8.Integrarea europeand este cea mai buna cale de a transforma tara noastra Suntem pro-
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european?%C4%83

9.Relatiile dintre Republica Moldova i Uniunea Europeand au fost formal lansate
odatd cu semnarea la 28 noiembrie 1994 a Acordului de Cooperare si Parteneriat, care a
intrat in vigoare la 1 iulie 1998. Acordul de Parteneriat si Cooperare reprezintd baza
juridicd a relatiilor dintre Republica Moldova si Uniunea Europeana. Acordul a fost
semnat la 28 noiembrie 1994 si a intrat in vigoare la 1 iulie 1998 pentru o durata initiala
de 10 ani. Acest aranjament asigurd baza colabordrii cu UE 1in
domeniul politic, comercial, economic, juridic, cultural-stiintific.

https://ro.wikipedia.org/wiki/Rela%C8%9Biile_dintre RepublicaMoldova_%C8%991
_Uniunea_European%C4%83

10. Valeriu Cusnir este nascut la 13 iunie 1958 in raionul Floresti, satul Rosietici.
Din anul 2013 pana la finele anului 2018 a fost director al Institutului de Cercetari
Juridice si Politice al Academiei de Stiinte a Moldovei.

http://icjp.asm.md/articol/valeriu-cu%C8%99nir

11. Integrarea Republicii Moldova in Uniunea Europeand: avantaje si obligatii.
Dr.hab., prof. Valeriu CUSNIR, director al Institutului de Cercetari Juridice si Politice al
Academiei de Stiinte a Moldovei. 2013

https://ru.scribd.com/doc/187924119/Integrarea-Republicii-Moldova-in-Uniunea-
European%C4%383-avantaje-%C5%9Fi-obliga%C5%A3ii

SPECIFICUL BUCATARIEI EUROPENE

Carasiova Aliona
Universitatea Tehnica

Abstract: In prezentarea mea as dori sa descriu specificul bucatariei
Europene,deoarece in zilele noastre ducem cont de o alimentatie sanatoasa care
insdsi provine din tarile europene.Regimul sanatos a unui om contemporan e
stimulat si practicat in consum .In special vreau si evidentiez simplicitatea si
variatia acestor bucatarii ce influenteaza pozitiv asupra sanatatii noastre.

Cuvinte cheie: Bucatiria Europeani,alimente,istorie,traditii,consum, bucate
traditionale
Motto:” Fie ca hrana sa-ti fie leac,si leacul hrana”
Hipocrat
Bucitiria Europeana: gustos si sinitos
Teritoriul Europei cuprinde diverse etnii, fiecare avand propriile preferinte in
alegerea produselor si a condimentelor, astfel incat bucataria europeana este
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foarte diversd. Aceasta nu prefera sd utilizeze 1n cantitati mari condimente, care
insasi este tipica pentru bucatiria orientala. Sarcina principald a bucatariei
europene este de a pastra gustul natural al fiecarui ingredient,datoritd unui
proces tehnologic cat mai simplu si eficace. In privinta medicilor, ei sunt de
acord ca aceasta bucatirie este foarte utila, deoarece dupa un proces de
prelucrare termicd produsul isi pastreaza caracteristicile sale naturale si nutritive.
De asemenea in mancarurile europene, sosul nu este niciodata folosit ca baza,
este pur si simplu o componenti a unui fel de méancare general. in bucitaria
Europeana, o atentie deosebitd se acorda carnii de vita friptd sau coapta, care in
mod traditional este preparatd cu vin sau bere. Astfel europenii prefera ca
principalele feluri de mancare sa fie servite cu mancaruri din legume, ca: salate
usoare, sau simplu legume feliate i in unele cazuri servesc produse din faina.

Buciitiria traditionald roméneasca

Bucataria traditionald romaneascd este diversd si cuprinde nenumarate
obiceiuri si traditii culinare, mancaruri specifice, Impreund cu obiceiuri
provenite prin intersectarea culturii gastronomice cu traditii ale altor popoare.
Bucataria romaneasca se bucura de o gama variata de produse de carne, lactate,
produse din lapte, specifice prin gustul, aromele folosite precum si prin tehnicile
de elaborare. Bogatia vanatului raspandit in padurile romanesti a adus dupa sine
stiinta prepararii vanatului in diverse mancaruri §i preparate. Prin intersectarea
culturilor, bucataria romaneascd a fost influentatd de bucataria balcanica, de
germana, sarbeascd, italiana, turca, si maghiara, dar nu numai, fiind faptul ca
diversitatea gusturilor si rafinamentul preparatelor din toate tarile lumii sunt
apreciate de marii cunoscatori ai traditiilor popoarelor. Prin formarea sa daco-
romand, cultura gastronomica a poporului roman a mostenit numeroase obiceiuri
culinare: de la romani vine placinta, turcii au adus ciorba de perigoare, grecii
musaca, de la bulgari exista o larga varietate de mancaruri cu legume, iar snitelul
vine de la austrieci.

Maincarea Traditionala

Mamaliga - Aceasta este o fiertura de faina de porumb, cu sare si uneori poate
avea adaosuri ca: zer, unt, branza in functie de preparatul final obtinut. Acasa,
masa localnicilor contine Intotdeauna mamaligd, cunoscuta si sub denumirea
»painea taranului”. Acum cateva secole, cind Romania era divizatd doar in doua
grupuri sociale, boierii §i taranii, painea era consumati doar de cei dintdi. In
zilele noastre, situatia este diferitd, iar mamaliga este masa traditionald a
fiecaruia, desi iIn mediul urban nu este consumata zilnic, ca in mediul rural. Un
amestec traditional la tard este format din mamaliga si grasime de porc afumata,
numita sldnind, cu usturoi, iar toate acestea se imbina cu un mic pahar de tuica.
Un fel de mancare asociat vietii ciobanilor de pe dealuri este mamaliga cu
branza de oaie. Acum, mamaliga este servitd in orice restaurant nu doar in
Romaénia dar mai e si raspandita in alte tari europene.
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Sarmale - este un preparat culinar din carne tocatd (de obicei de porc, dar si
de vita, oaie, pasare sau chiar peste), amestecatd cu orez si cu alte ingrediente,
invelita In foi de varza (proaspata sau acrd (muratd) in forma de rulou.

Spre exemplu Dobrogea are multe feluri de mincare gustoase, motive de
mandrie pentru locuitorii acestei regiuni.Placinta cu branza dulce sau saratd sau
cu alt adaos de umpluturi este celebra in toata tara si bund in orice moment al
anului. Traditia spune ca cel mai bine e sa o mananci de Anul Nou, cu o moneda
ascunsd undeva in compozitie iar cel care va gdsi moneda, va avea noroc tot
anul. Miresele dobrogene stiu si ele foarte bine reteta, pentru ca dupd nunta
trebuie sa demonstreze invitatilor ca stiu sa Intindd cea mai subtire foaie de
placinta.

Deserturile traditionale - Existd o mare varietate a deserturilor romanesti,
acestea fiind foarte delicoase si usor de preparat. Spre exemplu cele 4 deserturi
traditionale romanesti sunt:

1. Galuste cu prune

2. Prajitura cu foi de miere

3.  Papanasi

4. Placinta Dobrogeana

Gastronomia roméaneasca, la fel ca si cultura, reflecta, prin fiecare fel de
mancare, vasta istorie a tarii. Mostenirea traditiilor vitale, multumirea pentru
retetele bucatelor delicoase si apreciate, astazi de catre alte etnii de asemenea.

Bucitaria traditionala bulgara

Retetele din Bulgaria au fost transmise din generatie in generatie si oamenii
incd mai urmeaza traditiile gastronomice. Preparatele din bucatiria bulgara
constau intr-o varietate de tocanite gustoase, salate, pdine umpluta si multe alte
delicatese locale. Aceste feluri de méancare au fost transmise din generatie in
generatie si sunt urmate in casele traditionale pana astazi. Alimentele imbogatite
de caldura soarelui sunt combinate cu maiestrie pentru a crea un festin delicios.
"Roadele pamantului" sunt fierte la foc mic cu prelucrare termica pentru a pastra
nutrientii si a-si extrage gustul lor autentic. De asemenea oamenii se bucurd de
fructe, legume si condimente proaspete. Acesta este motivul pentru care felurile
de maéancare din Bulgaria sunt extrem de gustoase i aromate. Deasemenea
Bulgaria este un mare producétor al uleiului roz. Care este obtinut din petalele
trandafirului roz. Mai pot fi fabricate gemuri, magiun care cu pofta sunt
adaugate In mancare.

Mancarea si biutura traditionala

Tarator - supa rece de castravete este un aperitiv de vara foarte apreciat in
Bulgaria. Aceasta consta din castraveti, iaurt, nuci pisate, marar si condimente.

Braga - vestita bautura a bulgarilor (boza in limbile slave si limba turcd) este o
bautura racoritoare, cu gust dulce-acrisor, care se obtine prin fierberea cu apa a
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meiului macinat. Este o bautura provenita din Turcia consemnatd incepand din
secolul X, care mai apoi s-a raspandit, inclusiv in Balcani.

Banita - este o mancare traditionald bulgard de patiserie. Cele mai frecvente
umpluturi de branza de vaci, mai poate fi preparata cu carne tocatd, legume si
fructe. Banita este un element vechi al traditiilor culturale nationale si ritualuri,
sarbatori de Craciun, Anul Nou si Pastele.

Kapama - este o bucatd traditionald bulgard din regiunea de sud-vest a
Bulgariei. Pregatit dintr-o varietate de produse: la acest amestec se adaugd mai
multe tipuri de carne - carne de porc, carne de pui, carne de vita, iepure, varza
muratd, carnati i orez. Pentru a atinge aroma si gustul unic, se realizeaza trei
conditii importante.

in prim plan condimentele folosite sunt, piperul negru si frunza de dafin.

Urmatorul pas, aranjam ordinea straturilor de produse pentru coacere.

Al treilea, Intr-un vas de coacere consistenta obtinuta se lasd pentru mai mult
sau cel putin 4-5 ore la foc mic.

Deserturi traditionale

Budinca - desertul clasic bulgar este o budinca cremoasa din orez, budinca
este aromatad cu apa de trandafir si uneori decoratda cu petale de trandafir.
Preparata din ingrediente simple, cu acest desert se incheie satisfacator masa si
este adesea servit in casele bulgare. Nucile fac deseori parte din deserturile
bulgare. Castanele, nucile, alunele si fisticul sunt folosite pe scara larga si apar
in placinte sau alte deserturi, care picura cu sirop precum baclava din Balcani.

Bakeria - este un desert popular si utilizeaza, de obicei, nuci si sirop de miere.

Bucataria bulgara se manifesta a fi o bucatarie simpla dar tot odata sofisticata
cu un gust nemaipomenit, cu deosebite bucate si condimente. Bulgarii cu o mare
placere continue sa prepare bucatele dupa tehnologiile traditionale si bucura
oaspetii cu vasta varietate bucatelor bulgare.

Bucataria Greciei

Specificul bucitiriei grecesti - are o traditie de peste 4000 de ani, iar in 330
i.H., Archestratos a scris prima carte de bucate din istoria omenirii. Bucataria
greceasca este o bucatarie tipic mediteraneand, cu elemente comune bucatariilor
italiand, balcanice si orientale. Perioada otomand a dus la adoptarea unor
mancaruri de origine persand, araba §i indiana si a unor ingrediente precum
orezul. In Grecia, mancarea este bucuria vietii, gustul si plicerea ei. Grecii
iubesc sd manance. Prin urmare, portiile sunt mari. Produse numai proaspete,
incepand cu fructe de mare continudnd cu fructe coapte. Bucataria greceasca
foloseste in mod generos legume proaspete, ierburi, ulei de masline si fructe de
mare. Metodele de preparare pe care le preferd grecii fac ca alimentele sa fie
sdndtoase, ceea ce este atat de important pentru alimentatia copiilor. Primul
secret al bucatariei nationale grecesti este, selectarea ierburilor si mirodeniilor.
Usturoi, ceapd, frunze de dafin, oregano, cimbru, busuioc, marar, menta, §i

251



nucusoard ceea ce ajutd nu doar sd capete o aroma si gust delicious a unui
preparat dar si ajutd la dezvoltarea sdnatatii. Al doilea secret este, utilizarea
legumelor grecesti coapte direct la razele solare, ca: rosii, ardei, vinete, dovlecei,
fasole verde, naut. Al treilea este, utilizarea frecventa a branzeturilor de lapte,
oaie si de capra: feta, manuri, halumi, kefalotiri, caseri si altele.

Bucatele traditionale grecesti

Skordalia - un piure gros preparat din cartofi, nuci, migdale, usturoi si ulei de
maisline, miere.

Tzatzyki - iaurt cu o consistentd densa cu adaos de castraveti si usturoi.
Nicaieri, cu exceptia Greciei nu vom putea gasi acest iaurt, insd oaspetii afirma
ca nu le vine pe plac acest fel de iaurt.

Brizol - de fapt e doar o batutid de porc. Insd doar grecii stiu si giteascd
aceasta batuta, dupa tehnologia prepararii destinatd inca stramosilor sai.

Deserturile grecesti

Loukoumades - gogosi uimitor de dulci, care sunt exact destinate unui desert
delicios.

Melomakarona - biscuiti dulci cu adaos de miere;

Lukumades — gogosi din aluat cu adaos miere;

Baklava — aluat foietaj cu adaos de sirop de zahar si nuci.

Nutritionistii spun ca mancarea mediteraneana a Greciei este cea mai sanitoasa
din Europa. $i nu este doar sandtoasa, ci si foarte gustoasd, cu o personalitate
puternic conturatd. Bucate robuste, gitite cu ingrediente proaspete si hranitoare,
asezonate cu minunatul ulei de masline, aromat §i sanatos, vin usor si rece,
branzeturi exceptionale si deserturi racoritoare.

Bucitaria Italiana

in fiecare familie italiand este prezenti pasta. De asemenea pasta este un
aliment principal si celebru in restaurante italienesti. Spre exemplu, in unul
dintre cele mai mari orage din Italia, Napoli pasta a fost un aliment de strada.
Filosof, poet Goethe descria, cum un cersator din Napoli manca dintr-un cazan
cu miinele sale pasta, insd pe atunci aceasta parea ceva normal céci la pasta nu
se adauga sosuri. Italienii sunt gurmanzi si recunosc doar cele mai bune aspecte
a bucatelor. Italia are mai mult de doud mii soiuri de vin, mai mult de cinci sute
soiuri de branza, trei sute de tipuri de produse din carne, cateva sute feluri de de
paste. Cu toate acestea, Italia este renumitd nu numai pentru produsele sale de o
calitate superioard. Majoritatea italienilor sunt bucatari mari. Bucataria italiana
creatd de ei este unicda, multilaterald, nesfarsitd si unica. in Italia, pasta se
clasificd Tn mai multe soiuri:1. Pasta mediteraniand-aceasta o servesc cu o mare
plicere la mare, de reguld o combini cu fructe de mare. 2. In munti unde sunt
multe animale sélbatice, deseori pasta o prepara cu carne sau produse din carne.
3. Iar in ordsele mici pasta o prepara in combinatie cu legume.

Mancarea traditionala
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Micul dejun - croissant “cornetti”, italienii afirma, “produsele sarate de
dimineatad inreutatesc starea organismului ”. Masa de pranz se incheie de obicei
cu fructe proaspete si cu o cescutd de espresso. O masa festiva va avea un desert
mai elaborat, continand branzeturi, budinca, produse de patiserie sau prajituri
cum ar fi faimosul tiramisu. In toate cazurile se va servi vin. La italieni pasta e
mai considerata ca felul intii ”primi”. Deasemenea italienii nu mananca péinea
indata cu pasta, la finele portii italienii realizeaza o actiune numita “’scarpetto”.

Salata - Italienii prefera sa manance salata dupa felul 2 si putem intalni un
paradox, in care comandand salata ”Caesar” Intr-un restaurant, acesta nu il vom
gasi in meniu, deoarece o mare faima a dobandit peste hotare.

Cascaval si fructe de mare - Italienii nu accepta acest mix si daca vei cere la
o portie de pasta cu fructe de mare adaos de parmezan ,se vor mira foarte tare.

Lasagna - o bucatd clasica de bucatarie italiana, preparatd din parmezan,
sunca, mozzarella, ricotta i carne de vita.

Pizza — un adevérat simbol al Italiei, numai aici poti gusta faimoasa pizza,
mai ales celebra pizza fiind neapolitanul si margarita.

Deserturile Italiei

Panna-Kotta, Tiramissu, Amaretto, Coffee Mousse, Gelato

Traditiile culinare din diferite regiuni ale Italiei sunt foarte unice. Fiecare
regiune are propriile tipuri de paste, produse din carne, branza si vin, precum si
fiecare regiune are retete proprii pentru salate, supe, pdine, produse de patiserie
si deserturi. Deci nu intimplator "ITUNESCO” a recunosct ca Bucatéria Italiana e
patrimoniul cultural al omenirii.

Buciataria Franceza

Bucataria francezd e sofisticatd si savuroasa isi are originile in Evul Mediu
cand aristocratii se delectau cu banchete, in cursul cdrora serveau nenumarate
feluri de mancare, toate asezate pe masa in acelasi timp. Nu se mulfumeau cu
cantitatea si cerecau de fiecare data, mancare preparata dupa retete complicate.
De asemenea bucataria franceza, este cea mai rafinata si apreciata din Europa si
poate chiar din intreaga lume. Franta este un paradis culinar, iar arta culinara
este un cult, avand o traditie de cateva secole de rafinament si excelenta. Vinurile
si branzeturile dau nota distinctd bucatariei franceze, fiind ca ingredient sau
consumate separate. Franta se distinge prin gama sa variatd de vinuri fine,
branzeturi (nu mai putin de 365 tipuri diverse de branza), fructe de mare dar si
specialitati mai ciudate pentru alti europeni: melci, picioare de broasca si scoici.

Mincarea traditionala

Cassoulet toulousain— este o mancare traditionald frantuzeasca pe baza de
fasole, carnati de Toulouse, carne de ratda sau gasca (care ulterior a fost pastrata
in propria grasime - confit de canard), carne de porc. Numele 1i vine de la
“cassole”, vasul de ceramica folosit la prepararea acestui fel de mancare.
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Quiche - este o tarta saratd cu diverse umpluturi §i un sos facut din oua, lapte,
smantanad. Umplurile unui quiche sunt fie pe baza de carne tocata, fie legume sau
branza. De obicei se consuma rece fiind nelipsita de la picnicurile organizate
vara. Cea mai cunoscutad variantd este quiche Lorraine (regiune din nord-estul
Frantei), care pe langa amestecul de oud si smantana confine sunca sau costitd
afumatd de porc.

Supa de ceapa - este un alt favorit al francezilor, acesta poate fi gustat in
aproape orice restaurant sau bistro. Supa de ceapa perfect poate fi gatitd acasa, si
e apreciata de fiecare familie.

Deserturile franceze

Eclerul —desertul apare in forma sa actuala, preparat din aluat umplut cu crema
de vanilie, ciocolata sau cafea si glazurat, spre 1850 la Lyon nsa originea sa este
mult mai veche si se regaseste intr-o prajiturd din secolul XVIII, numita
pretentios duchesse, trasad prin migdale. Astazi creativitatea patiserilor nu mai
cunoaste limite, astfel ca gasim éclair cu ciocolata alba, cu fistic, si truffe.

Meringue - aceastd denumire are sensul cuvantul "sirut". Insi asa a fost
numit 1n Elvetia, si francezii, care stiu multe despre sarutari, au decis ca acest
mic dar gustos desert sa primeasca o alta denumire (merenghi sau bezele).

Bucataria spaniola

Bucataria spaniold este alcatuitd dintr-o mare varietate de feluri de méancare,
varietatea se datoreaza diferentelor geografice, cultura si clima dintre regiunile
acestei tari. Istoria bogatd a Spaniei, si influentele culturale au dus la nasterea
unei bucatarii unice cu litreralmente, mii de retete si arome. Radacinile ei sunt
mediteraneene iar pestele si fructele de mare sunt ingrediente de baza. Bucataria
spaniold este foarte diversd - In Catalonia, nu se manancd aceeasi ca si in
Castilia, dar in Tara Bascilor nu gitesc ca in Andaluzia. Insi, in toatd Spania se
mananca tapas, pregatesc paella si gazpacho, de asemenea toti iubesc ulei de
masline si jamon.

Maincarea traditionali

Printre multele retete care compun bucitaria variatd a Spaniei, unele dintre ele
sunt comune pe Iintreg teritoriul: tortilla de patata (omletd de cartofi),
gazpacho (supd rece de rosii). Paella - faimoasa mancare din Valencia. Se
mananca i multe feluri de mancare bazate pe legume boabe ( boabe verzi, naut),
supe si paine, cu numeroase varietati regionale.

Deserturile spaniole

Turron, Ciurros, Polvoron,Torta Santiago

Fiecare bucatarie e speciala in felul sau. Timpul si traditiile au transmis §i au
pastrat miracolul acestor delicioase si valoroase bucate. Care redau prin felul sau
fiecare etnie, traditiile si valorile acestor tari. In bucitiria Europeand predomina
spiritul fraged si puternic al stramigsolor si in pezent e transmit de generatia
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noastrd. Din aceastea bucatarii gasim valoarea alimentelor sdndtoase. Ne
inspirdm de a ne alimenta corect si de a invata noua generatie de a alege corect
bucatele, pentru a trai vesel §i sanatos.
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PROIECTE EUROPENE PENTRU STUDENTI

Rabei Anastasia
UTM

Uniunea Europeandi (UE) este o uniune politica si economica a 28 de state
membre situate in principal in Europa. Are o suprafata de 4.475.757 km? si o
populatie estimatd de aproximativ 513 milioane. UE a dezvoltat o piata unica
internd printr-un sistem standardizat de legi care se aplica in toate statele
membre. Politicile UE vizeaza asigurarea liberei circulatii a persoanelor,
bunurilor, serviciilor si capitalurilor in cadrul pietei interne, adoptarea
legislatiei in domeniul justitiei si afacerilor interne i mentinerea unor politici
comune privind comertul, agricultura pescuitul §i dezvoltarea regionald.

Programul Fondul pentru Tineri

Scopul Programului

Programul ,,Fondul pentru Tineri” isi propune sa promoveze participarea
tinerilor cu varsta cuprinsa intre 16 si 22 ani 1n procesul de luare a deciziilor la
nivel local si in dezvoltarea locald in 6 regiuni ale tarii, dupa modelul ”Youth
Banks” din Irlanda.

Fundatia Est-Europeand, in colaborare cu partenerii sdi locali, va depune
eforturi pentru a mobilize autoritatile locale, intreprinderile si donatorii privati
din regiunile selectate sa sustind implementarea initiativelor promovate de tineri.
De asemenea, FEE planifica sa creeze un Fond pentru Tineri in regiunea
transnistreana a tarii.

Scurt istoric
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