiunile de prezentări

Congresul se va desfăşura în Sibiu, oraș care va deveni pentru 4 zile capitala gastronomiei mondiale, nu numai a celei europene. Prezența somităților din domeniul gastronomic va conferi acest statut Sibiului. Sesiunile de comunicări vor debuta în fiecare zi cu prezentarea a trei regiuni din România cu preparatele specifice zonei. Vor fi reprezentate toate cele 9 regiuni istorice ale României. Echipele de bucătari din România vor fi formate din membrii Asociației Culturale Euro Est Alternativ, care în zilele Congresului vor acorda suportul necesar celorlalți invitați.

În cadrul Congresului, fiecare țară va fi reprezentată de căte o echipă alcătuită din 3, maximum 8 bucătari: un bucătar va susține o dizertație privind preparatele tradiţionale prilejuite de contextul nunții din ţara pe care o reprezintă ( istoria produselor, ingredientele, tehnica de preparare, suporturile de expunere) timp de 10 minute, iar ceilalți bucătari vor pregăti și prezenta preparatele specifice. Prezentările invitaţilor se vor desfăşura conform unui program prestabilit, alcătuit în funcție de numărul de participanți. Timpul de lucru acordat participanților pentru materializarea meniurilor propuse va fi de 90 de minute/ țară. 

Sesiunile practice

După susţinerea prezentărilor, echipele vor prezenta meniul – fiecare preparat fiind expus pe un platou separat, câte două porții din fiecare preparat: una pentru expoziție, iar cealaltă pentru sesiunea de fotografiere . Organizatorii vor pune la dispoziţia invitaţilor o bucătărie dotată cu toate utilajele necesare, iar timpul de execuţie va fi de 90 minute / echipă. 

România va fi reprezentată de către mai multe echipe - din fiecare regiune istorică: Muntenia, Oltenia, Banat, Transilvania, Maramureş, Bucovina, Moldova, Crișana și Dobrogea.
În ultima zi a Congresului, vom propune țărilor participante să intre într-o competiție deosebită, prin care vrem să demonstrăm una din tezele menționate deja în preambulul prezentării Congresului, și anume că din produsul local românesc se vor naște rețete românești sau, poate, doar creații ale spațiului celei de-a treia culturi, respectiv ale contextului pe care noi l-am creat lucrând împreună! 
Pentru această sesiune practică, care se va desfășura sub forma unei competiții, se vor acorda titluri: “Cea mai buna echipă străină care a prezentat un produs românesc”  sau ”Cea mai bună mâncare românească pregătită de un străin”; ”Cea mai populară echipă”, ”Cea mai exotică interpretare a unei rețete românești”! Jurizarea acestei competiții va fi asigurată de către publicul spectator. 
Sesiunile foto

Fiecare echipă invitată va fi pozată înainte de sesiunile practice. După finalizarea preparatelor, echipele le vor expune într-un studiou foto organizat la faţa locului. 
Despre invitaţi…
Invitaţiile vor fi trimise organizaţiilor naţionale de profil, membre al Worldchefs, dar și în atenția unor instituții și institute de profil, academii și alte reprezentanțe gastronomice și de turism din lume. 
Programul de activităţi

Ziua 1 - 16 noiembrie 2019
- Sosirea invitaților în România; preluarea acestora din aeroport Sibiu sau dintr-un alt punct  

  prestabilit spre a fi conduși către locul de cazare. 
- 18:00 - înmânarea mapelor pentru Congres și programul  

- 20:00 - deschiderea oficială a evenimentului în cadrul cinei de bunvenit 
Dress code: Chef’s jacket, black trousers or skirt, black shoes
Ziua 2 - 17 noiembrie 2019 

- 09:00 - 10:00 - deschiderea oficială a Congresului (alocuțiunile organizatorilor, reprezentanților 
     Instiuțiilor de Stat, partenerilor evenimentului)
- 10:00 - 10:30 - coffee break

- 10:30 - 14,00 - sesiune de prezentări

- 14:00 - 15,00 - prânz

- 15:00 - 18,00 - sesiune de prezentări

- 09:00 - 18,00 - sesiune practică, sesiuni foto în paralel  
- 19:30
   - cina

Dress code: National folk costume

Ziua 3  - 18 noiembrie 2019 

- 09:00 - 11:00 - sesiune de prezentări 

- 11:00 - 11:30 - coffee break

- 11:30 - 14:00 - sesiune de prezentări

- 14:00 - 15:00 - prânz

- 15:00 - 18:00 - sesiune de prezentări

- 09:00 - 18:00 - sesiune practică, sesiuni foto în paralel  
- 19:30 
   - cina

Dress code: Smart casual
Ziua 4  - 19 noiembrie 2019
- 09:00 - 11:00 - sesiune de prezentări 

- 11:00 - 11:30 - coffee break

- 11:30 - 14:00 - sesiune de prezentări

- 14:00 - 15:00 - prânz

- 15:00 - 18:00 - sesiune de prezentări

- 09:00 - 18:00 - sesiune practică, sesiuni foto în paralel
- 19:00- 21:00  - cina

         Dress code: Smart casual
Ziua 5 - 20 noiembrie 2019
- 09:00 - 11:00 - sesiune de prezentări 

- 11:00 - 11:30 - coffee break

- 11:30 - 14:00 - sesiune de prezentări

- 14:00 - 15:00 - prânz

- 15:00 - 18:00 - sesiune de prezentări

- 09:00 - 18:00 - sesiune practică, sesiuni foto în paralel
- 19:00 
   - încheierea celei de-a doua ediții a Congresului Mondial al Tradițiilor Culinare, 
    
     înmânarea de suveniruri, concluzii  

- 19:30 
   - Gala Dinner

Dress code: Black tie
Ziua 6 - 21 noiembrie 2019
- 09:00 - 11:00- Micul dejun de despărțire, plecarea invitaților 
Prezentarea lucrării
- Prezentarea fiecărei echipe (poze de grup ale membrilor şi numele lor)

- Prezentarea meniului nupțial al fiecărei ţări, etnii, regiuni prezente: antreu, main course, desert
- Prezentarea ingredientelor folosite şi a cantităţilor

- Prezentarea proceselor tehnologice pentru preparare

- Prezentarea istoricului meniului sau al preparatelor

- Lucrările însoțite de imagini vor fi trimise organizatorului, pe adresa de e-mail: 
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iulia.dragut@gmail.com până la data de 15.09.2019

CONTACT

 Dr. Iulia Drăguţ





Radu Constantin Zărnescu
 Preşedinte A.C.E.E.A.                                                              
Președinte Euro-Toques România

 World Association of Chefs Societies                                       
Membru al Euro-Toques International

 World Cultural Heritage Committee                                          
Coordonator Culinary Division Masters of Flames

 Fondator Culinary Division Masters of  Flames                        
Membru al World Association of Chefs Societies

 Membru de Onoare al Canadian Chefs Federation                  
Membru al Disciples Escoffier International    

 Gourmet Restaurateurs Association of the America                 
Manager General A.C.E.E.A.

 Tel. +40 731 342 274



           

Tel. +40 731 342 275 

 e-mail: iulia.dragut@gmail.com                                        

email:raduzarnescu@rocketmail.com                                                 
 Dipl. Ing. Liliana Homocea 

 Director economic A.C.E.E.A.

 Ambasador al Relațiilor cu Asociațiile din Străinătate

 Director Departament Relații Internaționale A.C.E.E.A.      
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 Tel. +40 731 342 277
 e-mail: l.homocea@gmail.com 

Proiect redactat de Asociaţia Culturală Euro Est Alternativ impreuna cu  Autoritatea Naţională pentru Turism din România. Toate drepturile asupra proiectului sunt rezervate de A.C.E.E.A., organizație non guvernamentală înregistrată în România. Scopurile de bază ale Asociaţiei sunt organizarea evenimentelor culturale, promovarea gastronomiei, promovarea bucătarilor profesionişti şi amatori.  ACEEA este membru World Association  of Chefs Societies şi  partener al mai multor organizaţii de profil din stăinătate. 
