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CUVANT INAINTE

Insp. pt. Educatie timpurie prof. Gros Maria Ramona

Gradinita este locul in care copiilor le sunt transmise valorile culturale, unde se mai pastreaza
datinile si obiceiurile care ne ajutd sd intelegem sarbatoarea Craciunului si sd trdim impreuna
Nasterea Mantuitorului.

Ce poate fi mai frumos pentru copii, decat sa participe la pregatirile pentru masa de Craciun,
sa fie implicati cu toate simturile in pregdtirea prdjiturilor, a sarmalelor sau a altor bunatati pentru
familia si colindatorii cu care vor impartasi bucuria Craciunului? Copiii isi doresc intotdeauna, cu
placere, sa creeze o retetd pe care sd o impartd cu prietenii, sd interpreteze o piesa de teatru, sa
mearga la colindat, sa asculte o poveste, sd pregateasca si sa Imparta daruri celor dragi.

Prin intermediul acestui Concurs Judetean, cadrele didactice au dorit sa aduca magia sarbatorilor in
grupele de gradinitd, sd impartaseascd momente speciale din activitatile desfasurate cu prescolarii sau
idei de activitdti care pot aduce putin din spiritul sarbatorilor in grupele de copii. Doamnele
educatoare, prin oportunitatea de a oferi exemple, devin surse de inspiratie prin care prescolarii pot
intra in spiritul Craciunului si pot invata retetele bunicilor nostri.

In acest context, autoarele acestei lucrari, cadre didactice cu experientd profesionala, au adunat
materialele prezentate in cadrul Concursului Mirajul retetelor de sarbatori ale prescolarilor, pentru a
realiza acest volum care vine in sprijinul altor cadre didactice, cu idei de activitati si retete legate de
tema sarbatorilor de iarna.

Craciunul aduce cu el cdldura cdminului si a familiei, mirosul de mancaruri autentice, sunetul
colindelor care indeamna la reconciliere, uniune si armonie cu toti cei din jurul nostru. Toate retetele
descrise la acest concurs sunt strans legate de amintirile copilariei noastre, traditii pe care an de an le
reinviem si le facem sd traiasca. Aceste traditii sunt reinnoite si imbogdtite an de an, pentru a face din
aceasta sarbatoare un moment unic.

Datoria noastrd este de a pastra traditiile specifice zonei unde locuim, de a le duce mai

departe, de a nu le lasa sa moara prin uitare.



PROIECTUL JUDETEAN "MIRAJUL SARBATORILOR DE IARNA”

Coordonatori Proiect:
prof. Moldovan Violeta
Prof. Lazar Adriana
Prof. Baciu Sanda Paula
Prof. Bucur Alina Maria

In contextul educatiei gospodaresti si gastronomice, Proiectul , MIRAJUL SARBATORILOR
DE IARNA” urmireste respectarea valorilor, traditiilor si obiceiurilor de iarni din diferitele zone ale
judetului nostru care au o importantd deosebitd in viata adultilor, a comunitdtii cat si a copiilor. De
asemenea, isi propune cunoasterea obiceiurilor si traditiilor gastronomice de Craciun si Anul Nou a
diferitelor zone din judetul nostru. Copiii isi exprimd bucuria preparand dulciuri de Craciun si Anul
Nou.

Volumul izvorat din sectiunea Concurs Judetean a Proiectului ,,Mirajul Sarbatorilor de
[arnd” — Editia a IV-a a urmdrit promovarea valorilor practice ale educatiei interculturale. Iar scopul
proiectului ,,Mirajul Sarbatorilor de larnd” a fost dezvoltarea capacitdtii copiilor de a cunoaste si
intelege obiceiurile si traditiile culturale, de stimulare a curiozitdtii in ceea ce priveste traditia
populara proprie, conservarea si promovarea acestora si stabilirea unor relatii de prietenie.

Prin modalitatile inedite de realizare a retetelor sau prin descrierea traditiilor si obiceiurilor
din zond, fiecare partener a invatat modalitdti de organizare a colectivului de prescolari pentru
realizarea lor, retete la indeména copiilor de anumite varste.

Desi pare aparent o carte de bucate pentru pitici sau o carte ce descrie traditiile si obiceiurile
pentru prescolari, ele contin elemente didactice valoroase pentru orice cadru didactic. Prin
intermediul activitatilor practic-gospodaresti fiecare autor al retetelor propune si modalitatea concreta
de realizare a acesteia cu ajutorul si prin intermediul copiilor.

Deschiderea si interesul fata de bunatatile, dar si de traditiile si obiceiurile specifice anumitor
zone culturale este data si de cadrele care au participat la acest proiect, atat direct, cat si indirect:

+ Prof. Nicoard Angela Simona — Gradinita P.P. nr.5 Reghin
+ Prof. Lazar Adriana - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

+ Prof. Savina Adriana — Gradinita P.N. Petelea

+ Prof. Zaharie Mirela - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

+ Prof. Moldovan Violeta - Gradinita P.P. nr.5 Reghin



+ Prof. Maier Codruta - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

4+ Prof. Giurgiu Monica - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

= Prof. Siikésd Anghela - Gradinita P.N. nr.1 Reghin

= Prof. Oprea Daniela - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

= Prof. Hagymas Cristina Laura - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

= Prof. Bungardean Adela Ramona - Gradinita cu program prelungit AMA
= Prof. Dandu Daniela - Gradinita cu program prelungit AMA

4 Prof. Luca Vidia Rodica - Gradinita P.P. nr. 4 Reghin

Prof. Halati Maria - Gradinita P.P. nr. 4 Reghin

Prof. Marginean Iuliana- Emanuela -Scl. Gim.,,S. Duicu” - G.P.P nr.12 Tg. Mures
Prof. Fodor Lucia - Scl. Gim.,,S. Duicu” - G.P.P nr.12 Tg. Mures

Prof. Cifu Olga-Maria - Gradinita P.P nr.1 Reghin

Prof. Mare Laura - Gradinita P.P nr.1 Reghin

Prof.Sulea Mariana Claudia - Gradinita P.N.nr.1, Structura P.P. nr,5 Reghin
Prof. Covaciu Corina - Gradinita P.P nr.1 Reghin

lacob Claudia - Gradinita P.P nr.1 Reghin

Prof. Varga Kinga- Andrea - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

Prof. Valter Maria Loredana - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

Prof. Moldovan Florina Gabriela - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

-+ & F F &+ F & & &

Prof. Baciu Paula - Gradinita P.P. nr.5 Reghin
Prof. Bucur Alina - Gradinita P.P. nr.5 Reghin

-

Volumul Concursului Judetean "Mirajul Sarbatorilor de Iarna” cuprinde 11 retete puse in
practica si prezentate de catre 16 cadre didactice, iar la Sectiunea I — participare direct am admirat 6

echipaje care au gatit diferite retete accesibile prescolarilor, ajutate de cadrele didactice insotitoare.







COZONACI PUFOSI PENTRU POFTICIOSI

Prof. Inv. Presc. Bungdrdean Adela Ramona
Prof.Inv.Presc.Dandu Daniela

Gradinita cu program prelungit AMA

A fost odata, intr-un frumos orasel, o casutd superba, dar aceasta nu era orice fel de casuta, ci
una pentru pitici. S1 se face ca aceasta casuta era mereu frumos decorata. Primavara era plina de flori
si de mireasma, vara era plind de culoare si veselie, toamna Tmbrdca haina aramie, iar iarna... iarna
era de poveste, cu ferestrele ninse, plind de luminite si decoratiuni magice, cu globuri care atdrnau
din tavan, oameni de zdpada si braduti decorati cu multd migala. Toate aceste lucruri adunate faceau
ca aceasta casutd numitda AMA, sa fie de-a dreptul speciala.

In aceastd casutd era o camera care era tare deosebitd, cu tavan inalt si ferestre mari care
dadeau spre strada, cu patuturi micute pe marimea celor 22 de pitici, cu rafturi pline de carti cu
povesti pe care cel mici le adorau si mai era ceva acolo... 2 zane 1ubitoare care i1 ocrotea si i iubeau
neconditionat pe pitici. Celor de aici le placea mult pictura, dansul si povestile, dar mai era ceva....
Ce credeti? Ati ghicit!

Le placeau foooooarte mult sa minance, erau tare pofticiosi si aproape mereu mai cereau inca
o portie. Asa se face ca ori de cate ori aveau ocazia, piticii pregateau chiar ei masa. Asa s-a intamplat
si azi cand zanele iubitoare s-au gandit ca cel mai potrivit lucru pe care il pot face in prag de
Sarbatori este sa umple casuta AMA cu miros de cozonaci pufosi, nu pregétiti de ele, ci chiar de
piticii pofticiosi cu manutele lor dibace, gata de Infulecat dupa un somnic binemeritat.

Si da, dragilor, casuta AMA este o gradinitd de poveste, iar za&nele iubitoare sunt

educatoarele care in lipsa mamicilor si a téticilor, alina, Imbratiseaza, educa si iubesc neconditionat.
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FURSECURI DE CRACIUN

Prof. LUCA VIDIA RODICA
Prof. HALATI MARIA
GRADINITA CU P.P. NR.4 REGHIN

Prepararea prajiturilor de Craciun cu copiii implicd multd rabdare, dar copiii sunt de ajutor si
creativi, si ne vor surprinde de creatiile lor. Pregatirea prajiturilor de Craciun ii ajutd pe copii sa 1si
dezvolte creativitatea, dar si abilitatile motorii. Prepararea si coacerea fursecurilor, a prajiturilor este
o traditie de Craciun atat pentru noi adultii cat si pentru cei mici. Fursecurile sunt delicioase, usor de
facut si impresionante din punct de vedere vizual.

Prezentam reteta si modul de preparare a fursecurilor pe care au realizat-o copiii la gradinita.

Ingrediente: Avem nevoie de 4 oua,200gr.zahar, 300gr.fdina, 8 linguri de ulei, 4linguri de apa, putina sare, 2
plicuri de zahar vaniliat, un plic de amoniu pentru prajituri si 3 linguri lapte.

Modul de preparare: Se amesteca cele 4 oud cu zahdrulputina sare si zahdrul vaniliat, pand se
omogenizeaza. Apoi se adauga 8 linguri de ulei, 4 linguri de apa, plicul de amoniu de prajituri stins(amestecat)
cu 3 linguri de lapte. Dupd ce se amestecd aceste ingrediente, la final se adaugd 300 grame de faina.Se
fraimanta un aluat. Aluatul obtinut se Tmparte in patru parti egale. Fiecare parte de aluat se intinde cate o foaie
(nu prea groasa). Apoi cu ajutorul diverselor forme, se decupeaza si se aseaza in tava cu hartie de copt. Se da
la cuptor 35 minute, la temperatura de 180 grade,dupa care se scot si se presard zahar pudra.

Pofta buna!






MOS CRACIUN, CE DRAG NE ESTI!

Autor: Prof. Inv. Prescolar: Mirginean Iuliana- Emanuela
Scoala Gimnaziald ,,Serafim Duicu”

Structura Gr. Cu P.P nr.12 Tg. Mures

Spiridusii harnici din Tg. Mures, de la Gradinita cu Program Prelungit nr. 12, va propun
urmatoarea reteta:
ai nevoie de:
- rosii cherry (doud caserole)
- castraveti (trei bucati)
- ardei kapia (trei bucati)
- ciuperci champignon albe

- boabe de struguri

cum procedezi:
Cureti castravetii si 1i tai rondele potrivite, ardeii ii cureti si 1i tai fisii Inguste, speli rosile,
speli ciupercile si le rupi coditele.

Dupa ce totul este pregatit, montezi chipul lui Mos Craciun dupa bunul tau plac.

Va dorim spor la lucru si pofta buna!




,BRADUTULE, PRIETENE, TU INVESELESTI SARBATORILE”

Prof. inv. Prescolar FODOR LUCIA
Scoala Gimnaziald ,,Serafim Duicu”

Structura Gradinita cu Program Prelungit Nr.12 Tg. Mures

Echipa ,,Curiosilor” va propune urmatoarea reteta:
rosii cherry;
castraveti;

ardei kapia;

Modalitate de lucru:
toate legumele se spald si se usuca;curatam castravetii, 1i tdiiem rondele potrivite;

ardeii 11 curatam si 1i tdiem fasii inguste;pregatim rosiile cherry;

Mod de lucru:

realizdm trunchiul bradului utilizind fasii de ardei kapia;

coroana bradului se va realiza valorificind rondelele de castravete;
globurile sunt reprezentate utilizand rosii cherry;

in varful bradului aplicam o steluta realizata din fisii de ardei:

Echipa ,,Curiosilor” va ureaza -Spor la lucru!




GOGOSI PUFOASE

Prof. Cifu Olga-Maria
Prof. Mare Laura

Gradinita cu P.P nr. 1 — Reghin, jud. Mures

Gogosile au aroma de copilarie si gust de ,,nu m-am saturat, mai vreau inca una”. In fiecare

weekend in care o vizitai pe bunica, simteai de cum intrai pe usa mirosul dulce al vaniliei si stiai ca ti

se pregateste ceva bun: gogosi. Si nu orice fel de gogosi, ci gogosi pufoase, cu un gust irezistibil si

un miros dulce-vanilat.

INGREDIENTE:

450 g fdina alba de grau

300 ml lapte cald

2 gdlbenusuri de ou

25 g drojdie proaspitd

1 lingurd zahdr

1 lingurd coajd rasd de lamaie
1 pliculet zahir vanilat

2 g sare



o 25 ml ulei.

MOD DE PREPARARE:

1. Amestecd drojdia cu zahdrul si laptele cald. Lasd amestecul 10 minute pand face spumd
deasupra.
2. Intr-un castron pune jumatate din cantitatea de fdina. Toarni peste ea amestecul de drojdie cu

laptele si zahdrul. Adaugd sarea, cele doua gélbenusuri, uleiul si coaja rasa de ldimaie. Omogenizeaza
totul cu o lingura.

3. Adauga apoi si restul de fdind. Framantd aluatul cateva minute pand cand nu se va mai lipi de
degete. Va rezulta un aluat moale si elastic.Acoperd castronul si lasd aluat la dospit pentru
aproximativ 45 de minute. Dupa dospire, aluatul pentru gogosi pufoase isi va dubla volumul. Va fi

aerat si foarte pufos.

4, Presard putina fdina pe un blat de lemn si intinde aluatul intr-o foaie de aproximativ 2 cm
grosime.

5. Decupeaza aluatul pentru gogosi pufoase cu ajutorul unui pahar.

6. Lasd aluatul decupat pe blat la dospit vreo 15 minute. Aluatul pentru gogosi pufoase va creste

si este gata pentru prajit.

7. Pune pe foc o tigaie cu ulei. D3 focul mic si adaugd gogosile una cate una in uleiul bine
ncins.
8. Cand s-au prijit pe o parte, intoarce gogosile folosindu-te de o paleta. Nu intoarce gogosile

intepandu-le cu furculita!
9. Scoate gogosile pe un servetel absorbant pentru a se scurge bine toata grdsimea. Presard
gogosile cu zahidr pudra!

Desi aceste gogosi pufoase sunt foarte gustoase simple, pot sa le umpli cu ciocolata, gem sau

crema de vanilie. Pofta buna!




Mirajul sarbatorilor de iarna

Autorul: Sulea Mariana Claudia
Participanti: Ursuly Dominik si Radmba Stefania
Gradinita cu P.N.nr.1, Structura Gradinita cu P.P nr.5, Reghin

Rulada Stela cu nuca si crema de unt

Ingrediente

. Pentru aluat

. 400 g de zahar pudra
. 500 g de nuca macinata
. 100g de cacao neagra
. 2 oua

. Un praf de sare

. Pentru crema

. 200g de unt

. 100 g de zahar pudra
. Pasta de vanilie

. esenta de migdale

Cum preparam reteta de rulada Stela cu nuca si crema de unt?

Punem untul, zaharul pudra si pasta de vanilie la batut, sa spumam, pentru a face crema.
Dureaza 5 minute, este o cremad simpla, de unt. Lasam crema deoparte dupa ce este gata
si vom face blatul pentru rulada. Punem cele doua oua intr-o cratitd, sare cat luam cu doua degete,
zaharul pudra. La inceput crema de oua se va subtia, dar pe parcurs se va ingrosa din nou. Cand se
ingroasa addugam cacaua si amestecam totul foarte bine. Adaugam crema de oua si cacao peste nuca
macinatd, apoi vom framanta aluatul cu mana. Vom obtine un aluatul asemanator celui fraged.
Aluatul va fi tare, Trebuie framantat foarte bine. Rasturnam aluatul pe o foaie de copt, punem o alta
foaie de copt deasupra si intindem, 1n felul acesta vom obtine o foaie neteda si uniforma. Grosimea
foii este cam de 5 milimetri. Taiem surplusul de pe margini, cu atentie, sa nu tdiem hartia. Punem
bucatile taiate in parti, unde este nevoie, ca sd putem obtine o foaie dreptunghiulara. Adaugdm crema

deasupra, o intindem folosind o spatuld. Acum vom rula foaia, folosindu-ne de hértia de copt, trebuie



sd o rulam cat mai strans. Invelim rulada in foaia de copt si o punem la rece . Se taie felii si se

savureaza cu muuuulta pofta! [

Pofta buna!

fig3. Rezultatul final Fig.4 Cadrul didactic si participantii



Biscuiti pentru Mos Craciun

Educatoare Covaciu Corina
Educatoare lacob Claudia

In asteptareaMosului cel darnic si bun, si noi, echipajul ,,Albinutele hirnicute” ne-am pregitit
cu ceva dulce in intdmpinarea lui.
Reteta pregatita de noi are urmatoarele ingrediente:
- 450 gr. faina alba
- 250 gr. unt
- 2 oua
- 200 gr. zahar pudra
- miezul de la o pastaie de vanilie sau o esenta de vanilie
Modul de preparare:
Punem fdina intr-un bol incapator, adaugam untul, zaharul pudra, oudle si vanilia apoi
framantam pana avem un aluat omogen.
Impartim aluatul in 2 parti egale, apoi intindem aluatul de % cm grosime si tdiem cu formele
dorite, dupa care le asezam in tava pe hartie de copt. Le coacem 10-12 minute la 180" C.

Ulterior, topim ciocolata neagra si decordm cu ciocolata si bomboane.

Pofta buna!
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STELUTE PUFOASE

Gradinita cu Program Prelungit Nr. 5, Reghin
Ed. prof. Varga Kinga- Andrea

Ingrediente:-3 linguri de mere
- 1 lingura de condimente pentru turtd dulce
- 100 gr. unt
- 2 buc. oud
-200 gr. zahar tos
- 500 gr. faina
- 1 lingura de bicarbonat de sodiu (se va stinge cu o lingura de otet)
Ingrediente glazura: - 1 albus de ou
- 100 gr. zahar pudra
- 2 linguri de apa fierbinte
- 1 lingurita de zeama de lamaie
Mod de preparare:
Mierea impreuna cu untul si condimentele se pun la topit. Mare atentie sa nu dea in clocot.
Separat se bat cele doud oud cu zahdrul tos. Faina si biarbonatul se vor cerne impreund. Peste faina
se toarnd compozitia caldutd si se framanta usor pand se formeaza un aluat moale, fin si aromat.

Aluatul proaspat obtinut se Inveleste intr-o folie alimentara si se lasd 30 de minute la frigider.

Dupa ce aluatul s-a odihnit se poate modela. Se intindealuatul pe planul de lucru bine
infainat, intr-o foaie subtire de 0,3- 0,5 cm grosime, dupé care cu ajutorul decupatoarelor de diferite

forme de stelute se poate taia.

Stelutele se coc la cuptorul incalzit la 180 C. Coacerea dureazd aproximativ 10

minute.Pentru a pregati glazura , se pune intr-un ibric albusul, zaharul pudra si cele 2 linguri de



apafierbinte. Se amestecd totul foarte bine si se lasa la foc amestecand , pana cand s-a topit zaharul.

Cand préjitura s-a racit se poate decora cu aceastd glazura.




MINI ECLERE CU CARAMEL SARAT

Autor: Valter Maria Loredana
Gradinita cu Program Prelungit Nr. 5, Reghin

Grupa mica- ,, Prichindeii Deliciosi ”

Ingrediente

Crema

250 gr mascarpone

1 plic Crem Ole

200 ml lapte

100 gr sos caramel sdrat
Coji pentru eclere
Pentru decor:

Zahar pudra, bombonele

Incepem cu prepararea cremei, amestecand laptele rece cu plicul de Crem Ole si mixam
pentru trei minute, addugam mascarponele si sosul de caramel sdrat pe care l-am pregatit anterior

din 100 gr unt, 100 gr zahar si o jumatate de lingurita sare roz de Himalaya.




Cu ajutorul unui pos, umplem eclerele cu crema obtinuta, iar apoi decoram dupa placere!

Nu uitati, fira zambete, ras si voie buna, eclerele nu vor fi la fel de gustoase!



Ingrediente

CORNULETE PUDRATE

Autor: Moldovan Florina Gabriela

Grupa mica:” Acadele vesele “

2 oua

200 gr faina

50 grame zahar

1 plic zahar vanilat

Coaja rasd de la o 1dmaine
80 gr untura de porc

80 gr iaurt gras

Pentru umplut:

Rahat taiat cubulete

Décor- zahar pudra

Intr-un bol incdpator, se amestecd zaharul, zaharul vanilat, coaja de lamaie, fdina. Se

incorporeazd cele doud oua, iaurtul si untura. Continutul se amesteca pand la omogenizare. Aluatul

trebuie sa aibd o consistentd densa si usor modelabila, daca este nevoie se poate adduga putind apa

calduta.



Intindem aluatul in strat subtire si incercam sa obtinem un cerc pe care is potiondm in mai

multe triunghiuri. Pe fiecare triunghi asezadm un cubulet de rahar si rulam . Asezam in tava tapetata
cu hartie si dam la cuptor 20 min, 180 grade.
Scoatem cornuletele, le lasam putin sd se racoreasca si le pudrdm cu zahar pudra.

Pofta buna!



Peisaj de Craciun savuros

Prof. inv. presc. Baciu Paula
Prof. inv. presc. Bucur Alina
Gradinita cu Program Prelungit nr. 5,

Reghin, jud. Mures

Reghin, 08 decembrie 2023 - Doua fete bucatarese din Reghin, Mures, au creat un peisaj de
Craciun din aluat de diferite forme, copt si ornat.

Cele doua fete, Dumitrita si Sabina, au lucrat timp de cateva ore la acest proiect, care a
necesitat multd indeménare si creativitate. Au folosit mai multe tipuri de aluat, inclusiv aluat de
paine, aluat de foietaj si aluat de turta dulce.

Peisajul de Craciun include case cu acoperis din zapada, un brad impodobit cu beculete si
globuri, oameni de zapada, multi braduti si stelute. De asemenea, include si cateva figurine de
animale, cum ar fi un ren si cadouri aduse de acesta.

Fetele au folosit o varietate de tehnici pentru a crea peisajul, inclusiv modelarea, tdierea si pictarea.
Au folosit, de asemenea, diferite ornamente, cum ar fi zahdr pudra, fulgi de nuca de cocos si diferite
fructe.

O idee creativa pentru a decora casa de Craciun

Peisajul de Craciun creat de cele doua fete din Reghin este o idee creativa pentru a decora
casa de Craciun. Este un mod original de a aduce atmosfera sarbatorilor in interiorul locuintei.

Peisajele de Craciun din aluat pot fi create in diferite stiluri, in functie de imaginatia
fiecaruia. Pot fi simple sau complexe, pot fi traditionale sau moderne.

Pentru a crea un peisaj de Craciun din aluat, aveti nevoie de urmatoarele materiale:

Aluat de paine, aluat de foietaj sau aluat de turtd dulce
O tava de copt
Un cutit
Zahar pudra
Fulgi de nuca de cocos
Branza ricotta
Fructe: Kiwi, rodie.
Instructiuni:

1. Pregatiti aluatul conform instructiunilor de pe pachet.



2. Intindeti aluatul pe o suprafata plana, subtire de aproximativ 0,5 cm.

3. Folositi un cutit pentru a decupa formele dorite.

4. Asezati formele pe o tava de copt tapetata cu hartie de copt.

5. Coaceti aluatul in cuptorul preincalzit la 180 de grade Celsius, timp de aproximativ 20 de
minute, sau pana cand este usor rumenit.

6. Lasati aluatul sa se raceasca complet.

7. Decorati aluatul cu zahar pudra, fulgi de nucé de cocos.

Acum, puteti sa va bucurati de peisajul de Craciun creat de voi!
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