Produsele traditionale din comuna Corbi - apreciate
ininfreaga zona argeseana

Dispunand de un sector zootehnic dezvoltat (peste 35.000 de oi), corbenii au
experientd Indelungata 1n activitatea de procesare §i obtinere a unor importante produse
alimentare traditionale: branza de burduf, urdd si telemea de oaie, cascaval afumat,
pastrama de berbecut, dar si delicioasa bautura: tuica de prune.

In aceasta directie, cu prilejul desfisuririi primei editii, din 26 octombrie 2007, a
»Sarbatorilor toamnei la Golesti”, localititii Corbi, prin reprezentantul sau, baciul
Gheorghe Ciobanelea (,,Herta”), i s-a acordat Premiul I pentru prepararea celor mai bune
bucate traditionale: pastrama si friptura de berbecut, cascaval afumat, brinza de burduf,
insotite de tuica naturala de prune.

Mentionam ca bacii Gheorghe Ciobanelea (,,Herta”), Vasile Bebeselea, precum si
alti crescatori de animale din Corbi, sunt renumiti in prepararea celui mai gustos
cascaval, conform normelor europene. Cea mai bunda ,,cagcavala” e aia oparita la 100 de
grade Celsius, pentru ca n-are niciun fel de microb, marturiseau Gicd Ciobanelea
(,,Herta”) si Vasile Bebeselea, ciobani vechi in meserie, care, din copilarie, si-au facut
ucenicia pe plaiurile Muntilor Fagaras.

La Targul ,,Toamna pitesteana”, eveniment organizat de Primaria din Pitesti in
zilele de 26 si 27 octombrie 2007, cativa pomicultori din Stinesti au comercializat fructe
(mere si pere), obtinute, din soiuri superioare de pomi fructiferi, in livezile individuale.

Ambele standuri (de la Golesti si Pitesti), cu produsele traditionale din comuna
Corbi, s-au bucurat de aprecierea deosebita a argesenilor.



Diploma cu Premiul I acordat comunei Corbi pentru prepararea
celor mai bune bucate traditionale
(26 octombrie 2007, Muzeul Viticulturii si Pomiculturii din Golesti)
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Unitate de procesare a laptelui de vaca pentru obtinerea cascavalului

(Satul Jgheaburi, decembrie 2004)



