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JOURNEE EUROPEENNE DES LANGUES

Aruxandei Anca-Elena 10A Aruxandei Alisa-Andreea 10A
(prof Mihai MURARIU) (prof Mihai MURARIU)
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(prof Mihai MURARIU)
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Burca loana 10H
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Canschi Dana 10A Chifane Laurian-Stefan & Lazar Anda 11D
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Cretu Ana-Maria 12B Spataru Andreea 10A
(prof Mihai MURARIU) (prof. Mihai MURARIU)

Mihalachi Laura Maria, 9G Mun'teanu Pet'rina-GabrieIa 10A Ignatescu Diana 11F
(prof. Mihaela ROSU) (prof. Mihai MURARIU) (prof Mihai MURARIU)
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(prof Mihai MURARIU) Trifan Alexandra, 12G (prof Mihai MURARIU) (prof Mihai MURARIU)
(prof Mihai MURARIU)
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Radu Denisa 10A
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Stoian Ma}'io, Spanu Antonia, Bérgéuahu Alexia - 7A Vieru Marinela 9F
(prof. Mihaela ROSU) (prof Mihai MURARIU)
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BREAHNA ELENA DIANA, 11G Melinte Silvia, 11C
Coordinatrice: prof. Nicoleta CARARE Coordinatrice: prof . Carmen IFTINOIU

NOMADE - Aruxandei Alisa Andreea, 10A
(Coordinateur: prof. Mihai MURARIU)




a9C Creanga Briana Maria, 9B

Lupu Dian
Coordinatrice: prof. Monica MUNTEANU Coordinatrice: prof. Nicoleta CARARE

Roca Roxana 11C
(Coordinatrice: prof. Carmen IFTINOIU)




4 portions

Temps de préparation: 1 heure

Ingrédients

-un chou

-de la créme aigre
-de la biere

-de la viande de boeuf
-de la cassonade
-des pruneaux

-du beurre

-de la farine de mais
-de I'eau

-du sel

-du poivre

Préparation

Prendre un plateau et le

Aruxandei A(!;‘)f;ﬁ{,}f,'fjﬁ%&%
graisser avec du beurre. Ajouter la
viande de boeuf coupée en tranches,
les pruneaux et le chou coupé en
morceaux. Poudrer un peu de
cassonade, avec du sel et du poivre
selon le golit.

Laisser dix minutes dans le
four, apres ajouter de la biére et
mettre le plateau au four. Entre
temps préparer mamdliguta dans le
chaudron.

Finalement, ajouter de la créme
aigre, mamdliguta (la polenta) et
mélanger bien. Sortir la viande du
four et la mettre dans les assiettes
pres de mdmadligutd.




boeuf L

avec de la viande de ) i

Ingrédients

-un chou

-de la créme aigre
-de la biere

-de la viande de boeuf
-de la cassonade
-des pruneaux

-du beurre

-de la farine de mais
-de |'eau

-du sel

Temps de préparation: 2 heures
Quatre portions

Préparation

Commencer avec la préparation
de la viande de bceuf. Prendre la
viande de beeuf et la couper en quatre
tranches. Apres, la mettre dans un
plateau avec peu de beurre et du sel.
Ajouter un peu de cassonade, de la
biére et aprés, mettre le plateau dans

Aruxandel(prof_ Mihai MURARIU)

le four.

Maintenant préparer le chou. Le
couper en morceaux et ajouter les
pruneaux et le sel selon goGt. Apres
mettre le chou dans le four, pres de la
viande. Entre temps préparer
mdmaliguta (la polenta). Nous avons
besoin d'un chaudron ot mettre |'eau,
le sel et la farine de madis. Apres
ebullition, prendre le chaudron et
mettre mamadliguta dans les assiettes.

Sortir le chou et la viande de
beeuf du four. Dans le plat mettre une
tranche de viande de beeuf et un peu
de chou. Pres de cela ajouter la créeme
aigre et mamaliguta.
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boeuf

Nastac Mihaela,

Ingrédients
1kilo de viande de beeuf

Du persil
Delacremeaigre
Delabiere

De la cassonade
Des pruneaux
Dubeurre

3 gousses d'ail

2 cuillérées d'huile
Dusel

Du poivre

Un chou

Unoignon

Del'eau
Mamaligutad (de la polenta)

Préparation

Placer le beeuf dans la marinade aux

pruneaux cuits al'ail haché, la biere, le sucre

brun et le persil dans un_récipient couvert
1 [ . b

dans le réfrigérateur pendant 1-2 heures.
Pendant ce temps, couper |'oignon et cuire
dans la marmite ou le beurre a fondu.
Ajouter le chou rdpé et 2 tasses d'eau.
Couvrir avec un couvercle et laisser 3
minutes se reposer. Retirer la viande de la
marinade, ajouter les pruneaux finement
hachés. Les cuire et ajouter une autre tasse
d'eau. Laissez cuire encore 35 minutes.
Mettre du sel, du poivre ou de la cassonade
selon le golit et laisser au feu pendant autres
5 minutes.

Pour mamaliguta (la polenta)

Mettre peu apeu de la farine de mais dans de
I"eau bouillante (salée), remuer de temps en
temps et laisser 5 minutes au feu doux.

A la fin, mettre dans une assiette: la
choucroute avec des pruneaux, la viande de
beeuf, lacréme aigre et mamaliguta a coté.
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Tout est prét... Bon appétit!

10A
(prof. Mihai MURARIU)
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Temps de préparation : 10 minutes = Dubasilic

Ingrédients

(2 portions): Préparation

- 100 g choucroute Couper |'oignon et le poireau, frire a feu
- 100 g moules .doux dans le beurre.

- 200 ml creme aigre

- Soupe de beeuf (pour lasauce) Mettre les moules et la cassonade. Remuer-.

- 1oignon Ajouter le mélange avec la biere et la soupe
- 1 poireau de beeuf.

- Dubeurreoude |'huile En attendant, couper la choucroute
- Un verre de biere (pour la sauce) séparément dans un bol.

- Assaisonner la choucroute avec du basilic et
- Une petite cuillere de cassonade des pruneaux.

(pour la sauce) Verser la creme aigre sur les moules.

- Des pruneaux (pour lasalade) Si ce n'est pas assez aigre, ajouter moare

Mdmdligutd (de la polenta) (du jus de choucroute).
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Nastac Mihaela, 10A

Ingrédients
1 kilo de viande de beeuf

Du persil
Delacrémeaigre
Delabiéere

De la cassonade
Des pruneaux
Dubeurre

3 gousses d'ail

2 cuillérées d'huile
Dusel

Du poivre

Un chou

Unoighon

Del'eau
Mamaligutd (de la polenta)

Préparation

Placer le beeuf dans la marinade aux
pruneaux cuits al'ail haché, la biere, le sucre
brun et le persil dans un récipient couvert

dans le réfrigérateur pendant 1-2 heures.
Pendant ce temps, couper |'oignon et cuire
dans la marmite ou le beurre a fondu.
Ajouter le chou rdpé et 2 tasses d'eau.
Couvrir avec un couvercle et laisser 3
minutes se reposer. Retirer la viande de la
marinade, ajouter les pruneaux finement

hachés. Les cuire et ajouter une autre tasse

d'eau. Laissez cuire encore 35 minutes.
Mettre du sel, du poivre ou de la cassonade
selon le go(it et laisser au feu pendant autres
5 minutes.

Pour mamaliguta (la polenta)

Mettre peu a peu de la farine de mais dans de
|'eau bouillante (salée), remuer de temps en
temps et laisser 5 minutes au feu doux.

A la fin, mettre dans une assiette: la
choucroute avec des pruneaux, la viande de
beeuf, lacréme aigre et mamaliguta a coté.

A - ' A
4 4 ‘

Tout est prét... Bon appétit!

(prof. Mihai MURARIU)



avec de la viande de 4¥ -

Ingrédients

-un chou

-de la créme aigre
-de la biere

-de la viande de boeuf
-de la cassonade
-des pruneaux

-du beurre

-de la farine de mais
-de |'eau

-du sel

Temps de préparation: 2 heures
Quatre portions

Préparation

Commencer avec la préparation
de la viande de beceuf. Prendre la
viande de boeuf et la couper en quatre
tranches. Apres, la mettre dans un
plateau avec peu de beurre et du sel.
Ajouter un peu de cassonade, de la
biére et apres, mettre le plateau dans
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le four.

Maintenant préparer le chou. Le
couper en morceaux et ajouter les
pruneaux et le sel selon golit. Apres
mettre le chou dans le four, pres de la
viande. Entre temps préparer
mdmadliguta (la polenta). Nous avons
besoin d'un chaudron ot mettre |'eau,
le sel et la farine de mais. Apres
ebullition, prendre le chaudron et
mettre mdmdliguta dans les assiettes.

Sortir le chou et la viande de
beeuf du four. Dans le plat mettre une
tranche de viande de beeuf et un peu
de chou. Prés de cela ajouter la creme
aigre et mamadliguta.
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« Le destin choisit notre famille, nous choisissons nos amis. »

Mon nom est Charlotte Rian. Ma vie a
complétement changé et a partir de ce moment je
suis stire qu'elle ne sera jamais comme avant. Apres
la mort de ma mére, nous avons changé de domicile
plusieurs fois. Mon pére achetait des appartements
de luxe situés dans des batiments en derniere phase
de construction, puis il les vendait de nouveau
lorsque les travaux étaient terminés. Comme il était
en voyage d'affaires pour la plupart du temps, j'ai
oublié ce que I'amour paternel signifiait vraiment.

Voila pourquoi j'ai choisi d'étre juste moi ...
Donc, un jour, j'ai pris mon courage a deux mains et
j'ai quitté la maison paternelle. Loin de l'agitation
d'une grande ville et bruyante comme Eze, I'endroit
idéal était une forét, une oasis de tranquillité et de
plaisir visuel.

La forét était bien aimable et en ce moment-1a,
je la sentais comme mon unique amie. Mes petits
pas osaient a peine toucher le sol dégelé par les
timides rayons du soleil, sol qui était encore couvert
d'un tapis d'un jaune rougeatre, étalé par I'automne.
Je continuais a marcher et, tout d'un coup, pour
quelques instants, j'ai demeuré pétrifiée. Devant
moi, je voyais se dérouler des images d'un
documentaire historique. Je me suis vite rendue
compte que j'étais tombée sur une tribu de nomades.

Oserais-je aller vers eux ? Ils étaient eux-mémes

Jacques Delille

aussi surpris que moi en me voyant. Leurs yeux
essayaient de me dire quelque chose. Tout a coup,
un homme solide m'a fait signe de m'approcher
d'eux.

J'ai réagi avec timidité, et saisie d'effroi j'ai

accepté de me rendre vers eux.
Je les voyais assez tristes. Ils faisaient de grands
efforts pour qu'un torrent de larmes ne ruisselle pas
sur leurs visages. Dans un coin j'ai pu apercevoir
deux yeux noirs brillants d'espoir. Apres avoir parlé
avec lui, j'ai appris que 1'un des membres de la tribu
venait de mourir et qu'ils devaient respecter
scrupuleusement le rituel : « Apres le grand départ
d'un étre cher, la tribu déménage ». J'ai
immédiatement assimilé ce rituel 2 mon histoire de
vie, le déces de ma mere et ma décision de quitter la
maison. C'est seulement le cceur qui peut vraiment
voir ce qui est invisible a I'ceil.

Apres cette soirée passée avec ces étres
merveilleux j'ai redécouvert la signification d'une
vraie famille unie. J'ai pris la décision de rentrer a la
maison et d'essayer de changer la relation avec mon
pere.

Ainsi, les legons de la vie sont bienvenues en
tout moment et de la part de n'importe qui, y compris
la tribu de nomades qui m'ont appris que la famille

c'estlasource d'amour et de respect.
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et la Francophonie

L'adolescent
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La langue francaise et les valeurs de
solidarité, le dialogue et la diversité
culturelle sont célébrés le 20 mars, a
l'occasion de la Journée Internationale de la
Francophonie par des événements dans tout
l'espace francophone.

Au long des années, par la culture et le
mode de vie, la France a donné le ton en
attirant des artistes, des étudiants, des gens
avec golt, amoureux de la beauté. De nos
jours le francais est tres important. C'est une
langue parlée sur les cing continents comme
langue du quotidien ou comme langue
étrangere. Grace a son statut de langue
officielle ou co-officielle, le francais reste la
deuxieme langue du monde au niveau de
l'importance politique. L'apprentissage de la
langue francaise ouvre de nouveaux horizons
culturels et ainsi nous pourrons lire
directement des livres et des revues écrits
dans la langue de Moliere.

Un autre avantage de la langue francaise
est que les adolescents peuvent étudier dans
les plus prestigieuses universités de France
qui offrent des bourses pour les étudiants
étrangers. La France représente une
opportunité pour les étudiants de partout
dans le monde qui postulent pour des bourses

dans le cadre des programmes Erasmus.
Connaitre de nouveaux jeunes gens venus des
quatre coins du monde, se lier de nouvelles
amitiés c'est découvrir de nouvelles cultures
par lintermédiaire du francais. Une fois les
etudes terminées, le francais est un atout
pour une carriere professionnelle de succes.

La connaissance du francais offre
egalement aux jeunes la possibilité de
participer a des concours sur de divers sujets
francophones. Les récompenses et les éloges
quils recoivent remplaceront les efforts et la
diligence des étudiants. Je vous dis par mon
expérience que c'est un sentiment exaltant de
participer aux concours et aux olympiades et
de faire les enseignants et les parents fiers de
toi.

Pour conclure, nous affirmons que c'est
une bonne chose qu'en Roumanie les jeunes
agés de 10 a 18 ans s'intéressent encore a
l'étude du francais. Tout cela montre qu'il y a
un avenir lumineux pour la francophonie. La
langue francaise est claire et précise ; c'est
une langue qui s'enrichit tous les jours pouvant
traduire les horizons les plus profonds de la
pensée et de la sensibilité humaine. Ainsi la
langue francaise reste utile, fonctionnelle et
extrémement nécessaire de nos jours.
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Comme un pirate, je veux trouver ton beau trésor -
Voler et voyager dans toutes les mers -

C'est ton cceur qui brile pour moi.

Comme un pirate, je veux t'aimer.

Et ton esprit qui entrave les fleurs, les étoiles, la Lune
Me dirige vers des univers inconnus,

Parce que le bateau est mon amour

Et l'eau du monde est toute pour nous.

Comme un pirate, je vois de l'or et des perles partout;
Mais, comme toi, rien et personne ne le seront jamais.
Toi, le Soleil, et moi, le ciel...

Comme un pirate, je veux t'aimer.

clasa a XI-a A
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Je suis un pirate

Qui a hébergé des données;
Le Facebook est le favori
Et je passe mon temps ici.

Tu proteges tes données de moi,
Tu utilises un nuage connu.
Google c'est le sauveur,

Tu l'utilises comme un fureteur.

Si je veux faire un canular,

Je m'aide d'un avatar ;

Avec quelques émoticones

J'ai créé une nouvelle personne.

Je ne suis pas un nomade ;

Ici c'est mon profil de pirate.

Aruxandei Anca Elena 10A - PIRATE
(coordinateur: prof. Mihai MURARIU)
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Pour critiquer les gens il faut les connaitre,
et pour les connaitre, il faut les aimer.
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