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Celebrul bucătar francez Marc 
FOUCHER – la FTA
Pe 10 și 11 mai Departamentul 
Alimentație și Nutriție din cadrul 
Facultății Tehnologia Alimentelor 
a avut invitați speciali – Marc FOU-
CHER, director Art Culinaire Conseil-
Meilleur Ouvrier de France, Agro-
campus Ouest, Rennes, Franța, și 
Huong FOUCHER, profesor la aceeași 
instituție, care au ținut o lecție publi-
că pe tema: „Implementarea tehnolo-
giilor culinare moderniste pentru pre-
paratele din ouă”. 

Marc FOUCHER, declarat cel mai bun 
bucătar al Franței în anul 2004, Ca-
valer al Meritului Național al Franței, 
consilier culinar la Scène Thélème rue 
Troyon, Paris 1* Michelin, director 
al companiei ART CULINAIRE CON-
SEIL, a împărtășit mici secrete culi-
nare, testate și aprobate de ani buni în 
laboratorul său de creație. 

Aromele savuroase de citrice, vin re-
dus, piept de rață, cremă engleză au 
invadat Departamentul Alimentație și 
Nutriție în cadrul atelierului didactic 
ținut de maestrul FOUCHER! Din coșul 
cu produse alimentare au fost prepa-
rate următoarele bucate fi ne, demne 
de cel mai select restaurant: Zăpadă 
din albuș de ouă cu căpșuni, cu aromă 
de piper Phu Quoc, mentă şi ghimber; 
Fileu de piept de raţă fi ert în vin roşu 
cu pere picante; Suc de raţă; Ouă sfe-
rice cu  bacon afumat felii şi pastă de 
dovleac; Ouă cu fructe exotice în apă 
de fl ori de portocală; Omletă laminată 
din ouă de găină cu mere şi căpşuni; 
Omletă-sufl eu cu suc de portocale; Su-
fl eu cu vanilie împrospătat cu zmeură 
și, a mai fost preparat un sos special 
Cremă anglaise din lapte, gălbenuşuri 
de ou și zahăr vanilat, care se folosește 
cu diferite bucate.

La rându-i, celebrul oaspete, care a 
pregătit bucate pentru Casa Regală din 
Suedia și cea din Monaco, s-a lăsat se-
dus de tradiţionala plăcintă cu brânză 
de oi, numită şi plăcinta Domnească, 
care ar putea apărea în meniul celor 
mai apreciate restaurante franceze, 
Marc Foucher considerând că această 
plăcintă ar putea face concurenţă pi-
zzei italiene și nu exclude că ar putea 
introduce acest deliciu moldovenesc în 
meniul restaurantului său din Paris, 
care deține o stea Michelin.

Exercițiul didactic de înaltă probă a 
continuat cu un dialog constructiv și 
a fi nalizat cu lansarea  cărții sale „La 
preuve par l’OEUF”.
 
Studenții și profesorii au rămas 
încântați de prezentarea de către oas-
petele francez a informațiilor despre 

Din secretele artei culinare 
nipone
Pentru studenții și profesorii 
împătimiți de istoria, cultura și 
tradițiile Țării Soarelui Răsa-
re, Departamentul Alimentație 
și Nutriție al Facultății Tehno-
logia Alimentelor a organizat 
o lecție publică cu tema „Arta 
culinara japoneză”. 

Anetta KAWASAKI, colabo-
ratoare a Asociației culturale 
japoneze de prietenie cu țările 
străine, a venit pentru a doua 
oară la FTA și și-a propus să le 
vorbească studenților despre 
unul dintre cele mai impor-
tante evenimente social-cul-
turale derulate în ultima peri-
oadă în Japonia, dar și despre 
tendințele de dezvoltare a bu-
cătăriei nipone. 

Domnia sa le-a dezvăluit 
studenților și profesorilor FTA mici secrete din 
tehnologiile de preparare sănătoasă a bucatelor, 
a pregătit o serie de bucate din produse japoneze 
aduse din țara de origine și le-a servit conform 
regulilor etice nipone. O atenție deosebită au 
avut-o produsele japoneze obținute prin fermen-
tare. Apoi, toți cei prezenți în sală au fost invitați 
pe post de degustători să aprecieze bucatele pro-
puse.

La fi nele acestui exercițiu didactic, conf. univ., 
dr. Aurica CHIRSANOVA, șef Departament 
Alimentație și Nutriție, FTA, a menționat: Cele 
mai multe dintre alimentele pe care le consu-

măm în aceste zile sunt prelucrate și rafi nate cu 
substanțe chimice pentru a le asigura un termen 
lung de valabilitate. Cu siguranță, vizualizând 
acest lucru dintr-un alt unghi, vom releva ris-
curile pentru sănătate pe care aceste substanțe 
le prezintă. De exemplu, alimentele procesate 
infl uențează negativ starea de sănătate a intes-
tinelor. Consumul de alimente fermentate este 
un avantaj pentru tractul intestinal având în 
vedere faptul ca acestea ar repopula intestinul 
cu bacterii benefi ce. Efectul rezultat este faptul 
ca echilibrul pH-ul va fi  bine menținut de-a lun-
gul intestinului. Cele expuse succint mai sus, ne 
permit încă o dată să mulțumim doamnei Anetta 
KAWASAKI pentru subiectul interesant abordat.

evoluția bucătăriei franceze. Monogra-
fi a sa este o adevărată enciclopedie des-
pre ou, oul în arhitectură, oul în bucate, 
cu dezvăluirea criteriilor de selecție și a 
unor tehnici culinare speciale – în total 
peste 80 de bucate din ouă! 

Evenimentul a fost organizat de Filiera 
Francofonă Technologies Alimentaires 

din cadrul Departamentului Alimentație 
și Nutriție, FTA-UTM, prin  proiec-
tul „FORMATIONS FRANCOPHONES 
2017-2019”, susținut de către Agenția 
Universitară Francofonă (AUF). Membru 
al AUF, Universitatea Tehnică a Moldo-
vei este una din cele 68 de instituții cu 
care colaborează Agrocampus Ouest, 
Rennes, Franța. 

O delegație de la Agrocam-
pus Ouest din Franța s-a 
afl at în vizită de documentare 
la Facultatea Tehnologii 
Alimentare. Cédric TROA-
DEC, șef Departament relații 
internaționale, și dr. Marie-
Pierre PETITJEAN, director-
adjunct Departament parte-
neriate profesionale, au avut 
o întrevedere cu rectorul UTM, 
prof. univ., dr. hab. Viorel 
BOSTAN. 

Părțile au trecut în revistă 
principalele activități derulate 

de la încheierea acordului de 
cooperare privind schimbul re-
ciproc de profesori, mobilitatea 
academică, organizarea stagi-
ilor de practică, au constatat 
compatibilitatea programelor 
de licență, master, doctorat, 
subliniind necesitatea armo-
nizării acestora, care să culmi-
neze cu acordarea diplomelor 
duble.

Împreună cu Adrien GRASS, șef 
serviciu resurse umane, Grou-
pe Lactalis, France, oaspeții 
din Franța au luat cunoștință 

de organizarea procesului de 
instruire, baza tehnico-mate-
rială și relațiile UTM cu agenții 
economici, au avut întâlniri cu 
profesori, studenți, au vizitat 
Centrul Universitar de Formare 
Continuă, Filière-Francophone 
Technologies-Alimentaires, 
Centre de réussite universitai-
re al FTA, Centrul de cercetări 
ştiinţifi ce şi implementare a 
tehnologiilor avansate în eco-
nomia naţională ETALON, 
Centrul ştiinţifi c de instruire 
şi transfer tehnologic, fabrica 
de brânzeturi din Soroca.

Micii producători vor putea testa ca-
litatea vinurilor la UTM. În acest sens 
a fost semnat un acord de colaborare 
între Universitatea Tehnică a Moldo-
vei și Uniunea Micilor Producători de 
Vinuri din Moldova „Dionysos”. 

26 de întreprinderi viticole vor be-
neficia de pe urma semnării acor-
dului de colaborare cu UTM, care 
va pune la dispoziția micilor pro-
ducători de vinuri laboratoare echi-
pate modern și va oferi servicii de 
consultanță. Departamentul Oeno-
logie din cadrul Facultății Tehno-
logia Alimentelor dispune de 12 la-

boratoare şi o sală unică de analize 
organoleptice, amenajată cu supor-
tul Băncii Europene de Investiţii. 
Cooperarea vine ca o salvare pentru 
cei care sunt la început de drum şi 
nu au laboratoare proprii. Testele 
la UTM vor fi mai ieftine, iar pen-
tru vinificatori e un mare avantaj – 
până acum erau nevoiţi să apeleze 
la producătorii mari de vinuri care 
au tarife mari. 

Dan PRISCARU, reprezentantul Uniu-
nii Producătorilor Mici de Vinuri, a 
salutat semnarea memorandumului de 
colaborare.

„Spre deosebire de vinăriile mari, noi, 
micii producători, nu avem laboratoare 
în crame. Respectiv, pentru analizele 
de rutină noi apelam la laboratoarele 
de la vinăriile mari și era un lucru fo-
arte incomod, pe care de multe ori nu 
le făceam la timp. După acest Memo-
randum de colaborare sperăm că toate 
analizele să fi e făcute profesionist, cu 
un echipament performant , de către 
studenții care vor învăța din procesul 
acestor analize”, a spus Priscaru.  

Deocamdată, acces la echipamentele și 
laboratoarele UTM vor avea producăto-
rii care fac parte din Uniunea Producă-

torilor Mici de Vinuri, a declarat Iurie 
VÂRLAN, specialist în cadrul Progra-
mului „Filiera Vinului”. Acesta nu ex-
clude însă posibilitatea ca, la anul, orice 
producător mic de vinuri să poată bene-
fi cia de utilajele și consultanța UTM, în 
baza unui contract de prestări servicii. 
În domeniul vinifi cației se fac peste 25 
de tipuri de testări. Analiza sumară 
sau curentă cuprinde determinarea 
caracteristicilor cum ar fi  densitate, 
concentrație alcoolică, conținut de 
zaharuri, aciditate totală, pH și altele.

Şi studenţii au de câştigat – memoran-
dumul presupune și instruirea practică 

a studenților și masteranzilor în cadrul 
micilor vinării. 

Rectorul UTM Viorel BOSTAN a apre-
ciat înalt activitatea Facultății Tehno-
logia Alimentelor cu mediul de afaceri, 
califi când-o drept model pentru toate 
facultățile. 

Ceremonia de semnare a Memoran-
dului s-a încheiat cu o excursie de 
documentare în laboratoarele și Cen-
trul de minivinificație, avându-l pe 
post de ghid pe  profesorul universi-
tar, doctor în științe tehnice Anatol 
BALANUȚĂ.

Micii producători vor testa calitatea vinurilor la UTM

Delegația Agrocampus 
Ouest  la FTA


