Dulcele de Anul Nou poate fi,
daca nu sunteti atenti,
placinta cu branza, glicerina
si cisteina!

27 decembrie 2016 19:39

9 din 10 produse contin arome artificiale.
1 din 2 produse contine glicerina.

2 din 5 produse contin cisteina.

3 din 7 produse contin conservanti.

In cele 14 sortimente de placinta cu branzad s-au identificat
23 de aditivi alimentari.

Studiul privind calitatea placintelor cu branza, fabricate
industrial, face parte din Campania Nationala de Informare si
Educare: "Sa invatam sa intelegem eticheta!”. Prin aceasta
campanie, expertii Asociatiei Pro Consumatori (APC) isi propun
sa-i 1iInvete pe consumatori sa 1inteleaga eticheta
produselor astfel 1incat acestia sa faca achizitii 1in
cunostinta de cauza pentru familia lor. Totodata, Asociatia
Pro Consumatori (APC) 1isi doreste sa promoveze un stil de
viata sanatos si sa atraga atentia consumatorilor, cat si
autoritatilor statului romén cu privire la procesul de
denaturare legala a multor produse traditionale, astfel incat
acestea sa intreprinda masurile legale care se impun pentru a
stopa acest proces si pentru a sustine financiar si logistic
campaniile de educare si informare a consumatorilor
intreprinse de catre singura organizatie de utilitate publica,
membra a Organizatiei Europene a Consumatorilor (BEUC).
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Dictionarele definesc placinta ca un preparat din categoria
desertului (sau gustarilor rapide), realizat din foi de aluat
si umplutura, supus unui tratament termic si consumat cald sau
rece, deseori in asociere cu un aliment lichid sau o bautura.
Este greu de inchipuit un consumator din spatiul romanesc care
sa nu consume cu multa placere aceasta delicatesa, fie pentru
a incheia o masa sanatoasa luata in tihna acasa sau la un
local, fie chiar si fugitiv langa un punct de patiserie de pe
drumurile celor ocupati si grabiti. Este atat de indatinata si
de mult implicata in viata comunitatilor contemporane, incat
meseria de placintar / patiser s-a consacrat demult in toata
lumea, iar reteaua de placintarii / patiserii este prezenta 1in
toate comunitatile, unele placintarii cu traditie devenind
centre de mare interes, inclusiv pentru turismul zilelor
noastre. Placinta cu ravase si cu ,banuti de noroc“, de Anul
Nou, este prima dintr-o lista cu astfel de produse, urmata in
perioada sarbatorilor de iarna de reeditari care se desfasoara
cam sub regula excesului.

Asociatia Pro Consumatori (APC) a achizitionat, in ultima
decada a lunii decembrie anul curent, 14 sortimente
de placinte cu branza comercializate in cadrul marilor
structuri comerciale de tip hipermarket.

Studiul a fost realizat de catre o echipa de experti a APC,
coordonata de conf. univ. dr. Costel Stanciu. La realizarea
acestui studiu s-au avut in vedere urmatoarele obiective:

1. Analizarea ingredientelor folosite la fabricarea acestui
tip de produs pentru prezentarea unor puncte de vedere.

2. Identificarea aditivilor alimentari utilizati in compozitia
acestui tip de produs care prezinta un risc de aparitie a unor
afectiuni medicale in cazul unui consum constant si pe termen
lung.

3. Analiza informatiilor aferente declaratiei nutritionale in
vederea realizarii unor recomandari care sa-i ajute pe



consumatori sa aleaga in cunostinta de cauza o placinta cu
branza.

4. Analiza denumirii produselor si a altor mesaje/pictograme
atat din punctul de vedere al claritatii mesajului transmis
consumatorului, cat si din punctul de vedere al respectarii
prevederilor legale din actele normative aplicabile.

Analizarea ingredientelor folosite la fabricarea acestui tip
de produs pentru prezentarea unor puncte de vedere.

Ingredientele regasite in compozitia placintelor cu branza
analizate sunt urmatoarele: faina de grau, faina de orez, gris
de grau, fibre de grau, uleiuri vegetale (ulei de floarea
soarelui, ulei de palmier, ulei de cocos, ulei din seminte de
bumbac, ulei de masline), apa, fulgi de cartofi, amidon,
amidon din porumb, celuloza, sare iodata, zahar, dextroza,
maltodextrina, sirop de glucoza, lactoza, gluten din grau,
margarina, cas, stafide, branza de oaie, branza de vaci,
branza telemea, branza Mizithra, branza Feta, urda din lapte
de vaca, pulbere de branza, zer praf, zer, proteine din lapte,
lapte praf integral, praf de ou, praf de albus de ou, galbenus
de ou, condimente, enzime, miere, mere si scortisoara.

Proportia dintre aluat si umplutura la produsele analizate
variaza astfel:

La 14% dintre produse, aluatul detine 62%, iar umplutura
detine 38%;

La 29% dintre produse, aluatul detine 50%, iar umplutura
detine 50%;

La 43% dintre produse, aluatul detine 60%, iar umplutura
detine 40%;

La 7% dintre produse, aluatul detine 65%, iar umplutura detine
35%;

La 7% dintre produse proportia aluatului si a umpluturii este



nespecificata.

La 86% din sortimentele de placinta cu branza analizate s-a
folosit grisul din grau in umplutura acestora. 92% din
placintele analizate contin arome artificiale in compozitia
umpluturii, dintre care 14% arome de branza, 7% aroma de
portocale, iar la 71% dintre produse aromele folosite 1in
compozitia umpluturii nu au o denumire precizata. La unele
sortimente de placinta cu branza in umplutura acestora exista
celuloza, amidon, zer praf, praf de ou, fibre de grau, fibre,
glicerina, pulbere de branza, faina de orez si aditivi
alimentari.

2. Identificarea aditivilor alimentari utilizati in compozitia
acestui tip de produs care prezinta un risc de aparitie a unor
afectiuni medicale in cazul unui consum constant si pe termen
lung.

In cele 14 produse analizate s-au identificat 23 aditivi
alimentari si diverse arome artificiale, dupa cum urmeaza: L-
cisteina, clorura de calciu, carboximetilceluloza de sodiu,
celuloza, sorbat de potasiu, glicerina, caroteni, mono si
digliceride ale acizilor grasi, sorbitan tristearet, guma de
guar, acid citric, alfa-tocoferol, acid ascorbic, dioxid de
siliciu, caragenan, difosfati, fosfat de sodiu, silicat de
calciu, benzoat de sodiu, acid ascorbic, lecitina din soia,
annatto, fosfat de diamidon acetilat, arome, arome de branza
si aroma de portocale. Arome artificiale — termenul se refera
la combinatii de substante chimice sau substante chimice care
sunt adaugate produselor alimentare pentru a le da sau
modifica mirosul si/sau gustul. In sarea iodata se adauga si
ferocianura de potasiu — E536, agent antiaglomerant. La peste
100 grade Celsius ferocianura de potasiu se descompune 1in
cianura de potasiu si clorura de fier, fapt ce provoaca
reducerea transportului de oxigen catre sange, dificultati in
respiratie, dureri de cap si ameteli.

In ceea ce priveste prezenta aditivilor de mai sus in



placintele cu branza analizate, situatia se prezinta astfel:

50% din placintele analizate contin glicerina;

43% din placintele analizate contin conservanti, dintre care
29% sorbat de potasiu si 14% benzoat de sodiu;

36% din placintele analizate contin carboximetilceluloza de

sod

iu;

36% din placintele analizate contin acid citric;

36% din placintele analizate contin celuloza;

28% din placintele analizate contin fosfati, dintre care 14%
difosfati si 14% fosfat de sodiu;
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E202 — sorbat de potasiu, conservant. Este un aditiv ce irita
pielea, ochii si mucoasele. Poate fi genotoxic si mutagen
pentru celulele sangelui uman.

E211 — benzoat de sodiu, conservant cu actiune antibacteriana
si antifungica in mediul acid. Benzoatul de sodiu este un
conservant sintetic care, in reactie cu acidul ascorbic,
genereaza benzen, substanta toxica cancerigena.

E322 - lecitina de soia se obtine din reziduurile
lichide ramase dupa ce uleiul de soia crud trece printr-un
proces de degomare (eliminarea rasinilor si gumelor). Este un
deseu care contine solventi si pesticide si poate avea o
consistenta fie gumoasa, fie solida, ca de plastic. Lecitina
se foloseste ca emulsificator pentru a preveni separarea apeil
de grasimi, dar ajuta si la conservarea alimentelor marindu-le
termenul de valabilitate pe raft.

E330 — acid citric — este un compus organic, cristalin, fara
culoare, care apartine clasei de acizi carboxidici si este
folosit ca acidifiant. Poate provoca dureri abdominale si
poate ataca smaltul dintilor. Acidul citric nu este recomandat
in alimentatia copiilor si nu trebuie consumate alimente ce
contin acid citric de catre cei care au afectiuni
cardiovasculare sau renale, afectiuni ale aparatului digestiv
si diaree.

E407 — caragenanul este un gelifiant, agent de 1ingrosare.
Unele studii au aratat ca exista riscuri cancerigene asociate
cu acest aditiv alimentar.

E412 — guma de guar este o polizaharida folosita in industria
alimentara ca stabilizator, emulgator si agent de ingrosare.
Poate provoca greata, flatulenta si crampe.

E422 — glicerol/glicerina sau glicerolul se foloseste ca
umectant cu rol in pastrarea hidratarii aluatului/umpluturii
pentru a mentine in mod artificial prospetimea acestora. In
industria alimentara, E 422 este folosit si ca indulcitor,



conservant si agent de ingrosare. Glicerina se foloseste si 1in
produsele cosmetice (creme de maini, sapunuri, paste de dinti
etc.) Consumul de glicerol sau de alimente ce 1l contin poate
produce dureri de cap, ameteala, balonare, greata, sete si
diaree.

E450 — difosfat disodic este un emulgator care poate provoca
reactii alergice, tulburari de tranzit intestinal si modifica
echilibrul calciu-fosfor din organism.

E460 — celuloza este un aditiv alimentar considerat de
specialisti ca fiind inofensiv, 1insa, in cazul wunor
concentratii mari de celuloza pot aparea probleme intestinale,
cum ar fi balonarea, constipatia sau diareea. Din aceasta
cauza, aditivul alimentar E 460 este interzis iIn alimentatia
copiilor din primii ani de viata.

E509 — clorura de calciu se obtine din calcar, prin reactie cu
acidul clorhidric, sau ca produs secundar la obtinerea sodei.
Cea mai larga utilizare, in ultimii si viitorii ani, a
clorurii de calciu vizeaza prevenirea formarii ghetii si
indepartarea acesteia de pe sosele. Acumularea (clorurii) de
calciu in organism (hipercalcemie) determina o serie de
reactii, printre care: gust calcaros in gura, dureri de
stomac, bufeuri, greata si varsaturi, lipsa apetitului, sete
extrema, dureri osoase, aritmie, pietre la rinichi, coma.

E551 — silicatul de calciu este un emulgator ce poate produce
alergii cu manifestari dermatologice.

E920 — cisteina este agent de tratare a fainei, nu se adauga
in faina integrala, iar diabeticii trebuie sa evite aceasta
substanta pentru ca poate interfera cu insulina. Acest aditiv
se obtine din par uman, pene de pasari, par de porc, gheare de
pasari, copite si coarne de animale, produse petroliere
secundare. Peste 80% din productia mondiala de L-cisteina este
realizata in China utilizand ca sursa naturala parul.

3. Analiza informatiilor aferente declaratiei nutritionale 1in



vederea realizarii unor recomandari care sa-i ajute pe
consumatori sa aleaga in cunostinta de cauza o placinta cu
branza.

Obiectul analizei acestei sectiuni 1l-au constituit
substantele cu rol energetic, adica lipidele, glucidele si
proteinele, dar si continutul de sare din acest preparat
congelat.

Valoarea energetica ce se obtine prin metabolizarea unei
portii de placinta cu branza, adica 100 grame, variaza intre
258 kcal si 322 kcal.

Continutul de lipide per portie variaza intre 10,7 grame si
19,7 grame, iar cel de grasimi saturate intre 2,7 grame si 8,1
grame. Numeroase studii realizate in institutii medicale si
universitati de prestigiu arata ca grasimile saturate cresc
riscul de aparitie a afectiunilor cardiovasculare, precum
infarctul sau accidentul vascular cerebral si sunt un factor
de risc pentru cancerele de colon si san.

Continutul de carbohidrati per portie variaza intre 26,2 grame
si 39 grame, in timp ce cantitatea de zahar adaugat variaza
intre 0,8 si 10 grame.

Continutul de proteine per portie variaza intre 5,2 grame si 8
grame.

Continutul de sare per 100 grame produs din produsele
analizate variaza intre 0,45 grame si 1,9 grame. Deci, daca
consumam 2-3 portii de placinta cu branza sarata putem asimila
intre 3,8 grame sare si 5,7 grame sare, ceea ce poate insemna
acoperirea necesarului zilnic de sare in cazul unui adult.
Persoanele care consuma o cantitate de sare mai mare decat
media au o presiune sanguina mai mare si au un risc crescut de
hipertensiune arteriala. Consumul excesiv de sare a mai fost
pus in legatura si cu alte afectiuni agravate de retentia de
apa provocata de sare: insuficienta cardiaca, hipertrofia
ventriculara stanga, afectiuni ale rinichilor si litiaza



renala, edemul, accidentul vascular cerebral, osteoporoza etc.
Un adult are nevoie de 1,6 grame de sodiu zilnic, pe care si-1
procura dintr-o lingurita rasa de sare.

4. Analiza denumirii produselor si a altor mesaje/pictograme
atat din punctul de vedere al claritatii mesajului transmis
consumatorului, cat si din punctul de vedere al respectarii
prevederilor legale din actele normative aplicabile.

Informatiile inscrise pe eticheta nu trebuie sa induca in
eroare consumatorii. Mentiunea ,Cu peste 70% branza 1in
umplutura” evidentiata sub forma unei pictograme pe ambalajul
produsului ,Linco Patisero. Placinta la tava cu branza
sarata”, fabricat de Orkla Foods Romania induce 1in eroare
consumatorii prin faptul ca creeaza impresia ca acest tip de
placinta ar contine multa branza, dar de fapt intr-o portie de
100 grame din acest produs exista 25 grame urda si 11 grame
branza telemea. Denumirea corecta a acestui produs, avand 1in
vedere natura ingredientelor care formeaza umplutura, ar
trebui sa fie ,Placinta la tava cu urda si branza telemea”.
Producatorul Orkla Foods Romania din greseala sau cu intentie
pune semnul egalitatii intre doua ingrediente, urda, respectiv
branza telemea, care se obtin prin procese de productie total
diferite, dar si din materii prime diferite, lapte, respectiv
zer sau zara. Telemeaua este un sortiment de branza care face
parte din categoria branzeturilor maturate 1in saramura.
Consumul specific pentru obtinerea unui kilogram de branza
telemea este 3-4 1 lapte/kg branza, in cazul laptelui de oaie,
respectiv 6,2-7,5 1 lapte/kg branza, pentru cel de vaca. Urda
este un produs lactat secundar, obtinut prin fierberea zerului
ramas dupa prepararea casului. Pentru prepararea urdei, zara
ramasa dupa pregatirea casului dulce, se fierbe timp de 1 ora
la temperatura de 85-90°C, interval 1iIn care are 1loc
precipitarea restului de proteina. Din cca 10-121 de zer,
rezulta de regula 1 kg de urda. Solicitam pe aceasta cale
retragerea de pe piata a loturilor de produse cu astfel de
pictograme, respectiv cu denumirea gresita a produsului, in



vederea reetichetarii acestui tip de produs. De asemenea,
sortimentul de placinta cu branza fabricat in Grecia si
comercializat sub denumirea comerciala ,Alfa. Placinta cu
branza Feta”, are o denumire care nu corespunde sortimentelor
de branza din compozitia care formeaza umplutura. Astfel, 1iIn
compozitia acestui produs s-a folosit branza Myzitra
(Mizithra) 1iIn proportie de 27% si branza Feta in proportie de
6%. Avand in vedere proportia celor doua tipuri de branza din
compozitia acestui tip de placinta, denumirea comerciala
corecta este Placinta cu branza Myzitra si branza Feta. Si in
acest caz solicitam retragerea de pe piata a loturilor de
produse in vederea reetichetarii acestora. Conform art. 6 din
Legea 363/2007 privind combaterea practicilor comerciale
incorecte ale comerciantilor in relatia cu consumatorii, cu
modificarile si completarile wulterioare, "o practica
comerciala este considerata ca fiind inselatoare daca aceasta
contine informatii false sau, in orice situatie, inclusiv
prezentarea generala, induce in eroare sau este susceptibila
sa induca in eroare consumatorul mediu, astfel incat, in
ambele ipoteze fie il determina, fie este susceptibila a-1
determina pe consumator sa ia o decizie de tranzactionare pe
care altfel nu ar fi luat-o, chiar daca informatiile sunt, 1in
fapt, corecte in raport cu unul sau mai multe dintr-o serie de
elemente.”

Pentru a veni in sprijinul consumatorilor interesati de
continutul de branza, respectiv de incarcatura chimica a
acestui tip de produs, s-au realizat urmatoarele topuri.

Top 10 placinte cu branza dupa continutul de branza dintr-o
portie, adica din 100 grame produs

1. Alfa. Placinta cu branza feta, contine 33 grame branza (27
grame branza Myzitra si 6 grame branza Feta);

2. Edenia. Placinta cu branza sarata, contine 32,4 grame
bréanza (22,4 grame branza mizithra si 10 grame branza Feta);



3. Bonito. Placinta cu branza dulce si stafide, cu traditie
dobrogeana, contine 24,75 grame branza dulce de vaci, 2,5
grame urda din lapte de vaca si 1,7 grame stafide;

4. Bella. Placinta rulata cu branza, contine 24,7 grame branza
(20,14 grame cas, 3,8 grame branza de oaie si 0,76 grame
branza de vaci);

5. Linco Patisero. Placinta la tava cu branza dulce si
stafide, contine 24 grame branza proaspata de vaci, 6 grame
urda si 2 grame de stafide;

6. Bella. Placinta familiei cu bréanza dulce si stafide,
contine 24 grame branza (22 grame branza dulce si 2 grame
branza) si 2,4 grame stafide;

7. Bonito. Placinta cu branza telemea cu traditie dobrogeana,
contine 23,8 grame branza telemea de vaca si 4,75 grame urda
sarata din lapte de vaca;

8. Bella. Placinta familiei cu branza, contine 22 grame branza
(18 grame branza de vaci si 4 grame branza);

9. Orkla. Placinta rasucita cu branza Mizithra si Feta,
contine 21,09 grame branza (18,62 grame branza mizithra si
2,47 grame branza Feta);

10. Bella. Placinta clasica din foi cu branza, contine 19,25
grame branza (15,75 grame branza dulce si 3,5 grame branza)

Top 5 placinte cu branza dupa numarul de aditivi
1. Bella. Placinta de casa cu branza, contine 18 aditivi;

2. Bella. Placinta clasica din foi cu branza, contine 12
aditivi;

3. Bella. Placinta familiei cu branza, contine 11 aditivi;



4. Bella. Placinta familiei cu bréanza dulce si stafide,
contine 5 aditivi;

5. Bella. Placinta rulata cu branza;
Bonito. Placinta rulata cu umplutura de branza;

Bonito. Placinta cu bréanza telemea cu traditie dobrogeana,
contin cate 3 aditivi fiecare.

Programul casieriilor RAJA 1in
perioada sarbatorilor de
Craciun si Anul Nou

27 decembrie 2016 19:39

S.C. RAJA S.A. aduce la cunostinta tuturor abonatilor, ca 1in
perioada sarbatorilor de Craciun si Anul Nou, dispeceratul,
echipele de interventie, dar si reprezentantii societatii care
asigura buna desfasurare a proceselor de alimentare cu apa si
preluare a apelor uzate vor lucra in program normal. Apelurile
catre telefoanele dispeceratului 0241/66.44.44 vor fi preluate
non-stop. Echipele de interventie vor actiona cu
promptitudine, pentru ca toate avariile sau
disfunctionalitatile aparute in sistemul de alimentare cu apa
sa fie remediate in timp util, iar abonatii societatii sa
poata beneficia de serviciile noastre la parametrii optimi.

Singurul serviciu care-si va modifica programul de lucru
pentru perioada sarbatorilor este cel al casierilor RAJA.
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Astfel, abonatilor interesati sa-si achite facturile la apa
potabila si canalizare le facem cunoscut faptul ca programul
casieriilor RAJA va fi urmatorul:

Sambata — luni, 24 — 26 decembrie 2016: inchis;
Marti — vineri, 27 — 30 decembrie: program normal;
Sambata — luni, 31 decembrie — 02 ianuarie: inchis;

Singura casierie care va fi deschisa sambata, in datele de 24
si 31 decembrie 2016, va fi casieria de pe strada Rascoalei
1907 din municipiul Constanta, care va avea program normal:
08,00 — 13,00.

incepénd de marti, 03 ianuarie 2016, casieriile 1isi vor relua
programul normal de lucru.

Avarie RAJA in Zona Mircea
cel Batran din Constanta

27 decembrie 2016 19:39

Pentru remedierea unei avarii la conducta de alimentare cu
apa, cu diametrul de 200 mm, de la intersectia strazii Mircea
cel Batran cu strada Smardan din municipiul Constanta, SC RAJA
SA este nevoita sa intrerupa furnizarea apei potabile astazi,
27 decembrie 2016, in intervalul orar 09,00 — 12,00.

Sunt afectati de lipsa apei potabile consumatorii din
perimetrul delimitat de strazile Eroilor — Mihai Eminescu -
Alexandru Puskin — Vasile Parvan — Walter Maracineanu -
Eroilor, dar si abonatii alimentati prin punctele termice din
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zona, numerele 17, 18, 40 si 41.

Ne cerem scuze fata de constantenii afectati de lipsa apei
potabile si ii asiguram ca echipele de interventie vor face
tot posibilul pentru finalizarea lucrarilor de reparatii si
reluarea furnizarii apei potabile in cel mai scurt timp.

nEditia de Sud” va ureaza
Sarbatori Fericite!

27 decembrie 2016 19:39
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Daewoo Mangalia Heavy
Industries S.A. va ureaza
Sarbatori Fericite!
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DEPUNEREA UNOR COROANE DE
FLORI LA MORMINTELE EROILOR
MARTIRI ION SERCAIANU SI STAN
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DUMITRU
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de Emil-Corneliu Ninu

Joi, 22 decembrie, de ,ZIUA REVOLUTIEI ROMANE”, membrii
Subfilialei Mangalia a Asociatiei Nationale CULTUL EROILOR
»Regina Maria”, ai Asociatiei CULTUL EROILOR Mangalia si ai
Aliantei Demnitatii Noastre au depus, la mormintele EROILOR
MARTIRI CPT. RG. 2 ION SERCAIANU si SLT. (P.M.) STAN DUMITRU,
o0 coroana de flori, in amintirea sacrificiului suprem, facut
de unii militari, locuitori ai municipiului nostru.

Au participat numeroase cadre militare, din garnizoana condusa
de comandantul acesteia, cdor Petrica Pirvu, rude ale eroilor
decedati in cumplitele zile ce anuntau un Craciun sangeros al
anului 1989, precum si cadre didactice din Colegiul Economic
si Liceul Teoretic CALLATIS Mangalia, pensionari militari si
civili.

Astfel, dupa intonarea Imnului de Stat al Romaniei, s-a
oficiat slujba de pomenire de catre un preot militar
constantean.

A urmat, apoi, ceremonialul depunerii unor coroane de flori,
din partea Garnizoanei Militare (comandant cdor Petrica
Parvu), a rudelor unuia dintre martiri (familia Istrate), a
Filialei ,Viceamiral ing. Gr. Martes” a Asociatiei Cadrelor
Militare in Rezerva si 1In Retragere (presedinte cdor
Constantin Jiva), a Asociatiei ,Camarazii” (presedinte m.m.p.
Nitu), a ,Ligii Navale” (vicepresedinte cdor Nicolae
Teodorescu), precum si din partea , CULTULUI EROILOR MANGALIA”
(presedinte E.C. Ninu)si a Filialei Mangalia a Asociatiei
Veteranilor de Razboi (presedinte col. Alecu Crudu).

Activitatea s-a incheiat cu onorul dat de cadrele militare,
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elevi ai Scolii de Aplicatie a Fortelor Navale, care au
defilat prin fata celor doua morminte.

Pentru biblioteca din incinta Garnizoanei, dl E. C. Ninu,
presedinte al Subfilialei Mangalia a ANCERM si al ACEM, a
lasat cartea sa, ,Mangalia rebusistica (Ghid antologic)” si
primul numar al revistei ,Mangalianul”, care ar urma sa-si
aiba locul langa cealalta lucrare, mai veche, ,Revolutie sau
nu, la Mangalia?”, in care sunt inserate materiale despre
Evenimentele din Decembrie 1989, marcate, din pacate, si de
caderea la datorie a celor doi militari, cpt. rg. 2 ION
SERCAIANU si slt. STAN DUMITRU.

In ciuda vremii geroase, despartirea de locul in care odihnesc
cei doi EROI MARTIRI s-a facut cu greu. (Mormintele se afla in
imediata vecinatate a picioarelor podului de peste lacul
Mangalia, pod ce pastreaza, inca, urmele gloantelor ce i-au
ridicat viata fostului maistru principal de marina, avansat
post-mortem,la gradul de sublocotenent, Stan Dumitru).

Jertfa lor indeamna la reflectie si pretuire pentru cei care
au realizat, cu pretul vietii, ROMANIA ZILELOR NOASTRE, libera
si democrata. (Nu este lipsit de interes faptul ca, in semn de
recunostinta pentru Eroii neamului, o strada din Constanta
poarta numele ,Cpt. rg. 2 Ion Sercaianu”!)

DUMNEZEU SA-I ODIHNEASCA IN PACE!



Aproximativ 5.000 parfumuri
susceptibile a fi
contrafacute, confiscate 1in
P.T.F. Vama Veche
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Politistii de frontiera din cadrul P.T.F. Vama Veche au
descoperit in interiorul a doua microbuze, ascunse in spatele
unor pereti falsi, peste 4.900 flacoane parfumuri, in valoare
de aproximativ 225.000 lei, pe care doi cetateni ucraineni au
incercat sa le introduca ilegal in tara.

In data de 23.12.2016, in jurul orei 08.30, in P.T.F. Vama
Veche s-au prezentat pe sensul de intrare in tara, doi
cetateni ucraineni, D.Y. si H.S. in varsta de 25, respectiv 29
de ani, la volanul a doua microbuze inmatriculate in Bulgaria.

Actionand in baza unei informatii, politisti de frontiera au
procedat la verificarea microbuzelor, ocazie cu care au
descoperit ca mijloacele de transport erau prevazute, 1in
compartimentele de marfa, cu pereti falsi. Dupa inlaturarea
peretilor falsi, au fost descoperite 30 genti de voiaj, care
contineau 4.952 flacoane parfumuri de diferite gramaje si
marci, susceptibile a fi contrafacute.

Conducatorii auto, care nu detineau documente de provenienta
pentru bunurile transportate, au declarat ca au preluat
gentile cu parfumuri dintr-o statie peco din Bulgaria, de la
un cetatean ucrainean a carei identitate nu o cunosc, si urmau
sa le transporte in Ucraina.

Parfumurile, in valoare totala de 225.000 1lei, au fost
ridicate 1in vederea continuarii cercetarilor de catre
politistii de frontiera urmand a se efectua cercetari sub
aspectul savarsirii infractiunii de ,punere in circulatie,


https://editiadesud.ro/aproximativ-5-000-parfumuri-susceptibile-a-fi-contrafacute-confiscate-in-p-t-f-vama-veche/
https://editiadesud.ro/aproximativ-5-000-parfumuri-susceptibile-a-fi-contrafacute-confiscate-in-p-t-f-vama-veche/
https://editiadesud.ro/aproximativ-5-000-parfumuri-susceptibile-a-fi-contrafacute-confiscate-in-p-t-f-vama-veche/
https://editiadesud.ro/aproximativ-5-000-parfumuri-susceptibile-a-fi-contrafacute-confiscate-in-p-t-f-vama-veche/

fara drept, a unui produs purtand o marca identica sau
similara cu o marca inregistrata pentru produse identice sau
similare si care prejudiciaza pe titularul marcii
inregistrate”, fapta prevazuta si sanctionata de art. 90,
alin. 1, 1it. b din Legea 84/1998 privind Codul Vamal al
Romaniei.

25 de saltele anti-escara, in
valoare de 30.000 de 1lei,
donate de Lucia Benovici
Portmann Spitalului Mangalia

27 decembrie 2016 19:39

Astazi, 23 decembrie
2016, a avut loc
festivitatea prilejuita
de donatia pe care
Spitalul Municipal din
Mangalia a primit-o din

partea asocliatiei
“Verein Medikamenten-,
Medizinal - und

Spitalgerédte-Hilfe fur Rumédnien, Lucia Benovici Portmann”,
prin Daniela Scarlat, reprezentantul in Romania al acestei
asociatii. Doamna Lucia Benovici Portmann, cetatean elvetian
si presedinta acestei asociatii este membru de onoare al
Rotary Club Mangalia si partener cu acesta in actiunile pe
care le desfasoara in domeniul medical. Donatia facuta consta
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in 25 saltele anti-escara, de calitate superioara, in valoare
de 30.000 de lei, sosite la Spitalul Municipal Mangalia cu
doar cateva zile inaintea Craciunului.

La eveniment au participat membrii Clubului Rotary Mangalia,
presedintele Rotary Nancy Podgoreanu, managerul spitalului,
doctor Dan Lefter, cadre medicale si reprezentanti ai preseil
locale.

Lucia Benovici Portmann are o activitate umanitara in Romania
de peste 25 ani. A creat in Elvetia Asociatia de Ajutor pentru
Romania cu Medicamente, Aparatura Medicala si de Spital,
initial cu participarea membrilor familiei sale, ulterior
alaturandu-se cauzei sale prieteni, vecini si cunoscuti.
Printre acestia s-a numarat si Michael Jaeger,
vicepresedintele asociatiei. Astazi 1ii sunt aproape, 1n
demersul sau, aproximativ 80 de elvetieni, oameni care isi
folosesc influenta pentru a convinge si pe altii sa doneze
pentru Romania. :

Doamna Benovici este legata de Romania prin originile sale.
Bunicul ei, roman, a ajuns in Elvetia in 1900 in locul unde
Lucia Benovici Portmann locuieste in prezent, orasul Chur,
oras al romansilor de sub Alpi, elvetieni care au aceleasi
radacini ca si noi, romanii, vorbesc si se comporta la fel.
Aceasta doamna si asociatia pe care a creat-o au facut si fac
numeroase donatii pentru spitalele din Romania. Printre
locatiile pe care le-a ajutat de-a lungul anilor se regasesc
institutii medicale din Iasi, aproape toate spitalele din
Brasov, Sacele, Sinaia, Sambata de Sus, Bucuresti
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(Cantacuzino, Titan, Colentina, Spitalul de Urgenta, clinici
psihiatrice si ginecologice, camine de batrani si copii ail
strazii si nenumarate cabinete particulare). 0 alta initiativa
a doamnei Benovici, pe care dorim sa o mentionam este
atelierul “Sub Stele”. “Sub Stele” este locul unde copiii
orfani si cu probleme de viata invata o meserie, lucreaza si
isi castiga existenta.

,Generozitatea doamnei Lucia Benovici Portmann, prin toate
actiunile sale ne-a inspirat pe noi, cei prezenti 1la
eveniment, sa acordam mai multa atentie si preocupare pentru a
promova Romania si proiectele de aici catre potentiali
parteneri care pretuiesc seriozitatea, corectitudinea si
implicarea”, ne-a declarat Daniela Scarlat, membru Rotary Club
Mangalia, past-president 2006-2007.

Asociatia Litoral - Delta
Dunarii sl-a prezentat
bilantul
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Asociatia Litoral - Delta Dunarii a prezentat intr-o
conferinta de presa bilantul si bugetul activitatilor de
promovare derulate in acest an.

»,2016 este anul in care am inregistrat mai multe premiere: cel
mai bun sezon din ultimii 10 ani, cel mai lung sezon ca durata
de operare, cele mai multe evenimente, cele mai multe zboruri
atrase catre destinatie, cei mai multi turisti straini pe
Litoral.

Aceste premiere sunt rezultatul Strategiei noastre de
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Management de destinatie si in mod special a Campaniei de
promovare ,Mamaia Style” demarate de noi inca din 2013, cand
am reusit sa introducem Taxa de Promovare Mamaia - Sat
Vacanta, proiect pentru care am luptat personal inca din 2010
, model preluat deja si implementat de Primariile Oradea si
Bucuresti, si aflat in implementare acum si la Vama Veche.

Unul dintre marile proiecte ale anului este atragerea
brandului Vama Veche in Strategia noastra de management de
destinatie.

Totusi, cel mai mare succes al anului este reconectarea
Litoralului si Deltei Dunarii cu mari orase din Romania si cu
orase si capitale europene. 0 veste cat 20 de ani!”, a
declarat Corina Martin, presedintele Asociatiei Litoral -
Delta Dunarii.

ALDE Mangalia: , Taxele uriase
aprobate in sedinta de 1eri
au fost stabilite cu
incalcarea Codului Fiscal”“

27 decembrie 2016 19:39
Scrisoare deschisa ALDE Mangalia

»Stimati cetateni,

In calitate de consilieri locali al Mun. Mangalia, alesi prin
votul dumneavoastra pe listele ALDE, ne declaram profund
dezamagiti de atitudinea Primarului, a consilierilor PNL
(Sorin Andrei , Ghiulserin Sali, Nicoleta Griguta, Dumitru
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Filip, Dragos Angelescu, Lucian Nichita, Valentin Ciuraru, Ali
Leila si Stan Linica) si UNPR (Mihai Sorin si Oprea Dop), care
in sedinta de ieri au votat taxe uriase (majorari intre 50% si
250%), 1ilegale si aberante pentru cetatenii si pentru
societatile comerciale ce 1si desfasoara activitatea 1in
Mangalia.

Desi le-am pus in vedere faptul ca taxele propuse sunt
aberante, ca unele incalca prevederile Codului Fiscal al
Romaniei si nu exista justificare de ordin economic care sa
sustina marirea exagerata a taxelor pentru 2017, chiar si in
lipsa unei dezbateri publice pe acest proiect de taxe si
impozite, 1in cunostinta de cauza, acestia au votat 1in
detrimentul tuturor cetatenilor orasului, uitand ca ei sunt
trimisi in Consiliul Local pentru a reprezenta interesele
cetatenilor, nu interesele personale sau politice!

Va prezentam cateva din modificarile ce au fost aprobate ieri
cu votul consilierilor PNL si UNPR:

1. CRESTEREA CU 50% A IMPOZITULUI PE CLADIRILE
NEREZIDENTIALE DETINUTE DE PERSOANELE JURIDICE.

Toate firmele din oras vor plati impozit cu 50% mai mare
pentru cladiri! Hotelurile, restaurantele, DMHI — aflat intr-o
situatie financiara delicata etc.

Asta inseamna ca unele firme se vor inchide, altele pentru
reducerea costurilor vor taia salarii sau vor concedia o parte
din angajati!

2. MARIRI EXAGERATE SI ILEGALE LA IMPOZITUL PE TERENURI



Impozit TEREN -
o | prevedere e Impozit TEREN 2017
COD FISCAL Persoane fizice si juridice | Persoane Fizice oo U Persoane Juridice Majorsie letada

de 2016 2016
A intre (6042 - 15106) 7553 8500 12% 12000 59%
B intre (4215 - 10538) 5269 6500 23% 9500 80%
C intre (2668 - 6670) 3335 4500 34% 7500 124%
D intre (1410 - 3526) 1763 2500 41% 5500 211%

*ATENTIE! CODUL FISCAL NU PERMITE STABILIREA IMPOZITULUI SEPARAT PENTRU PERSOANE JURIDICE SI FIZICE! ART. 465, ALIN, (1), STABILESTE
ACEEASI MODALITATE DE CALCUL SI ACELEASI COTE DE IMPOZIT, ATAT PENTRU PERSOANE FIZICE CAT S| PENTRU PERSOANE JURIDICE!

3. MARIREA NEJUSTIFICATA CU 250% A IMPOZITULUI PE CLADIRILE
NEREZIDENTIALE DETINUTE DE PERSOANELE FIZICE.

4, S-A INSTITUIT TAXA DE PROMOVARE TURISTICA — taxd ilegal
instituita pentru TOTI AGENTII ECONOMICI, desi Codul
Fiscal prevede clar obligativitatea existentei acordului
agentilor economici pentru o asemenea taxa si
instituirea ei doar pentru beneficiarii serviciului care
va fi instituit cu banii colectati. Cum beneficiaza DMHI
de pe urma promovarii turistice? Cum beneficiaza
agricultorii?

3. S-A INSTITUIT O NOUA TAXA DE SALUBRITATE - dubla fata de
valoarea contractelor incheiate cu POLARIS!

Din pacate, Primarul Radu Cristian, echipa de consilieri PNL
si UNPR, cei care in campanie acuzau astfel de practici
ucigase pentru mediul economic local, astazi au votat
impotriva dumneavoastra! Daca asa se pun bazele unei
dezvoltari economice sanatoase, daca asa considera ei ca vin
in sprijinul crearii de locuri de munca si a cresterii
nivelului de trai in orasul nostru, permiteti-ne sa ne
declaram revoltati, nemultumiti si consternati!

Datorita obligatiei morale pe care o avem pentru cetatenii
orasului Mangalia si pentru a evita falimentul multor agenti
economici din orasul nostru, ne vedem nevoiti sa apelam la
toate parghiile legale pentru a ataca si anula acest proiect
de hotarare.

Cu stima,


http://editiadesud.ro/wp-content/uploads/2016/12/Untitled-1.jpg

Consilierii locali ALDE
Dragos Bociog
Leonard Tanase

Nicolae Moroianu“

Campionii lui 2016, 1la C.S.
»,Marea Negra“. Tudor Bocai,
sportivul anului!
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In urma analizei rezultatelor a 35 de sportivi ai clubului,
din sectiile Constanta si Mangalia, pentru anul 2016, a fost
stabilit urmatorul clasament:

MASCULIN
1. BOCAI TUDOR
-2 locuri I la Campionatul European de Kung-Fu, la juniori.
-3 locuri I la Campionatele Nationale de Kung-Fu.
-8 locuri I 1la Cupa Romaniei si la alte concursuri.

2. SANDU ROBERT GABRIEL

-1 loc I la Campionatul European de Kung-Fu, la cadeti.

-1 loc 3 la Campionatul European de Kung-Fu, la cadeti.

-4 locuri I, 7 locuri II si 4 locuri III la campionatele
nationale si la cupe.

3. BOCAI VLAD
-12 locuri I, 2 locuri II si 1 loc III la campionatele
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nationale si la cupe, la minicadeti.

4. FECHET RADU
-12 locuri I, 4 locuri II si 2 locuri III la campionatele
nationale si la cupe, la copii 4.

5. APETRE MARCO GABRIEL
-6 locuri I, 4 locuri II si 2 locuri III la campionatele
nationale si la cupe, la copii 2.

FEMININ
1. OCOLISAN MIHAELA LAURA
-3 locuri I, 2 locuri II la campionatele nationale si la cupe,
la senioare.

2. DUBEI-MARIN CLAUDIA-MIHAELA
-3 locuri I, 3 locuri II si 2 locuri III la campionatele
nationale si la cupe, la minicadeti.

3. NEICA DARIA
-2 locuri I, 5 locuri II si 2 locuri III la campionatele
nationale si la cupe, la copii 4.

TUDOR BOCAI, CEL MAI BUN SPORTIV AL CLUBULUI IN ANUL 2016

<Aceste rezultate au fost obtinute la un campionat european,
doua campionate nationale, o cupa a Romaniei si 7 alte cupe,
la mai multe probe de concurs. Sportivii au participat la
multe ore de pregatire, au muncit foarte mult, au facut
eforturi mari si in total in club au fost obtinute 255 de
medalii, din care 111 medalii de aur, 75 de argint si 69 de
bronz. 0 contributie importanta in obtinerea acestor rezultate
a avut-o echipa care m-a ajutat permanent, astfel am avut
sprijinul instructorilor Laurentiu Radu-Iogus, Mihaela-Laura
Ocolisan si Gheorghe Istrate.
Aducem multumiri parintilor, care i-au sprijinit permanent pe
sportivi.
Felicitari tuturor si mult succes anul viitor!

Presedinte, Florin Iordanoaia



Hoti prinsi de politistii din
Mangalia

27 decembrie 2016 19:39

Urmare a cercetarilor efectuate in cazul unei infractiuni de
furt, politistii din cadrul Politiei municipiului Mangalia —
Biroul Investigatii Criminale i-au identificat pe B.I., 1in
varsta de 27 de ani, din Mangalia, V.D., in varsta de 26 de
ani, din Mangalia si N.E., in varsta de 17 ani, din Mangalia,
banuiti de comiterea faptei.

Astfel, in noaptea de 21/22.12.2016, barbatii in cauza ar fi
patruns in locuinta unei femei din Mangalia, de unde au
sustras mai multe bunuri si o suma de bani.

Cele trei persoane au fost retinute, urmand ca la data de
22.12.2016 sa fie prezentate instantei de judecata cu
propunere de arestare preventiva.

Magia Sarbatorilor de Iarna
la Liceul Teoretic
, ,Callatis” Mangalia

27 decembrie 2016 19:39
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Timp de doua zile, 19-20
Decembrie 2016, Liceul Teoretic
,,Callatis” a imbracat haine de
sarbatoare si a dat startul
Sarbatorilor de iarna, prin trei
evenimente de exceptie.

Luni, 19 decembrie 2016, elevii talentati au pus in scena
spectacolul Poveste de Craciun. Colindele traditionale si
internationale, momentele artistice prezentate au insuflat
spectatorilor Spiritul Craciunului. Prezent la eveniment,
Mos Craciun a oferit artistilor daruri.

In spiritul Craciunului, elevii si parintii au participat la
Campania umanitara Daruieste zambete! Cu multa generozitate,
spiridusii Mosului au donat o cantitate impresionanta de
jucarii, jocuri, rechizite, carti, dulciuri si fructe.
Prezenti la serbare, 29 de copii din comunitate, cazuri
speciale si sociale, au primit de la Mos Craciun pachetele cu
daruri. Totodata, 20 de prescolari de la gradinita din satul
Scarisoreanu au fost beneficiarii acestei campanii.

Marti, 20 decembrie 2016, cu sprijinul parintilor care au
preparat prajituri delicioase, s-a organizat Targul de
Craciun. Fondurile obtinute din vanzarea dulciurilor vor
sustine financiar viitoarele proiecte ale scolii.

Evenimentele au fost coordonate de prof. Corina Mihalache
—director, prof. Ghiulnar Bechir — director adjunct, prof.
Valentina Tudor, prof. psiholog Carmen Faliboga, prof. Melania
Chelaru, prof. Geta Han, prof. Cristian Hariton, prof. inv.
primar Ana Ivan, prof. inv primar Minodora Ungureanu, prof.
inv. primar Slagiana Praisu, in echipa cu colectivul de cadre
didactice din Liceul Teoretic Callatis si Gradinita nr.2.

Toate cele trei evenimente au fost initiate si organizate cu
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implicarea directa si activa a Consiliului Scolar al Elevilor
si a Asocietiei Parintilor Elevilor din Liceul Teoretic
,Callatis”.

Revolutie sau nu, la
Mangalia?

27 decembrie 2016 19:39
DECEMBRIE 1989, DUPA 27 DE ANI !

N.B.: Din acest articol,
se poate afla numele celor 76 de mangalieni,

nrevolutionari remarcati in timpul evenimentelor din Decembrie
1989"” !

Ferindu-ne de a face vreo apreciere negativa, in legatura cu
acest aspect,

tinem sa precizam ca, daca cineva ar incerca sa gaseasca
neaparat cuiva vreo vina,

aceasta ar trebui gasita in complexul de imprejurari, creat cu
buna stiinta de catre forte ,oculte”, caci, asa cum spunea
cronicarul Miron Costin, in al sau ,Letopiset”:

»,Nu sunt vremurile sub om, ci bietul om sub vremuri.”
Reluam convingerea ca, acolo unde au existat revolutionari,
indiferent de statutul lor,

comunicarea identitatii acestora este o obligatie a
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autoritatilor locale,

cu atat mai mult, cu cat punctul de plecare poate fi
,Monitorul Oficial”.

Pe un fond de pauperizare fortata a populatiei, a sustine
cheltuielile aferente

CATORVA dintre (pseudo-)revolutionarii cu un astfel de statut,
premarcati in timpul evenimentelor din Decembrie 1989”,

NUMAI PE BAZA DECLARATIILOR A DOI MARTORI,

este un lux pe care nu ni-1 mai putem permite!

Suntem curiosi daca ecoul acestui demers al nostru s-ar
concretiza si in

RENUNTAREA CAT MAI MULTORA DINTRE ACESTIA,
»,DE BUNA-VOIE SI NESILITI DE NIMENI”,
LA NISTE PRIVILEGII IMPOVARATOARE PENTRU UN POPOR VLAGUIT

SI SPETIT IN CASTIGAREA EXISTENTEI SALE DE ZI CU ZI.

Pe fundalul unui haos, creat cu buna stiinta de adeptii
principiului ,,la vremuri noi, tot noi !”, in acest nerusinat
transfer de putere, in care vechii nomenclaturisti au obtinut
privilegiile de baza, CELE ECONOMICE, firimiturile de 1la
marele festin national au putut fi aruncate si celor care,
intr-adevar, s-au jertfit pe baricadele din Decembrie 1989.

Cum ,Proclamatia de la Timisoara” fusese marginalizata, cu
acel nevralgic punct referitor la indepartarea, pe o perioada
determinata, din functiile de stat si politice, ale
privilegiatilor aflati pe listele de plata ale conducatorilor



de partid, iata ca se deschideau larg baierile ,,cornului
abundentei”, din care se infruptasera cei din aparatul de stat
si politic al P.C.R.

Asa se face ca ruleta carnetelor de revolutionar a pornit sa
se invarta buimaca, beneficiind de ele si o multime de
oportunisti.

In Mangalia, prima organizatie
revolutionara a avut ca presedinte pe
raposatul dl Ilfan Molaomer. In ciuda
faptului ca asociatia numara un nr.
respectabil de membri si avea sediu
propriu, din pacate, demersurile
privind oficializarea ei au tot fost
intarziate si, ulterior, neglijate
total, astfel ca, in ,Monitorul
Oficial”, nu au fost mentionate, nici
ea, nici numele fondatorului.

Abia in 08 ianuarie 2009, Judecatoria Mangalia se pronunta
favorabil, in ,Dosarul nr. 9/254/2009”, in ceea ce priveste
solicitarea infiintarii ASOCIATIEI ,VICTORIA REVOLUTIEI DIN
DECEMBRIE 1989”-MANGALIA, cu sediul initial in apartamentul
unuia dintre membrii sai, astazi functionand, insa, intr-un
spatiu oferit de catre Primarie, in Bdul 1 Decembrie 1918,
alaturi de sediul pensionarilor si al PNTCD Mangalia.

Membrii fondatori, primii trei descinzand din organizatia dlui
Molaomer, au fost: LEUCE FLORIAN (presedinte), LEUCE FLORIAN-
SANDU (prim-vicepresedinte), STIUCA CORNEL (vicepresedinte),
NINU GEORGE (vicepresedinte), NINU EMIL-CORNELIU (secretar
geenral). Obiectivele principale ale Asociatieli au fost legate
de asocierea cu alte ONG-uri similare, in scopul ,-cinstirii
eroilor martiri cazuti in timpul evenimentelor Revolutiei din
Decembrie 1989; -apararea si promovarea drepturilor
luptatorilor Revolutei, remarcati prin fapte deosebite, a
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participantilor si simpatizantilor care au achiesat la ideile
de libertate din Decembrie 1989”.

Actualmente, dupa marturisirea presedintelui Florian Leuce,
Asociatia ar numara peste 100 de membri.

Subliniem, pentru a nu se da nastere la confuzii, CA NICIODATA
VREUN MEMBRU AL ACESTEI NOI FORMATIUNI NU A URMARIT, LA
INFIINTAREA EI, OBTINEREA VREUNUI PRIVILEGIU (TEREN, SCUTIRE
DE IMPOZITE, FACILITATI LA DESCHIDEREA UNEI AFACERI, SUME
LUNARE ETC., ETC.), CEI 3 DETINATORI AI UNOR ASEMENEA
PREVEDERI LEGALE, MENTIONATI MAI SUS, AVANDU-LE DEJA DINAINTE,
CA FOSTI MEMBRI AI ORGANIZATIEI CONDUSE DE CATRE DL MOLAOMER,
INSA FARA CA NUMELE LOR SA FI FOST PUBLICATE IN ,MONITORUL
OFICIAL” , respectiv nr. 467 bis / 7 iulie 2010, cu
posibilitatea preschimbarii carnetelor, conform Legii nr. 341
/ 2004!

(N.B.: Credem, si acum, ca o astfel de asociatie apolitica, in
Mangalia, cu membri dezinteresati de oportunitatile
materiale, pe drept oferite urmasilor celor decedati sau
ranitilor in Revolutie, este, in continuare, necesara,
componentii ei, asadar, urmand a fi calauziti doar de SIMPATIA
SI RECUNOSTINTA PENTRU CEI CARE SI-AU RISCAT, INTR-ADEVAR,
VIATA IN SANGEROASELE EVENIMENTE ALE IERNII LUI DECEMBRIE 1989

)

Prin adresele din 27.02.2001si 04.04.2012 ale Subfilialei
Mangalia a Asociatiei Nationale ,,Cultul Eroilor” Mangalia, au
fost solicitate mai multe date referitoare la ,lunga iarna
fierbinte”.

Initial, s-a intampinat un refuz inexplicabil (nr. 2585 /
26.03.2012), «cu trimitere 1la art. 20 din Legea Arhivelor
Nationale: , documentele care fac parte din fondul arhivistic
al Romaniei pot fi consultate, la cerere, de catre cetatenii
romani si straini, la 30 de ani de la crearea lor. Va
inaintam in copie xerox filele extrase din dosarul nr. 4/1990



sconstituire-adeziune (indicatii, dinstructiuni). Totodata,
precizam ca nu detinem in Arhiva Primarieili tabele cu
beneficiari ai subventiilor acordate lunar de catre stat” si
nici presa referitoare la evenimentele din acea perioada.”

Ulterior, in urma unor numeroase audiente, cu insistenta pe
tema accesului la procesele-verbale ale sedintelor ordinare
ale consiliului local, am primit, in sfarsit, o data cu
instaurarea noului primar, Radu Cristian (caruia ii multumim,
pe aceasta cale), copii de pe aceste acte, in lunile octombrie
si noiembrie 2012.

Astfel, in hotararile Consiliului Local, cu nr. 72 din
24.05.2002, nr. 122/23.08.2002, nr. 35 din 27.02.2004 si nr.
299 din 29.12.2007, a fost decisa atribuirea ,,in proprietate,
urmasilor eroilor-martiri, ranitilor, precum si luptatorilor
pentru victoria revolutieli din Decembrie 1989 a uneli suprafete
de 500 mp teren agricol in intravilan” unui numar de 76 de
revolutionari (!), din care 51 in sedinta din 24.05.2002, 14
in cea din 23.08.2002, 10 in cea din 27.02.2004, 1 in cea din

29.12.2007.

Prin adresa 42.762 / 25.10.2012, ni s-a mai facut, totodata,
si o alta precizare utila: ,.. nu s-au depus la arhiva
institutiei noastre acte care sa dovedeasca daca s-a acordat
vreun drept celor trei martiri nominalizati in cererea dv.
"(N.N.: m.m. Dumitru Stan, cpt. rg. III Ion Sercaianu si plt.
major Vasile Prisecariu.)

Apreciem ca, la nivel national, pornind de la astfel de
cazuri, care nu sunt deloc singulare, transparenta are de
suferit. Desigur ca “Legea arhivelor” nu este de competenta
noastra sa poata fi judecata in aspectele ei, legiuitorul
avand motivatia si modelele ad-hoc, la nivel international.
Dar sa fie tras valul uitarii si al marginalizarii pe aspecte
tinand de adevarul istoric, dupa bunul plac al unor
functionari din primarii, este un act de fraudare a dreptului
cetatenesc la o justa si prompta informatie !



NU AR FI LIPSIT DE INTERES DACA FIECARE LOCALITATE IN CARE AU
EXISTAT REVOLUTIONARI SA FACA MAI MULT IN SENSUL MEDIATIZARII
ACESTORA !

Iata ca, detinand numele revolutionarilor rasplatiti cu cele
76 de loturi (!), le facem noi cunoscute cititorilor dornici
de aceasta informatie, pe aceasta cale.

Ei sunt, in ordinea hotararilor Consiliului Local, urmatorii:

I.HOTARAREA NR. 72 DIN 24.05.2002: 1.Petrachi Culai,
2.Sprinceana Romeo, 3.Bulanga Ovidiu, 4.Rizea Mitica,
5.Petrisor Adrian, 6.Badea Aurel, 7.Caminschi Ichim, 8.Leuce
Florian-Sandu, 9.Negrea Ioan, 10.Dragan Vasile, 11l.Dantus
Veronel, 12.Curt Marius, 13.Savescu Nicu, 14.Dobre Aurel,
15.Turtoi Mandache, 16.Blaj Dorel, 17.Muslin Sinan, 18.Taras
Zina, 19.Turcanu Ion, 20.Calarasu Ion, 21.Ciuperca Gabriel-
Savin, 22.Focsa Teodor, 23. Molaomer K. Daniel, 24.Pascale
Victor, 25.Molaomer R. Adrian, 26.Alexandru Ilie, 27.Dop
Oprea, 28.0mer Aidan, 29.Agi Emin-Einuz, 30.Boanca Ioan, 31.
Constantin Adam, 32.Neagu Dan, 33.Galeri Serafim, 34.Ciolacu
Mircea, 35.Dobre Ionut-Bogdan, 36.Popescu Viorica, 37.Iovita
Nelu-Iulian, 38.0sman Ficret, 39.Cioata Nicolae, 40.Paduraru
Petru, 41.Chiper Voicu, 42.0nofrei Ramona-Daniella,
43.Pandiche Vanghelie, 44.Curt Maria, 45.Molaomer Irfan,
46.Ivanel Mircea, 47.Borbel Marian, 48.Leuce Florian, 49.Luca
Gelu, 50.Membulat Risat, 51.Luca Lucian.

II.HOTARAREA NR. 122 DIN 23.08.2002: 52.0lteanu Nicu,
53.Hincu Marian, 54.0lteanu Constantin, 55.Iaia Ferodin,
56.Secrieru Mihai, 57.Moise Stefan, 58.Circiumaru Marin,
59.Cristea Marius, 60.Bazavan Nicolae, 61.Tiripan Nicu,
62.Manea Constantin, 63.Serbanescu Gheorghe, 64.Anton Marcel,
65.Tanase Leonard-Florin.

ITITI.HOTARAREA NR. 35 DIN 27.02.2004: 66.Puscasu Veronica,
67.Alnitei Nicolae, 68.Munteanu Niculai, 69.Teslariu
Constantin, 70.Vasilca Nicu-Marius, 71.Controloru Neculai,




72.Scarlat Liviu, 73.Miu Iulian, 74.Goleanu Maria, 75.Vasile
Viorel.

IV.HOTARAREA NR. 299 DIN 29.12.2007: 76.Iliev Petre.

Incheiem, aici, periplul nostru prin hatisurile de nelimpezit
ale Evenimentelor din Decembrie 1989, cu gustul amar al
constatarii ca imaginea Revolutiei a avut de suferit, cu sau
fara voia celor care au participat la un mare act istoric.

Fara evenimente care sa necesite lupte de strada, ci doar un
transfer pasnic de putere (a se revedea, in acest sens,
declaratiile functionarilor din fostul Consiliu Popular,
existente in finalul cartii ,Mangalia in paginile vremii” de
Aurelia si Stefan Lapusan, ed. ,Dobrogea”, Constanta, 2007,
cap. XII, pag. 175 si 178), orasul Mangalia a cunoscut efectul
unor manipulari profesioniste din partea unui segment
substantial al vechilor structuri de putere, in care, din
pacate, armata a cazut. Era, de altfel, singura care se putea
opune, pe fundalul unor ,ore astrale” ale Timisoarei si ale
baricadei din Bucurestiul noptii de 21 spre 22 decembrie, in
care multi dintre conducatorii ei ajunsesera sa o compromita
suficient de mult, dar nu definitv, pentru a-si apara
privilegiile functiilor detinute.

Sa nu uitam ca tentatia unor privilegii postrevolutionare ale
unor pseudorevolutionari a fost si ea destul de mare, lucru
reflectat de mass-media, in carti, articole si emisiuni cu
titluri semnificative, pe bloguri personale sau, intr-un numar
ce pare infinit, al opiniilor celor care isi descarca

deziluziile despre ce a fost si ce trebuia sa fie REVOLUTIA
ROMANA !




Toata stima, pretuirea si recunostinta noastra, insa, pentru
cei care au pierit, nevinovati, intr-o baie de sange
(provocata, mai mult sau mai putin voluntar), ca si pentru
urmasii acestor martiri sau pentru ranitii din Revolutie !

Se cuvine, totodata, a fi apreciati si cei care au refuzat
tentatia obtinerii carnetului de revolutionar, detasandu-se,
net, de cei care au facut-o, multi, numai si numai pentru a
profita, in vreun fel, de trocul unor politicieni si
guvernanti, ce s-au infruptat masiv din ospatul gratuit,
oferit, intr-un mod jenant, categoriei de asa-zisi ,remarcati
in timpul evenimentelor"”!

Pe principiul, cetateanul
nostru, supusul nostru, unii
consilieri au votat taxe
astronomice pentru 2017!

27 decembrie 2016 19:39

Sedinta de Consiliu Local destul de tensionata, astazi,
incepand cu ora 10.00. Ordinea de zi a cuprins proiecte de
hotarare importante atat pentru persoanele fizice, cat si
pentru agentii economici pe care ii asteapta cateva surprize
neplacute in 2017!

Doua ore: de atat au avut nevoie consilierii locali din
Mangalia pentru a aproba proiectul de hotarare privind
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valoarea taxelor si impozitelor pe anul viitor. Impozite care,
potrivit consilierilor ALDE, sunt si de 200% mai mari in unele
cazuri. Proiectul, tot potrivit alesilor din echipa ALDE, este
unul supus esecului, intrucat, in cadrul sedintei, au fost
semnalate de catre acestia, numai putin de 12 erori 1in
redactarea valorilor taxelor si impozitelor, care incalca
flagrant Codul Fiscal in vigoare, fapt care ar urma sa 1ii
aduca anularea de catre Prefectura si de catre instantele de
judecata.

Prima nemultumire a unei parti a alesilor locali a vizat
faptul ca proiectul, desi unul ce trebuia supus opiniei
publice si dezbatut cu cel putin o luna inainte de trecerea
prin Consiliu, a fost tinut “la secret”. Pe site-ul primariei
acesta a fost postat in urma cu cateva zile, nefiind comunicat
nici consilierilor local si nici presei locale. In ceea ce
priveste continutul sau, in cadrul intadlnirii de astazi
consilierul local Dragos Bociog a semnalat circa 12 erori care
“incarca” taxele si impozitele catre populatie si agentii
economici, depasind cotele maxime admise de Codul Fiscal.
Acesta a si dat mai multe exemple, printre care impozitarea cu
de 210% mai mult decat anul acesta, a unor terenuri aflate la
periferia orasului!

Reamintirea, de catre Dragos Bociog, desi este vizibila pentru
toata lumea, a faptului ca Mangalia nu se afla in plin avant
economic, ci, dimpotriva, pierde anual tot mai multi
intreprinzatori, care se vad nevoiti sa-si inchida afacerile,
din cauza taxelor mari, nu a impresionat alesii locali care au
votat asa cum isi fixasera in plan de la bun inceput. Astfel,
proiectul a trecut fara votul ALDE, dar si fara cel al PSD,
grupul social democrat avand cateva amendamente, care nu au
primit insa girul PNL-UNPR.

Consilierii au mai aprobat, la foc continuu, o serie de
concesionari de terenuri, organigrama si statul de functii al
Complexului Cultural Callatis si Spitalului Municipal, dar si
modificarea cuantumului chiriei titularilor de contracte de la



blocurile ANL pentru prima jumatate a anului 2017.

In privinta Complexului Cultural, s-a decis vacantarea
postului de sef al Muzeului, intrucat persoana care il ocupa
nu daduse concurs, ci primise atributiile de conducere prin
delegare. Alte modificari vizeaza aparitia a numeroase posturi
noi pentru diverse activitati, cum ar fi evenimente, care nu
vor presupune decat cheltuieli mai mari cu salariile, in
conditiile in care Mangalia nu beneficiaza de nicio
manifestare cultural-artistica! Nici in in timpul verii si
nici acum, in pragul Sfintelor Sarbatori de Craciun si Anul
Nou.. Dar cand ai majoritatea in Consiliu, nimic nu mai
conteaza. Nici macar cei care i-au trimis pe alesii locali pe
scaunele lor caldute si avantajoase.

Avarie RAJA pe bulevardul

Mamaia, strada Unirii si
strada Pescarilor din
Constanta

27 decembrie 2016 19:39

Pentru remedierea unei avarii survenite la una din conductele
de alimentare cu apa, din municipiul Constanta, cu diametrul
de 200 mm, SC RAJA SA este nevoita sa intrerupa furnizarea
apei potabile astazi, 21 decembrie 2016, in intervalul 10,00 -
17,30. Sun afectati consumatorii din zona delimitata de b-dul
Mamaia — str. Unirii - str. Pescarilor — str. Ciprian
Porumbescu - b-dul Mamaia. Initial, s-a 1incercat
remedierea avariei cu conducta sub presiune, dar avand in
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vedere temperaturile scazute si debitul mare de apa, a fost
necesara sistarea furnizarii apei potabile.

Ne cerem scuze fata de constantenii afectati de
aceasta avarie si 1i asiguram ca echipele noastre de
interventie vor face tot posibilul pentru finalizarea
lucrarilor de reparatii si reluarea furnizarii apei potabile
in cel mai scurt timp.

Avarie RAJA in localitatea
Ovidiu
27 decembrie 2016 19:39

Pentru remedierea unei avarii la una din conductele principale
de alimentare cu apa, cu diametrul de 500 mm, din
localitatea Ovidiu, SC RAJA SA este nevoita sa intrerupa
furnizarea apei potabile astazi — 21 decembrie 2016, 1in
intervalul 09,00 - 12,00. Sunt afectati consumatorii din
Ovidiu, de pe partea dreapta a localitatii, pe sensul de mers
catre Mihail Kogalniceanu.

Ne cerem scuze fata de abonatii afectati de aceasta lucrare si
ii asiguram ca echipele de interventie fac tot posibilul
pentru finalizarea reparatiilor si reluarea furnizarii apei
potabile in cel mai scurt timp.
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Atentie 1la ce cumparati!
Craciun cu preparate din
carne realizate traditional
sau Craciun cu preparate din
carne fabricate in sistem
industrial?

27 decembrie 2016 19:39

Apropierea sarbatorii Craciunului presupune parcurgerea unor
ritualuri menite sa asigure deplina placere a sarbatorii,
intre care procurarea carnii necesare pentru bucatele de pe
masa de Craciun. Lumea orasului a redus acest ritual la
cautarea celor mai bune magazine si oferte de preparate din
carne, incarcarea frigiderului cu cantitatile de la oferta,
aproape 1in toate cazurile mult mai mai mari decat cele
potrivite pentru un meniu indestulat din zilele Craciunului.
Preparatele traditionale de Craciun

Bucatele traditionale de pe masa de Craciun se prepara din
carne de porc proaspata, carne afumata si carne in untura. 0
prima etapa in prepararea bucatelor de Craciun este legata de
prepararea carnatilor, care se fac chiar a doua zi, dupa ce
intestinele si membranele necesare au stat cu sare si alte
amestecuri macar 24 de ore pentru pierderea mirosuluil
specific. La transarea / impartirea porcului se separa carnea
pentru afumat (spinarea, costitele, slanina, muschiuletii,
jambonul, spata (umarul) de partile din care se face piftia
(picioarele si capul) si carnea de tocat.

Carnea de tocat se scoate din partile moi de la piept si de la
spate, de la capetele muschiului, de la ceafa si de la pulpa.
Sarmalele in foli de varza sunt nelipsite de la masa de
Craciun, dar si de la oricare alta sarbatoare traditionala. Se
prepara din carne tocata (traditional - porc, mai recent -
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amestec vita si porc), orez, ceapa calita, varza murata,
grasime, suc de rosii (in unele zone nu este specific),
condimente (piper, foi de dafin, cimbru, marar), sare.
Umplutura (carnea tocata, orezul spalat, ceapa calita, sucul
de rosii etc.), putin calita, se pune in foi de varza acra,
desarate anterior circa o ora, se invelesc, se pun in vasul de
fiert pe strat subtire de varza acra tocata, se zidesc compact
si se pun la fiert domol péana se inmoaie foaia de varza. Cele
mai gustoase sarmale se fierb in vase ceramice, la cuptor, iar
cunoscatorii stiu ca sarmalele de neuitat sunt acelea care au
fost fierte scurt macar o data in plus in ziua punerii la masa
si daca printre sarmale au fost bine asezate si felii de
afumatura (slaninuta, costita). Consumatorii contemporani
servesc sarmalele cu smantana si, neaparat, cu ardei iute.
Carnea de porc si carnatii in untura se prepara din carne
(pulpa, spata) si carnati de porc, in stare proaspata sau
putin afumate si untura de porc, folosind condimente specifice
(boabe de ienibahar, foi de dafin) si sare. Cunoscuta sub
denumirea de carne la garnita (vas din tabla, emailat), este
foarte bine apreciata de toate categoriile de consumatori,
constituind un aliment minunat de care te poti bucura pana
vara tarziu, servita atat ca atare, dar si infierbantata la
tigaie, alaturi de oua, varza, fasole etc. Se prepara simplu:
carnea si carnatii se taie in bucati mari, apoi se adauga
numai carnea in untura fierbinte si se frige la foc mic pana
la doua ore, carnatii adaugandu-se dupa scoaterea carnii si
prajindu-se doar o jumatate de ora. Dupa asezarea in vas, se
adauga untura topita, se acopera si se trece la rece pentru
pastrare. La cateva saptamani se recomanda reincalzirea,
pentru a preveni oxidarea (rancezirea).

Carnatii de carne se pregatesc din carne tocata de porc (tot
mai mult se practica amestecarea cu carne de vita), slanina
data prin masina de tocat si condimente (piper, boia, sare,
dar si usturoi, cimbru, coriandru etc.); umplutura se trage 1in
matele subtiri. Carnatii se pun la uscat 1-2 zile, apoi la
afumat. In unele zone se prepard si carnati fara slanina, doar
cu carne (dar si cu ceapa, cu orez, cu cartofi), care se



fierb. Carnatii fierti se servesc reci, ca aperitiv, cei
afumati se servesc calzi (la gratar, tigaie etc.), fie ca
aperitiv cald, fie ca fel de mancare cu garnitura si muraturi.

Carnatii cu sange — sangerete se pregatesc din carne grasa si
organe (ficat, plamani, inima, rinichi, sorici), sange (raport
circa 1:10), condimente si sare. Se fierb, se pastreaza la
rece si se servesc la aperitivul rece.

Caltabosii sunt preparati in intestinul gros. Umplutura se
compune din inima si plamani, fierte, putina carne tocata,
ceapa calita si condimente; se prepara caltabosi cu sange, dar
si fara sange. Caltabosii se servesc, de regula, rumeniti in
unturd ori ulei, sau fierti si raciti. In unele parti ale
tarii se prepara caltabosi in care se pune si orez (dar si
carne de la gusa), care se fierb si se servesc reci, ori se
prajesc la tava si se servesc ca friptura cu garnitura.

Chisca este un preparat traditional vechi tras in stomac de
purcel, cu continut din felii de carne de porc (feliile
captusesc in lung interiorul membranei), tocatura din carne si
ficat fierte sumar amestecata cu slanina taiata cubulete si cu
condimente, adaugata pe mijlocul stomacului. Se coase si se
fierbe in apa condimentata timp de doua ore, se scoate din
apa, se raceste si se afuma. La masa, se serveste rece, taiata
transversal in felii subtiri.

Jambonul este o specialitate transilvaneana, unde a ajuns din
centrul Europei. Se prepara din piciorul (din fata sau din
spate) intreg, care se curata de grasime, se pune la zvantat
la rece trei-patru zile, apoi se pune intr-un vas de lemn, se
freaca bine cu un amestec din sare, zahar si silitra (azotat
de potasiu; fragezeste, conserva si mentine culoarea rosie a
carnii); dupa o saptamana, se acopera cu o saramura, fiarta si
putin racita, din aceeasi compozitie. Carnea se tine sub o
greutate si se intoarce des. Dupa trei saptamani se zvanta la
rece si se afuma doua-trei zile. Jambonul se serveste ca
aperitiv rece sau ca fel de mancare cu garnitura.

Jumarile de porc (jumeri sau jumere) sunt cea mai modesta
parte a preparatelor de la taierea porcului. La extragerea
grasimii de porc rezulta de fapt doua produse: jumarile si



untura. Grasimea de porc se taie in cuburi cu latura de
aproximativ 4 centimetri, se pune la foc intr-un vas cu 1-2
cani de apa, pentru a preveni lipirea initiala a bucatilor de
grasime (apa se va evapora pe parcurs), se adauga sare, se
topeste la foc mic aproximativ o ora, cand jumarile sunt
rumenite si plutesc in untura rezultata, apoi se scot jumarile
Si se sareaza. Jumarile se consuma ca atare, ca aperitiv de
iarna, alaturi de alte preparate sau se pot folosi la reteta
de pogacele.

Muschii (muschii mari, muschiuletul) se fierb in apa
fierbinte, sarata si condimentata; in partea a doua a
fierberii se adauga vin alb sec. Se scot si se usuca in curent
de aer rece timp de o saptamana. Eventual se afuma cateva ore,
pentru pastrare mai indelungata. Se servesc ca aperitiv rece,
impreuna cu oua prajite, oua ochiuri etc.

Pastrama se prepara din fasii de carne macra frecate cu un
amestec din sare, piper, cimbru, boia, usturoi, silitra, puse
intr-un vas emailat sau ceramic si pastrate sub presare timp

de cateva zile la temperatura camerei (circa 20 °C), dupa care
se afuma rece doua-trei zile. Este un foarte bun aperitiv
rece.

Piftia de porc (raciturile) reprezinta un preparat foarte
apreciat la masa de Craciun si de Revelion, ca si la orice
masa festiva traditionala. Cu toate ca este un aperitiv
notoriu, in unele parti ale tarii (Oltenia de nord, de
exemplu) este considerata fel de mancare si se serveste
traditional alaturi de sarmale, impreuna cu turta din malai.
Baza prepararii piftiilor o constituie ciolanul cu sorici si
picioarele (ultima terminatie, cu unghii), care se fierb
foarte molcom cu legume (ceapa, morcov) si condimente (foi de
dafin, piper, sare) pana se desprinde carnea de pe oase si
lichidul devine lipicios. Dupa tragerea de pe foc si racirea
usoara, se adauga usturoi pisat, se strecoara si se pune in
vase, intai carnea, apoi lichidul. Se serveste din vas, ori
rasturnata pe o farfurie, simpla ori cu hrean, smantana etc.
Slanina este una din cele mai sanatoase alimente pentru cine



depune activitate fizica si are un metabolism integru. Are
efecte benefice pentru numeroase neajunsuri de sanatate, fiind
un adevarat aliment-medicament. Se prepara in variate feluri:
cruda, fiarta, afumata sau tratata mixt (fiarta si
afumata). Slanina cruda este slanina groasa, taiata in fasii
inguste si lungi frecate copios (uscat, nu saramura!) cu sare
grunjoasa amestecata cu salpetru (azotat de sodiu sau de
potasiu; vezi silitra, la Jambon). Fasiile se suprapun fara
goluri intr-un vas de lemn si se acopera cu o greutate. Dupa
zece zile, bucatile se scot si se reaseaza, 1in cruce,
acoperindu-le cu greutate, pentru inca zece zile. La final, se
scot si se atarna la loc uscat si rece. E tare buna la
aperitiv, cu ceapa, usturoi, mustar etc. Slanina afumata se
sareaza pentru cateva (trei-patru) zile, se pune pentru o zi

la zvantat, apoi se afuma la rece (max. 20 °C) alte cateva
(trei-patru sau mai multe) zile. Slanina fiarta se sareaza
trei-patru zile, apoi se pune la fiert in apa condimentata
(foi de dafin, piper, usturoi, coriandru, putin otet etc.) ori
alt lichid (vin, zeama de varza, chiar bors), la foc mic; se
fierbe pana se patrunde (proba cu furculita). Se lasa la racit
in lichid, apoi se scoate si se pastreaza la rece. Se poate
condimenta cu boia de ardei, mujdei etc. 0 delicatesa! Slanina
cu boia se poate prepara nefiarta: se tine la sare cu salpetru
cateva zile, intoarsa mereu, apoi se sterge sarea si se trage
prin boia de ardei (dulce sau in amestec dulce-iute) si se
pune la fum cateva zile.

Sunca este un preparat foarte apreciat din carne de porc
impanatd cu grasime. In urmd cu un secol insemna sldnina
fiarta cu mirodenii si afumata. Pentru preparare nu se
indeparteaza soriciul, bucata de carne se freaca cu sare,
silitra si coriandru si se lasa la racoare circa zece zile,
intorcandu-se la cateva zile. Se afuma timp de circa o
saptamanad. In varianta crudd (suncd de Westphalia). se
serveste cruda, taiata felii subtiri; in
varianta fiarta (sunca de Praga), se curata cu un cutit de
fum, apoi se fierbe in apa fierbinte condimentata (ceapa,



piper, foi de dafin) sau in zeama de varza. Dupa fierbere
(testul furculitei) si racire, se curata de sorici. Se
serveste rece, feliata foarte subtire.

Toba este preparatul care are mare trecere nu doar la masa de
Craciun, ci in orice perioada a anului, mai ales daca e frig.
Se prepara din capul porcului (care este principala sursa),
ceafa, slanina, organe (ficat, inima, rinichi), dar si limba,
urechi, picioare si sorici, bine condimentate si masate intr-
un stomac de porc. Capul, soriciul si urechile se curata bine,
se spala si se fierb pana se desprinde carnea de pe os si
lichidul este lipicios; carnea, slanina si organele se fierb
separat. Dupa ce au fiert bine, toata carnea desprinsa de pe
oase, slanina, urechile etc. se taie bucati mari, se
condimenteaza (sare, foi de dafin, piper, usturoi) si se
omogenizeaza cu lichid strecurat de la fiertul capatanii si
picioarelor. Stomacul, curatat, frecat, spalat si umplut se
leaga / coase la capete si se fierbe in lichidul cald de la
fierberea carnii (nu cel de la fierberea organelor), cu
condimente, circa doua ore. Se pune apoi la presat circa trei
zile si, eventual, la afumat. Este un aperitiv rece deosebit.
Pentru umplutura variantei toba cu sange se foloseste cam 0,5
L sange, dar si ceapa calita in untura si orez aproape fiert,
iar in supa de fierbere a carnii se pune morcov, ceapa si foi
de dafin. La varianta toba cu aspic se foloseste carne slaba,
slanina, sorici, picioare si limba intreaga (care ramane pe
mijlocul umpluturii), golurile se umplu cu zeama (aspicul) 1in
care a fiert carnea (testul degetelor), iar ca membrana se
poate folosi si vezica porcului.

Asociatia Pro Consumatori (APC Romania) a achizitionat, 1in
prima parte a lunii decembrie, a.c., preparate din carne
fabricate in sistem industrial, specifice Sarbatorii Sfinte a
Craciunului, in vederea realizarii unui studiu prin care sa
atraga atentia in ceea ce priveste diferenta dintre produsele
din carne traditionale si cele realizate in sistem industrial.

Carnea tocata pentru sarmale fabricata industrial contine 3



aditivi alimentari: acid ascorbic, ascorbat de sodiu si carmin
de cochilii. La cele mai multe produse nu se mentioneaza
procentul de carne de porc din acest tip de produs, avand in
vedere faptul ca in compozitia acestui produs se mai gasesc:
orez, ceapa deshidratata, pasta de tomate si =zaharuri.
Produsul contine sare iodata si are termen de valabilitate 3
zile. Sarea iodata nu mai este obligatorie in produse de acest
gen.

Amestecul de carne tocata de porc si vita fabricat industrial
contine 3 aditivi alimentari: citrati de sodiu, acetati de
sodiu si ascorbat de sodiu. Acest tip de produs, in general,
contine 94% carne, in proportii egale din cele doua specii,
adica 47% porc si 47% vita, diferenta péana la 100% fiind
completata de apa, zaharuri si aditivi alimentari. Termenul de
valabilitate este de 3 zile.

Caltabosul fabricat industrial contine 5 aditivi alimentari:
difosfat de sodiu, glutamat monosodic, acid ascorbic,
eritrobat de sodiu si nitrit de sodiu. Producatorii nu
mentioneaza procentul de carne de porc si organe de porc, in
compozitia acestuli tip de produs se mai gaseste sare (2,3
grame/100 grame produs), amidon, proteina vegetala din soia si
zaharuri (1,5 grame/100 grame produs).

Toba, produs fabricat industrial, contine 3 aditivi
alimentari: ascorbat de sodiu, citrat de sodiu si glutamat
monosodic. De obicei, producatorii nu mentioneaza procentul de
carne de porc si organe de porc. In compozitia acestui tip de
produs se mai gasesc: sorici, gelatina, zaharuri si condimente
(nu se specifica denumirea acestora).

Lebarul fabricat industrial contine 6 aditivi alimentari: mono
si digliceridele acizilor grasi, acid ascorbic, caragenan,
carmin, glutamat de sodiu si nitrit de sodiu. De cele mail
multe ori, producadtorii nu mentioneaza cantitatea de ficat. In
compozitia acestui tip de produs se mai gasesc: apa, slanina,
sorici, cazeina, zaharuri, soia si condimente (fara a mentiona
tipul acestora).

Chiftele fabricate industrial contin 8 aditivi alimentari:
arome, acid ascorbic, carmin de cochilii, citrati de sodiu,



acetati de sodiu, ascorbat de sodiu si bicarbonat de sodiu. De
obicei, producatorii nu mentioneaza cantitatea de carne din
acest tip de produs. Produsul mai contine: apa, sare iodata,
ceapa deshidratata, patrunjel si zaharuri.

Carnatii proaspeti din carne de porc fabricati industrial
contin 6 aditivi alimentari: E 252, E 262, E 300, E 551, E 120
si E 160c. De cele mai multe ori, producatorii nu mentioneaza
cantitatea de carne din acest tip de produs. Produsul mai
contine: apa, sirop de glucoza din grau si condimente (nu sunt
mentionate tipul acestora).

Slaninuta afumata fabricata industrial contine 6 aditivi
alimentari: E 450 (difosfati — emulgatori), E 451 (trifosfat
pentasodic — emulsificator), E 316 (erithorbat de sodiu -
antioxidant), E 407 (caragenan — agent de ingrosare), nitrit
de sodiu si monoglutamat de sodiu.Acest tip de produs mai
contine: apa, sare, zaharuri, condimente (nu se mentioneaza
tipul) si fum din lemn de cires.

Sunca, produs fabricat industrial, contine 4 aditivi
alimentari: tri-polifosfati de sodiu, caragenan, nitrit de
sodiu si carmin. De obicei, producatorii mentioneaza
procentul de carne de porc (circa 85%). In compozitia acestui
tip de produs se mai gasesc: apa, amidon, sare neiodata,
maltodextrina, condimente si arome.

Pastrama de porc afumata este un produs fabricat industrial
care contine 10 aditivi: difosfati, trifosfati, ascorbat de
sodiu, acid ascorbic, izoascorbat de sodiu, caragenan,
glutamat monosodic, citrat de sodiu, nitrit de sodiu si acetat
de sodiu. De asemenea, mai gasim in compozitia acestui tip de
produs si pulpa de porc, apa, sare, zahar, dextroza,
maltodextrina, proteina vegetala din soia, condimente naturale
si aroma de carne.

Muschiul file, produs fabricat industrial, contine 3 aditivi
alimentari: ascorbat de sodiu, citrat de sodiu si glutamat
monosodic. De obicei, producatorii nu mentioneaza procentul de
cotlet de porc. In compozitia acestui tip de produs se mai
gasesc: sorici, gelatina, zaharuri si condimente (nu se



specifica denumirea acestora).

Jambonul, produs fabricat industrial, contine 8 aditivi
alimentari: 1lactat de sodiu, difosfati, trifosfati,
polifosfati, guma de xantan, eritorbat de sodiu, nitrit de
sodiu si acid lactic. De obicei, producatorii mentioneaza
procentul de pulpd de porc (circa 85%). In compozitia acestui
tip de produs se mai gaseste: apa, sare, amidon, proteina
vegetala din soia si aroma.

»Multe produse alimentare pe baza de carne vandute in aceasta
perioada nu sunt etichetate corespunzator sau nu contin
ingredientele specifice denumirii traditionale a alimentelor
consumate la masa de Craciun. Astfel, consumatorii sunt
informati gresit despre preparatele din carne pe care le
cumpara. Pentru a lua decizia de cumparare a produselor din
carne, consumatorii nu au alta optiune decat aceea de a se
baza pe etichetele acestora. Consumatorii se asteapta ca
eticheta sa reflecte cu exactitate continutul si calitatea
produsului, lucru care nu se intampla in cele mai multe
situatii. Folosirea aditivilor alimentari a devenit o practica
obisnuita din partea producatorilor de produse alimentare.
Consumatorii trebuie sa evite alimentele cu aditivi, deoarece
creeaza mari probleme de sanatate pe termen lung. Acestia au
numai un rol tehnologic, adica , acopera” calitatea scazuta a
ingredientelor principale din compozitia produselor
alimentare, creand perceptii false privind anumite
caracteristici organoleptice, cum ar fi aspectul, prospetimea,
culoarea, gustul si aroma.” a declarat Conf. Univ. Dr. Costel
Stanciu — presedinte APC Romania

»Globalismul a avut contributia sa in ultimele doua-trei
decenii in Iimpestritarea traditiilor din toate tarile:
migratia mondiala a determinat firestile difuzii culturale,
care, intr-o prima faza evidentiaza un exces de varietate, dar
pe termen lung sunt de asteptat fenomene de consonanta,
uniformizari, alinieri, macar partiale.Consumatorul
contemporan are de unde alege. Problema care apare este legata



de satisfactia pe care o simte consumatorul in fata acestei
oferte, satisfactie care este neaparat legata de orizontul
dorintelor sale. Este firesc sa fie o diferenta de satisfactie
intre cei care stiu traditia Craciunului si au asteptari in
aceasta privinta, si cei care nu au acest orizont format,
orientdndu-se aproape exclusiv dupa mesajul promotional al
producatorilor.”Prof. Univ. Dr. Ion Schileru - Departamentul
de Business, Stiintele Consumatorului si Managementul
Calitatii, ASE Bucuresti.

Avarie Enel la statia Palas

27 decembrie 2016 19:39

In aceastd dimineatd — 20 decembrie 2016, in intervalul 08,45
— 09,00, in urma unei avarii Enel, Statia de pompare si
tratare Palas, de pe b-dul Aurel Vlaicu a ramas fara energie
electricd, motiv pentru care statia nu a functionat. In aceste
conditii, abonatii din cartierele Energia, Baba Novac, CET,
Viile Noi, Medeea, Palas, Km4-5, Km5, Poarta 6, Abator, Gara,
Casa de Cultura, Inel I si Inel II, practic aproape jumatate
din oras, au ramas fara apa potabila. Imediat au fost anuntati
reprezentantii Enel, care au reusit alimentarea cu energie a
statiei pe o alta linie de inalta tensiune. Imediat, s-au
facut manevrele de vane necesare la statia Palas si s-a
repornit pomparea spre zonele afectate. Avand in vedere
debitul, dar si zona mare deservita, abonatii afectati vor
avea apa la robinete la presiuni normale in jurul orei 09,45.


https://editiadesud.ro/avarie-enel-la-statia-palas/

Programul casieriilor RAJA 1in
perioada sarbatorilor de
Craciun si Anul Nou

27 decembrie 2016 19:39

S.C. RAJA S.A. aduce 1la cunostinta tuturor abonatilor, ca 1in
perioada sarbatorilor de Craciun si Anul Nou, dispeceratul,
echipele de interventie, dar si reprezentantii societatii care
asigura buna desfasurare a proceselor de alimentare cu apa si
preluare a apelor uzate vor lucra in program normal. Apelurile
catre telefoanele dispeceratului 0241/66.44.44 vor fi preluate
non-stop. Echipele de interventie vor actiona cu
promptitudine, pentru ca toate avariile sau
disfunctionalitatile aparute in sistemul de alimentare cu apa
sa fie remediate in timp util, iar abonatii societatii sa
poata beneficia de serviciile noastre la parametrii optimi.

Singurul serviciu care-si va modifica programul de lucru
pentru perioada sarbatorilor este cel al casierilor RAJA.
Astfel, abonatilor interesati sa-si achite facturile la apa
potabila si canalizare le facem cunoscut faptul ca programul
casieriilor RAJA va fi urmatorul:

Sambata — luni, 24 — 26 decembrie 2016: inchis;
Marti — vineri, 27 — 30 decembrie: program normal;
Sambata — luni, 31 decembrie — 02 ianuarie: inchis;

Singura casierie care va fi deschisa sambata, in datele de 24
si 31 decembrie 2016, va fi casieria de pe strada Rascoalei
1907 din municipiul Constanta, care va avea program normal:
08,00 — 13,00.


https://editiadesud.ro/programul-casieriilor-raja-in-perioada-sarbatorilor-de-craciun-si-anul-nou/
https://editiadesud.ro/programul-casieriilor-raja-in-perioada-sarbatorilor-de-craciun-si-anul-nou/
https://editiadesud.ro/programul-casieriilor-raja-in-perioada-sarbatorilor-de-craciun-si-anul-nou/

incepénd de marti, 03 ianuarie 2016, casieriile isi vor relua
programul normal de lucru.



