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INTRODUCERE

Sandtatea omului depinde in principal de organizarea corects,
fundamentatd stiintific a alimentatiei. Particularitatea organiza-
Tii el constd in faptul ci hrana trebuie sd satisfaci nu numai
cantitativ, dar si calitativ necesitdfile fiziologice ale organismu-
lui wman, s& rdspundi necesitdtilor acestuia.

In conditiile contemporane alimentatia publics treptat trece
re calea industrializirii, Se creaza Intreprinderi moderne, utila-
te cu mijloace tehnice perfecte; la ele se utilizeazi tehnologii
progresive, se aplicd pe larg organizarea stiinfificd a muncii si
productiel, se intreduc noi forme de deservire.

n sortimentul intreprinderilor de alimentatie publicd de rind
cu felurile de mincare de carne, peste, legune, oud si lapte un
loc deosebit ocupi produsele de cofetirie —— patiserie: bliniile,
cidtitele, pateurile, prédjiturile, torturile, biscuifii, turtele dulci
cic. Pentru aceste produse este caracteristicd o mare varietate
st califate inalti.

Specialitatile de patiserie joacd un rol important in alimenta-
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iz populatiei. La baza lor stj faina, care contine o cantitate
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considerabila de glucide sub formi de amidon, precum si protei-

ne vegetale. Amidonul se transforma in organism in zahir si
serveste drept sursi principald de energie, proteinele sint mate-
rial plastic pentru construirea celulelor si tesuturilor. Majoritatea
produselor de patiserie confin zahdr, datoriti ciruj fapt ele se
i gatesc cu glucide libere, Oudle, folosite 1a prepararea multor
produse, confin proteine cu valoare deplind, grisime, vitamine.

Datorita folosirii oudlor, grédsimilor (unt de friscd, marga-
ruid) sau a produselor bogate in grisime (lapte, friscd, sminti-
nz} produsele de batiserie confin multe vitamine La prepararea
produselor de patiserie se folosesc condimente si alte substanie,

C4re nu numai cd imbunédtatese gustul $i aroma acestor produse,

dzr si accelereazd asimilarea lor.

fn wltimii ani a crescut productia de semifabricate pentru
‘cpararea produselor de patiserie: dospit, farimicios, foitaj,
eie, pomezi etc. Semifabricatele se produc in sectiile de co-
drie de la fabricile-producitoare. Prepararea centralizati a
setifabricatelor permite de a spori calitatea productiei livrate
si de a organiza mai rational procesul tehnologic.
[n conditiile productiei contemporane cofetarul trebuje si
posede anumite cunostinfe si deprinderi practice. Conform ca-
tacieristicei de calificare cofetarul trebuje sd cunoasci: princi-
palele caracteristici ale materiei prime si semifabricatelor, calits-
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tile de fdind si proprietdfile ei; metodele organoleptice de eva-
luare a calitifii materiei prime si semifabricatelor; tehnolog si
regimul de preparare a produselor de patiserie, a ucreme;:a si
pomezii, metodelor de ornare a produselor cu g)omad_a, martipan,
ciocolatd, cremd, regulile de exploatare tehnicad a utilajului. me-
todele de consumare economicd a energiei: ordinea de folosire a
culegerii de refete; cerinfele fafa de callitate_a prqduc’gm fabm%ate;
felurile de rebut si masurile de prevenire i lichidare; procedeele
avansate de muncd, modele rationale de organizare a muncil
si cerintele fajd de intrefinerea locului de munca, misurile de
securitate a muncii. . L

Cofetarul trebuie si posede simful mirosului, sa imbine reu-
sit substantele gustative in diferite propor{ii pentru obiinerea
produselor cu gusl si aromad find. _ .

Manualul de fatd este destinat pentru scolile profesional-ien-
nice ce pregitesc cofetari. In legdiurd cu cresterea cerinfelor
faii de calificarea cofetarilor in manual se acordd atentie nu
numai pregiatirii materiei prime, prepardrii semgfa?mcatﬁmqg si
produselor gata, dar si proceselor, ce au loc la U‘fr‘gmmtarea filu'a-
tului si coacerea produselor, precum si motivaril metodelor de
preparare a diferitelor feluri de aluat. ‘ o

In manual si-a gisit reflectare experienfa de perfectionare
a unor procese de produclie prin introducerea organizari stiin-
tifice a muncii.

Capitolul I

CARACTERISTICA MATERIEI PRIME SI PREGATIREA
EI PENTRU PRODUCTIE

Pentru prepararea produselor de patiserie se folosesc diferite
produse de bazd si auxiliare, care se supun prelucririi si tratarii
in dependenta de structurd si destinatie.

Principalele feluri de materie prima folosite in patiserie sint
faina, zahdrul, untul, ouidle. Se mai folosesc produsele lactate,
fructele, vinul, nucile, diferite esente, afinatori si alte produse.

Calitatea materiei prime trebuie si corespundi cerintelor, sta-
bhilife de standardele de stat si conditiilor tehnice, iar colorantii.
cerinjelor regulilor sanitare in vigeoare. De aceea prezinti o mare
importantd organizarea corectd a pastrarii materiei prime.

In depozitul pentru pastrarea produselor uscate (fdini, zahir,
amidonj trebuie s se mentind temperatura de circa 15°C si umi-
ditatea relativd a aerului de 60—50%. In incdperea, unde se pis-
treazd produsele usor alterabile, temperatura nu trebuie si iie
mai mare de 5°C. Materia primd in stare congelatd se va pastra
la temperaturi sub zero.

Substanfele aromatice, vinurile si compoturile se vor pastra
intr-e incdpere aparte, pentru a evita ridspindirea mirosurilor
asupra altor produse.

In acest capitol se analizeazd principalele feluri de materie
primé folosite la prepararea produselon de patiserie, cerintele
fa{d de calitatea lor si pregatirea lor pentru a [i folosite in pro-
ductie.

§ 1. Fdina si amidonul

Faina. Fdina de griu este un produs pulverulent obiinut prin
vidcinarea boabelor de griu. In articolele de patiserie se foloseste
fdind de calitate superioard, de calitatea | si 2. Fa intrd in com-
pozitia tuturor felurilor de aluat, preparate la intreprinderile de
alimentatie publici.

Fédina de griu de calitate superioari este
foarte moale, de méicinare find, culoare albi cu o nuantd crem
abea perceptibild, gust dulceag. Din aceasti fiini se prepard
torte, vafele, prajituri si diferite produse din aluat dospit.

Fdina de griu de calitatea 1 este moale, dar
de o micinare mai putin find decit cea de calitate superioara,
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culoare albd cu nuantd gidlbuie. Din aceastd fdind se prepara
turte dulci, prajituri si articole din aluat dospit.

Fadind de griu de calitatea 2 este de un micinis
mai grosier decit fdina de calitatea 1. Are culoare albd cu nuan-
14 galbuie sau surie bine vizibild. Aceastd fdind in cantitdfi mici
este folositd la prepararea turtelor si prajiturilor eftine.

Calitatea ainii se determind dupd culoare, umiditate, macinis,
miros, gust, activitate, continutul de substantie proteice, glucide,
grasimi, fermenti, substanfe minerale, impurita{i ddunatoare si
metalice.

Compozitia chimicd a fdinii depinde de compozitia griului, ca-
litatea fdinii si regimul de mdcinare.

Faina de calitdti inferioare are culoare mai intunecatd si neo-
mogend, fiind determinatd de culoarea si cantitatea de tarita.
Fiina de calitate superioard si de calitatea 1 este albd cu nuanta
gélbuie. In multe cazuri dupa culoare poate fi determinatd cali-
tatea fainii.

Umiditatea are o mare importan{d atit la péastrarea, cit si la
prepararea din ea a produselor. Dupd standard ea trebuie sa fie
de 14,5% si sid nu depédseascd limita de 15%. Toate refetele sint
calculate dupd aceastd umiditate. In {aina cu umiditate sporita
se creeazd conditii favorabile pentru dezvoltarea mucegaiului si
infectarea cu daunédtori ai fainii. Din aluatul, preparat din aceas-
tid fdini, se obtin cu mult mai puiine produse. Mai mult ca atit,
dacid umiditatea fainii este maritd, norma de comsum a ei creste.
La fiecare procent de wmiditate, ce depdseste norma, se ia fdina
cu 19% mai mult, decit este indicat in refetd. Respectiv se micso-
reaza cantitatea de fdini, dacid umiditatea este sub norma. Ori-
entativ umiditatea poate fi determinatd stringind in pumn o mina
de faind. Daca se formeazd un cocolas, inseamni cd umiditatea
fdinii este mdritd, iar dacd fdina se imprdstie in palmd umidi-
tatea este normala.

Calitatea [ainii se determind, de obicei, prin metoda de labo-
rator, insd cofetarul trebuie sd cunoascd cele mai simple semne
organoleptice ale calitalii bune a fainii (miros, gust, umidita-
te etc.) si metodele de determinare a calitdtilor ei de panificafie.

Fiind cu cel mai neinsemnat miros strain (in lipsa altor sem-
ne de calitate proastd) poate fi folositd numai dupa o analizd de
laborator la prepararea produselor cu mirodenii (esente de fructe)
sait cu umpluturd din fructe. O astfel de fdind nu poate fi folo-
sitd la prepararea produselor din aluat de pandispan, franfuzesc
si farimicios, care au o aromi find. Fdina cu un iz abia amarui
poate fi folositd cu consimtamintul laboratorului pentru prepara-
rea turtelor, deoarece in aluatul preparat se adaugé zahar ars si
inirodenii, ce mascheazi acest gust.

In retetele pentru produsele de.patiserie se indicd cantitatea
de apd la o anumitd cantifate de faina cu un continut standard
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de umiditate (14.5%). La un raport diferit al L si fRinii <
obtine aluat de consistentd diferitpé (tab. 1). o apel 3l fainii se
Tabelul i

Bagcrfuvl Consis‘enta D . . L
(faind: api) aluatulul enumirea si caracteristica succintd a aluatulud

- i o . y y
b 27 Lichida Aluat crocant — masi omogeni ce nu-si pas-
045 _ treazéd forma ’

-0, Medie _ Aluat pentru pateuri prijite — masi omoge-
. y na, ce se ntinde N
:0, Densi Aluat pentru minciunele — mas3 omogena,

foarte elastici

Parﬁea_componenté principald a fdinii o alcituiesc proteine-
le~g11§d1na si glutenina. La fromarea aluatului ele se umils si
formeaza 0 masé el@sticé si cleioasd — gluten, ce determini strug-
h}ra aA}.L}at;JAILII. Dupd continutul de gluten fiina se Imparte in trei
grupuri: fdina din primul grup contine pind la 289% de gluten
din al doilea grup 28—36%, din al treilea pind la 40%. Fiina cu
un continut redus de gluten se foloseste la prepararea aluatului
de pandispan, celui farimicios, jar cea cu un continut inalt pentru
aluatul dospit, frantuzesc. ‘ ’
~ Calitatea fdinii depinde nu numai de continutul de gluten, dar
si de calitatea acestuia. Glutenul de calitate buni se di?ﬁngesorin
culoare crem, elasticitate, proprietatea de a nu se lipi de miini
capacitatea de a absorbi multi api. Fiina, ce contine un astel
de gluten, $e numeste «puternicd». Aluatul dintr-o astfel de fdini
are o consmtentﬁ normald, este elastic, retine bine oazele. Pro-
dusele din acest aluat isi pastreazd forma dupi 1b1'10idelél'e si
coacere, Qlu@nu] de calitate proastd dupd spalare formeazs o
masa clel«oase} de culoarea surie, farimicioasd, putin elas’(icé‘
Fdina ce confine un atare gluten se numeste «slabis. Faina slabi
se obtine Elmvgrfu degerat sau atacat de diunitori. Aluatul din
astfel de faind refine rdn apa si gazele, se Inmoaie, iar prodméle
preparate din el nu-si pédstreazi forma dupd modelare si coacere

Calitatea si cantitatea de gluten determina regimul tehnologic
de preparare a aluatului si produselor de paﬁseri%. )
~ Mai jos este ardtat consumul de {Jini in dependentd de con-

tinutul de gluten brut (in %) : )

” a‘;\{ll:ft dospit, franfuzesc si toate preparatele din aceste feluri
Aluat opirit, atuat pentruy vafe o diana L .

rece) i preparalelo din heeste folut e gubgp P (P metods
Aluat farimicios, de cozonac, nedospit, de pandispan (cu inci)- T

zire) si pentru turte dulci, precum si preparatele din aceste feluri
de aluat - 2528
T
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et Un Hld‘lée. important al proprietitilor tehnologice ale fiinii
di e fq.puaczfalre de a }orrjm gaze. Acest indice are o importanta
leosebitd pentru fdina, din care se prepard aluat dospit. B




Capacitatea de a forma gaze se stabileste dupd cantitatea de
oxid de carbon (IV) formata intr-o anumita perioadd de timp la
amestecarea Iainii cu drojdiile si apa la 30°C. Cu cit este mai
mare capacitatea de formare a gazelor a fainii, cu atit este mai
inaltd calitatea preparatelor din ea. o

Oxidul de carbon (IV) se formeazi in aluat din glucozd sub
actiunea enzimelor din drojdii si faind. Deci, cu cit mai multa
giucozi contine aluatul, cu atit mai mult oxid de carbon (IV) se
va forma in el. Glucoza se formeazd in aluat din zaharul, continut
in f4ain4, si din cel format in aluat din amidon. '

Formarea zahdrului din amidon depinde de mdcinat — cu cit
micinisul este mai fin, cu atit mai multe zaharuri va confine alu-
atul in urma transformérii amidonului sub actiunea enzimelor
din fdind.

Capacitatea fdinii de a forma gaze depinde, deci, de confinu-
tul de zaharuri si, in principal, de capacitatea fainii de a forma
zahdr din amidon la framintarea aluatului.

Preparatele din fdind cu o capacitate de formare a gazelor
joasi au un volum si o porozitate redusd, iar coaja lor se co-
loreazd rau. Fiina de griu de calitatea a 2 de obicei are o capa-
citate de formare a gazelor bund, iar printre fdina de calitate
superioard si de calitate a 3 uneori se nimerste fdind cu capaci-
tate de formare a gazelor joasd. Acest indice important al cali-
titii scade brusc in [dina de griu incolfit sau inghefat.

Fiina cu o capacitate joasd de formare a gazelor nu poate fi
folositd la prepararea aluatului dospit, iar pentru toate celelalte
feluri de aluat acest indice nu are mare importan{d. Capacitatea
de formare a gazelor se determind in laborator sau in conditii de
productie orientativ prin frdmintarea si dospirea experimentald
a unei cantitdyi mici de aluat. _

Daca fiina se pastreazd in saci inainte de a-i descoase aces-
tea se scuturd pe dinalard de praf si se tale afa cu un culit
special. Faina se scuturd din saci deasupra ciururilor. Rdmasitele
de faind din saci nu pot fi folosite pentru prepararea pastelor
fainoase, intrucit contin praf si fire de pinzd de sac. _

In timpul cernutului fdinii se inldturd corpurile strdine, ea
ce imbogiteste cu oxigen din aer, ceea ce contribuie la o mai buud
ridicare a aluatului. Dacd produsele de patiserie se prepard din
faind de calitdti diferite sau cu adaus de amidon, apoi idina se
amestecd in timpul cernutului. Pe timp de iarnd fdina se aduce
in incdpere din timp, pentru ca ea sd se incédlzeasca pind la 12° C.

Amidonul. Fiina conjine pini la 70% de amidon. La frdminta-
rea aluatului amidonul se umfld, iar la coacere se papizeazd. Cea
mai mare raspindire o are amidonul de cartoli $i porumb. El face
atuatul farimicios (aluatul farimicios, de pandispan). Amidonul
are culoare albd cu luciu cristalin, fiind frecat printre degete
scirtfie. [n apa rece nu se dizolvd, Ta 65=70°C se formeazd papul
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de amidon. Umiditatea amidonului de cartofi e de 20%, a celui
de porumb de 13%.

Inainte de folosire amidonul se cerne, ca si fdina. Amidonul,
casi fdina, absoarbe mirosurile, de aceea trebuie pistrat in
incaperi uscate. Amidonul jilav capdld un gust amirui si nu
poate fi folosit pentru prepararea produselor de patiserie. ‘

§ 2. Zahdrul, mierea, melasa

Zaharul. Prezintd un praf alb, cristalin, extras din trestia
de zahér sau sfecla de zahar.
. Zahéru] tos contine 99,79% de zaharozd si 0,14% de umiditate,
in apd se dizolvd complet, nu are mirosuri si izuri strdine, la
gust este dulce, la pipait uscat.

~Din cauza higroscopicitafii zahdrul trebuie péstrat in inci-
peri uscate bine aerisite la o umiditate relativd a aerului nu mai
mare de 70% 1in caz contrar el se jildveste, devine lipicios si
formeazd cocolase. ’

Zahdrul atribuie produselor de patiserie gust, sporeste valoa-
rea lor nulritivd si modifici structura aluatului. El limiteazi,
de asemenea, imflarea glutenului, reducind astfel capacitatea f5-
inii de a absorbi apa si micsorind elasticitatea aluatului. La mé-
rirea cantitdtii de zahar aluatul se inmoaie, devine sticlos. Tna-
inte de folosire zahdrul se cerne prinir-o siti cu ochi nu mai
mari de 3 mm. Siropurile de zahdr trebuie si fie incolore si tran-
sparente. Solubilitatea zahdrului in apd depinde de températuré,
Intr-un 11 de apd rece se dizolvd maximum 2 kg de zahdr, iar
in caldd pind la 5 kg. Siropurile inainte de utilizare se filtreazd
printr-o sitd cu ochi nu mai mari de 1,5 mm.

Zahdrul pudrd (farin) se foloseste la prepararea cremelor,
valelelor, prajiturilor etc. El trebuie si fie fin micinat si inainte
de folosire cernut prin sitd pentru inldturarea particulelor mari.
in lipsd de zahdr pudrd el se obfine prin maruntirea zahirului
tos. Din 1003 kg de zahdr fos se obtin 1000 kg de zahdr pudri.

- La intreprinderile de alimentatie publicd zahirul pudrd se
cbtine din zahdrui rafinat. l
11‘;’éﬁe’rea. Mierea naturald prezintd produsul prelucrérii necta-
ruiwi plantelor de catre albini. In patiserie se foloseste cel mai des
1ierea de tei ¢i salcim. ) '
 Micrea este mai dulce decit zahdrul. Are o umiditate de 18%.
Contine {(in %) glucozd — 36, fructozd — 37 si zaharozd — 2, pre-
cum si substante aromatice, minerale, pml‘eifle, dexirine. In con-
ditii industriale se preparid mierea artiliciald, ce contine cantititi
diferite de glucozd si fructoza. ' ,

JM!ne'{ea si fructoza se folosese la prepararea turtelor dulei.
Datoritd aromei plicute mierea se foloseste la aromatizarea si-
ropurilor si n produsele de paliserie ‘nafionale (pahlava etc.).
Ea trebuie <4 fie densd, fard gust si miros sirdin. In timpul pis-
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trarii indelungate se cristalizeazd. Mierea cristalizatd inainte de
a 1i folositd se dizolvid, aducindu-se pind la starea initiald, intr-o
baie cu apa la temperatura de 50—60° C.

Inainte de folosire mierea se incédlzeste pind la 40—50° C, apoi
se strecoard printr-o sitd cu ochi nu mai mari de 2 mm. Mierea
se pastreazd in incdperi reci, la aparitia semnelor de mucegai
se incdlzeste imediat intr-o baie cu apd la temperatura de 80—
90° C.

Melasa de caramel. Este un lichid dens, incolor sau alb gal-
bui, viscos, ce se obfine prin zaharisirea amidonului in prezenfa
acizilor. Melasa se foloseste la prepararea pastilelor si se adaugi
inn siropurile de zahdr pentru a preintimpina zaharisirea acestora.
Fiind addugatd in aluat, refine procesul de uscare a produselor.
Melasa se pdstreazd in butoaie de lemn sau metalice la tempe-
ratura de 8—12°C, Inainte de folosire se incdlzeste pinid la 40—
50° C pentru micsorarea viscozitdtii si se strecoard printr-o sita
ct ochiuri de circa 2 mm.

§ 3. Oudle si produsele din oua

Oudle. Prezintd un produs cu valoare nutritivd inaltd, folosit
pe larg la prepararea produselor de patiserie. Contin proteine,
grasimi, substante minerale etc. Datoritd proprietidtilor sale ele
imbundtdtesc gustul preparatelor, le fac poroase.

Proteina din ou posedd proprietati liante, este un bun forma-
tor de spuma, retine zahdrul. Aceste proprietdii explicd folosirea
lor la prepararea cremelor, zefirului, aluatului pripit (opdrit) si
a altor feluri de aluat. Volumul albusului badtut creste de 7 ori,
addugarea zahdrului micsoreaza volumul de 1,5 ori.

Galbenusul de ou este bogat in proteine, grisimi, vitamine
{A, D, E, By, By si PP). Datoritd lecitinei galbenusul este un
bun emulgator. O cantitate mare de gdlbenusuri permite de a
obfine o emulsie stabild din apd si grasime, proprietate folositd
la prepararea vafelelor si préjiturilor. Galbenusurile imbundtitesc
structura aluatului, fac copturile mai gustoase.

La prepararea produselor de patiserie se folosesc numai,oud
de gdind si produsele prelucrdrii lor. In dependen{d de masi si
durata pdastrdrii ouale se impart in categoria 1 si II si dietetice.
Se considerd dietetice oudle in primele 7 zile dupd ce au fost
ouate. Oudle proaspete mai putin se impréstie la résturnare din
coajd. La pdstrarea indelungatd a oudlor membrana gilbenusu-
lui devine mai pufin rezistentd si se rupe usor. Ouédle se pds-
treaza intr-o incdpere curatd si rece, la o umiditate relativd de
80% nu mai mult de 6 zile,

Inainte de folosire oudle murdare se spald in cdlddri cu refea
cu apa caldd. Ouidle foarte murdare se spald cu o perie moale
sau se freacd cu sare. Dupd spilare oudle se-dezinfecteazid In
selutie de 2% de clorurd de var timp de 5 min, se spald apoi cu

10

solutie de 2% de sodd si se clitesc timp de 5 min in apd curgi-
toare., )
Pentru a verifica dacd ouidle sint proaspete si de calitate
bund se foloseste ovoscopul sau se cufundi in solutie de sare de
bucédtdrie de 10%: oudle proaspete se lasd la fund, iar cele stri-
cate plutesc deasupra.
~ Oudle se sparg intr-un vas aparte (nu mai mult de 3—5 hu-
cati) si, verificind buna lor calitate, se toarni in vasul comun.
Quale pregitite se strecoari printr-o sitid cu pori nu mai mari de
3 mm. Masa unui ou poate oscila intre 40—60 g; masa medie a
unui ou este de 40 g. Oudle pot fi inlocuite cu diferite produse din
oua, insd la prepararea cremelor substituirea nu este admisi.
Melanjul reprezintd un amestec de galbenusuri si albusuri
(sau numai de galbenusuri sau albusuri) congelat in vase de
tabld la temperatura de la —18 pini la —25° C. Melanjul se dez-
gheatd Inainte de intrebuiniare, vasele preventiv se dezinfec-
teazd. Vasele triunghiulare se deschid cu un cufit «triunghivlars,
iar cele ovale cu un cutit oval. Vasele cu melanj se dezgheali
timp de 2,5—3 ore pe marmit la 40—45° C. Melanjul preparat
se strecoard printr-o sitad si se foloseste imediat, deocarece la
pastrare se altereazd foarte repede. Dup§ dezghetare melanjul se
pistreazd 3—4 ore.
~ Pratul de oud se prepard din amestecul de gilbenusuri si al-
busuri sau numai din gilbenusuri sau albusuri. Confinutul de
umiditate in praf este de 9%, el usor se restabileste. La tempera-
tura de —2 —10° C praful de oud poate fi pastrat nu mai mult
de un an, mai bine in ambalaj ermetic. Tnainte de utilizare pra-
ful se cerne, apoi se dizolvd in api (la 100 g de praf 0,35 | de
apd). Pentru a dizolva praful de ou, in el se toarni mai intii
pufind apé caldd (40—50°C), se amesteci minutios si, continuind
amestecarea, se toarnd cantitatea rdmasi de apd. Dupid 30—40
miin praful se imfld si el poate fi folosit, preventiv strecurindu-l:
10 g de praf de ou si 30 g de ap# corespund masei unui ou de
dimensiuni medii.

§ 4. Laptele si produsele lactate

Laptele contine apd si substante uscate sau reziduu uscat, in
compozitia cdruia intrd grésimi, proteine, lactozi si alte substan-
{e. Laptele este un produs nutritiv pretios, are un gust plicut si
conjine aproape toate substantele nutritive necesare pentru orga-
msm. Pentru prepararea produselor de patiserie se foloseste lap-
tele proaspat, produsele lactate conservate. Ble fac produsele mai
gustoase si maresc valoarea lor nutritiva.

Laptele integru contine grasimi, proteine, lactozi si vitamine.
El trebuie si fie de culoare albi cu nuantd gélbuie, fird mirosuri
si gusturi strdine.

Laplele se foloseste in principal peniru prepararea aluatului
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dospit si a cremelor. El repede se altereazd (se indcreste), de
aceea el trebuie realizat imediat, iar daci trebuie pistrat se in-
cilzeste pina la ferbere. Inainte de a fi folosit laptele se stre-
coard printr-o sitd cu ochi de 0,5 mm. Laptele se pdstreazd in. fri-
gidere la temperatura nu mai mare de 8°C si nu mai micd de
0°C timp de 20 h. Toate felurile de lapte trebuie pasterizate.

Laptele uscat se obtine prin evaporarea laptelui pind la umi-
ditatea de 7%. Prezintd un praf alb cu nuand crem. Gustul si
culoarea trebuie sia corespundd gustului si mirosului  laptelui
proaspat. Laptele uscat poate fi obtinut atit din lapte integral,
cit si din lapte degrasat. El se amplaseazd in borcane inchise
ermetic sau in saci de hirtie cu patru straturi sau in butoaie de
placaj. Se pistreazd la temperatura de 20° C.

Inainte de a fi folosit praful de lapte se cerne printr-o sita
si se dizolvd mai intii Intr-o cantitate micd de api la temperatu-
ra de 40—50° C, pind la obfinerea unei mase omogene fdrd coco-
lase, apol treptat se adaugd cantitatea rdmasd de apd (la 100 g
de praf se iau 880-—900 g de apd). Laptele uscat este folosit in
locul celui integral la prepararea tuturor felurilor de produse.

Laptele condensat cu zahédr se obtine prin evaporarea pind la
0 1/3 de volum a laptelui integral sau degrasat cu addugarea
siropului de zahdr., Se pésireaza in ambalaj inchis ermetic a de-
pozite cu temperaturd neregulatd. Laptele condensat, folosit la
prepararea produselor de patiserie, se incilzeste preventiv pind
la 40° C, apoi se strecoard printr-o sitd cu ochi de circa 0,5 mm.

Produsele lactate. Frisca se livreazd cu un procent de
grasime de 10, 20 si 35%. Are un gust pldcut, dulciu, culoare
albd cu nuantd galbend. In patiserie frisca se foloseste la prepa-
rarea cremelor si ca substituient al laptelui.

Cel mai bine se bate frisca cu un continut de grésimi de 35%
Tnainte de a fi batutd frisca se racesﬂce Frisca condensata se ob
tine la fel ca si laptele condensat si se ambaleaza in cutii sau
in butoaie de tinichea. Frisca uscata conjine nu mai mult de 7%
de umiditate. Se folosesc si se pistreazd la fel, ca si laptele
uscat.

Smintina se prepard din friscd pasterizatd prin fermen-
tarea de cidtre bacteriile acido-lactice. In patiserie se foloseste
smintina cu un procent de gridsime de 40 si 30%, ea poate fi
batutd ca si frisca. Smintina se foloseste la prepararea aluqtulul
de cozonac, nedospit si a cremelor.

Brinza se prepard din lapte crud pasterizat, mteorral 'sau
degrasat prin fermentarea cu baclerii acido-lactice. Brinza :cori-

tine 65-—809% de apd, proteine importante, siruri de calciu, fos-

for, {ier, vitamine. Dupd calitate se imparte in brinzid de calitate
superioard si de calitatea 1. Se foloseste la prepararea umpli-

turii. Dacd {rebuie pistratd timp indelungat ea se ingheaid.La
«dezghelarea brinzei inghetate structurd”si consistenta ei se res-
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tabilesc. Se péstreazd la temperatura de 4—8°C mai mult de
36 ore.

§ 5. Untul, margarina §i} grasimile
peatru prajirea produselor de patiserie

Crasimife sint un produs de calitate superioard. Ele se folo-
sesc pe larg in patiserie, dau copturilor gustul cozonacului, le
fac farimicioase, iar In unele feluri de aluat se folosesc ca afi-
naiori. Se folosesc griasimi vegetale, :animale si combinate (mar-
garina, grdsimile culinare).

Untul de friscéd se prepard din iriscd. El contine pind
fs 8259% de grisime, vitaminele A, D, E. Untul poate fi sirat
sat: topit, fard mirosuri si gusturi strdine, colorat uniform (de
la alb pind la crem). Dacd suprafata untului este murdard sau e
acoperitd de mucegai, untul se curdtd. Uneori inainte de folosire
untul se topeste, se strecoari printr-o sitd si se adaugd in aluat.
Untul de friscd méreste valoarea nutritivd a produselor, le face
mai gustoase si mai aromate.

Untul de friscd nesdrat poate fi inlocuit cu cel sdrat, tinind
conit de continutul de sare (la prepararea cremelor nu se va
folosi untul sarat). In toate felurile de aluat, in afard de aluatul
franfuzesc si cel de pandispan si cremei cu unt untul poate fi
infocuit cu unt topit (unui kg de unt ii corespund 840 g de uat
fopii).

Untul trebuie péstrat la temperatura de 2—4°C 1in incédpere
lotunecatd in vas bine inchis; sub actiunea luminii si aerului
untul se altereazd.

Margarina se obfine din grdsimi vegetale si animale cu addu-
gare de Iriscd, lapte sau apd. Dupd gust si miros se aseamina
cu untul. In patiserie se foloseste margarina de lapte si de fris-
cd. La intreprinderi margarina se primeste in butoaie sau 14zi.
Se pastreazd in aceleasi conditii, ca si untul.

Grisimile pentru prajirea produselor de patiserie se obtin
prin solidificarea artificiald a grasimilor vegetale lichide sau a
grasimilor animalelor de mare si pestilor. Ele nu trebuie si aiba
rmirosuri si gusturi strdine. Temperatura de topire 35° C. Se am-
baleazd in vase de lemn sau metal.

Uleiurile vegetale au o intrebuintare limitati la prepararea
produselor de patiserie, deoarece se retin cu greu in aluat si se
scurg din produse la coacere. Insi la prijirea produselor intr-o
cantitate mare de grésime se foloseste uleiul de floarea so_arelm,

de porumb, soie, bumbac, misline etc.

Cele mai, bune pentru prajit sint amestecurile de grdsimi ve-
Omaic si animaliere, de exemplu amestecul de untura de porc
(A*'%.) sau de vaci (30%) si ulei vegetal (40%) sau ulei vegetal
rafinat (50%) si grasimi pentru prajit (50% ). intrucit la incil-
zive pind la temperaturi inalte nu formeazd fum. o
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Este rational de a folosi pentru prijit ulei de floarea soarels
rafinat (de bumbac sau soie), precum si gridsimi pentru prajit,
intrucit ele aproape cd nu confin apid si pot fi incilzite pini la
temperaturi foarte inalte. Cind se prijeste in ulei vegetal se
urmdri, ca grasimea si nu se incilzeasci mai mult, decit tr

§ 6. Legume, fructe si crupe

Legumele si fructele confin multe substante prefioase pentru
organism, mai ales vitamine si compusi minerali, si se folosesc
ca umpluturi si serifabricate aparte la prepararea produselor de
patiserie.

Legumele se pidstreazd in depozite speciale la temperatura de
10—12°C in ambalaj, ce asigura circulatia liberd a aerului. F

tele proaspete se pastreazi in camere reci la temperatura de 2°C
si umiditatea relativd de 85—909;.

Inainte de a fi folosite legumele, fructele se spald minutins
in apd curgdtoare si se usucd in aer. Fructele frumoase se fo-
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losesc pentru impodobirea produselor in stare proaspata, iar d
~cele deformate, nemucigaite se prepard semifabricate (gem, mar-
meladd, magaiun).

Legumele. Varza se foloseste la prepararea umpluturifor.
Inainte de folosire se inldturd frunzele murdare si stricate, se
spald si se marunteste manual sau cu masina de tocat legume.

Ceapa se foloseste la prepararea diferitelor umpluturi in
stare prajitd. Ceapa verde se creste in tot cursul anului (iarna
In sere). Se foloseste pentru umpluturi.

Reventul. Se folosesc pefiolii acestei plante ierboase mul-
tianuale. Au un gust dulce-acrit, ce aminteste merele. Poate fi
folosita pentru umpluturi.

Patrunjelul, telina dau umpluturii gust si aromé
datoritd unui continut inalt de uleiuri eterice.

Ciupercile uscate se obtin prin uscarea ciupercilor
proaspete. Se pdstreazd in incdperi speciale, evitind umezirea
acestora. Inainte de folosire ciupercile se spald, se pun la muiat
i se fierb in aceeasi api pind se fac moi. Dupi ce se scot din
apd se maruntesc la masina de tocat carne. :

Pentru impodobirea produselor de patiserie si prepararea um-
pluturilor se folosesc in principal urmétoarele fructe.

Caisele (proaspeie} dupd ce au fost spilate se des-
fac in doud, patru, sase, opl parti si se inldturd simburii. Caisele
conservate, pireul de caise, dulceata sau gemul se folosesc ca
umpluturd si la impodobirea pateurilor de fructe, torturilor i
prajiturilor. Caisele uscate (cu sau farad simburi) dupi prelucrare
termicd se folosesc ca umpluturd, miezul dulce esle folosit in
loc de migdale la prepararea prijiturii cu migdale, precum si la
impodobirea produselor gata.

Ananasii proaspe}i si.conservati se folosesc
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peniru infrumusefarea préjiturilor si torturilor. La ananas se
taie parfile de sus si de jos, se inldturd coaja si maduva tare,
apol ananasul se taie inele, se madrunfeste. Siropul de la ananasii
conservati se folosesc la imbibarea pandispanului si aromatiza-
rea cremelor si pastilelor.

Portocalele, mandarinele si ldmiile (citrusi)
st acoperite cu o coajd aromatd, folositd pe larg la aromatiza-
rez produselor de patiserie. Coaja se inldturd cu ajutorul unei
masini speciale sau manual cu rdzdtoarea. Portocalele si man-
darinele, dupd ce au fost curdtite minutios, se desfac in felii si
se iolosesc pentru infrumusetarea torturilor si prijiturilor. Su-
cul de lamiie se utilizeazd pentru indcrirea umpluturilor, creme-
or, pastilelor.

Poama sau visinele sint folosite pentru infrumuse-
farea produselor gata; daca visinele sint folosite ca umplutur,
il se scot din timp simburii.

Perele cu miez fin se taie gi apoi se folosesc pentru in-
frumusetarea produselor de patiserie. Din perele, ce se risferb
bine, se prepard magiun si gem, iar din fructe, ce se risferb
rou — dulceatd si fructe zaharisite. Mijlocul perelor se inldturi
ce un dispozitiv special.

Merele ce au o aromd pldcutd si o consistentd find a mie-
zului se folosesc in stare proaspdld pentru umpluturd si infru-
musetarea prdjiturilor, torturilor etc. Din mere acre, ce se ris-
Terb bine, se prepard .gem, magiun si pireu pentru umpluturd,
iar din mere, ce se risferb rau, — dulceatd si fructe zaharisite.

Cdpsunele dupd inldturarea coditei se folosesc pentru in-
frumusefarea préjiturilor, torturilor. Din cdpsune se prepari, de
asemernea, pireu pentru umpluturd sau se stoarce suc, folosit
pentru aromatizarea cremelor si jeleurilor.

Stafidele (poami uscatd cu seminte) se adaugi in aluat
la prepararea checului, franzelutelor si altor produse. Stafidele
un trebuie spdlate si inmuiate mult timp, deoarece isi pierd aro-
mz. Inainte de folosire stafidele se aleg si se inldturd impuritatile.

Rachitelele se folosesc sub formd de gem pentru umplu-
tura.

Agrisul (de soiuri dulci) dupi inldiurarca coditei se fo-
loseste pentru infrumusetarea tforturilor si prajiturilor deschise.

Prunele se pot folosi pentru infrumusetarea produselor
de patiserie numai dacd li se scot usor simburii. Din prune se
prepard dulceald, gem, magiumn, folosite ca umpluturi.

Coacdza neagrid posedd o aroma puternicd si proprie-
taii de jelificare bune, de aceea se foloseste pentru prepararea
dulceturilor si gemurilor, folosite drept umpluturi pentru diferite
produse de patiserie.

Fructele zaharizate si glasate se folosesc in patiserie pentru
infrumusefarea préjiturilor si torturilor. Fructele glasate
se prepard din fructe proaspete, care se fierb in sirop si apoi se
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usucd. In stare gata fructele glasate trebuie si-si pistreze forma
naturald a fructelor sau forma, in care au fost tiiate.

Fructele zaharisite se prepari din fructe intregi sau
tdiate; fn acest scop se folosesc coaja citrusilor, harbujilor si
zamosilor. Preventiv aceste produse se fierb in sirop, la fel ca si
dulceata, apoi se glaseazd in zahir tirajat.

Fructele congelate in stare proaspiti se pisireazi la tempera-
tura de -—12°C. Dupd dezghetare ele trebuie folosite imediat.

Fructele ‘din compoturi se folosesc pentru infrumusetarea pro-
duselor, iar siropurile pentru aromatizare. Compoturile se pis-
treazd in borcane inchise ermetic. Inainte de folosirea fructelor
conservate ambalajul, in care cle se pdstreazd, se spald cu api.
La deschiderea ambalajului de sticld se va evita nimerirea sticle
in borcan. Fructele din compot in mod obligatoriu se scurg de
sirop si, dacd e necesar, se taie in bucati.

Pireul din fructe se prepard de cele mai mulfe ori
din mere, caise, prune, agris, corcodus. Fructele cu miez dur pre-
ventiv se fierb in aburi sau se coc. Apoi se amestecd cu zahir
In proporfie de 1:! cu sterilizare ulterioari si in proportie de i:1,5
fard de sterilizare de mai departe. Pireul gata are consistenta
aluatului, usor se amestecd si se bate cu alfi componenti. Pireul
pdstreazd gustul si aroma fructelor naturale. Pireul se pdstreaza
in incdpere rdacoroasi la temperatura de 2°C si umiditatea re-
lativd de 70-—80%. Pireul se terciueste la masina de treciuit sau
se trece prin sitd cu ochi nu mai mari de 1,5 mm.

Magiunul se prepard prin sciderea prin fierbere a pireului de
fructe cu zahdr pind la o consistentd densi omogend, ce se unge
usor. Se péstreazd in butoaie sau ldzi pind la 6 luni la tempera-
tura de 20° C. Magiunul, ce a prins mucegai sau fermenteazi,
se fierbe din nou cu zahar.

Dulceata constid din fructe intregi fierte in sirop de zahdr.
Fructele mari se faie in bucili. Pentru a obtine dulceatd de ca-
litate superioard ea se fierbe in citeva prize. Siropul are o
consistentd densd, fructele sint repartizate in el uniform. in tHm-
pul fierberii dulceiii, pentru a evita zaharisirea, uneori se ada-
uga acid citric sau melasd. Dulceata se pistreazi la temperatura
camerei, temperatura joasd provoacd zaharisirea iar cea ridicats
fermentarea.

Gemul nu péstreazid forma fructelor, de aceea se ferbe intr-o
prizd. Se pidstreazd la fel ca dulceata si magiunul.

Crupele se obtin din griu, orz, hriscd, mazire, fascle prin
mdcinare, apoi se cern; unele crupe se obtin prin spargetea boa-
belor si slefuire.

Inainte de folosire crupele de gris se cern, celelalte feluri de
erupe se aleg si se spala peniru inldturarea impuritétilor, boa-
belor nesfdrimate ete. Crupele se spald in doui ape cu tempera-
tura de 40—60° si 60—70° C.

wn
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§ 7. Produse din peste si carne

Aceste produse se folosesc pentru prepararea umpluturilor. In
sectia de patiserie ele sint receptionate dupi prelucrarea primari
stb forma de semifabricate. Aceste produse nu se recomandd a
fi pastrate, de aceea ele se folosesc imediat.

Carnea tocatd se prepard din carne sau subproduse, care se
madruntesc cu ajutorul cuterului sau se trec prin masina de
tocat carne. Uneori carnea sau subprodusele se taie preventiv in
bucdti marunte, care se prijesc apoi se miruntesc. In cazul pre-
luerdrii fermice a carnii proteinele ei se coaguleazi si pierd
capacitatea de a refine umiditatea, in rezultat se elimind sucul
de carne, ce conjine substanfe nutritive. Acest suc irebuie folosit.

Umplutura de peste se prepard din peste de diferite specii
cu un numdr limitat de oase intermusculare (somn, crap, saldu,
stiucd, trescd), rdcit sau congelat, precum si din file. In afari
de peste se folosesc carlilagele de nisetru, cea mai mare va-
toare prezintad cartilajul dorsal. Cartilajele se spald, se fierb
(circa 3—4 ore), se mirunfesc si se adauga in umplutura de
orez, sago etc. Cartilajul dorsal uscat preventiv se inmoaie in
apd rece pe 2—3 ore.

§ 8. Afinatorii aluatului

Afinatori ai aluatululi sint astfel de produse, care elimini
substanfe n stare gazoasd, ce asigurd porozitatea aluatului,
Afinatorii se impart in trei grupe: chimici (bicarbonat de sodiu,
carbenat de amoniu), biologici (drojdiile) si mecanici (baterea
oudlor).

Afinatorii biologici. Drojdiile prezintd microorganisme, con-
stituite din celule imobile izolate. La exterior celula este acope-
ritd cu o membrand, in interiorul cireia se afli protoplasma si
stucleul. Intr-un kg de drojdii presate se contin circa 5 min. de
astiel de celule. Sub microscop o celuld de drojdie aminteste
dupd formd o bobitid de poama. Membrana celulelor de drojdij
poseda capacitate electivd, adicd lasd si treacd induntru numai
acele substante, care sint necesare pentru nutritia ef. Drojdiile
necesitd pentru nutrifie zahdr, compusi azotati si minerali, toate
aceste substante trebuie si se afle in stare dizolvata.

Drojdiile se inmultesc prin inmugurire. Pe suprafata ceiuiei
se formeazd o umflaturd, nucleul si protoplasma se divid st ose
formeaza o celuld noud. Celula nu se separid dintr-o dati, Jormin-
du-se in rezultat o colonie. Zah#rul, in urma activiatatii vitale a
drojdiilor, se transformd in alcool si hioxid de carbon {fermen-
leazd); bulele de bioxid de carbon creazi in alnat pori, cresec
in volum, si pédrisesc aluatul.

in patiserie se folosesc alit drojdiile usc it ai
sate. Drojdiile presate proaspete au o culoare crem-deschi
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deschisd, miros plicut, cu iz de alcool. Umiditatea lor este de
11—12%, usor se dizolvd in apid (drojdiile alterate au, de obi-
cei, o consistentd viscoasd, miros acru neplacut, sint acoperite
cu un strat subfire de mucegai). Forta de sustentatie a drojdiilor
congelate poate fi restabilitd, dezgetindu-le treptat la tempera-
tura de 3-—8° C.

Inainte de folosire drojdiile se elibercazd minufios de hirtie,
se dizolvd in apd caldd (30—35°C) si se strecoard printr-o sitd
deasd. Drojdiile congelate se dezgheatd treptat la temperatura de
4—6° C si apoi se strecoard printr-o sitd deasa.

Drojdiile uscate se livreazi in vinzare sub formi de praf, pas-
tile sau crupe. Ele sint de culoare galbeni-surd si umiditatea de
8—9%. In ambalaj inchis intr-un loc intunecos drojdiile uscate
isi pot pdstra activitatea timp de un an.

In condifii de productie pentru uscare se folosesc pachetele

- de drojdii presate, ce se fdrimi usor. Drojdiile se cern printr-o
sitd pe o scindurd sau pe o tavid, acoperita cu hirtie, stratul de
drojdii nu trebuie sd fie mai gros de 2—3 mm. Drojdiile se usuci
la o temperaturd nu mai inaltd de 35 C, deocarece la o tempera-
turda mai inaltd ele isi pierd din activitate. Dacd drojdiile uscate
au o umiditate naltd si sint lipicioase, ele preventiv se macing,
adaugind 10—12% de amidon, apoi se cern prin sita.

100 g de drojdii uscale se amestecd cu 1 kg de fdini si se
dizolvd cu 3 | de apd calda. Drojdii uscate se i-au dupid masi
de 3 ori mai puline, decit proaspete. Daci drojdiile uscate s-au
pastrat timp ndelungat, apoi cantitatea de drojdii se mareste,
intructt la péstrare activitatea lor scade.

Afinatori chimici. Bicarbonatul de sodiu este un praf cristalin
alb cu gust sdrat si siab alcalin. Folosirea sodei in calitate de
afinator al aluatului se bazeazid pe proprietatea acesteia de a eli-
nina sub actiunea acizilor sau a cdldurii bioxid de carbon (COy),
care si afineazd aluatul.

Soda se pune strict dupd norméd. In caz de surplus de sodi
produsele capdtd o culoare galbeni inchisd, miros si gust ne-
placut, se distrug vitaminele. Inainte de framintarea aluatului
soda se cerne prin sitd sau se dizolva in ap si se filtreazi.

Carbonatul de amoniu este un praf cristalin. Folosirea lui in
calitate de alinator al aluatului se bazeazd pe proprietatea aces-
tuia de a se descompune sub actiunea cildurii si acidului formind
in rezultat oxid de carbon (CQ,) si amoniac. Inainte de folosire
carbonatul de amoniu se dizolvd in apd cu o temperaturd nu mai
ipaltd de 25°C. La o parte de carbonat de amoniu se iau patru
parti de apd. El poate fi pus in aluat si sub form# de pral (pre-
ventiv se marunieste in mojar si se cerne prin sitd). Cristalele
mari de carbonat de amoniu nimerite in aluat formeazi in pro-
duse pori mari. Carbonatul de amoniu se péstreazd in ambalaj
inchis ermetic, deoarece este volatil.

e
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§ 9. Substante gustative si aromatice

_ Pentru aromd si gust in produse se adaugd substante aroma-
tice naturale si sintefice. La cele naturale se referd aromatizato-
rii, obtinuti de la prelucrarea boabelor de cafea, cacao, siropurile
de fructe, vinurile etc. Sintetici se consideri aromatizatorii obti-
nufi pe cale chimica. 3

O condifie importanti a folosirii unui sau aliui aromatizator

este pricepera de a imbina mirosul natural al produselor cu mi-
rosul substanfelor aromatice. Unele feluri de produse au aromi
st gust specifice; in specaialititile de paltiserie, preparate dip
aceste produse, nu se adaugid aromatizatori. Astfel, daci se folo-
sesc nuci, migdale si cacao nu se folosesc esente.
_ Condimente. Pir{ile uscate si maruntite ale plantelor, ce con-
fin substante aromatice, se folosesc pe larg la prepararea pro-
duselor de patiserie, mai ales a turtelor dulci. Datoritd lor pro-
dusele capdtd aromi si gust specifice.

Inainte de folosire condimentele se elibereazi de impuritati,
se maruntesc pind la dimensiunile necesare si se macind printr-o
si‘ta cu ochi de circa 1,5--2,5 mm. Condimentele se péstreazd in vase
bine tnchise, fird a deschide ambalajul, fiecare fel aparte, deoa-
rece ele usor isi transmit aroma.

VSc.o rtisoara este coaja unor copaci tropicali cu gust
amarui si miros picant, datorat prezentei in ea a uleiurilor ete-
rice (3,5—~5%). Se livreazd sub formi de pral in ambalaj de
hirtie cite 25 g sau sub forma de bucdti de coajid. Ea nu trebuie
sd aiba miros de mucegai, precum si alte mirosuri strdine. Se
adaugd la prepararea unor feluri de aluat, umpluturi, la fierbe-
rea dulcefei din fructe putin aromate. '

Cuisoarele prezinti bobocii de floare uscati ai copacului
h‘loptlcal Caryophyjllus aromaticus. Confin pind la 149% de uleiuri
elerice. Dacd cuisoarele plutesc in apa in pozitie orizontald, in-
seamnd cd sint de calitate proasti. Se livreazd in stare miacinats
sau intreagd. Se folosesc la prepararea turtelor dulci s umplu-
turilor din fructe. ’

Ten ibahar — boabe cu suprafata rugoasd. Aroma amintes-
te scorfisoara, cuisoarele si nucsoarele. Contin circa 4% de ule-
turi eterice.

Nucsoarele sint semintele de forma ovidi ale copacului
tropical nucsor. Au o aromi specificd si gust astringent, contin
pind 1a 159 de uleiuri eterice.

B adianul— fructe uscate. Contin pind la 5% de uleiuri
cterice. Dupa miros si gust amintesle anasonul. Are gust dul-
ceag pulin astringent cu aromi specifica. Se foloseste sub forma

de praf in aluatul pentru turte dulci.

Anasonul prezintd fructe cu dou seminie ale unei plan-
te tropicale. Poseda gust dulceag si aromi specificy. Contin pini
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la 6% de uleiuri eterice. Se foloseste in stare fdrimitatd (pentru
presararea produselor) si sub formd de decoct.

Cardamonul— bace verzi uscate, ce confin 9—18 seminfe.
Au miros plicut, gust astringent amdrui, condifionat de prezenta
a 89 de uleiuri eterice. Se livreazd in tuburi de sticld in stare
farimitatd sau intregi. Se folosesc pentru aromatizarea produse-
{or de patiserie.

Ghimbirul—ridicinile uscate ale unei plante tropicale
multianuale. Au forma plicutd specificd si gust astringent, da-
torat unui continut de uleiuri eterice de 3%. Ambalarea si utili-
zarea aceeasi ca si a cardamonului.

Chimenul— seminte de forma ovidd-alungitd ale unei plan-
te bienale. Au o aromi puternicd si gust amar placut. Confin
pind la 69 de uleiuri eterice. Se folosesc pentru presédrarea pro-
duselor. ;

Sofranul— stigmatele uscate ale florilor de sofran. Se
foloseste drept colorant si substan{i aromatica. Coniine 0,6% de ule-
iuri eterice. Se introduce in aluat in timpul frdmintdrii din rafiona-
mentul 0,1 g la 1 kg de produse coapte. Sofranul se usucd, se
mirunteste si se toarnd peste el apd fierbinte sau alcool si se
infuzeazd 24 de ore. Apoi infuzia se filtreazd si se foloseste la
prepararea produselor din aluat dospit si a unor feluri de chec.
Cu sedimentul rdmas dupi fillrare se aromatizeazd aluatul pen-
wru turte dulei.

Vanilia-— pastdile verzi ale plantei tropicale cu o lungime
~de 15—25 cm, cu aromad puternici caracteristicad, cauzat de pre-
zenta vanilinei (pind la 3%) si a altor substante aromatice. Va-
nilia se foloseste in stare méicinatd sau sub formd de extract in
alcool pentru aromatizarea cremeler si umpluturilor.

Vanilina—produs sintetic sub forméd de praf alb cristalin
cu aromi foarte puternicd, de aceea in aluat se pune in cantitali
foarte mici. Pentru a asigura dozajul corect se va folosi solufia
de vanilind sau pudra de vanilie.

Solutia de vanilind se prepard prin dizolvarea -a 10 g de va-
nilind in 200 g de apid fierbinte (80°C) sau in alcool rectificat
de 96° in proportie de 2:1. Pentru prepararea pudrei de vanilina
(1000 g) vanilina (40 g) se amestecid cu alcool etili¢c (40%),
amestecul se incdlzeste pind la dizolvarea vanilinei. Dupd aceas-
ta solutia se amestecd cu 1000 g de zahdr pudrd, se usucd si se
cerne. v .

Continutul de vanilinad in produsele de patiserie nu trebuje sa
fie mai mare de 0,5%. ‘

Vinaturile si coniacul. Se folosesc pentru aromatizarea. cre-
nielor, jeleurilor si siropurilor. Sint bine venite in aceste scopuri
vinurile de maséi, alcoolizate, aromatizate. Vinajurile trebuie sa
aibd aromi, gust si culoare specificd, nu se admite prezenfa pre-
cipitatului sauw;a.tulburelei, gustului si mirosului strdin. La sta-
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bilirea dozei se va lua in consideratie taria vinului. Vinurile se
antbaleazd in sticle si se pastreaza la 10—15° C,

Esentele alimentare prezintd amestecuri de substante odoran-
i¢ naturale si sintetice in ap4d sau alcool. Au o aromd puternicd.
La rabricile de cofeturi se folosesc esenie de vanilie, de lamiie,
de portocale, de amigdale, de rom, de punci etc. Se péstreaza
in vase de sticle cu dopuri rodate, in cosuri si 18zi cu rumegus,
in incdperi intunecate si reci.
~ Esenfele se livreazd in concentratie unicd., dubld, cvadrupla.
[n recepture se di norma de esentd de concentratie unicid. Daca se
foloseste esentd mai concentratd, norma se micsoreazd de 2 sau
de 4 ori. Nu se admite inlocuirea esentei indicate in recepturad cu
alta.

Esenfele se adaugd in creme, aluat si siropuri numai in stare
rece, deoarece la incdlzire esentele isi schimbi aroma.

Produsele gustative imbunatdfesc gustul produselor gata,
unele le apard de zaharisire (acizii).

i_acao-praf se obline prin mécinarea si degrasarea par-

tialz a boabelor de cacao. Praful contine 149% de grasimi, umidi-
tatea nu depdseste 7,5%, posedd gustul si aroma specificd pen-
tris cacao. Se adaugd in aluat si creme.

Cafea naturald risnita se obfine prin préjirea
si mdruntirea boabelor de cafea. Umiditatea nu depédseste 7%.
Centinutul de substante extractive solubile in apd 20-—30%. Ca-
feaua se foloseste sub formd de extract apos pentru a da gust
de cafea cremelor si aluatului.

Sarea de bucdtdrie Imbunatiteste calitdfile gustati-
ve ale produselor. Prezinta clorurd de sodiu cristalind (NaCl),
solubild in apa.

Se livreazd in saci de hirtie dubli sau in pacete—craft. Se pé-
streazd la o umiditate relativd de 759. Inainte de folosire se
cerne. Sarea sub formd de cristale se dizolva preventiv si se
filtreaza printr-o sitd cu pori de 0,5 mm.

Acizii alimentari. Acidul tartric se obfine din deseu-
rile de la fabricarea vinurilor. Prezinta cristale incolore sau praf.
Se pastreazd in butoaie sau ldzi asternute cu pergament, in inci-
peri uscate.

Acidul tartric trebuie dizolvat in proportia de 1:1, adicd la
100 g de acid se iau 100 g de apd calda (70—80°C).

La prepararea produselor de patiserie doza de acid dizolvat,
indicatd in tabelele de repartitie din culegerile de refete, se du-
bleazd, deci in loc de 2 g de acid se i-au 4 g de solutie.

~Acidul citric se obtine prin fermentarea zaharului de

catre o ciupercd sau prin extragere din [dmiie. Aspectul exte-
rioe, folosirea si pdstrarea acidului citric sint aceleasi, ca si a
celui tartric. ' o

Acidul lactic se obfine prin fermentarea materiei pri-
e, ce contine glucide (zahdr, amidon, melasd), de citre bhacte-
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riile acido-lactice. Se livreazd in stare dizolvatd in concentra-
fii de 40—70% sau sub formd de pastd. Are un gust mai réu
decit acidul tartric. Acidul lactic de calitatea 1 de obicei este
incolor sau slab—gdlbui, de calitatea a 2-— galben sau cafe-
niu-deschis, de calitatea a 3 — galben sau cafeniu inchis. So-
ltifia de acid lactic trebuie si fie fdrd precipitat sau tulbureals.

Acidul acetic se produce in concentrafii de 3,6 si 9%.
La dozajul din retete se va {ine cont de tdria solutiei de acid
acetic si inainte de folosire se va dilua cu api.

Colorantii alimentari se folosesc pentru colorarea produselor
de patiserie. Colorant{i naturali sint cafeaua, cacao, ciocolata, su-
curile, zahdrul ars, precum si colorantii de origine animali si
vegetald. Colorantii sintetici tartrazina si indigocarmina sint
inofensive si sint admise pentru folosire de cdtre ministerul ocro-
tirii sanatatii.

Tartrazina prezinld un colorant pulverulent de culoare
oranj-deschisd, se dizolvd bine in api, rdu in alcool si nu se di-
zolva in grdsimi. Pentru obtinerea solutfiei se ia apd distilats, se
adaugd colorant si se fierbe 10—15 min pini la dizolvarea com-
pletd a colorantului. Solutia obfinutd se filireazi prin doud stre-
turi de tifon sau printr-o sitd cu pori de 0,5 mm.

Indigocarmina este o pastd neagra-albdstrie. Fiind di-
zolvatd in apd dd culoarea albastrd. Pasta se dizolvi in apa
caldd de 70--80° C (se foloseste solutia de 5%) si se filtreazi,
cum este ardtat mai sus.

Pentru colorarea cremelor se i-au urméitoarele cantitdti de so-
lutii (tab. 2).

Carmina-— colorant rosu, cipitat din insecte, ce locuiese
la tropice. Se dizolvd in api, baze, alcool. Se foloseste solufia
amoniacald de carmind: la 10 g de colorant se adaugi 20 g
de apd amoniacald, dupd o ord se adaugd 200 g de api si s
fierbe pind la disparifia mirosului de amoniu, dupa ce solutia s
filtreazd. Carmina este de culoare rosie sau rozi. Venind in
contact cu metalul colorantul devine violet.

Saflorul se obtine din petalele florilor. Contine dous sub-
stanfe colorante galbend si rosie. Culoarea galbeni se obtine prin

Tabélul 3

[¢]

S

Ie%)

Cantltatea de colorant dizolvat in sl
in 10 kg de cremi
Culoiren cremmeli
tetrazing Indigocarmind
Galben slab . . . . . . . ., . 12 —
Galben infensiv. . . . . . . . . . 20 —
Verde slab e 8 8
Verde intensiv. . . . . . . T 10 159

[}
v

i alcool sau baza. Sub actiunea luminii, aerului, umiditatii cu-
lorile repede se altereazd, de aceea se va dizolva intr-o cantitate
micd de apa si pind la utilizare se va péastra in vase de culoare
i

fierberea saflorului in apd sau grasimi, cea rosie prin fierberea
E

nchisd In fncdpere uscati.

Zahdrul ars prezintd produsul caramelizérii zaharozei.
£l coloreazd cremele si aluatul de pandispan in cafeniu. Canti-
tatea prea mare de zahdr ars dau produselor un gust amirui.

Colorant din sfecld. Pentru prepararea colorantului se taie un
sivat din partea rdddcinii. Se spald bine, se curdfd coaja la o
adincime de 3 mm, se taie in 6—8 pirfi. Sfecla se pune intr-un
vas din ofel inoxidabil, se toarnd apid rece, astfel tncit sfecla si
fie acoperitd cu apd, se adaugd acid citric, se aduce pina la fier-
nere si se fierbe la un foc mic 2—3 min. Sucul se scurge, se
adauga zahdr, se aduce la fierbere si se fierbe 1—2 min. Colo-
rantul obfinut se rdceste si numai dupi aceasta poate fi folosit.
Poate Ii pastrat nu mai mult de 2 luni in frigidere.

Sfecld 700, acid citric 5, zahdr 1200. Volumul produsului
1000 ¢

Pe lingd coloran{ii sus numiti se mai folosesc coloranti na-
turali din fructe si legume, ca de exemplu, colorantul preparat
din tescovina soiurilor de culori intunecate de viti de vie, colo-
ranful rosu din coacdzi neagrd si soc negru. Ministerul ocrotirii
sanatatii, analizind mostrele de coloranti din nalbi rosie a per-
mis folosirea lor pe larg la colorarea si aromatizarea produselor
de patiserie. Se studiazd colorantii din ceai, din scorus cu fructe
negre, morcov etc.

Colorantii enumerati maij sus coloreazi mai toate semiprepa-
ratele. Cantitatea de colorant determinid intensitatea culorii.
Combinarea colorantilor dau noi nuante, culori suplimentare.

Substante gelifiante — gelatina si agar-agarul — se folosesc
pentru obfinerea cremelor de consistentd gelatinoasi si a jeleu-
ritor. Gelatina este un produs de origine animali. Se prepats3
din oase, copite, urechi, sorici, solzi de peste. Agar-agarul este un
produs de origine vegetald, extras din alge marine. Gelatina se
livreazd sub formd de pldci sau griuncioare mirunte (granule},
lar agar-agarul sub forma unor fire subtiri aglomerate. Capaci-
tatea de gelificare a agar-agarului este de 5—8 ori mai puternici,
decit a gelatinei. La incélzire cu acizi capacitatea de gelificare a
gelatinei scade. Agaroidul se extrage, ca si agarul, din alge ma-
rine. Capacitatea de gelificare este de 3 ori mai slabd, decit a
agarului. Substantele gelifiante se pistreazi in Incaperi uscate in
ambalaj inchis.

Gelatina si agar-agarul inainte de folosire se inmoaie in apa
rece, lar surplusul de apd se varsid. Se va tine minte ci gelatina
nu se fierbe, deoarece la fierbere ea isi pierde capacitatea de geli-
ficare, agar-agarul se dizolvd ins# numai la fierbere.

2
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§ 10. Nucile, macul

Nucile, datoritd proprietaiilor gustative si proprietdtilor nu-
tritive, se folosesc pe larg la prepararea produselor de patiserie.
Se folosesc intregi sau mdiruntite la framintarea aluatului, in
umpluturi si la garnisirea produselor. Nucile se pistreazi la
temperatura de 0-—4°C, umiditatea relativd a aerului de pind
la 759%.

Alunele se primesc la fabricile de cofeturi fird coaji. Ca-
patd proprietdfi gustative mai bine dupd prijire, pentru ce se
introduc pentru citeva minute in roli.

Migdalele sint de doud feluri: amare—cu aromi puternici
st dulei — mai putin aromate. Din cauzd ci contin acid cianhidric
si au gust amérui cantitatea de migdale amare nu trebuie si de-
paseascd 4% de la masa totald. Simburii de migdale se folosese
fard a-i curdti de coaji. Dacd este necesar de a o inlitura apai
migdalele se introduc pe citeva minute in uncrop.

Nucile se folosesc la prepararea umpluturilor, pentru gar-

nisire si presirare.

Arahidele sau alunele de pidmint se primesc
fdrd coajd. Inainte de folosire se prijesc. Inlocuiesc migdalete.

Acaju sint nuci, ce cresc in tdrile tropicale, au un gust
dulceag pldcut. Se folosesc la prepararea aluatului si la garni-
sirea produselor.

Fistice au simburi de culoare verde-aprins si gust dulceag
placut, usor uleios. Se folosesc in stare maruntiti pentru presa-
rarea torturilor si préijiturilor.

Macul se foloseste la prepararea produselor din aluat dos-
pit, pentru presidrarea umpluturilor. Dacd macul contine si nisip,
apoi el se spald in apd caldd si se cufund4 in sirop de zahdr. Ni-
sipul cade la fund, iar macul se ridicd la suprafata siropului. Si-
ropul apol se filtreazd si se adaugi la framintarea aluatului.

intrebiri pentru recapitulare

I Numili wateria primd folositd la prepararea produselor de patiserie,

2. Ce proprictdti trebuie si aibd fiina> :
5. Numili felurile de aluat preparate cu o cantitzte diferitd de gluten.
4. Ce rol joaci capacitatea fainii de Jormarea vazelor la  prepararea

alvatului dospit?

5. Cerintele fatd de calitatea substantelor zaharoase, rolul lor.

8. Cerinfele iafd de calitatea oufilor si produselor din oul.

7. Ce produse laclale se folosesc la fabricarea produselor de patiserie?

8. Cerinfele fatd de grisimi si folosirea lor.

9. Felurile de legume si folosirea lor la prepararea umpiuturifor.

10. Felurile si pregitirea produselor din carne si peslte pentru umplu-
turd.

11. Enurnerali acizii alimentari.

12. Numiti colorantii alimentari folositi in patiserie.

J3. Felurile de nuci si fructe folosite la prepararca produselor de pa-
tiserie. e e

14. Conditiile de pistrare a tuturor -felurijor de produse la depogile.
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Capitolul 11
SEMIPREPARATE PENTRU PRODUSELE
DE PATISERIE

§ 11. Procesele ce au loc la prelucrarea
termicd a produselor

Prelucrarea termicd este unul din procesele de bazi in pro-
aucerea produselor de patiserie. Ea are o importanti deosehits,
devarece sporeste digerabilitatea produselor anlimentare, reduce
considerabil insdmintarea microbiologic, le di noi calitati gus-
laiive.

In procesul prelucrdrii termice produsele se incilzese, din ele
se inldturd surplusul de umiditate, in rezultat decurg modificari
tizico-chimice complicate, ce atribuie produselor gustul, aroma,
culoarea si structura specifica. In dependentd de felurile preluc-
rérii termice produsele capitd unele sau altele calititi gustative.

Se cunosc urmdtoarele feluri de prelucrare termici: lerberea,
prajirea, coacerea, incdlzire prin microunde, precum si felurile
coinbinate, ce Imbind doud sau trei metode.

Carnea, pestele, orezul pentru umpluturd se pot fierbe intr-o
cantitate mare de lichide, in suc propriu sau intr-o cantitate mica
de lichid si fn aburi. La fierberea cu o cantitate mici de lichid
se pierd mai putine substante nutritive, decit la fierberea in con-

itii obisnuite. Carnea pentru umpluturd se fierbe in apd sci-
zutd dupd ce a fost in prealabil prajitd, adicd se indbusd. Clati-
tele, bliniile se prajesc intr-o cantitate nu prea mare de gri-
sime la temperatura de 130—150° C. Minciunelele, unele feluri
de préjituri, gogoasele se prijesc intr-o cantitate mare de grisi-
me: temperatura de prédjire ajunge pini la 160—180° C.

Produsele din diferite feluri de aluat se coc in cuptoare spe-
ciale Tncdlzite cu gaz sau cu curent electric cu acfiune continud
sau discontinud. In fiecare caz concret se mentine un anuwmit re-
gim termic, uneori cuptoarele se umezesc. Aceasta asigurd. ob-
tinerea unor produse de calitate superioard. Cuptoarele si rolele
sint inzestrate, de reguld, cu termometre. La coacere are loc re-
distribuirea umiditafii in produsele ce se coc, deshidratarea stra-
turilor de la suprafatd si formarea pojghitei. Trebuie ales corect
regimul termic necesar pentru coacere, astfel incit pojghita sa
se tormeze numai dupi ce produsele si-au marit deplin volumul.
Tunpul de coacere depinde de dimensiunile produselor si densi-
tatea lor: aluatul bine afinat se coace mai repede, decit cel dens.
.. Schimbarea volumului produsului depinde de substantele ga-
zoase formate fn urma descompunerii afinatorilor chimici sau a
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produselor de fermentatie in aluatul dospit. Bicarbonatul de sodiu
$i carbonatul de amoniu incep si se descompund cu eliminarea
bioxidului de carbon la 60—80°C. Cu mdirirea temperaturii vo-
lumul produselor gazoase si presiunea lor asupra aluatului crese.
La 100° C incepe sd se elimine intens apa. Dacd fermentatia de-
curge normal, iar in aluatul nedospit afinatorii chimici sint re-
partizali uniform, apoi aluatul nu va avea pori mari si se v
ridica uniform in timpul coacerii.

Se supun modilicdrilor chimice proleinele, amidonul fiinii si
altor materii prime, ceea ce joacid un rol important in formares
structurii produselor de patiserie. Amidonul la coacere se tran-
sformd in gluten si se umfild, absorbind o cantitate mare de api,
inclusiv i apa, eliminatd in urma denaturdrii proteinelor. Schim-
barea culorii suprafefei produselor e conditionati de descom-
punerea multor substante, continute in aluat, mai ales a ami-
donuiui de caramelizarea zaharului.

Proteinele aluatului, glutenul la incdlzire mai sus de 70°C
pierd capacitatea de a se umfla, in ele decurg modificdri chimice,
ce duc la denaturare si «coagulare», deci la pierderca capacitatii
de a refine apa. Umiditatea, absorbiti de proteine la frimin
rea aluatului, se elimini si este absorbiti de amidonul, ce se glu-
tenizeaza, deci are loc redistribuirea lichidului. Proteinele alu
tului, coagulindu-se, se indeasd si produsele capiti o struct:
stabilé.

Din cauza diferentei de temperaturd din miez si poighitd i
interiorul produsului are loc redistribuirea umiditatii de la s
prafatd in siraturile interne ale miezului. De aceea umiditate:
miezului creste cu 1,5—~2,09%.

Pe lingd procesele enumerate in aluat la coacere au loc i
un sir de alte procese: formarea unor noi substante aromatice s;
gustative modificarea grasimilor, vitaminelor etc.

Produsele coapte dupd prelucrarea termici in urma pierderii
apei la coacere au o masi mai micd, decit pind la coacere. Ra-
portul diferentei masei produsului pini la coacere si dupd cca-
cere la masa produsului pind la coacere se numeste pierdere de
coacere. El se exprimd in procente: :

masa produsului plud la coacere — masa produsulni dupi coacere 100
masa produsului pind la coacere

Procentul pierderilor de coacere a unui sau a altui aluat este
cu atit mai mare, cu cit mai multdi apid pierde el la coacere.
adicd cu cit mai subfire $i mai marunt este produsul ce se cozce
si cu cit mai de duratd este prelucrarea termicd, cu atit mai lichid
este aluatul, cu atit mai mare este procentul pierderilor de
coacere,

Exemplu de calculare a procentului” pierderilor de coacere in produsele
de patiserie. S& se caiculeze picrderile de masi in kg si pierderile de coavere
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in % la masa aluatului la coacerea a 100 de ranzelufe cu masa de 50 g
Tiecare,

Pentru 100 de frazelule se consumi 5,8 kg de aluat. Masa franzelutelor
bie constituie 5 kg. Deci pierderile de masi alcituiesc 0,8 kg. Calculdm
ierderile de coacere:

= R
28750 602149,

5,8
Masa produsului gata intotdeauna este mai mare decit masa
idinel consumate pentru prepararea aluatului. Raportul diferentei
masel produsului copt si a masei de fdind consumate la framin-
tarea lui la masa fdinii se numeste randamentul de coacere. Fl se
gxprima in procente.

Masa aluatului copt — masa [dinii luate pentru aluat.

I - 100.
masa fainii

Randamentul unui sau altui aluat este cu atil mai mare, cu
it mai multe ingrediente si apa se adauga la aluat si cu cit sint
mici pierderile de coacere. Fdina cu gluten de calitate su.

perioard la framintarea aluatului absoarbe mai mulid apa, de-
it faina cu gluten de calitate proastd, aceasta de asemenea mi-
reste randamentul de coacere.

Exemplu de calculare a randamentului de coacere. De calculat ce ran-
ent de coacere se va obline la prepararea a 100 de franzelute cu masa
50 ¢ fiecare. Pentru 100 de franzelule se consumd 4 kg de faini. Masa
100 de franzelule coapte este de 5 kg. Sd calculdim randamentul de
care:

“'1‘“"00225%

Masa produsului gata finind cont de masa fdinii si a tuturor
wroduselor, prevdzute de refetd pentru prepararea lui, se numeste
lumul produsului. El depinde de multe cauze: de capacitatea de
sorbtie a apei de cétre fdin4, de umiditatea ei, de pierderile la
fermentatie, de marimea pierderii de coacere, de pierderile la por-
tionarea aluatului ete.

’Cu cit este mai mare umiditatea fainii, cu atit e mai mic
voiumul produsului. Fiina cu gluten de calitate superioara are o
capacitate mare de absorbtie a apei si dd un volum mai mare al
produsului. La coacerea produselor de dimensiuni mari valumul
© mal mare, decit la coacerea celor de dimensiuni mici (la produ-
sele mici se eliminid mai multi apd).

In procesul fermentatiei se consums 2—3% de substante us-
¢, de aceea la o fermentafie excesivd volumul productiei wva
i mai mic. Produsele unse cu ou dau un volumn mai mare, decit
g;odusgle neunse, intrucit in primul caz se micsoreazd evapora-
rea apel,

Volumul produselor finite poate fi exprimat in procente .

masa produsului pind la coacere -— pierderile de masd la coacere.
masa produsului pind la coacere

100.
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Exemplu de calculare a volumului produsulul. Si se calculeze velumul
la coacerea a 100 de franzelute a cite 50 g [iecare. Masa franzelutelor pini
la coacere era de 5,8 kg, iar dupd coacere 5 kg. Pierderile de masid ia cca
cere an alcituit 0,8 kg.

3,8--0,8
5,8

Exemplu de recalculare a materiei prime la folosirea fidinii cu o umidi-
tate mai mare sau mai micd decit cea de bazd (14,5%).

La prepararea a 1000 de franzelufe consumul de [dind trebuie sa fie de
40 kg. Fdind primitd de intreprindere are o umiditate de 13,09%, deci cu 1,59
mai micd decit cea prevdzutd de refetd. In legiturd cu acest fapt fdina tre-
buie sd se consume cu 1,5% mai pulin, deci:

4,0-1,5
100
Cantitatea de apd frebuie mairitd cu 0,6 kg. Dacd fdina va avea o umidi-
tate mai mare, de exemplu, 16%, ea se va lua in cantitate de:

40-1,5 .
00 -40,6 kg, micsorind respectiv canlitatea de apd cu 0,6 kg.

-100=86%

=394 kg

40+

§ 12. Umpluturile

Multe produse de patiserie se prepard cu umpluturd din
mai diferite produse: carne, subproduse, peste, legume, ciuperei
crupe, oud ete. In capitolul I este descrisd prelucrarea materi
prime inainte de folosirea ei pentru prepararea umpluturii.

In multe umpluturi, care nu contin crupe, pentru consisie
si legatura se folosesc sosurile. In compozifia sosului intra
na calitd, unt sau margarind si bulion. La 1 kg de umplutur
adaugd 100—150 g de sos.

Cdlirea fdinii. Fdina se cdleste pentru a-i schimba proorie-
tatile ei: la incdlzire glutenul pierde capacitatea de a se umila
nu poate forma o masd cleioasd (din cauza coaguldrii prot
lor). Fdina se caleste cu si fard grdsime. In cazul cilirii
grasime fdina se toarnd intr-o tigaie sau tavd cu fund gros inir-un
strat nu mai gros de 3 cm si, amestecind cu un tel, se incilzeste
la foc pind cind nu va cdpdta o nuantd usor crem si aroma vli-
cutd de nuci prajite, Fdina calitd trebuie si fie friabild, fira co-
coloase si gust de faind jilava.

Faina poate fi cdlitd si in rold la temperatura de 110—120°¢
amestecind fiecare 2—3 min si fdrdmifind cu telul cocolasele.
Fdina calitd se cerne prin sitd cu pori de 1-—2 mm.

Cu grésime fdina se célesle astlel: intr-o cratitd cu fund gros
sau tigaie pentru soteuri se topeste untul sau margarina si
incdlzeste pind la evaporarea deplind a apei. Apoi se adaug
fdina mdicinatd, si amestecind cu telul, se. continud fncalzi
pind la disparifia bulelor de aer, deci pind la inldturarea deplind
a apei din fdind. Fdina nu trebuie-sd se intunece. La 1 kg de
fdind se ia 1 kg de grésime. Faina cilitd trebuie si nu aibé co-

”
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colase, sd aibd o culoare galbend, fard gust de fainia jilava.

Prepararea bulionului. Pentru sosuri se foloseste de cele mai
multe ori bulionul rdmas dupd fierberea sau fndbusirea carnii,
pestelui, ciupercilor. Se poate fierbe special bulion din oase. La
! kg de oase se i-au 4 1 de apa. Bulionul se fierbe 4—6 ore.
Pentru bulionul din peste se folosesc resturi alimentare de peste.
La 1 kg de resturi alimentare de peste se i-au 4 1 de apa. Buli-
onul se fierbe 1,5—2 ore. Fiertura de ciuperci se prepara din
ciuperci uscate preventiv spalate. Ciupercile se }asé sd se in-
moaie timp de 3—4 ore, apoi se fierb [,6--2 ore in aceeasi apa.
Bulionul gata se filtreaza. 3

Prepararea sosului. Fiina cilitd se rdceste pind la 60—
70°C, se dilueazd cu bulion fierbinte si, amestecind continuu,
se fierbe la un foc domol pin la consistenta smintinii groase.
Spre sfirsitul fierberii se adaugd sare. Sosul gata se strecoara.

Ceapd se rumeneste in grdsime pentru péastrarea _ulemrllor‘
ei eterice. In acest scop in tigaia electricd sau In tigaia pentru
soteuri se incdlzeste grasimea pind la 110—120° C si se adauga
ciapéa taiatd marunt. :

Ceapa se cliteste, amestecid-o permanent, pind capétd o cu-
loare aurie.

Umpluturd din carne cu ceapd. Carne de vitd (carne ~pentru
pirjoale) 1258, margaring 40, ceapd 100, fdind 10, piper 0,5, sare
10, pdatrunjel (verdeatd). Volumul produs. 1000 g.

Carnea se spald, se elibereazi de coaste si tendoane, se taie
in bucati (40—50 g) si se rumeneste in grasime pmd la forma-
rea pojghitei. Dupd aceasta carnea se pune in tigaia pentru so-
teuri sau intr-un ceaun si se acoperd cu bulion sau apd (10—
209% din masd); se indbusi la un foc domol pind ce carnea de-
vine moale, Carnea gata se trece prin masina de tocat carne
impreund cu ceapa calitd din timp. Bulionul, rdmas dupd fier-
berea cdrnii, se foloseste la prepararea sosului alb. Umplutura
preparati se amestecd cu sos, piper negru macinat, verdeafa
tdiatd marunt si sare.

Metoda a doua de preparare a umpluturii din carne se deose-
beste de prima prin aceea, cd carnea inainte de a fi rwmenitd
se trece prin masina de tocat carne, se rumeneste si se trece
incd o dati prin masina de tocat. In celelalte metoda de prepa-
rare a umpluturii este aceeasi.

La prepararea umpluturii dupd cea de a treia metodd car-
nea se pune in api ce fierbe (raportul dintre apa si carne 1,5:1},
se aduce pind la fierbere, dupi ce focul se dd mai incet si fier-
berea se continu# la temperatura de 85—90° C. Pentru a controla
dacd carnea e fiartid se foloseste acul de bucitirie: dacd carnea
e fiartd acul intrd usor. Carnea fiartd se elibereaza de oase
st se trece prin masina de tocat carne impreund cu ceapa rume-
nitd, Apoi se adaugd piper mdicinat, verdeata, sos, sare si totul
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se amestecd. Umplutura de carne se poate prepara cu oui, orez
st oud, cu orez si ceapd verde.

Umpluturd din mdruntaie. Plimini 930, inimd 364, margari-
nd de masd 60, ceapd 84, fdind 10, piper 0,5, sare 10. Volumul
produsului — 1000 g.

Méruntaiele se spald, se taie in bucdti si se fierb in apd
sdratd cu addugarea piperului. (Din inimi se scot din timp chea-
gurile de singe). Maruntaiele fierte se trec prin masina de tocat
carne, apoi se asazd intr-un strat de 2—3 cm intr-o tigaie si se
rumenesc. In masa obfinutd se adaugi ceapi cilita, piper, sos
alb si totul se amestecd bine. Se poate prepara umpluturd din
maruntaie cu terci, care se prepard aparte (din orez, crupe de griy,
hriscd etc.).

Umpluturd din peste. Peste 1026, ceapd 126, fding 10, marga-
rind 100, pdirunjel 7, piper 0,5, sare 12. Volumul produsului
1000 g.

Fileul de peste proaspidt se taie in buciti a cite 4050 g, se
asaza intr-o tavd, se adaugd apd (la 1 kg de peste 0,3 1 de api)
sare si se indbusd timp de 15—20 min pini este gata. Pestele se
poate si fierbe. Pestele fiert se mérunfeste, se adaugi ceapi ru-
menitd, piper, verdea{i tdiatd marunt, sos alb si totul se ames-
tecd.

Umplutura de peste se poate prepara si cu orez. In acest caz
in umplutura de peste gata se adaugi in loc de sos orez fiert.
La prepararea umpluturii de peste cu orez si vizigd umplutura
se amestecd cu orezul fiert si viziga preparati. Orezul poate fi
inlocuit cu crupe de griu, ovaz sau arpacas.

Umpluturd din cartofi si ceapd. Carlofi fierfi 880, ceapd ru-
menitd 130, ulei 40, sare 10. Volumul produsului 1000 g.

Cartofii curatiti se fierb, se zvinteazi, se terciuesc si se ames-
tecd cu ceapd rumenitd. Umplutura din cartofi poate fi preparati
cu ciuperci si ceapd. In acest caz se adaugi ciuperci fierte mi-
runtite.

Umpluturd din varzi proaspiti. Varzd proaspdtd 1200, oud
160, margarind de masd 100, piper 0,2, pdtrunjel verde 10, sare 10.
Volumul produsului 1000 g. )

Varza proaspdtd, dupd inlaturarea frunzelor murdare, se mi-
runfeste la masind sau manual si se indbusd pe o tavd cu marga-
rind topitd la temperatura de 180—200° C. Varza se asaza in-
tr-un strat de 3--4 cm si se indbusd amestecind periodic si
urmarind ca varza si nu-si schimbe culoarea si sd nu se prea
inmoaie. Dacad varza se indbusd la temperaturi mai joase, capédti
o culoare brun-cenusie, iar la temperaturi mai inalte se va prinde
de fund.

Dupa ce se rédceste varza se amesteci cu sare si cu oud fier-
te si tdiate mdrunt, piper si verdeali. Nu se va sira varza cru-
da, precum si varza fierbinte, deoarece in acest caz din ea se
elimind apa, ceea ce fnrdutifeste calitatea umpluturii, Gustul
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verzei va fi cu mult mai fin, dacd in timpul inabusirii se va adiu-
ga lapte (9% din masa verzei). Varza proaspdtd tinara inainte
de indbusire se opdreste 3—5 min pentru inliturarea gustului
amar. Quéle pot fi inlocuite cu ceapid. Masa de ceapd rumenita
va §i de 100 g.

Umplutura din varzd murati. Varzd muratd 1112, margarind
de masd 60, ceapd 95, zahdr 1,5, piper mdcinat 0,2, pdirunjel ver-
de 10, sare 10. Volumul produsului 1000 g.

Varza muratd se alege, se spald, se scurge si se marunteste
fin. Se fndbusd in margarind intr-o tigaie electricd sau fintr-un
vas cu fund gros. Varza se asazi intr-un strat de 3—4 cm, se
adaugd o cantitate micid de lichid (api sau bulion, 5—8% din
masa verzei) si se tine la foc pinid este gata.

In varza gata se adaugd ceapi rnumenitd, zahir, piper, sare.
verdeatd tdiatd mirunt si totul se amestecd bine.

Umpluturad din ceapi verde si oud. Ceapd verde 885, marga-
rind 50, oud 80, sare 12, pdtrunjel verde 15. Volumul produsului
1000 ¢.

Ceapa verde se taie mirunt si se amestecid cu ouile fierte
tari maruntite, cu grdsimea topitd, sarea, patrunjelul verde tii-
at marunt. Un ou se poate adiuga in umpluturd in stare crudi.
fiind preventiv bitut, pentru legarea wmpluturii.

Umpluturd din morcovi. Morcouvi 1087, zahdr 10, margaring
80, sare 8. Volumul produsului 1000 g.

Morcovii se curdtd, se spald minutios si se méiruntesc la
masina de tocat legume. Se indbusi in margarini, addugind si
apd (8—10% din masa morcovilor). Dupd ce morcovii sint gata
se adaugd sare si zahdr.

In umplutura din morcovi se pot adduga oud fierle tari ma-
runtite si orez fiert.

Umpluturd de orez cu oui. Crupe de orez 300, oud 120, mar-
garindg de masd 80, sare 10, pdtrunjel sau mdrar verde 20. Volu-
mul produsului 1000 g.

Crupele de orez se aleg, se spali in apd caldd pind la dis-
parifia tulburelii si se toarni apa clocotindd, in care s-a adiu-
gat sare (la 1 kg de orez 50 g de sare si 810 1 de apd), si se
fierbe la un foc domol 20—25 min. Crupele fierte se rdstoarna
intr-o strecurdtoare, se scurg bine si se amestecd cu margarina,
oud fierte si verdeatd miruntiti. Daci crupele de orez se fierh
intr-o cantitate mai mici de apa (5—71 la 1 kg de crupe), apoi,
dupé ce au fiert, se ristoarns in strecitoare si se spald cu apa
fierbinte.

Orezul se poate fierbe intr-o cantitate mici de apa {(la 1 kg
de orez 2 1 de apd) intr-un vas cu fund gros. In acest caz orezut
se fierbe 3—5 min, apoi se adaugi marganina si se pune vasul
cu orez in baia cu apd in rold pentru 35—40 min. Daci umplutura
ctt orez se prepara cu ciuperci, apoi ciupercile fierte si marun-
fite se préjesc si se amestecd cu orez si ceapd célita,




Umplaturd din ciuperci. Ciuperci uscate 410, margarind sau
ulei vegetal 50, ceapd 84, fdind 10, piper 0,2, sare 20. Volumul
produsului 1000 g, : .

Ciupercile albe uscate se spald si se fierb. Apoi se scurg si
fiertura rdmasd se foloseste la prepararea sosului alb. Ciupercile
se spald, se maruntesc la masina de tocat carne si se prijesc
usor. Se amesteca cu ceapa cilitd, sare, piper, sos alb.

Umplutura din brinza. Brinzd 833, oud 80, zahdr 80, fdind de
griu 40, vaniling 0,1. Volumul produsului 1000 g.

Brinza se paseazd cu ajutorul pasatricei, se adaugi oui,
faina cernutd, zahir, vanilie si totul se amesteci bine. Umplutura
din brinzd se poate prepara cu addugare de fructe zaharisite, nuci
prajite, stafide, coajd de ldmiie sau portocale, smintini.

Umpluturd din mere. Mere proaspete 1012, zahdr 300, apd
20—30. Volumul produsului 1000 g.

Merele se spald, se inldturd mijlocul si se taie felii (daci se
inldturd coaja, pierderile vor constitui 20—30 g la 1 kg de me-
re). Feliile se presoard cu zahir, se adaugd api si se fierh la un
foc domol pina ce merele se inmoaie si pireul obtinut se ingroasi.
In timpul fierberii masa se amestecd cu telul. Pentru imbuniti-
tirea gustului in wmpluturd se poate adiuga scortisoard méicinati
{(I—2 g la 1 kg de wmpluturd), coaji de fructe citrice sau va-
wilind. .
Unreori merele pentru umpluturd se folosesc in stare crudi.
In acest caz, merele tdiate, cum este ardtat mai sus, se amestecs
cu zahdr tos sau zahdr pudrd (la 830 g de mere 200 g zahir).

Umpluturd din magiun. Magiun 1100 g, zahdr 120. Volumul
produsului 1000 g. -

Magiunul se amestecd cu telul, se adaugd zahir si se incil-
zeste pind la fierbere. Magiunul lichid se concentreazi pini la
107° C si umiditatea de 269.

Umpluturd din mac. Mac 700, zahdr sau miere 300, oud 40,
Volumul produsului 1000 g. :

Macul se acoperd cu apid clocotindi apoi se fierbe si se ris-
toarna intr-o sitd. Dupd ce macul se zvinteazi se adaugd zahirul
si amestecul se trece prin masina de tocat carne.

Masa obfinutd e amestecd cu oud crude. In umplutura din
mac se pot adduga stafide, nuci farimitate.

§ 13. Siropuri, zahir ars, pomezi

Siropul reprezintd un amestec de zahir si api. Pentru semi-
preparate se cer siropuri cu un confinut diferit de zahir. Solubi-
litatea zahdrului in api depinde de temperaturd. De exemplu, in
11 de apd rece se dizolvd pind la 2 kg de zahir, iar la 100°C
pind la 5 kg. Pentru a obtine un sirop cu un continut mai mare de
zahdr acesta se uneste cu apid si.se fierbe. In procesul fierberii
siropului apa se evapord si de aCeed concentratia zahirului cres-

a0
o 1

Tabelul 3

Temperatura de . .
tierbere in vas Determinarea organoliptica

deschis, 0 °C a coutinutulul de zatdr in solutie

Continutul [Greutatea specl-
e zabdr, %[ flcd 1a 20 <C

10 1,038 100,1 apa, indulcili

20 1,080 100.3 0, nduletd
1,126 100,6 apa :

g(()) 1,160 101,1 hp——di]f
1,129 101,9 sirop slab

60 1,236 103,01 siroi) mediu

65 I,?lG 103,9 sirop concentrat

70 1,3118 105,3 fir subtire

75 1,378 107,4 fir mediu

80 1,411 110,3 fir gros

90 - 1226 bila medie

95 e 1270 bitd duri

98 — 165,0 caramel

. Cu cit mai mult zahir confine siropul, cu atit e mai mare

teur oratiire fior - 1 { i

B eratura de fierbere si densitatea lui (greutatea specifici).
’upa aceste semne se poate determina confinutul de zahér in
sirop

—Jurs

_temperatura siropului se determing in timpul fierberii aces-
thia cu un termometru special, gradat pentru 200° C. Densitatea
sitopului se poate determina cu aparate speciale; areometru si
zaharimetru. ’

Fdolosmd areometrul putem determina greutatea specificd, iar

dupi tabel-?continutul de zahdr in sirop. Pentru aceasta si-
ropul de zahdr se riceste pind la 20° C, se toarni intr-un cilindru
de sticld 51 se introduce areometrul.
Zaharlmetrul se gradeaza dupd continutul procentual de za-
tér. Cu ajutorul Iui se poate determina densitatea siropului si
continutul de zahar la orice temperaturd. Daca aparatele de ma-
urd hps;esc cantitatea de zahir in sirop se determini organolep-
ic: dupd gust, viscozitate, aspectul exterior. Determinarea can-
titatii de zah4r in sirop este datd in tabelul 3.

G/EDm tabel se vede, ca continutul de zahir in sirop de pini 1a
65% se determind dupd gust. In ce priveste celelalte concentratii
senzaliile gustative ramin neschimbate, de aceea se aplicd alte
procedee. Astfel, la o concentratie a zahirului de 70-—-80%, pici-
tura de sirop ricitd, fiind presata intre degete, dupi fndepé}tarea
acestora se intinde in fire de grosime diferitd. Cu cit e mai inalts
concentratia zahdrului, cu atit firele sint maj groase. Aceastd pro-
ba poate Ii executatd si astfel: siropul se toarna cu lingura intr-o
faz’i}zr{e rece, cu fundul lingurii se apasd usor asupra siropului
apoi lingura se ridici. Intre lingurd si farfurie de asemenea se
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48, gsenpd ae rom o be insi azi pentru a le da un gust
"Produsele de patiserie se insiropeaza |
mai fin si a le face aromate.

ingd la fi g se Inlatu-
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A ¥
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100(5)-%; ul de cafea se foloseste pentru mbfropare? panMd;i,p{nm .
iropul d torturi si prajituri cu cremd de cafea. i =
folosit pentru torturi s ] S ante din ap dupa
repari extractul de cafea. Pentru aceasta {) N
getepté se aduce pind la lierbere si se ngpena eq i
rima se adaugd cafea naturald mdcinata, (}ljcu S dous paria
rll)linute “apoi se filtreazd. La zaful rdmas se ada ]%ceeasi e
de a é se fierbe citeva minute si se flltr?aza.varqé i1 operalie
ss re%e’té si cu a treia portie de apd. Zaful se sa,
s nd la un loc. L Herbere. Se Spumeazi.
tul ie J[O;lilgé;}}éml ramas se aduc pind la h;(l)bge,gbelzqugﬁ L.
forh 5 noi pind la 20°C. Se adaugd ex
fjerb 1—9 min, se rdceste apoi p
se fierb 1—2 min, ; : )
tractul ricit de cafea, coniacul, esenfa de rom
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La prepararea tuturor siropurilor
tom poate fi inlocuitd cu cea de coniac.

Cerintele fatd de calitate: siropul trebuie sj
fie viscos, de culoarea cafelei, cu miros puternic de cafea, umi-
ditate (50-+4)9,.

Siropul pentru glasare. Zahdr 800, esenid 1, apd 300. Volumul
produsului 100 g,

Acest sirop se foloseste pentry glasarea turtelor, precum si a
fructelor, folosite |a Infrumusetarea torturilor si préjiturilor. Za-
harul se amestecs cy apd, se aduce pini la fierbere, se spumeazi
31 se concentreazi pind la temperatura de 110° C. Se riceste
2poi pind la 80° C, se adaugd esentd si se foloseste in stare caldi.

Cerinfele fatd de calitate: sirop dens, transpa-
rent; umiditatea 259

Sirop invertit. Zahgr 700, apd 310, acid alimentar 21. Volumul
produsulu; 1000 g.

Inversia reprezinti descom
ple: glucozd si fructozs,

Zahdrul se uneste cu apa, se aduce pind la fierbere, se spu-
fiteazd, se adaugi acidul si se concentreazj pind la 107° C. Intre
timp sub actiunea temperaturii si a acidului are loc inversia, in
trma cdreia siropul capdtd proprietiti noi. Siropul invertit este
©u 10% mai dulce, decit siropul de zahir obisnuit. Se deosebeste
printr-o higroscopicitate inaltd, de aceea produsele, fabricate pe
baza de sirop invertit, mult timp rdamin proaspete. El se foloseste in
loc de melass, deoarcce posedd proprietiti anticristalizatoare,
adica fiind addugat la siropurile de zahdr si caramel preintimpi-
na formarea in ele a cristalelor de zahar (zaharisirea). Dacj la
brepararea aluatului s-a folosit soda alimentard, apoi la adiu-
garea siropului invertit se intensifici afinarea.

Poate 1i folosit orice acid alimentar. Siropul
il preparat in vase metalice necositorite, d
schimbid culoarea in timpul fierberii.

Cerintele fafd de calitate: siropul trebuie si fie
ransparent de culoare galbend, umiditatea 309%.

i Sirop de zahir ars., Zahdr 868, apd 300. Volumul produsului

Se prepara din zahir ars dizolvat in api fierbinte. Se fol
te pentru colorarea aluatuluj,

pentru inmuiere esenta de

punerea zaharozei in zaharuri sim-

invertit nu poate
eoarece siropul isi

oses-
cremelor, pomezilor st altor semi-
preparate. Se prepari in vase necositorite (la temperaturd inalts
(200° C) vasul se poate topi), in Incaperi hine aerisite. Zahérul
S€ plune in vas, se adaugd puting apd o parte la cinci parti de
zahdr, Se incdlzeste, amestecind cu o lopdticd cu coadi lungs,
pind cind zahirul nu capata culoare bruni. Pentry a stabili cu-
learea se picurd zahir ars pe o bucatd de hirtie albi.

In timpul fierberii se adaugd numai uncrop in cantitate foarte
micd (in 6—8 prize). Pentru a evita formarea spumei se pot ada-
tga la masa de zahir 0,8—1% de grisime. Siropul gata se fil-
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. : ()ate ()btl“e (¢] Du‘Laia

FR tehnologEilei & prézpa(l)rle\lfgehslqué fierbinte, incalzind
ar car iz 2] se va diz a , n
de zahdr caramelizat. se . A : nealind
i amestecind. La prepararea siropului se vor respecta reg

de securitate. ' ) it
“ %efelrrintele fati de calitate: culoare bruna cu gust
arui, umiditatea (22:1) 1%. .
amarui, umiditatea (22 5 . o5
Pomadi de bazi. Zahdr 795, melasd 119, esenfd 2,8, apd 85
Volumul produsului 1000 g. ‘ —
Pomaga se foluseste pentru ornarea pvlod.uselor “dte pa}t;f,;;e_
Procesul de preparare a pomezi cc'ns},tat din urma Lc1>1aurie > ope

‘ ’ i i, raci i Ler rop , Ina

fatii:; pre wi, racirea lui, baterea st U

ratii: prepararea siropul ca lui, bat uluh,
rarea pomezii. Zahdrul se dizolva in apd, se a/d%ce pénge =
bere si se spumeazd atent, deoarece~'1mpur1ta1,1 e, C )
in spumd, Inrdutédfesc calitatea pomuemi.asul se acoperd cu un ca-
a S i formeaza tma, v g , e
Daci nu se mai formeaza spuma, acoperd cu un <
i G : rea la un

5 inud er a un foc puternic: tierber i
hac si se continud fierberea | : : o
Ifocc domol poate duce la formarea unei pomezi de Cué??tri? ;a

chisd. In timpul fierberii stropii de sirop nimeresc pe perciii

A . 3 . . X N siroD.
sului, se transformd in cristale, care nimerind din nou In su ;)n
, Se

provoaci cristalizarea acestuia (zaharisirea). Fler;)ell ei Cglffniﬁué
preintimpina formarea cristalelor pe p’elret“ft;azgtyell’ a[; conlfiié‘ii
(11 sérii vaporilor. : s
cu apa de pe urma cond§nv or. In 1 men
Sil‘Op}L)II se concentreazd pind la 108°C si se adauga melasd i1
cillzitd pina la 45—50°C. N
Melasa preintimpind zaharisirea § 124 | rea wnor
cristale mai mérunte in timpul bat“e“]{/,& cla rezué’;e%é b’f? ?11131%28&;‘101
nada i i ioara. Melasa poate ta cu
madi de o calitate mai superl X JInlocuita <t
sirop invertit (1,1 kg in loc de 1 kg de n}elasa) sau acizi alimen
tari (0,1% de acid citric la masa de zahdr).
N izii ali i % la sfirsitul fierberii
Acizii alimentari se adaugd la slir§ j il deo
cilzirea de lunga duratd poate duce la o invers
a zahdrului si la inrdutdfirea calitdfii pomezii. . o adiuea
Melasa, acizii alimentari sau §1ropul inverti s(;a v adauga
strict dupd retetd. Dacd se va adduga 11.121{1 1put;m 'einglei)e&efqe
i de i inferioard, cu cristale mari $ e se
mada va fi de calitate mfevr , . \ =
zahariseste pe produse. Dacad se va pune mai mult de norma, apoi

a ¢ i o usucd pe
pomada mult timp nu se formeaza la batere si nu se usuca ¥

Profs a i se J i iropului invertit
Dupi addugarea melasel sau acidului, sau sirop

o /5 -
pomada se concentreazd pind la temperatura de ”ltl’tf)tnrgcectﬁepigm
La de bild semidurd). Siropul de puon}ada pregati fuema c?i%ale—
pede, deoarece la o réc{i;re tlr_?[pjtt'ata i)?neeiiise vor for g

i e va Inrautdti calitatea p zit. .
mag’ Ccaeneﬁtagte mici de sirop de pomadd poate fi racita ucﬂrapa I‘C;Clﬁg’te
toare sat cu gheatd. O cantitate mare (}e sirop de pomada Sreece 5«1
pe o masd metalica, pe care circula prin tub4ur1 a}c)ia T hci;d-
repul de pomada se toarnd intr-un- sfrat de 2—4 cm de . sl

{11
jer-
Hin

avorizeazd formarea unor

deoarece iii-
depling

a-
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pindu-l cu apd. Cel mai bine pomada se rdceste si se bate ire-
cind-o printr-un snec, care se riceste cu un contracurent de apa
rece.

Siropul peniru pomadi se riceste pina la 35—40° La aceasti
temperatura se formeazi cele mai mirunte cristale si se pésirea-
zd o asa viscozitate a siropului, care nu impiedica baterea pome-
zii. Dacd temperatura siropului va fi mai ridicati, apoi la hatere
se formeazd cristale miscate si calitatea pomezii se inrdutateste.
La temperaturd joasd pomada se obtine cu crisiale marunte, insa
se bate mai greu, deoarece intr-un sirop dens se incetineste cris-
talizarea zaharului.

O cantitate mica de sirop de pomadi se bate manual cu o
lopaficd, iar o cantitale mai mare in masina de bdtul pomada.

In timpul baterii siropul se intuneci, apoi pe masura crista-
lizdrii zahdrului si saturdrii lui cu aer el se transforms frepiat
intr-un bulgidr tare de pomadi. Daci pomada nu se formeazi
mult timp, se poate adduga putind pomadi gata sau zahir pudria
cernut, sau siropul se incdlzeste pind la 40°C. Jusa in acest caz
calitatea pomezii va fi mai inferfoars, deoarece se formeaza cris-
tale mari de zahér.

Pomada gata se trece in alt vas, se stropeste cu apé, pentru
a preintimpina formarea pojghifei si se lasa 12—24 ore pentru
maturizare. In acest timp ea devine mai fing, mai plastica, mat
viscoasa.

Pomada folositd pentru ornarea produselor gata se incélzeste
I portii mici In baia cu api la temperatura de 50—55°C. In
tirma incdlzirii ea devine mai viscoasd, comodi pentru glasare. In
timpul incdlzirii In ea se adaugi esenfe. Pomada poate f{i
arcmatizatd cu lichior, vin, poate fi si coloratid. Dacs pomada se
va inedlzi pind la o temperaturd mai inalta, apoi fiind aplicati
pe produse ea nu va avea un aspect lucios si se va zaharisi repe-
de. Pentru ca pomada si fie mai lucioasi in ea se adauga un
albus de ou (0,2% din masa zahdrului) sau inainte de a glasa

produsele ele se ung cu pasti de fructe. Dupd terminarea gla-
zurdrii peretii vasului se curits, iar pomada se stropeste pentru a
nu se zaharisi.

Cerinfele fafda de calitate: pomadd albd, emo-
gend, densd, plasticd, lucioasi; suprafata produselor glazurate
trebuie sd fie netedd, uscatd, nelipicioasd; umiditatea (121} 9%.

Pomadi de zahir. Zahdr 824, melasd 82, apd 274. Volumul
produsului 1000 g.

Pomada de zahdr se prepari dupd cum este descris mai
sus; numai cu deosebirea cd nu se adaugi esenti. Cerintele fata
de calitate sint aceleasi.

Pomadid de ciocolati. Zahdr 755, apd 250, melasd 133, cacac
praf 47, vanilie 2,3, esentid 2.6. Volumul produsului 1000 g.

Pomada de ciocolatd se prepari ca si cea de bazd. In tim-
pul incalzirii pind la 50--55°C inainte de ornarea produselor

g
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in ea se adaugd cacao praf cernutd, vanilie si esentd. Se ames-

tecd minutios.
Cerintele
lucioasi, de culoarea ciocolatei; umiditatea
Pomadi de lapte. Zahdr 636, melasd 1
vanilie 4. Volumul produsului 1000 g.
Tehnologia preparirii pomezii de lapte este
celei de bazi, numai ci se fierbe mai mult timp, deoarece
se ia mai mult decit apd in pomada de baza. Pomada se con-
centreazi pind la 118°C. Vanilia se adaugsd dupd rdcirea siro-
pului pentru pomada.
Cerintele fata de calitate: pomada trebuie sd
fic de culoare crem intunecatd, densd, plastica, lucicasa; wmi-

ditatea (12=1)%.

Pasti de fructe. Magiun 1023, zahar 113. Volumul prodisi-
lui 1000 g. Fierturd de fructe 967, zahdr 97. Volumul produsului
1000 g.

Pasta de fructe se foloseste pentru lipirea si ungerea blatu-
rilor la prepararea préjiturilor si torturilor. Magiunul sau fier-
tura de iructe se trece prin masina de tocat sau prin sitd, se
adaugd zahar si se concentreazd amestecind cu lopatica, pind la
temperatura de 107° C si umiditatea de 26%.

Pastd din pireu de mere. Pireu de mere 493, zahdr 739. Volu-
mul produsului 1000 g. _

Pireul de mere se paseazd, se uneste cu zahdrul si se concen-
treazi pind la umiditatea de 26% si temperatura de 107°C; se ré-
ceste si se foloseste la fel ca si pasta de fructe, preparatd din ma-

fatd de calitater omogend, plasticé,
(12+1)%.
99, lapte integral 795,

aceeasi, ca si a
lapte

giun.
4 de calitatea pastelor de

Cerintele faté
fructe masd viscoasd, cafenie, usor se intinde pe suprafata

semipreparatelor coapte.

§ 14. Creme

Crema de unt de frisci (de bazd): Unt de [riscd 552, zohdr
pudrd 279, laple condensal cu zahdr 209, vanilie 5, coniac sau
vin de deserl 1,7. Volumul produsului 1000 g.

Crema se foloseste pentru lipirea blaturilor, ungerea supra-
fefii si partilor laterale ale produselor, pentru ornarea torturilor
si prdjiturilor. Aceasta crema se prepard cel mai simplu si este
mai stabild la ornarea suprafefelor torturilor, prajiturilor deoca-
rece are, de reguld, o umiditate micé.

Untul se curdtd, se taie in bucati, se introduce in masina de
batut si se bate 5-—7 min la mers incet. Cind untul va cédpéta o
consistentd plastici omogend, masina se trece la mers rapid.
Zahdrul pudrd se uneste cu laptele condensat si treptat se ada-
ugd in untul bdtut. Se bate 710 Hifin, La sfirsitul baterii se

o
f

5

<

adaugi vanilia, coni i
g lita, conlacul sau vinul d
) oy e de i
ple%alat_a cu cacao praf si nuci sert. Crema poate fi
erint F ' ;
foash cu Yi}l iilaentéf acf-eam dAe. ca litate: masj omogena pu-
~ isi - "8 : E . . . g
(1449) 0, , Isi pastreazi bme forma; umiditatea
Cremi ] 5
cahin 2"53 Cg)imui?ite. é{ifllcwsy zahdr pudrd 279, lapte condensat cu
_ VY, ,» contac sau vi g
dusului 1000 g. vin de desert 17. Volumul pro-
Aceastd cremi - 5 ;
fGIOsest:tt?mﬂpenlgiusean};;tepa;a, ca si cea de bazd, numai ci se
‘- > e Ori, care idi : % 5
¢t umtul de fhees e are o umiditate mai inaltd de-
Cerintele fatj -
atd de calitate sint ;
A ) e sint ac 2 -
unnéMatc—ia daceste1 creme este de (16,5+2) 9 aceleasi dar
remsi » , :
265, lapte cc?rzggzzsgz? gscjc?hgrafé;mt Ge Irised 197, zahdr pudra
“ _ zahdr cacao praf 48, vanili :
nig z , praj , vanilie 2 -
CCfeaflfnmgL de desert 1.”p Volumul produsului 1000 g 3 <o
cremn cuc urft L(lirét “'?ie frigcd cu cacao praf se prepard la fel ca si
14 ¢ friscd, numai cj A cac caf 05
la sfirsitul baterii. , ol ca se adaugd cacao praf cernutd
Cerintel 4
) { e fatd de calitate: 1485
icasi de culoar Y e tdlittalel masa omogena, pu-
, ) rea ciocolatei, isi pastreazi bi or sl |
lea (142) 9. » Isi pastreazd bine forma; umidita-
Cremai 3 iscs ;
dri QOéndladez ur{l dg frisca cu cafea. Unt de friscd 505, zahdr pu-
pol dese’rz 3p4e [c)on ensat cu zahdr 202, vanilie 5, coniac sau vin
. s sai U
oeiig e 4. entru siropul de cafea: zahdr 66, cafea naturald
[ foem,{,dapa 40. VolLf/nuZ produsului 1000 g. ‘
o ncunf'un'“t de’ Irigcd cu cafea se prepard la fel ca crema
a(‘auoé’l u cnlca oddrta cu zahdrul pudra si laptele condensat e
dih cbafe; IOSPU dde C@ea. ?ent.ru prepararea lui se face o m‘[nzbie
fire), » e adaugd Azahar $i se scade pind la 105°C (fir sub
L C apoti se raceste pind la 20°C fosu
remd de unt cu nuci. Unt 495, i
B : .Unt 4 - o :
sat cu zahdr 198, nuci (Préjite)gzé 232%1'])%5}1/5& Coiaapte conden
4o y C e CORL 1
clcsgrz 1,7, Volumul produsuiui 1000 g 0 contac sauw vin de
Se prepard la fel ca si crems ' :
pudra PSi ilje;itdell: 1(31&18 si crema de unt, numai cd odatéd cu zaharul
T )trebllji QVcon ‘ensat~ se adaugd ntuci préjite maruntite fin
Corins eel\‘a sfe 1e13artlzeze in crema uniform. ’ ‘
14 de culoare creem Cl'“1(112'1 de calitatle: masd pufoasi omoge-
ph o cuoar n-gdlbuie cu miros puternic de nuci, isi pastrea
4 Cne orma; umiditatea (14+2)9, 3t pastrea-
remi s oq
cu zahdr “d(c)t 2225505“’5&&»‘. Zahdr 287, unt 466, lapte condensat
4 ) t coniac sau vi el 5 g
mm}éd produsului IOOO)gA L vin de desert 1,6, apd 100. Vo-
entru sta i s 5
zahdrul in ize)ibrttadcrer.na Se prepara un sirop. Apa se uneste cu
oo reduce pfnlé I Ieoﬁl‘?), se aduce pind la fierhere, se spumeazs
SE . o L = 4 |
de 20°C. Siro ula It'/ 1082 C si se ridceste pini la temperaturé
Untul o pul obtinut se uneste cu laptele condensat
se curatfa, se taie in buciti, se bate 5—7 min‘ute la vi-

e
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mare si se adaugd treptat masa

tezi mici, se trece apoi la viteza
daugi praful de vanilie, coniacul

din sirop si lapte condensat, se a
sau vinul si se mai bhate 10— 15 mimn.

Aceasts cremi se mai poate prepara cu adaus de gem si cacao

ral.
d Cerintele fata de calitate: masd omogend, pu-
foasa cu suprafata lucioasd, 1si pastreazd bine forma; wmiditatea
(25+2)%.

Cremi de unt cu fructe. Cremd de unt «Noutate» 502, gem

501. Volumul produsului 1000 g.
n crema de unt «Noutate» se adauga la siirsitul baterii gem.

Cerintele fatd de calitate: masd omogena, pu-
foasd, ce-si péstreazd bine forma, cu aromé puternica de gem;
umiditatea (26,5%=2) %.

Cremi de unt cu ciocolatd. Unt 489, za
sat cu zahdr 103, cacao praf 618, coniac sau vin
nilie 2,3, apd 75. Volumul produsului 1000 g.

Crema se prepard la fel ca si crema «Noutate»,

balerii se adauga cacao praf cernutd.
Cerintele fald de calitate: masa omogena cu su-

pralatd lucioasd, isi pastreaza bine forma; umiditatea (24+02) %.

har 227, laple conden-
de desert 1,5, va-

la sfirsitul

intrebiri pentru recapitulare

1. lmportanta tratarii termice.

9. Ce procedee de tralare termicd se aplica
patiserie?

3. Ce se intimpl

4. Explicati notiunile

{(gpor la coacere).
_ Ce factori influenteazd volumul produselor gata?
“Cum si cu ce scop se caleste fiina, ceapa sau Se¢ prepara sosul?

5

6

7. Cum se prepard umplutura din carne, peste, ciuperci?
S, Cum se prepari umplutura din brinza?

9
10

la prepararea produselor de

i cu proteinele si amidonul la coacere?
de pierderi de coacere i randament de coacere

. Ce umpluturi se prepard din legume?
_ Cum se masoarad consistenia siropului de zahar?
11. Ce prezintd siropul invertit si cum se prepard el?
12. Cu ce scop se adaugd melasa la fierberea pomezii si cu ce poate fi
ea inlocuitd? ,
13. De ce pomada se bate?

Capitolul I

FRAMINTAREA ALUATULUI
SI METODELE DE AFINARE

§ 15. Clasificarea aluatului

Toate felurile de aluat pentru pr iseri i
|, Toa 3 produsele de patiserie-cofeta-
rie /b\elz impart dupd metoda de afinare in: dospit si }nedlgzgiicmeta
N Atua‘gul dospit poate fi preparat fard maia fplémédealé) sau
tlrec_ $i cu maia sau indirect. Daca dupa dospire aluatul se
s ralelc% iu unt sau margarind se obfine foitaj dospit
u it z i i .

i atu]l nedospit dupd metoda de afinare se imparte in citeva

~a) preparat cu alinatori chimici (de va 7 fari
mlcf)os, pentru turte dulci) etc; (de vatele de cozonac, Tark
dale)etlé‘r)e;parat prin batere (pandispanul, pentru clatite, cu mig-

Cl)) preparatt prin stratificare (foitaj);

d) preparat prin metoda de opérire, cind toatid fdina s:
parte din ea se opdlreste srit (pripit) s Tat opdrit
Rt He dulci)? ste (aluat oparit (pripit) si aluat opérit

€

§ 16. Esenta proceselor, ce au loc la framintarea aluatului

t'ltei'a;f?? este principala materie primd pentru aluat. Cu cit cali-
aibéd Cdalln‘l[l"te mai superioard, cu atit culoarea produselor e mai
T itatea produselor si proprietdtile aluatului depind de
cant; } ea i calltatea glutenului. Faina cu gluten de calitate
) na a]ce aiua}tul elastic, rezistent la inlindere. Dacd la frimin-
ére:; a’uatulul se foloseste fdina de mdcinare grosierd, apoi in
a t;; caz se va mari umiditatea si durata framintérii.
p}u:{tjlniire}dza;qnf?ra lalutatlului clasticitate si maleabilitate. Sur-
S > zahdr in aluat il face farimicios si lipici I ‘
fus . ‘ imi si lipicios. In prezenta
%ghzlﬁg&lszor;;q?ce Iczmaclllta‘tea de umflare a proteinelor féinii;i
it zaharurile fermenteazd cu iorme -
In aluatul dosp zd cu iormare de
acid Jactic si oxid de carbon {IV). ¢ de aicool
f'“*inl?im%;ﬂ }t)oate contine de la 3 pina la 35% de zahan din masa
ainit. Aluatul cu un confinut redus de grisime si o cantitate
rna%e gie‘ze‘ihar devine tare si sticlos. ’
iﬂtm:}.ﬁ:gnlle leic copturile mai farimicioase, siratificate. Grasimea
I;e' 'suprafa?; slsfgnsluubi f&rmg g.e p}éci, se repartizeazd uniform
¢ suf , Tormind pelicule. Proteinele isi pi i
pe ule. v isi pierd din
pacitatea de umflare, glutenul devine mai pujin e%as%ic si se
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rape ugor. La coacere grisimile refin bine aerul si copturile cresc
bine.

Grisimile, introduse in aluat in stare topitd, se repartizeaza
tn aluat sub forma de picaturi si se refin cu greu in produsele
coapte, eliminindu-se la suprafata. Marirea cantitdfii de gra-
sime face aluatul puhav, farimicios, iar micsorarea [ace produsele
mai pufin elastice si farimicioase.

Datoritd amidonului produsele sint mai farimicioase. La coa-
cere amidonul se transformi la suprafata produselor in dextrine,
formind o coaji lucioasd. Se admite inlocuirea pina la 10% de
faind cu amidon.

Produsele lactate fac aluatul mai elastic si imbundtdfesc cali-
tatile gustative ale produselor.

Ouale conferd produselor un gust placut, culoare si le fac
poroase. Albusul de ou posedd proprictatea de a forma spumd,
de a afina aluatul. La coacere albusul se coaguleazd, de el de-
pinde elasticitatea si stabilitatea structurii produselor.

Frimintarea aluatului. Proprietdfile aluatului depind de con-
ditiile tehnologice de frdmintare, de continutul diferitelor feluri
de materie primd si de raportul lor.

Pentru Iramintarea aluatului se folosesc diferite masgini de
feamintat cu cazi mobile cu o capacitate de 140 si 270 1. Pentru
framintarea unei cantitifi mici de aluat se folosesc masinile
de bitut. Pirghia de framintat poate avea urmdtoarcle forme: de
sirmd, de retea platd, de copac si ovald. Folosirea lor depinde de
consistenta aluatului framintat. Setul masinii de framintat aluat
contine si trei cdzi pentru framintarea concomitentd a aluatului.
In timpul frdmintdrii au loc procese complicate, care schimba
in permanenta proprietétile aluatului.

Umflarea glutenului si amidonului are loc timp de o ord. In
prima etapd a framintérii aluatul este lipicios si umed; la conti-
nuarea framintirii aluatul inceteazd de a mai fi lipicios si se
desprinde usor de miini.

In masing aluatul se framintd mai intens, decit cu mina, de
aceea se ating mai usor proprietdtile optimale ale aluatutui. Alua-
tul din f4ind cu gluten slab se va framinta mai pufin timp, decit
cel din fiind cu gluten tare. In procesul frdmintarii aluatul ca-
pitad proprietati fizice noi: elasticitate, extensibilitate.

In prepararea aluatului, mai ales a celui dospit, are o mare
importanta temperatura de framintare, care influenteazi calitatea
produselor. Temperatura aluatului la framintare depinde de tem-
peratura principalei materii prime —a fainii. larna, dacd faina
nu a fost primitd de la depozit, inainte de a fi folositd se {ine
la cald, pentru ca femperatura s se ridice pind la 12°C.

Calcularea cantitidtii de apa pentru framintarea aluatului cu
o anumiti umiditate. Pentru calcule ¢ necesar de a cumoasle
niasa totald de materie prima si umiditdvea ei. Introducem urmd-
toarele notari: X — cauntitatea de apd pentru {ramintare, I; My —
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masa su.bstantei uscate in materia priméd, kg; Mm,p. — masa ma-
teriei prime, kg; Uy — umiditatea datd a aluatului %.
lCanhtatea de apa pentru irdmintare se determind dupd for-
mula: A
100.M,
100U,

X: MmAp.

- \?xgmplul Lo In rejeta ‘pelntru aluatul dospit oparit a calcula cantitatea
necesard de apa pentru [rdmintarea la o umiditate a aluatului de 35% (tab. 4}.

Tahelul 4
Cantitatea de ma're-j ' ‘
rle primd, g la 100/ Umiditatea materiel] ot il de SUbS- | o it
i te uscat _ ontinutul de subs~
de Pr(éclugg (éu masa prime, % | teiiasgiigﬁli? ;,I;a ! tante uscate, g
| i
Faina 3700 14 :
S 86 3182
/‘a!.e}r” 370 0,1 999 365,6
Ddel} 55 75 ! 25 13,7
Melanj 135 74 26 35,1
lSJﬂ_t 251 15,4 34,6 2125
Sare 57 35 96.5 55
In total 1368 — — 3867,9
My=39 kg
Mm.p.=4,6 kg

ey s b . .
. {Dac{ixu alAuatul trebuie sa alb@ umiditatea de U=35%, cantitalea de api
peatru {rdmintal se poate determina dupid formula data: "

10039
10035

( Dacd in refetd cantitatea de apd este datd in 1
dooz ocalcula in 9%, se electueazd urmétoarele calcule:
Mo — masa totald a aluatului, kg;
Me—M, — continutul total de umiditate in aluat, kg;
Mo=4,6+14=6 kg; b’
Me—M;=6-39=21 kg
Alcatuim proportia si determindm umiditatea (in %);
M, 100 6 100 2,1.100

My—M, U, 21 B,

—4,6=14 kg.

, lar umiditatea e necesar

§ 17. Melodele de afinare ale aluatulut

Produsele de patiserie capiis calitdii gustative inalie in caz
de slructurd poroasd. Aceastd structurd si marirea volumului se
atinge prin alinarea aluatului. Pentru obfinerea unor copturi eu
structurd poroasa, bine coaple si ce se asimileazd usor se folo-
sesc diferite metode de afinare a aluatului; biclogicd, chimica,

“mecanicd si mixta.
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Metoda biologici. Pentru aceastd melodd se folosesc micro-
organisme — ciupercile de drojdii. Actiunea de alinare a drojdi-
ilor se bazeazi pe proprietatea acestora de a elimina in procesul
activititii vitale bioxid de carbon, care contribuie la doespirea
aluatului. Drojdiile necesitd pentru activitatea lor vitala zahdr
simplu — glucozd. Procesul de dospire cuprinde doud etape: for-
marea glucozei si formarea bioxidului de carbon. Glucoza se
formeazi in rezultatul acfiunii enzimelor fainii si a drojdiilor.
Enzimele nu intrd in reactie, insi in prezenta lor au loc reactiile
de scindare. De aceea enzimele mai sint numite catalizatori bio-

logicl.

Sub actiunea enzimelor amidonul fdinii parfial se scindeazi
pina la zahdr simplu — glucozd. Acelasi lucru se intimpld si cu

zahirul adiugat in aluat. Zaharoza sub influenfa enzimelor de
asemenea se scindeazi in glucozd si fructozd (pind la 2%). Ast-
fel, glucozd formatd nimereste in celula drojdiei. Acolo decurg
un sir de reactii complicate, in urma cdrora din glucoza se for-
meazi alcool si oxid de carbon (IV). Fermentatia alcoolica su-
mau poate fi exprimatd prin urmatoarea ecuatie.

C5H1205 e T 2C2H50H -+ QCOQ
drojdii

Temperatura optimd pentru dezvoltarea drojdiitor este de
98—32°C, la valori mai mari sau mai mici procesul de fermen-
talie incetineste. La temperaturd de 50° C drojdiile isi inceteazd
activitatea, iar la temperaturi mai inalte pier. La temperaturi
sub zero drojdiile de asemenea isi inceteaza activitatea, iar ni-
merind apoi in conditii favorabile din nou isi recapata capaci-
tatea de fermentatie. Surplusul de zahdr sau grdsime in aluat
inrdutiteste fermentarea. Daca aluatul contfine prea multd zaha-
roz4, ea nu se prelucreazd de citre drojdii. In acest caz in ce-
lulele de drojdii creste presiunea din cauza surplusului de solu-
tie de zahdr, ele isi inceteazd aclivitatea, iar uneori se rup. Daca
aluatul confine prea multe grdsimi, ele acoperd celulele de droj-
dii cu o peliculd subtire, prin care nu trec substanfele nutritive,
si fermentatia inceteazé.

Concomitent cu fermentarea alcoolicd in aluat are loc si ler-
mentarea acido-lactici. Ea este provocatd de bacteriile acido-
lactice, ce patrund in aluat cu aerul in procesul frdmintarii, In
urma activitatii bacteriilor acido-lactice din zahdr se formeazd
oxid de carbon (IV) si acid lactic. Oxidul de carbon afineazd
aluatul, iar acidul lactic imbunitateste calitdtile lui gustative,
deparece in mediu acid glutenul devine mai elastic. , .

Oxidul de carbon degajat in procesul fermentafiei alcoolic
si acido-lactice formeazi structura poroasi a aluatului si asigu-
r4 produselor gata calitdfi gustative btne.. "~ ,. o

Metoda chimicid. Pentru aceastd metodd se folosesc afinatori
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chimici: NaHCOz; — bicarbonat de sodiu (soda alimentard),
(NH,), CO3 — bicarbonat de amoniu. Aceste substanfe se folosesc
ca, afinatori datoriti proprietdtii lor de a se descompune in pro-
duse gazoase, ce afineaza aluatul. =

Bicarbonatul de sodiu sub actiunea temperaturii se descom-
pune in oxid de carbon, apd si sare bazicd;

2NaHCO;=COy+H,0+NayCO;

Sarea bazicd Ha,COj; in cantitate mare inrdutdfeste gustul si
calitatea produselor, de aceea o parte de bicarbonat de sodiu se
tnlgcuieste cu carbonat de amoniu.

Carbonatul de amoniu sub acfiunea temperaturii de coacere
se descompune in oxid de carbon, amaniu $i apa:

(NH,) ,CO;3 = 2NH; + COy+ H,0.

Un neajuns al acestui afinator constd in faptul cd fiind folosit
in cantitdti mari amoniacul inrdutdteste aroma produselor coap-
te. Din aceastd cauzd nu se va lua mult carbonat de amoniu pen-
tru afinarea aluatului. Afinatorii se adaugd fn aluat printre
ultimii, amestecindu-i cu fdina sau dizolvindu-i in lichid. Aceasta
da posibilitate de a evita contactul inainte de timp cu acidul si
descompunerea.

Metoda mecanicd. Metoda mecanici de afinare se aplicd la
prepararea pandispanului, aluatului crocant, opdrit, tip bezea.
Aceasta se explicd prin faptul cd in reteta acestor produse intra
substante cu proprietdfi de a forma emulsii sau spumd (lecitina
in oud, cazeina in lapte, albusul in ou etc.).

Aceastd metodd constd in baterea aluatului. In timpul baterii
aluatul se imbogéteste cu aer sub forma de bule marunte, acope-
rite cu pelicule din particulele produsului, ce se bate, si creste
in volum. Formarea emulsiei in aluat face aluatul omogen si el
refine mai bine aerul.

Metoda mecanicd de afinare se aplicid la prepararea produse-
lar din aluat dospit ce contine multe oud, lapte, grdasime, ce fac
dificil activitatea vitala a drojdiilor, precum si la prepararea
cremelor.

Cel mai bine se bat albusurile. Dacd se respectd toate regulile
ele tsi méresc volumul de 5—7 ori, isi pédstreazd bine structura
la unirea cu alte produse si la coacere. Aceastd proprietate a
albusurilor se foloseste la prepararea aluatului si a celor mai
diferite creme. Albusurile se separad cu atentie de gdlbenusuri, de-
oarece grisimea gélbenusurilor face dificild baterea albusurilor.

Albusurile se rdcesc pind la 2°C si se bat fntr-o Incapere re-
ce. Vasul si felul pentru batere se spald mai intii cu apd calda,
pentru a nu fi wrme de grédsime, apoi se cldtesc cu apd rece. In
ecaz de urme de grisime albusurile se bat rdu. La inceput ouile
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se bat la mers fncet al masinii de batut, iar peste 2—3 min se
trece la un mers mai rapid.

In timpul baterii volumul albusurilor se mareste si se formea-
z3 o masd pufoasid alba. Sfirsitul baterii se determind dupid sta-
bilitatea spumei. Pentru intarirea structurii albusurilor batute se
recomanda de a adduga la sfirsitul baterii putin zahdr tos sau
acid citric. Dacd albusurile nu sint bétute suficient, in ele se
formeazd bule mari de aer, care se sparg la unirea albusurilor cu
alte materii prime, iar produsele coapte au un volum mic. Albu-
surile prea bdtute au bule mari de aer cu pereti foarte subfiri.
In timpul coacerii volumul bulelor de aer creste, iar peretii stib-
firi nu suportd presiunea si crapd, iar produsele «se asazi».

intrebidri pentru recapitulare

. Care-i esenta frimintirii aluatului?

. Rolul fédinil si a drojdiilor in formarea aluatului?

Ce rol joacd la irdmintarea aluatului zahdrul, sarea, grisimea?
Esenta metodelor mecanicd, chimicd, biolegicd de afinare a aluatului,
Schema fermentdrii zaharurilor.

Conditiile optimale pentru dezvoltarea drojdiilor.

ST b0

atului.

Capitolul 1V
ALUATUL DOSPIT SI PRODUSELE DIN EL

. Rolul drojdiilor si microorganismelor acido-lactice la [rdmintarea aiu-

In sectiile de cofeturi de la intreprinderile de alimentatie pub-
licd se aplicd metodele fard maia (directd) si cu maia (indirecta)
de preparare a aluatului.

Metodele de preparare se aleg in dependentd de cantitatea
addugatd de zahdr, unt, oud si lapte. Dacd in componenta alua-
tului dospit intrd o cantitate nu prea mare de zahdr si unt, apoi
toti ingredientii se amestecd concomitent.

In aluatul, ce contine o cantitate mare de unt, zahdr, oud si
fapte se creeazid condifii nefavorabile peniru fermentatie, deoa-
rece confinutul prea mare de zahdr si unt inhibd activitatea vi-
tald a celulei de drojdii, fermentatia decurge lent si se formeazd
gluten de calitate infericard. Pentru a crea drojdiilor conditii
pentru fermentare normald aluatul se framintd la inceput lichid
si in compozitia lui se introduc api, fdind, drojdii si pufin zahir.
Aceastd parte a aluatului se numeste maia (pldmddeald), iar me-
toda de preparare a aluatului indirectd. Dupid ce maiaua va dospi
bine, in ea se adaugd untul, oudle, laptele si restul de f&ind.
Metoda de preparare a aluatului, cind toate produsele se pun in
aluat concomitent, a primit denumirea de metoda directd.

Cu cit mai mult unt, oud, zahidr se adaugd in aluat, cu atit
mai pufind apid se ea si mai multe drojdii. In tabelul 5 se da
raportul dintre produsele, ce intrd in compoziiia diferitelor feluri
de aluat (in procente).

§ 18. Procesele ce au loc la framintarea si
coacerea aluatului

Prepararea aluatului dospit se bazeazd pe proprietaiea droj-
diffor de a fermenta zaharurile fainii in alcool cu formare de
oxid de carbon (IV). Aluatul nu numai ci este afinat de cétre
oxidul de carbon (IV), dar in urma activitdtii vitale a micro-
organismelor capiii noi calitd}i gustative. Acest fel de aluat
este numit uneori acid.

In procesul fermentéarii si coacerii in aluat au loc schimbiri
chimice complicate, care modificd gustul aluatului si maresc vo-
lumul lud. '

Grauncioarele de amidon se umild si sub actiunea enzimelor
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Tabelul 5

Deunumirea aluatului fdind | zakdr| unt oud | drojdll| sare api lapte

Atuat simplu (pline din

fdind picluitd) 64 — — e 1 1 -
Aluat pentru chifte 51 9 12 7 1,5 1 18 —
Aluat de cozonac 42 11 16 17 1 2 10

'i
i
i
i
34 |
I
;

continute in fdind, se descompun in substante mai simple — dex-
trine $i zahar, deci are loc zaharificarea amidonului. O parte din
amidon sub actiunea enzimelor fdinii si a drojdiillor se descom-
pune pind la zahdr simplu — glucoza.

Drojdiile fermenteazd zaharurile fainii timp de 1,6—2 h. Sub
actiunea enzimelor® zahdrul, continut in fdind, se transformé in
glucozd si fructozi.

In compozitia aluatului dospit intrd zahédr (de la 1 pina la
11% din masa aluatului). Zahdrul de sfecld de zahdr sau zaha-
roza, sub actiunea drojdiilor de asemenea se descompune in zaha-
ruri mai simple — glucozd si fructoza.

Zaharurile fermentate se transformd in alcool si oxid de car-
bon (IV). Degajarea oxidului de carbon (IV) si a alcoolului are
loc in tot volumul aluatului. Bulele de aer, marindu-si dimen-
siunile intind glutenul, aluatul devine poros si creste in volum.
Cel mai hine dospeste la 30° C.

In afard de oxid de carhon si alcool in procesul fermentatief
se formeazd in cantitdti mici ulei de fuzel, acid succinic, aldehi-
dad aceticd, glicerind si alte substante.

Continutul de sare pind la 0,19% din masa f3inii contribuie la
o mai bund decurgere a procesului de dospire. Continutul de sare
de 1,6—2% (dupa retetd) frineazd dospirea.

Proteinele fainii, umflindu-se in procesul framintarii si dos-
pirii, formeazd un gluten elastic. Calitatea glutenului depinde de
puterea fdinii. Din fdina «tare» se formeazi gluten elastic, ce
retfine bine oxidul de carbon, datoritd cérui fapt aluatul creste
bine. Pentru acest aluat se ia fdind cu un contirut inalt de glu-
ten — 35-—409,.

In procesul dospirii glutenul se intinde sub actiunea oxidului
de carbon (IV) si aluatul creste in volum. Aluatul tare retine mai
rau gazul, deoarece in el se formeazd rupturi si gazul ese afari,
de aceea pldmdideala din fdin4d «tares se face mai lichidd. Aceasta
mdreste puterea glutenului de refinere a gazelor. Din fdina slabi
pldmadeala se face mai consistents.

Aluatul din {dind «tare» poate dospi la 30—32°C, iar din
fdind «slabd» la 25-—30° C. Aluatul din {dina «tares in procesul
dospirii se refrdmintd prin introducerea~marginii aluatului spre
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Fig. 1. Procesele biochimice din aluat

interior, iar aluatul din f3ind «slabd» nu se refrdminti sau se
reframintd foarte atent. Aluatul din fdind «slabd» se framintz
pind la formarea unei mase omogene, iar cel din faind «tares—
si incd un timp oarecare dupa aceasta.

In timpul dospirii aluatul capidtd de asemenea un gust acid,
din cauza ca de rind cu drojdiile in el se dezvoltd bacteriile aci-
do-lactice, capabile sd fermenteze zahdrul cu formare de acid
lactic.

CGI‘IQO5-—>263H503.

Prezenta in aluat a acidului lactic impiedicd formarea bacte-
riilor de putrefactie si butirice, de asemenea conferd produselor
un gust pldcut. Acidul lactic contribuie la umflarea proteinelor
¢i, datorita acestui fapt, aluatul creste bine {fig. 1}.

Drojdiile si bacleriile acido-lactice in aluat sint aproape ca
imobile si, folosind toate substantele nutritive din jurul lor, trep-
tat 1si inceteazd activilatea. Oxidul de carbon {iV), ce se for-
meazd in jurul lor, le inhiba activitatea, procesul dospirii decurge
mai incet si poale chiar s se opreascd. Pentru a restabili ritmul
dospirii aluatul se reframintd. In procesul refr@mintérii;

a) aluatul partial se elibercazd de oxidi de carbon (IV) acu-
mutat;

by drojdiile si bacteriile acido-lactice se reparlizeazd “uni-
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form in aluat si se transferd in alte sectoare mai bogate in
substante nutritive;

¢) cocoloase umflate de gluten se intind si formeazd o refea
cu pori marunti.

Dupi refrimintare creste viteza de dospire si aluatul din nou
creste repede in volum. Refrdmintarea asigurd crearea unei po-
rozitdti mai mirunte si mai uniforme. Se fac de obicei 2—3 re-
framintiri. Numarul lor este determinat de calitatea glutenului si
consistenta aluatului. Cu cit este mai consistent aluatul si mai
tare glutenul, cu atit mai multe refrdmintdri se fac. Aluatul moa-
le si aluatul cu gluten slab de obicei se prepard fard reframin-
tare. Aluatul, preparat cu refrdmintari, este, de reguld, de cali-
tate mai superioard decit aluatul preparat fdard refrdmintdri.
Insd numdrul prea mare de refrdmintari este ddundtor. La supra-
normarea reframintirilor in aluat se acumuleazd un surplus de
acid lactic, intrucit el nu se evapord la refrdmintdri. Surplusul
de acid lactic impiedicd dezvoltareéa de mai departe a drojdiilor
si aluatul dupd o refrdmintare de rind rdmine pufin afinat;
aceasta inrdutdteste brusc gustul produselor coapte, le face prea
acide.

Céatre sfirsitul dospirii se acumuleazid o cantitate suficienta
de acid lactic, ce conditioneaza calitdtile gustative ale aluatului,
si de oxid de carbon, care afineaza aluatul.

Calitatile aluatului, dupd cum s-a mentionat mai sus, se mo-
dificd considerabil in urma prelucrérii termice. Schimbdri deose-
bit de complicate suferd proteinele si amidonul.

Produsele de patiserie se coc in cuptoare si role de construc-
tie diferitd cu incilzire electricd sau cu gaz cu actiune periodica.
Pentru produsele fri se folosesc automate speciale. Cldtitele sau
bliniile se coc pe plite electrice sau grédtar cu mangal cu tam-
bur rotitor cu incilzire electricd sau cu gaz.

In timpul coacerii produsele de patiserie se incdlzesc ince-
pind cu straturile de la suprafatd spre cele din interior. Produsele
de dimensiuni mai mari se incdlzesc mai greu. Porozitatea buna
si umiditatea sporitd accelereazd fncélzirea produselor.

Coacera la prima etapd se caracterizeazd prin mdrirea volu-
mului produselor, conditionatd de faptul ci la cresterea tempe-
raturii are loc marirea volumului oxidului de carbon (IV), aerului
si vaporilor de api continuti in aluat, precum si a altor produse
gazoase, obtinute in procesul dospirii. La coacere pe produse se
formeazi o peliculd elasticd, care retine substanfele gazoase, pe
contul cdrora volumul produselor creste cu 10—30%.

In stadia urmatoare stratul de la suprafatid al produselor se
incdlzeste pind la 100°C, are loc deshidratarea si formarea co-
jii. Temperatura cojii atinge 180°C, a miezului — nu mai mult
de 100° C. O parte din apd se evapord, alta trece in miez si se
condenseazi in el. T
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Fig. 2. Modificarile din aluat la c;)acer‘e

~ Fe figura 2 sint ardtate procesele, ce decurg mai intens Ia
diferife temperaturi de coacere a produselor de paliserie,
l.a inceputul coacerii in aluat continu& procesele de¢ dospire

st eliminare a oxidului de carbon. Fermentatia alcoolica si acido-
i A

lacticd se oprese la temperatura aluatului de 50—70° C, intrucit
inceteazd activitatea vitald a drojdiilor si bacteriilor.

In prima etapd de coacere procesul de zaharificare & amido-
nulut se accelereazd datoritd intensificdrii activitdiii fermentilor
si glulenizdrii amidonului. Temperatura oplimi de zsharificare
z amidonului este de 62—64°C. Glutenizarea amidonului la coa-
cere decurge lent (in aluat se contfine apa insuficientid) si se
sfirseste la femperatura produselor de 90°C. y

La sfirsitul coacerii in produse se formeazd un miez elastic
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uscat, format din proteind denaturati si din grduncioare de ami-
don umflate, partial glutenizate. Creste numarul de produse re-
zultate din scindarea amidonului-dextrinelor. Acizii organici, ule-
iurile de fuzel, esterii formati in procesul dospirii confera pro-
duselor coapte gust si aromd specifice.

§ 19. Aluat dospit f4rd maia (pldmideald)

Metoda directd (fard plimideald) de preparare a aluatulu
dospit, dupid cum s-a menfionat mai sus, prevede amestecarea
concomitentd a tuturor ingredientilor.

Maj intii de toate se pregiteste materia prima. Laptele sau
apa se incdlzesc pind la 35-—40° C {inind cont de faptul ca la
unirea cu fdina si alte produse temperatura aluatului va fi in
limita a 26—32° C. Dac#l faina are o temperaturd mai joasd, lap-
tele sau fiina urmeazid si fie incilzite pind la 40° C. Drojdiile se
dizolvd intr-un vas aparte cu o cantitate nu prea mare de apd
si se introduc in cad, cind fdina va fi pariial amestecatd cu apa.

Sarea si zahdrul se dizolvid intr-o cantitate micd de apa sau
lapte, destinate framintarii, si, filtrindu-se printr-o sitd cu ochi
de 0,5-—1,5 mml, se uneste cu celelalte produse. Oudle sau
melanjul se strecoard printr-o sitd cu ochi de 2—3 mm si se
rastoarni in vasul pentru frimintat. Faina se cerne pentru inld-
turarea corpurilor strdine si imbogéfirea cu oxigen.

Drojdiile, pentru a le spori activitatea, pot fi dizolvate cu
jumétate de ord pind la frdmintare intr-o cantitate mica de apa
caldd (30°C) cu addugarea a 4% de zahar (din masa fainii).

O cantitate mare de aluat se va friminta in cada masinii de
framintat aluat. Dacid cada are o capacitate de 140 | se poate
framinta in ea un aluat din 40 kg de fdind de griu, deoarece ea
creste in volum. Aluatul se va frdminta mai tare decit in metoda
indirects, deoarece consumul sporit de drojdii si dospitul mai in-
delungat il inmoaie.

Cada se ridicd pe postamentul masinii, se fixeazd si se toarnd
in ea ingredientii pregititi. Apoi se coboard panoul de protectie,
se include masina si cu ajutorul pirghiei in forma de corn se
friminta aluatul timp de 5—7 minute; aproximativ cu 2--3 min
pind la terminarea frdmintdrii se adaugd in aluat grdsimea to-
pitd. Aluatul se frdmintd pind cind nu se va mai lipi de manilad
sau cadd. Tnsd framintatul prea indelungat duce la aceea, ci alu-

atul din nou devine lipicios. :
Durata frimintirii depinde de calitatea fainii (aluatul din

faini cu gluten «slab» se framintd mai putin timp, decit cel din.
fiing cu gluten «tare»), precum si de sistemul si viteza miscarii

paletelor. masinii de framintat. o _ S

Dupi terminarea framintirii se deComnecteazd motorul, se ridica
panoul de protectie si manila, apoi cada se dd la o parte, Cada
seacoperd cu capac, pentru a feri aluatul de vint, si se pune la dos-
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pit la un loc cald (30° C) pentru 2,6—3,5 h. Peste [,5—2 h, cind
volumul aluatului creste de 1,5—3 ori, cada se uneste la masind
si, conectind motorul, se reframintd aluatul 1—2 min. Aluatul
din 13ind cu gluten «tare» se reframintd de 2 ori, iar din fiina cu
gluten «slab» poate si sd nu fie reframintat.

Sifrsitul dospirii aluatului se determind prin metoda de la-
-ator dupd continutul de acid in el (aciditatea aluatului gata

hitor

trebuie s fie in jurul @ 2,5°) sau organoleptic. Timpul Incheierii

dospirii poate fi stabilit cu greu, deoarece el depinde de compo-
zitia aluatului si consistenta lui. De exemplu, aluatul lichid si
fdri grdsime, oud, zahir se maturizeazd mai repede, decit cel
tare si ce contine oud, zahar, grasime.

Dupd semnele exterioare sfirsitul dospirii se determind astfel:

aluatul dospit isi mdreste volumul de 2,5 ori, fiind apdsat cu
degetul treptat isi revime, suprafafa este bombata, aluatul are
miros plicut de alcool, produsele coapte din aluat dospit sint
pufoase, au aspect frumos si gust placut.

aluatul nedospit fiind apdsat cu degetul repede isi revine;
coaja produselor coapte din acest aluat este acoperi‘cé cu pete
negre;

, . Margarind
S ; M - ; .
Faina| ¥Apd olutie Solutie slanj Tnmuiatd pin
o-35°C| 9@ Zahdr || de sar sau ; .
13 drojdil e oud la consistenta
sminatinii
[ i i ] A 3
¥ i""‘"§
’L Frémfntarea aluatului g—-m-m-g Gu 2-3 min pind Ia
+ i d tarminai=a fr&min-
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(2-3refrdminidri) T oazul fabri
kS pot .;I-
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; Portionarea aluatului, zate a semipre-
i Pragd- clntdrirea, modelarea preventivd paratelor
tirea 5 1
‘:WRIU' i{ Cregterea aivatului j Portionarea alua-
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- Fig. 3. Tehnologija .prepardrii produselor din aiuat.dospit vpreparat
prin metoda directd (fdrd plimddeald)
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aluatul supradospit fiind apédsat cu degetul nu-si revine; su-
prafata unui astfel de aluat nu este netedd, are miros neplacut,
acid; la portfionare aluatul se rupe si se modeleazd riu; produ-
sele coapte din acest aluat sint deformate, cu gust rdu.

O cantitate micd de aluat dospit fira pldmadeala poate fi pre-

paratd Intr-un vas mai mic. Ordinea incorporirii ingredientilor

ramine aceeasi, ca $i la framintatul mecanic. Vasul pentru fra-
mintat se va lua de 2,5—3 ori mai mare decit volumul aluatului
framintat, in caz contrar aluatul se va scurge din vas.

Aluatul cu masa de 10—15 kg se fradmintd in cazan pind la
formarea unei mase omogene, ce se desprinde usor de miini si vas
(indice al incheierii framintdrii). Dacd acest aluat se framinté
intr-un vas de lemn, apoi el se framintd pe jumitate intr-un ca-
pat, refraimintindu-se pe pédr{i in celdlalt capit. La sfirsitul fri-
mintdrii in aluat se adaugd grasimile topite, se acoperd cu capac
sau cu un prosop si se pune la dospit la un loc cald (30°C}.

§ 20. Aluat dospit preparat prin metoda indirectd
(cu plimideald)

Metoda indirectd de preparare a aluatului se aplici penirn
produsele cu o cantitate mare de grdsime, oud si zahidr si consta
din doud etape: pregétirea pldmadelii si frimintarea aluatului
dupd ce a dospit plamadeala.

Pentru prepararea pldmadelii se iau 35699 de fiind, 60—
70% de apa si 100% de drojdii (dupi refetd).

Cerinfele fatd de temperatura apei la prepararea aluatului prin
metoda indirectd, precum si fatd de volumul vasului sau cizii,
sint aceleasi, ca si pentru aluatul preparat fard plimideald. Pli-
maédeala framintata trebuie sd aibd temperatura de 27—29°C.

In cadd se toarnd mai intii apa caldi si in ea se dizolvi
drojdiile, se adaugd faina si totul se amestecd. Pentru activiza-
rea drojdiilor se poate adduga in pldmideald pind la 4% din za-
hdr in raport cu masa fdinii. Plim#deala trebuie si aibd consis-
tenfa smintinii groase. Suprafata plamaidelii se presari cu fi-
ind, cada se acoperd cu un capac sau cu o bucati de pinzi'si se
pune la loc cald pentru 2—3 ore.

Procesul intens de fermentatie incepe peste 30—40 min, cind
la suprafafa plamdidelii apar crépituri uniforme, suprafata alua-
tului se bombeazd si el se desprinde de perefii vasului. Peste
2—3 ore plidmddeala isi mareste volumul de 2—25 ori si pe toats
suprafafa apar besici, ce se sparg. Sfirsitul dospirii plamadelii
se determind dupi semnele exterioare: fermentatia isi pierde din
intensitate, la suprafaii apar tot mai pujine besicute, plimideala
se lasd putin.

Pentru aluatul, ce confine multi grisime, oud, zahir si in
cazul prepardrii lui din faind cu-gliten «slaby, plamideala se
framintd mai tare. In pldmédeala consistentd procesul dospirii
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Fig. 4. Tehnolugia prepardrii produselor din aluat dospit, preparat
dupd metoda indirectd (cu plimiddeald)

decurge mai lent si mai uniform, se obfine pldmaideala mai tare.

La pldmadeala dospitd se adaugd restul de api, in care s-au
dizolvat sarea si zahdrul, oudle, grasimea si aromele. Totul se
amestecd bine si se adaugd fdina ramasd, care preventiv se cerne.
Durata framintdrii cu fdind 15 min. Temperatura aluatului fra-
mintat trebuie si [lie de 29—32°C. In cazul unei dospiri normale
aluatul -creste uniform, fard rupturi, timp de 2,—2,5 h. Aluatul
este elastic, nu se lipeste de miini. Intre timp se fac 1—2 refrd-
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mintdri. Aciditatea aluatului de pind la 3°. Tehnologia preparirii
aluatului este aratatd in fig. 4. ‘

In cazul cind aluatul contine multd grisime, oud si zahdr, care
refin dezvoltarea drojdiilor, acesti ingredienti se introduc in doud
prize.

Pldmadeala si aluatul cu pldmadeald se prepard dupd cum
este descris mai sus, insd la framintat se tine cont de faptul: cu cit
mai mult zahdr, unt si oud intrd in compozitia aluatului, cu atit mai
multd fdind se va ldsa pentru a doua prizd. Dacd conform retetei
in aluat trebuie sd se introducd multe oud, apoi ele partial pot
fi introduse in aluat si chiar in pldmideald

Aproximativ peste o ord dupd frdmintarea aluatului (cind el
a crescut de circa doud ori) se face prima reirdmintare si se
adaugd produsele rdmase dupd normd, sarea si zahdrul dizolvate
in apa, untul. Pentru produsele, ce se coc in forme, aluatul se
face mai pufin dens decit pentru produsele, ce se coc pe tavi.

Aluatul cu prea multd grasime si zahdr se refrimintd timp
de 4—5 min, lasindu-se insule de aluat neamestecat cu unt, astfel
creindu-se conditii pentru dezvoltarea normald a drojdiilor. Peste
30—40 min se face a doua refrdmintare timp de 3—5 min si se
modeleazad produsele

Aluatul cu proces de fermentatie incetinit se prepard cu pid-
mddeald, frdmintatd pe lapte sau apa cu temperatura de 10—15° C.
Pliméddeala Iramintati seara se tine la temperatura de 18—
20° C. Tot la cald se tine si restul de fdina. Dimineata ouale si
zahdrul se incdlzesc pe marmit pina la 40—60° C si se ameste

Neajunsurile ! Cauza aparitief Metodele de corectare
i
¥
!
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cu pldmadeala, apoi cu fdina. La sfirsitul framintarii aluatului
se adaugd gréisimile Incalzite. Peste o orid aluatul poate fi por-
tionat.

Aluatul cu un proces de fermentatie accelerat se prepard cu
continut sporit de drojdii (de 2—3 ori mai mult de norma)
se pune vasul cu aluat pe o baie de apa cu temperatura de

35°C si ramintindu-1 de-o consistentd mai lichidd, ca de obicei.

Aluatul se framintd mai intens si mai mult timp. La p. 56 se

aratd neajunsurile aluatului, cauzate de abaterile in procesul de

ermentatie.

§ 21. Portionarea si coacerea aluatului

Portionarea aluatului dospit constd din citeva operatii; im-
péartirea in bucdti, adunarea, cresterea intermediard, modelarea
si cresterea definilivd. Dospirea continud si in timpul portionarii
aluatului, de aceea pentru a nu tulbura evolutia acestui proces
portionarea se va face cit mai repede.

Existd citeva tipuri de masini pentru portionarea si intin-
derea aluatului. Aluatul poate fi portionat si manual pe o masa
cur capac de lemn. Aluatul gata dupd reframintare se ristoarna pe
masa pudrati cu fdind si se taie cu cu‘gitu o bucatd lungd si
unitorma dupd grosime, care se face sul. Grosimea lui depinde de
mérimea produselor gata: cu cit smt mai man produsele coapte,
U atlt mai gros trebuie sd fie sulul. Sulul se ia in mina sting,
iar cu mina dreaptd se taie cu umtu porhile de aluat, care se
me pe cintar, inldturind in acelasi timp de pe el bucata prece-
dentd.

Masa portiilor trebuie sd fie exactd; se admit mici abateri de
pina la =25 g. Portiile de aluat trebuie si fie mai grele, decit
produsele gata cu 12—15%, tinind cont de scdzdmintele la coa-
cere

Bucdfile cintdrite se pudreazd cu fdind si se asazd pe masi.
Apol se iau cite o bucatéd de aluat in fiecare mini si se rottmjesc
podul palmei. Se va urmdri ca intre palme s1 bilele de aluat
52 ile putind faina, pentru ca aluatul sd nu se lipeascd de miini.
Intre bild si masd nu trebuie sd fie fiina pentru ca in timpul
rotunjirii bila si se lipeasca pufin de masd si aluatul din toate
partile sd se tragd in jos, creind astfel asa numita suturd. Bilele
formate se asaza pe masa pudrati cu f4ingd si dupd ce ele au cres-
cui timp de 5—6 minute din ele se modeleazd diferite produse
: bile de aluat, care se asazd cu sutura in jos pe o tavd unsi
grisime la o asa distantd, incit la crestere si coacere ele si
o se uneascd si sa nu se deformeze. E mai bine venitd asezarea
hitelor pe tavd in sah. In .acest caz pe tavd se pot aseza un

LA mare de pioduse si, in afard de aceasta, ele se vor coace

\Clesferea produselor modelate. In timpul poriiondrii din aluat
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ese partial oxidul de carbon (IV) si volumul lui se micsoreazi.
Pentru ca aluatul sd se imbogiteascd din nou cu oxid de carbon
(IV) si volumul produselor modelate si sporeascd, ele se asaza
pentru crestere intr-un loc umed cu temperatura de 30°C, se
acoperd cu un servefel, pentru a evita zvintarea produselor.

Produsele modelate se introduc in dulapul sau camera pentru
dospit cu temperatura de 35—40°C si umiditatea relativi de
70—80%. Produsele se lasd si creascd timp de 25—40 min in
dependentd de activitatea drojdiilor, temperatura aerului si umi-
ditatea incdperii, mérimea produselor, refeta aluatului, puterea
«fainii». Cu cit este mai mare umiditatea Inciperii, cu atit mai
pufin timp se cere pentru cresterea produselor. Produsele marun-
te pierd la modelare mai mult oxid de carbon (IV) si mai mult
se rdcesc gi de aceea ele necesitd mai mult timp pentru crestere.

Produsele cu un contfinut mare de zahir, oud si grdsime si in
cazul unei activitati slabe a drojdiilor de asemenea necesiti mai
mult timp pentru crestere. Sfirsitul cresterii se determini dupa
marimea volumului produselor. Produsele trebuie si fie usoare la
pipdit.

Dacd produsele n-au crescut suficient ele se coc rdu, sint de
dimensiuni mici, coaja are crapituri. Aceasta are loc din cauza
cd, in moment cind produsele se introduc in rold, se ridici tem-
peratura si procesul dospirii decurge mai intens. Produsele isi
niaresc volumul, coaja, formatd la suprafat, crapd. Dacd produ-
sele au crescut prea mult timp, ele devin plate, cu suprafata
fard luciu si desen.

Aluatul gata-semifabricat in hucidti a cite 10 kg se supune
rdcirii in camere frigorifere la temperatura de 4—8° C. Supra-
fata aluatului se unge cu grdsime, ceea ce previne formarea
cojii,

Cintdrirea si ambalarea, marcarea si transportarea, receptio-
narea si analiza semipreparatelor se face in corespundere cu corn-
ditiile tehnice si instrucfiile tehnice 28/6—69. Aluatul dospit se
ambaleaza in lazi metalice, unse cu ulei vegetal.

Termenul de péstrare nu trebuie s depdseascd 12 h la tempe-
ratura de 4—8° C.

La prepararea produselor din aluat dospit, ce a fost tintt la
rece, el se taie in bucdt{i cu masa necesard, se lasi si creasci st
se modeleazd. Produsele, ce se prepard in sectie, se orneazi si
apoi se coc.

Ornarea produselor modelate. Pentru ca produsele coapte si
aibd un aspect frumos apetisant ele se ung cu o periutd din péar
cu gélbenus de ou sau melanj. Cel mai frumos luciu se obtine
la ungerea cu gélbenus de ou. Pentru ca gilbenusul si acopere
mai uniform produsul el se bate usor inainte de folosire cu pe-
riuta sau cu telul (dar nu se bate spumi); este bine venit de a
filtra gédlbenusul batut printr-o sitd. Oul poate fi amestecat cu o
cantitate micd de apd, insd in acest cdz>luciul isi pierde din in-
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tensitate. Produsele se ung cu 5—10 min fnainte de a fi intro-
duse in rola foarte atent, pentru a nu le «boti». - o
In timpul coacerii pe produse se formeazd o coajd }L1c10f1sa,
care impiedicd evaporarea gazelor din aluat, contribuind astfel
la mdrirea volumului produselor. §
Indatd dupd ce produsele au fost unse cu ou ele se presara
eu nuel f4rimitate, pesmeti, zahar sau un amestec de aceste pro-
duse. o ‘ 3
Coacerea produselor. Produsele de patiserie, ce contin gra-
sime, oud, zahdr, ce nu se ung cu oud se vor coace m‘cuptoare cu
instalatii de umezire. In urma contactarii suprafefei p{odusulql
cu aerul umed amidonul de la suprafaid se glutenizeaza, dextri-
nele se dizolva si papul de amidon lichid acopera ‘suprafata pro-
dusului. Dupa incetarea condensdrii stratul lichid de pap se
deshidrateazd, formind la suprafata cojii o peliculd, céreia i se
datoreste luciul produselor coapte. . 5
Vaporii se formeazi in camera de copt peste 5—6 mn}ute dupa
inlroducerea produselor in cuptor. Coacerea produselor in camera
umedd sporeste volumul lor si le imbunatéjeste calitatea. .
Pentru fiecare fel de aluat sint stabilite anulmt.e regimuri
‘e coacere, care trebuie strict respectate pentru a ob’gmeuproduse
e calitate bund. De aceea rolele de cofetdrie sint prevdzute cu
ermometre. Usor se reguleazd temperatura in cuptoarele cu in-
dlzire electricd si cu gaz. Este important nu numai ca in ele
=4 fie o anumitd temperaturd medie, dar si ca ea sa se vrepﬁartlzgze
uniform, in caz contrar o parte a copturii va fi coagta si va 1+n-
cepe sd ardd, iar alta parte va fi inca cruda. In afard de aceasta,
daca partea de jos sau una din pértile laterale vor fi mai reci
decit alta, apoi umiditatea produsului se va deplasa spre parftgva
nal rece si se poate forma un strat necopt cu umiditate sporita.
Produsele de patiserie din aluat dospit de dimensiuni mici se
vor coace la temperaturi mai inalte (260°—280° (;)L d§oarece ele
repede se incdlzesc si nu dovedesc si se usuce pind cind se for-
meazd coaja. S o
La temperaturi inalte se vor coace mai intii produsele din fdi-
nd «slabds, n caz contrar aluatul va reusi sé se intindd; aceste
produse se vor termina de copt la temperaturi mai joase.
"~ Produsele supradospite de asemenea se coc la temperaturi inal-
te, pentru a le pastra forma. O astfel de coacere sporeste produc-
tivitatea muucii lucrdtorilor si sporeste capacitatea de productie
a cuptorului. . '
Produsele de patiserie de dimensiuni mari, cele ce confin mul-
td grdsime, zahdr, oud i cele rau afinate se coc l_au temperaturi
joase (200—220° C), deoarece incdlzirea mai Inceata a pro‘duse-
for contribuie la coacerea lor uniformd. Cu cit sint mai mari pro-
dusele si cu cit mai mult zahér, unt si oud ele contin, cu atit mgli
joasd trebuie si fie temperatura de coacere, in caz contrar coaja
se va dogorl, iar miezul va fi crud.
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In timpul coacerii produsele pe din afard se rumenesc, se jor-
meaza o coajd cafenie. Culoarea ei depinde de cantitatea de
zahdr si aminoacizi din aluat. Aluatul dulce in timpul coacerii
repede capéld o culoare calenie intensd. In legdturi cu pierderea
de umiditate si a unei cantitili de stbstante nutritive la coac
masa produselor de patiserie se micsoreaza.

Ricirea produselor si garnisirea lor. Dupd coacere produsele
incep si se usuce din cauza, ci din ele se evapora partial umidita-
tea. Coaja produselor coapte scoase din cuptor aproape cé& nu
confine apd, dar ea repede se riceste si umiditatea din miez in
urma diferenfei de temperaturi si concentratii din interiorul S
exteriorul produsului, trece in coajd. Tn timpul racirii coaja se
umezeste aproximativ pina la 12%. La acest nivel umiditatea r4-
mine stabild la rdcirea de mai departe.

Unele produse dupi coacere se presard cu zahir pudra sau
cu un amestec de zahdr pudrd si vanilie, folosind in acest scop
o sitd {cu ochi de circa 0,56 mm) sau tifon. Alte produse se ung
cu pomadd aromatizatd incdlzitd. Pentru a obtine un luciu bun
produsele se vor unge cu pomadi cind sint inci calde.

Produsele se presard cu migdale prijite maruntite sau cu
nuci.

Mai jos se aratd neajunsurile produselor gata din aluat coznit
si cauzele lor.

o
pa

Neajunsurile Cauzele operatiel
Suprafata produselor este acoperitd Produsele au crescut insulicient.
de cripaturi Temperatura joasd a cuptorului. Pro-
dusele au supradospit.
Produsele n-au formd bine con- In aluat s-a pus prea multé sare
turata sau mult unt, produsele au suapr
dospit.

Produsele sint tari, cu crapaturi,

In aluat s-a pus multi sare.
coaja este palidd sdratd la gust,

Produsele sint palide, {drd culoare In aluat s-a pus pujind sare.

Produsele sint cafenie-brune, miezul In aluat s-a pus mult zahir.

cleios.

Produsele sint palide, cu crapaturi, Afuatul a supradospit. '

miros acid.

Miezul produsului cu porozitate ne- Refrdmintarea insuficienta a aloa-

uniforma. tudui.

Produsele sint necoapte. Aluatul a fost frimintat prea li-
chid. Cuptorul a fost insuficient in-
calzit.

Produsele pe din pidrfi au sectoare Produsele au iost asezate prea ap-

1drd coaja. roape unele de altele,
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§ 22. Produsele din aluat dospit

Chifli de casd. Fdind 6755, zahdr tos 1420, margarind 14851
melanj 190, sare 60, drojdii 170, apd 2850. Volumul produsului
10000 g (1 chifla 100 g). . oo L

Din aluat preparat cu maia se modeleavza bile cu masa de
107 g. Bilele se asazd pe tavd la o distan{d de 8—10 cm. Tava
se pune la un loc cald umed pentru ca bilele sd creasca. )

Cu 5—10 min inainte de a fi introduse in cuptor chiflele se
ung uniform cu periuta cu ou, se presard cu zahar tos si se coc
la 240° C timp de 10 min. . .

Cerintele fatd de calitate: chiflele trebuie sd lie
rotunde, de culoare galben-aurie piné la cafeniu-deschis; suprafata
lucioasa, aluatul bine copt. . )

Cozonac obisnuit. Fdindg 3704, zahdr tos 370, unt de frt§c§i ;209',
melanj 133, sare 56, drojdii 56, apa 1500. Volumul produsului 5008
(160 bucdfi a cite 50 g). o o

Aluatul se prepard dupd metoda cu maia si se modeleazd sub
forméd de briosd sau stridii. In acest scop aluatul se pune pe o
masa pudratd cu fdind si se ruleazd In fitilurui 'uniforiﬂe_ dupa
grosime, care se taie in buciti a cite 57 g. Bucitile se intind cu
sucitorul, se ung cu unt si se ruleazd.

Produsele modelate se asazd pe o tavd unsd cu grisime si se
lasd sd creascd timp de 50 min. Cu 10 min inainte de a i
introduse in roid se ung cu ou si se presard cu zahdr pudrd. Se
coc la 250—260° C. N

Cozonacul poate avea forma de stridie, chifld, {'r.anzelugéz‘

Stridie spiralatd. Ruloul se prepard ca si pentru briosa-rula-
dd, fnsd pufin mai gros. Se taie bucdfi, se verificd masa si se
asazi pe tavd cu taietura in jos astfel, incit in sus sd se aile
cealalta tdieturd fn forma de spirala.

Dacd in timpul modeldrii ruloului marginile foii nu se vor
lipi cu ou b#tut, apoi marginile spiralei in timpul cresterii si
coacerii se vor indepdrta si copturile fsi vor pierde forma. De
aceea marginea foii se va lipi bine de rulou sau se desprinde de
la bucata spiralei si se pune sub produsul modelat la asezarea
Jui pe tavé.

Stridie alungitd. Ruloul din aluat se prepard dupd cum este
indicat mai sus. Din ruloul modelat se taie bucdti, care s
cintdresc si apoi se pun pe masd. Cu un sucitor subtire cu un
diametru de 1—1,6 c¢cm, ce se tine cu miinile de capete, se apasa
paralel tdieturilor asupra bucdfilor de aluat. Straturile de la su-

rafatd din ambele pér{i se indreaptd in sus, iar cele mijlocii si
de desubt se rasfring in ambele parti. Produsele capatd forma
de stridie.

Stridie figuratd. Metoda de preparare este aceeasi ca si a stri-
diei alungite, numai c& in acest caz se apasd incd odatd cu suci-
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torul aproape de masd de-a curmezisul straturilor stridiei alun-
gite.

Batonage. Aluatul se imparte in buciti cu o anumiti masi,
care se rotunjesc intre palme si se lasd si dospeascid 4—5 mi-
nute. Apoi bila se pune cu mina stingd in fa{4, intorcind-o, iar cu
mina dreapld se loveste bila, ldfind-o si rulind-o cu ambele
miini intr-un baton alungit cu capetele ascufite, care se pune cu
sutura in jos intr-o tavd unsd cu grasime. Peste 10—12 min se
fac cu cutitul 4—5 taieturi oblice pe baton si cu 5—8 min pina
la coacere se unge cu ou i se presard cu nuci, migdale, maruntite.

Lipii cu umpluiurd. Bucitile de aluat cu o anumiti masi se
rotungesc intre palme. Peste 5—10 minute dou# bile, intorcindu-
le, se pun dinainte si cu un sucitor subtire ambele bile se latesc
in turte alungite cu o lungime de 12—15 mm cu marginile groa-
se. Ingrosarea de jos se unge usor cu unt. In mijlocul fiecdrei
bucdti se pune pufin magiun, dulceatid sau gem, apoi se ruleazd,
aplicind partea de sus peste partea de jos. Cu mina sau cu su-
citorul se apasa usor asupra lipiei, intre ingrosiri si magiun. Da-
ca in locurile ingrosate se vor tiia 5—6 zimtisori se va obtine
o lipie figuratd. Inainte de a le pune in tavi ele se modeleazi
sub formd de butonase, iar dupd ce se coc se ung cu pomadd sau
se pudreazd cu zahdr pudra.

Chifla presdrald cu farimituri, Bucatile cintirite de aluat se
rotunjesc ntre palme, se ung cu unt, se presard cu farimituri si
se asazd pe o tavd unsd cu grdsime. Dupd ce chiflele au crescut,
se fac cu trei degete la mijloc o adinciturd, in care se toarni
cu un pos, dulceatd, magiun sau gem. Dupid coacere chiflele se
pudreaza cu zahir pudra.

Chifld cu zahdr. Bucitile de aluat se modeleazd sub formi de
chifle si se pun cu sutura in sus pe zahir. Peste 3—4 min chif-
lele se apasd strins de zahidr si se asazi cu zahirul in sus pe o
tavd unsa cu grdsime. Cu un cuiit tocit se fac pe fiecare chifla
cite patru crestdturi cruce-in-cruce, la mijloc se pune putin ma-
giun.

Chiflele se lasd si creascd timp de 50-—90 min la temperatura
de 35—40° C si umiditatea relativid a aerului de 85—909,.

Cu 5—10 min Inainte de a fi puse in rold chiflele se ung
partial cu ou, se presard cu nuci, migdale miruntite sau suprafa-
fa lor se unge cu magiun, gem sau cremi fiarti.

Chiflele se coc timp de 9—13 min la temperatura de 250—
260°C. Dupa coacere produsele se pot unge cu pomada, se pot
presdra cu zahdr pudrd sau se pot lisa neornate.

Cerinfele fatd de calitate: dupa formi produsele
trebuie sd se deosebeascd unele de altele, pe suprafata lor se re-
liefeazd bine desenul, produsele sint coapte uniform.

Chifld ruseascid. Fdind 3500, zahdr tos 1200, margaring 500,
dapte 500, melanj 350, drojdii 100, sare 35, vaniling 2, apd 1150,
Se obfin 109 bucdifi a cite 60 g.
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Aluatul dospit se frdmintd pe apd cu adaos de lapte. Aluvatul
gata se imparte In bucati a cite 656—66 g, se rolungesc intre pal-
ne si se asazd pe o tava unsd cu grdsime. Dupd ce dospesc 30—
40 min pe chifle se fac tdieturi in cruce, se ung cu ou, se presara
cu zahdr tos si se coc la 250°C timp de 10—12 min. }

Cerintele fatd de calitate: chifle de forma O\VJalﬁa,
suprafata lucioasd de culoare cafeniu-deschisd, cu taieturd in
cruce superficiald, presdratd cu zahdr tos, miezul puhav. .

Chifla de vanilie. Fdind 6755, zahdr tos 1150, margarind 80'&
melanj 595, sare 95, drojdii 135, apd 3000, vanilindg 5,0. Se obtin
100 de bucdii (1 h.—100 g). ) 5 o

Produsele se prepard la fel, ca si chifla de casd, numai ca in
aluat se adaugd vanilind si inainte de coacere chiflele se ung cu
melanj. . . )

Cerinfele fatd de calitate: V. chifla de casa.

Chifld cu nuci. Fdind 5265, zahdr tos 1315, margarindg 920, me-
lanj 1055, lapte 10565, stafide 1280, nuci (peniru ornare) 105, sare
55, drojdii 265, vanilind 10. Volumul 10000 (1 b. 100 sau 50 g).

Aluatul se framintd pe lapte cu adaos de stafide, se portio-
neazd si se modeleazd ca si chifla de casd. Suprafala Inainte de
coacere se unge, de reguld, cu melanj st se presard cu nuci pi-
sate.

Cerinfele fatd de calitate: v. chifld de casd, su-
prafata presdratd cu nuci. -

Chifld pentru drumeti. Fdind 6300, zahdr tos 1200, margarind
1500, sare 60, drojdii 150, apd 3050; pentru fdrimituri: fdindg 202,
margarindg 202. Volumul 10000 (1 b. 100 sau 50 g). § }

Aluatul gata se portioneaza in bucati, cdrora 1i se da o forma
ovald. La suprafatd se fac 3—4 tdieturi de-a curmezisul. Ch1_ﬂele
se lasd sd creascd timp de 30—40 min. Inainte de coacere chiflele
se ung cu grasime si se presard cu farimituri. Se coc in tdvi unse
cu grasime timp de 10—12 min la temperatura de 230-—240°C.

Cerintele fatd de calitate: chifle ovale, suprafa-
ta cu crestaturi, presdratd cu farimituri de culoare cafeniu-des-
chisa.

Chifla «Tinerete». Fdind 5405, zahdr los 649, ulei vegetal 162,
lapte uscat degrasat 1081, drojdii 162, sare 81, apd 3290. Volumul
8000 (1 b. 80 g). .

Aluatul dospit se prepard din faind de griu de calitate I, se
modeleazd din el bile, care se lasd sd creasca timp de 30—40 min
in tdvi unse cu grisime si se coc intr-un cuptor umed 14—16 min
la temperatura de 180—190° C.

Cerintele fat{d de calitate: forma ovald, suprafata
lucicasa, miezul de culoare crem.

Chifla cu mac. Aluat dospit 1190, mac pentru ornare 5. Volu-
mul 1000 (1 b. 100 g).

Se portioneazd aluatul ca si pentru chifla de casd. Suprafata
inainte de coacere se udd cu apa si se presard cu mac. Se coc
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mntr-un cuptor wned timp de 21—23 min la temperatura de (70—
200° C.

Cerinfele fatd de calitate: v.chifld de casi, su-
prafafa presdratd cu mac. :

Chifla «Pistrui».Fdind 3571, drojdii 107, sare 36, zahdr tos
57, margaring 321, apd 1430, stafide 179, melanj (pentru uns)
07. Volumul 5000 (1 b. 50 g).

Chifla se modeleazd si se coace ca si cea de casi.

Cozonac cu pomada. Aluat dospit 1070, pomadd 102. Volumul
1000 (1 b. 100 sau 50 g).

Din aluatul gata se modeleazi bile, care se pun cu sutura in
-jos In tdvi unse cu grdsime. Se lasi sd creascid timp de 80—
100 min, se ung cu melanj si se coc 18—22 min la temperatura
de 170—280° C. Dupd rdcire se glazureazd cu pomadd, fncilzits
pind la temperatura de 50—60° C.

Cerinfele fatd de calitate: forma patrulater,
suprafata bombata, acoperitd cu pomadi albi.

Placintd descoperitd. Fdind 3800, margaring de masd 200, me-
Auanj 200, sare 40, drojdii 100, apd 1500. Masa aluatului 5800.
Umpluturd de brinzd sau magiun 3000; grdsime pentru ungerea
tdvilor 25; melanj pentru ungerea produselor 150. Volumul pro-
ductiei 100 b. a cite 75 g sau 200 b. a cite 36 g.

Aluat dospit pentru pldcintid se prepard fird maia. Aluatul
gata se modeleazd sub formd de suluri cu diametrul de 3 cm, se
porfioneazd in bucdfi cu masa de 58 sau 29 g si se rotunjesc in
palme. Bilele modelate se asazd in tavd la 6—8 cm una de alta
$i se apasd usor cu mina. Dupd ce dospesc 15 minute cu un
pisdlog de lemn sau cu capdtul sucitorului cu un diametru de
5 cm se fac adincituri in aluat: marginile ingrosate se ung cu ou,
iar in adinciturd se toarnd cu posul umpluturd de brinzi sau
magiun, pldcintele, preparate cu umpluturd din brinzi, se ung cu
ot dupd ce s-a pus umplutura si produsele au crescut. Plicintele
se coc la 230—240°C timp de 6—8 min.

Cerintele fatd de calitate: produse de formi ro-
tundd cu margini lucioase de culoare aurie, aluatul bine copt.

Pateuri coapte cu diferite umpluturi. Fding 4000, zahdr' 250,
margaring 100, sare 50, drojdii 100, apd 1780. Masa aluatului
5800, Pentru uns; oud 150, grdsime pentru tdvi 25. Se obtin 100 b
a cite 75 g. Penlru pateurile cu magiun norma de fdind se mdres-
le'cu 200 g, consumul de apd se micsoreazd cu 195 g. Umplutu-
ri 2500,

Pateurile se prepard din aluat dospit preparat firi plamai-
deald. Pateurile se modeleazd pe o masa pudratid cu fdind. Alua-
tul gata se taie In suluri, din care se modeleazi bile cu masa
de 58 g. Peste 5 min. bilele se intind cu sucitorul sub forma de
turte, In mijlocul carora se pun cite 25 g de umpluturd. Margini-
le se unesc strins si pateurilor i se' df<forma de luntrisoard. Se
asaza cu sutura in jos in tdvi unse cu grdsime si se pun pe
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20—30 min la un loc cald pentru dospire. Cu 5—10 min inainte
de coacere ele se ung cu ou. Pateurile se coc la 230—240° C timp
de 7—8 min.

Cerintele fatid de calitate: pateuri alungite, cu

- suprafatd lucioasd de la galben-aurie pini la cafenie, consistenta

umpluturii corespunde cerintelor.

Culebeakd. Fdind 4150, zahdr 170, margaring de masd 100,
melanj 100, drojdii 100, sare 50, apd 1700. Masa aluatului 6000.
Umpluturd 5300. Pentru uns: melanj 100, grdsime pentru tdovi
100. Volumul produs 10000, . ’

Aluatul dospit, preparat cu plimideals, se cintdreste a cite
600 g, se modeleazi sub form# de rulou, se lasi si creascd 8—10 -
min. si se intinde o foaie cu grosimea de 1 cm, ldtimea de 18—
20 cm, si lungimea dupd dimensiunile tavilor. In mijlocul foii
(pe toatd lungimea) .se repartizeazid uniform umplutura (cite
350 g) si se unesc capetele. Culebeaka se trece in tava unsi cu
grasime si ne niveleazd. Se asazd produsele la o distantd de 8—
10 ¢cm una de alta. :

Produsele modelate se impodobesc cu bucdfi tdiate din ace-
lag aluat, lipindu-le cu ou. Pentru un desen mai reliefat podoabe-
le se vor face din aluat mai tare.

Se lasd sa creascd timp de 25—30 min la temperatura de
30—35° C, se ung cu ou, se perforeazi in citeva locuri pentru esi-
rea vaporilor la coacere. Se coc la 220—240° C.

Cerintele fatd de calitate: indltimea produsului
nu mai mare de 5 cm, grosimea foii 5—6 mim. Umplutura reparti-
zatd uniform, aluatul poros. Culoarea cafenit-deschisi.

Rastegai. Aluat dospit 120. Umpluturd 40. Pentru uns: oud 2,
grdsime peniru tdvi 0,2. Volumul produs. (1 b. 143 g).

Aluatul pentru rastegai se prepari cu pldmaddeala, mai consis-
tent decit pentru pateuri coapte. Bucdtile de aluat cu masa de
120 g se modeleazd sub formi de bile, se lasi si creasci timp
de 5—8 min si se ldfesc cu sucitorul. La mijlocul fiecdrei turte
se pune umpluturd — din carne cu ceapi, din peste cu orez si.
vizigd sau din orez cu ciuperci. Marginile turtei se unesc deasupra
umpluturii, mijlocul se lasi deschis. Produsele se lasd sd creascd
timp de 20—30 min, se ung cu melanj si se coc la temperatura
de 240—250° C. o

Rastegai de Moscova au aceeasi formd, masa de 210 g, se pre-
pard cu aceleasi umpluturi. In dependentd de felul umpluturii du-
pa coacere In mijlocul copturii se pun buciti de peste, palarii de
ciuperci marinate sau oud tdiate. In stare caldi se ung cu unt.

Raslegai pentru gustare se prepard cu aceleasi feluri de um-
pluturi, dar cu masa mai mici (50 g). .

_ Pastegai cu umpluturd din peste se servesc la zam# din peste, .
din carne —la bulion limpede de carne, iar cele cu ciuperci la
bulionul de ciuperci sau aparte ca gustare calda.

Cerinfele fatd de calitate: auo suprafata lucioa-
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sa cafeniu-deschisd, forma de luntre, mijlocul deschis, se vede
umplutura, miezul puhav.

Prijitura «Neva». Semipreparat copl 6550, sirop pentru insi-
ropare 1700, crema de unt 1600, zahdr pudrd (pentru pudrare)
150. Volumul produsului 10000. La cintar.

Aluatul dospit gata, preparat cu plamideald, se taie in bucafi,
care se rotunjesc intre palme si se asazd pe o tavd unsia cu gra-
sime sau in forme rotunde. Dupa 40—45 min de dospire produ-
sele se coc la temperatiira de 160—180°C timp de 40—60 min. Semi-
preparatul gata se lasd sd se rdceascd si se taie in direcjie ori-
zontald in doud, ambele buciti se insiropeazd, se ung cu crema
si se unesc. Suprafata se pudreazd cu zahér farin.

Cerintele fat{a de calitate: forma ovald, supra-
fata presdratd cu-zahar farin, miezul poros, fmbibat cu sirop.

Prijitura delicioasd. Semipreparat copt 6550, sirop pentru in-
siropare 1500, gem 1800, zahdr farin (pentru pudrare) 150. Vo-
lumul '10000. La cintar.

Prijitura delicioasd se prepard si se coace ca si préjitura
«Nevay, numai ci in loc de cremé se foloseste gem.

Cerintele fata de calitate sint aceleagi ca si fa-
té de prajitura.

Prijiturd de casd cu mac. Semipreparat copt 8750, (inclusiv
umpluturd 1370), sirop peniru insiropare 650, pomadd 600. Volu-
mul 10000, ‘ .

Aluatul dospit se intinde intr-o foaie cu grosimea de 15 mm
si se taie in figii cu ld{imea de 120 mm. in mijlocul lor se pune
umplutura. O margine a figiei se unge cu melanj si se ruleazd in-
cepind de la capitul,.ce n-a fost uns cu melanj. Sulul obtinut
se niveleazi, se unge pe o parte cu melanj, se portioneazd in
" bucidti cu o anumita greutate, care se risucesc cu partea unsa
sub formd de prijiturd rotunda. Se ageaza pe O tavd unsa cu
 grasime si, dupad ce dospesc, se cocC timp de 30—40 min la o

temperaturd de 180—200°C. Dupa. rdcire prajitura se imbiba cu

sirop si suprafata Se glazureaza cu pomadi caldd cu cacao praf. -

Cerintele fata de calitate: forma rotunda sau
dreptunghiulard, suprafata acoperitd uniform cu pomadd, miezul
poros, imbibat cu sirop, in taietura cu un strat de mac.

Prijiturd de Moscova. -Aluat dospit 860, umpluturd 333, grd-
Sime pentru uns tdvile 3, oud peniru uns 3. Volumul 1000 (2b).

Aluatul dospit se prepard fdrd plamadeald. Se coace in forme

gofrate sau in tdvi. In ‘dependenta de ornare prajiturile pot fi
deschise, semideschise si inchise. Pentru prajitura deschisa bucata
de aluat se rotunjeste in formd de bild, se lasd sa dospeasca
timp de 5 min apoi se intinde intr-o foaie cu grosimea de 1 cm
dupi mirimea formei sau tdvii. Foaia de aluat se trece cu suci-
torul in tava unsi cu grasime, jmdreptind marginile. Pe supra-
futa foii se pune un strat de majiun sau.gem. Marginile foii tre-
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{bgie sé fie mai inalte, decit mijlocul formei, pentru ca umplutura
sé nu curgd in timpul coacerii. , ‘

_ Préjitura semideschisd se prepard ca si cea deschisg, numai
cd pentru turta de jos nu se ia tot aluatul, ci doar 3/4 din norma4,
Din alugtuL rdmas se intinde o foaie cu grosimea de 3—5 mm
si se taie fisii inguste, care se pun peste umpluturd sub formi
fle refea sau alt ornament. Dupd asezarea fisiilor marginile se
indoaie cu 15—20 mm. '

. Pentru prdjitura inchisd bucata de aluat se fmparte in doud
si se intind doud foi. Una se pune in tava unsi cu grdsime, pes-
te ea se pune magiunul, care se astupd cu a doua foaie.

‘Suprgf‘afya préjiturilor se unge cu ou si se Infrumusefeaza.
.Pen.trg infrumusefare bucéfile tdiate de aluat se rotunjesc din
HOUttj;l cu ajutorul cutitului si formelor se fac stelufe, ramuri
creste. ,
) tpaéjiturile set]asé- sd creascd, cu 5—10 min inainte de a fi
introduse In cuptor se ung cu ou si i ' i
ot g si se coc t@p de 30 min la
@ g)“?rllr} tlelue f‘at? de1 calitate: forma rotundd sau

reptunghiulara, miezul moale, poros, supr fa ioasa -
dreptunghiul , P supra ata lucioasd, cafe

Chec «Mai». Fdind de calitdte superioard 5070, zahd

ec « ! _ ! , dar 1445,
margaring 1000, oud 900, stafide 840, sare 15, drojdii 205, va-
!;;Lllet 35,f apd 1;1?50 Masa aluatului 10900. Pentru uns: margarind
pentru forme , oud 11b, pentru pudrare — zahdr ; -
mul produsului 10000. P ahar farin. V?lu

Checul se coace din aluat dospit fradmintat cu plimadeald.

Aluatul gata se pune in forme cilindrice unse cu margarind si se

lasd sa creascd 20—25 min la temperatura de 30°C. Dupd ce

aluatul a crescut se unge suprafata lui cu ou batut, se inteapi

ctt acul in citeva locuri la 2—3 cm adincime, pentru a nu se for-
ma sub coaji lo\_cunv goale, si se coace. Dupd ce se raceste checul
se p{gdreaza cu zahdr farin.

Checurile se coc cu mas# diferitd: cu bucata si la cintar. Mai

jos se dd masa aluatului, necesar pentru pre i
Jos s § ararea checurilor de
diferite feluri. PP '

Masa aluatului, g - Masa checului, g  Timpul coacerii, min
110—112 100 18—20
220 220 25—30
545—550 500 50
1090 - 1000 60—65

Formele cu aluat se asazd pe tdvi la o oarecare distanti

una de alta pentru o incélzire uniforméd. Temperatura de coacere

a_checului- 190—200°C, iar timpul de coacere depinde de dimen-
siunile produselor. Checurile se scot scuturind ugor forma. Daci
chegtl s-a prins de fund sau de peretfi se trece cu un cufit cu
lama subtire intre chec si form# si se intoarce forma cu fundul
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_in sus. In caz cd checul s-a ars pufin, el se curd{d cu rdzéitoarea.
Dupé réicire checul se pudreazd cu zahér farin.

Cerintele fatd de calitate: chec de formd cilin-
dricd, miezul galben, stafidele sint repartizate uniform in aluat,
deasupra checu! este pudrat cu zahér farin.

Chec «Sandtate». Fdind de griu 1567, zahdr tos 448, margari-
nd 448, lapte 547, melanj 406, drojdii 90, zahdr farin 22, sare
4, vanilind 0,6. Se obfin 10 b. a cite 300 g.

Se preparid aluatul dospit ca si pentru checul «Mais, insd pe
lapte; umiditatea 31—32%. Se coc checurile in forme dreptunghiu-
lare la temperatura de 185—200° C. Dupd ce se rdcesc se pudrea-
z& cu zahéar farin. , : :

- Cerintele fatd de calitate: v.checul «Mai».

Chec «Primivard». Fdindg 502, zahar tos 143, unt de friscd 110,
‘melanj 100, drojdii 20, sare 1,5, stafide 50, fructe zaharisife 25,
pentry presdrare: nuci 10, varnilie 3, zahdr farin 10. Volumul

1000 g (masa unui chec 0,5; 1 kg). Umiditatea (26-:3)%.
' Se prepard ca si checul «Mai». Suprafata inainte de coacere se
unge cu melanj si se presard cu nuci maruntite. Dupad coacere
produsele se pudreazi cu zahér farin. ‘ o

Cerintele fatd de calitate: v. checul «<Mai».

Chec cu rom. Pentru aluat: fdind 411, zahdr 102, unt de fris-
ca 102, oud 82, sare 1, drojdii 20, stafide 51, vanilie 2, apd 120.
Masa aluatului 770. Pentru sirop: zahdr 26, coniac 2, esenid de
rom 0,1, apd 44; pentru pomadd: zahdr 176, melasd 17,5, api 65;
grdsime pentru uns formele 13. Masa aluatului 1000 g. Umiditatea
(21,2%3) %. o '

Aluatul dospit se prepard folosind pldmadeald. Aluatul se pu-
e in forme conice, netede sau gofrate. Formele mari au la mijloc
un tub, datoritd cdruia aluatul se coace mai bine. Formele se ung
cu gridsime topitd, deosebit de minufios se ung formele goirate.
Aluatul trebuie sd ocupe nu mai mult de 1/3 din inédl{imea formei,
dupé dospire el va ocupa 3/4 din volumul formei. Pentru checu-
rile cu rom cu masa de 100 g se i-au 85 g de aluat. _

In formele mici se asazd bucdfi de aluat rotunjite in bile.
La coacerea checurilor in forme mari cu tub la alunatul modelat
sub formid de bild se face cu degetele la mijloc un orificiu si
fmrbacind-o pe tub, se asazd in formé.

Checurile se coc in dependentd de dimensiuni de .la 45 pind
la 60 min la temperatura de 210—220°C. Dupd coacere semi-

‘preparatul se lasd pentru 2-—4 ore, dupa aceasta forma se scuturd.

ugor, se scoate din ea checul si se pune cu partea mai latd in jos.

. Checurile de dimensiuni mici se coc 4—8 ore, cele mai mari 11—

24 ore. Intre timp structura miezului se stabilizeazd, lucru ne-
‘cesar, decarece produsele se imbibd cu sirop.

Produsele se insiropeazd incepind cu partea mai ingustad (pre-

ventiv facind citeva infepaturi cu.din-ac de lemn) cuiundindu-le

in sirop pentru 10—I12 s. Temperatura siropului trebuie sid fie
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de 20° C. Dupé insiropare produsele se pun pe o tavi cu partea
mai ingustd in sus, pentru ca siropul sd pétrundi treptat in tot
checul. ' ‘

. Checurile se glazureazd cufundind partea ingusti in pomada
incalzita pind la 45—50° C. Pomada trebuie si formeze un strat
subfire fdrd crapaturi. :

Cerintele fatd de calitate: produsele au forme
de con trunchiat, partea ingustd este glazurati cu pomadd albi
sau coloratd; aluat de culoare galbens, miezul puhav, poros, bi-
ne imbibat cu sirop, umiditatea 229%.

§ 23. Prijirea produselor in grisime

_Unele feluri de produse se prédjesc intr-o cantitate mare de
grasime, datoritd cdrui fapt ele capiti noi calititi gustative. In
aluat se adaugi, de reguld, grisime, oui, zahédr, de aceea el se
poate prepara fard pldmideald si mai tare.

Pentru prajit se folosesc grdsimi cu un continut minimal de
apa sau un amestec de astfel de grasimi. Cantitatea de grisime
trebuie sd lie de 4—5.ori mai mare decit masa produselor, ce
urmeaza sa se prdjeascd. Pentru préjire in grisime se folosesc
aparate speciale electrice sau cu gaz cu reglarea automati a
temperaturii. Se interzice de a priji pateurile in vase, ce se pun
-pe plita. :

_ Inainte de prdjirea produselor grisimea se incinge, adici se
incdlzeste pind la evaporarea completd a apei si coagularea pro-
teinelor. Grasimea neincinsi face spumi, cind in ea se pun pro-
dusele (cel mai bine ca grisimea sid se incilzeasci treptat).

Pateuri prijite. Fdind 3100,. zahdr 200, margaring de masd
100, sare 50, drojdii 100, apd 1700. Masa aluatului 5100. Umplu-
turd 2500 sau magiun 2000; ulei vegetal pentru portionare si un-
gerea inventarului 25; grdsime pentru prdjit 600. Se obtin 100 b
a cite 75 g. Pentru pateurile cu magiun norma de fding se md-
reste cu 300 g si apa cu §5 g.

Aluatul se frdmintd fard pldmideala de consistentd slabi. Pro-
dusele pregitite se amestecd in cadi pini da obtinerea unei mase
omogene i se pune la cald pe 1,5—4 ore pentru dospire. Intre
timp se face o refrdmintare. Pateurile se portioneazi ‘pe 0 masid
unsa cu ulei, faina murdéreste grisimea, ceea ce inrdutateste cali-
tatea ei i aspectul exterior al produselor. C )

Aluatul cu masa de 0,5—1 kg se modeleazi intr-un sul cu
grosimea de 3—4 cm, ce taie sau se rup de la el bucati de o
anumitg masa. Dupa rotunjirea aluatului in bile el se asazi pe o
tavd unsd cu grésime la 4—5 cm una de alta si dupd 3 min de
dospire se intorc cu sutura in sus si se lumifieazd cu un sucitor
subfire in turte mici cu grosimea de 4—5 mm. La mijlocul tur-
tei se pune umplutura si se uneste aluatul deasupra ei, dindui-se
pateului o formi ovald.
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Dupd 20—30 min de dospire fiecare pateu se ia cu afnbesle
miini, se intinde putin in lungime, se afundd in grasimea fncal-

zitd cu partea de sus in jos si se prdjeste la temperatura de

180—190°C. La cufundarea pateurilor temperatiura grdsimii scade,
de aceea ea trebuie incdlzitd tot timpul.

In timpul prijirii gridsimea se imp\/ur‘ificé. cu produs_eleA de ar-
dere, culoarea ei devine mai intunecatd, consistenta mai viscoasa,
gustul amdrui. Astfel de grasimi nu pot fi folosite. Valabilita-
tea grisimii, pentru coacerea de mai departe se determind prin

. analiza de laborator. Patéurile coapte au o culoare cafenie.

Pentru a preintimpina descompunerea grasimii ea dupva ter-
minarea coacerii se amestecd cu api rece, se sedlmenuteazg 2—3
ore si apoi apa se varsd. Inainte de folosirea repetatd grdsimea
se filtreaza printr-o sitd deasi. . )

Automatele pentru .pregétirea si préjirea patgunvlor dozeazua
aluatul si umplutura, modeleaza pateurile, le lasd sa dospeascd,
e prdjesc si le fndreaptd in 1izi. Pateurile cresc timp de 16—20
min, se prajesc 2,0~~2,5 min. Productivitatea automatelor de pre-
parare a pateurilor 660—800 b/ora. o

Procesul de prajire a pateurilor si controlul calitdfii grasimii
trebuie si se efectueze in corespundere cu instructia, aprobatéd de
Ministerul comertului de la 7 decembrie, a. 1976 Ne 223, si TU de
la 28 ianuarie a. 1977. ' i

Cerintele fatad de calitate: formaupateunlor ova-
la-turtitd, umplutura nu trebuie si iasi in afard, culoarea ca-
fenie. : ,

Gogoase ca la Moscova. Fdind 2000, zahdr 300, margarit.m” 140,
melanj 160, sare 20, drojdii 50, apd 1000. Masa aluatului 3560.
Ulei vegetal pentru porfionare 25, grdsime puertltruupra]tre‘ 459,
zahdr farin pentru pudrare 440, scorfisoard mdcinatd 4. Se obfin
100 b a cife 40 g. . . §

Aluatul dospit se frdmintd [drd pldmddeald de o consistentd
mai moale, umiditatea 51—53%. Aluatul se portioneazi la fel
ca si aluatul pentru pateuri prijite, modelindu-l st&b forAma de
bile. Dupa 20—30 minute de dospire gog0a§e1e se préjesc in gra-
sime. Gogoasele gata se pudreazd cu zahdr farin amestecat cu
scortisoara. , _ .

Utilajul contemporan usureazd prepararea produselor si pri-
jirea acestora. Automatele pentru prepararea Vgogoa§elor mode-
leazd gogoasele sub forma de inel si lucreazd cu o productivi-
tate inalta. §

Cerintele fat{d de calitate: gogoage Adev forma
rotunda sau de inel, culoarea de la cafeniu deschisa pind la ca-
feniu’ inchisd, deasupra ptresdrate cu zahdr farin, miros de scor-
tisoara. L T e o )

Miaciunele. Fdind 635, zahdr 63, melanj 254, drojdii 13, grd-
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sime pentru prdjit 286, zahdr farin pentru pudrare 60, zahdr va-
nilat 3. Volumul produsului 1000 g.

Pentru o mai buni dizolvare si framintare melanjul si zahirul
se Incdlzese, amestecind, in marmiti pind Ia 25—45°C, se ada-
uga drojdiile, dizolvate intr-o parte de melanj, si fdina (1/3 de
norma), se amestecd pind la formarea unui aluat lichid, Peste o
ord se adauga restul de fdind si se framinti un aluat tare, Alua-
tul se rotunjeste.si se acoperd cu un servetel. Dupd ce s-a odih-
nit 30 minute din aluat se intind turte subtiri "de cele mai diferi-
te forme,

Dacd se fac trandafiri apoi aluatul se Imparte in 10 buciti, ca-
re se rotunjesc in palme apoi se intind in foi subtiri. Pe fiecare
turtd se fac 6—8 taieturi, firi a ajunge la margini. Fisiile tiiate,
incepind de la centru, se trag de pe o parte pe alta astfel, ca la
mijloc sd rdmind o gauri. ,

Minciunelele se prijesc in grasime, ca si pateurile. Pentru pri-
jirea produselor sub formi de trandafiri in grisime se pun ci-
lindre metalice cu un diametru de 15—20 em ey margini zimiate
in partea de jos. In fiecare cilindru se pune cite un trandafir pre-
gatit din aluat si cu ajutorul befisorului in timpul coacerii se
lirgeste gaura dindu-i produsului forma de trandafir. Dupd ce
s-au prajit pe o parte minciunelele se intorc pe cealaltd parte. Min-
ciunelele scoase din ,2rasime se pun pe o sitd si dupd ce se ri-
cesc se pudreazd cu zahdr farin amestecat cu vaniling ,

Cerinfele fati de calitate: culoarea de la cafeniu-deschisd pi-
na la galbend; produsele farimicioase, presirate cu zahir farin.
Miros de vanilini: umiditatea 6%.

§ 24. Aluat foitaj dospit ‘

La prepararea aluatuluj foitaj dospit se folosesc dous metode
de afinare: cu ajutorul oxidului de carbon (1V), format de drojdii,
$i formdrii unei asa stratificiri, ca $i la prepararea aluatului
foitaj nedospit. - .

Procesul prepardrii aluatului consti din urmdtoarele operatii:
frémintarea aluatuluj cu sau firs pldmadeald, stratificarea alua-
tului, modelarea produselor, dospirea lor. Dospirea in acest caz
este necesard, deoarece in procesul prepardrii aluatului foitaj cea
mai mare parte de oxid de carbon (IV) se evapord si este nevoie
de timp ca el si se acumuleze din nou. , :

La stratificarea aluatului cu unt sau margarind temperatura
untia si celuilalt trebuie .si fie de 20—99°C. La aceast3
temperaturd untul nu se topeste si nu pitrunde in aluat, ci for-
teazd straturi intre ele, ceea ce asigurd o afinare buni si usu-
reazd modelarea produselor. ’

Prima metodi de stratificare a aluatului. Margarina sau untul
se inmoaie pind la starea de pldci subiiri, fard coeolase. Dacd
dupd refetd se prevede o cantitate mare de zahdr, atunci o parte .
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se adaugd la framintatul aluatului, iar o parﬁe se uneste cu untul.

Aluatul se intinde intr-o foaie cu grosimea de 1—2 cm, o
parte a cdreea (2/3) se acoperd cu unt sau margarina moale.
Foala se impdtureste in trei, astfel ca s& se obtind doud straturi
de unt si trei de aluat. Capetele aluatului se lipesc, pentru ca
si nu se scurgid untul. Apoi aluatul se Eudrveazua‘ cu f_amaﬁ§1 se
intinde pind la grosimea de 1 cm, se maturd fdina si se impa-
tureste foaia in patru. Astfel in aluat s-au format opt straturi
de unt. La prepararea aluatului cu un continut mai mare de unt
el se Intinde incd odatd si se Impatureste in douad, trei sau patru
si in rezultat se formeazd 16, 24 si 38 de straturi. La mtmderea
de mai departe straturile subtiri de aluat si grdsime se pot rupe
si stratificarea aluatului se inrdutdfeste. In rafaravde aceasta, stra-
turile de unt vor i atit de subtiri, incit dupd codcere nu se
va observa stratificarea aluatului. :

Aluatul nedospit

LESR argari 5
Margarin se rdcegte pind la

I

; . temperatura de 15-17 °C
i Tnmuleres
margarinli pind : @ :
la consistenta [ Porflonarea aluatului ] \
smintinij 4 ;
Ungerea 1/2 de blat : Prima laminare
cu margariné gi Tntr-o foale cu
Tmpéaturirean doud grosimea de 15-20mm
L] : - { Ungerea 1/2 de blat
A doua laminare cumargarind §i Procd.
(grosimea 15-20mm) " impéturirea luiin doud ‘m'eg'
I “umplu-
Laminarea aluatuluitntr-o [ ] Cresteren aluatulul - turll
[foaie cu grosimea de 5-6 mm 20-30 min ¥
. — Reparti-
Ungerea Intregulut Portionarea aluatulul | I 7a7ea
blat cu margaring sl modelarea produselor umplu-
¥ turli
Ungerea f
suprafetei Cregterea aluatului
produselorcu ou k -
; ] !
N Coacerea bt Récirea
R £l
Ornarea cu pomadi
Realizarea gl presérarsa cu nuci

Fig. 5. Tehnologia prepardrii produselor din aluat in foi
dospit (chifld din aluat in;foi.cu martipan)
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A doua metodd de stratificare a aluatului. Bucatile de aluat
cu masa nu mai mare de 5 kg se récesc pind la 17—18°C si se
Intind in foi cu grosimea de 1,5—2 cm, se unge jumdtate din
foaie cu unt sau margarind inmuiat pind la consistenta smintinei.
Foaia se impitureste in-dous si se repetd laminarea inca odata,
ungind jumditate din foaie cu margarini.

Apoi aluatul se lasi si dospeascd 20—30 min si se intinde
pind la grosimea de 5—6 mm. Aluatul intins se unge fncd odati
cu unt topit i se modeleazd din el produse.

Stratificarea si portionarea aluatului se'face la temperatura
de 20—22° C. La temperaturd mai inaltid aluatul periodic se ra-
ceste, urméarindu-se ca untul sau margarina si nu se intireasc.

Dupd portionare aluatul se lasi si creascd 10—12 min la tem-
peraturd nu mai mare de 35° C. La temperaturi mai inalti untul
se poate Inmuia si curge, copturile obtinindu-se uscate si tari.
Dacéd dospirea se continui timp mai indelungat untul patrunde
in aluat si dispare stratificarea lui :

Produsele se coc la temperatura de 240—250°C. La tempera-
turd mai naltd produsele nu se coc, deoarece la suprafata lor
repede se formeazd o coajd si produsele se coc riu. Dach tempe-
ratura de coacere este mai scizutd, produsele se incilzese incet
si untul poate curge. -

Mai jos se dau neajunsurile produselor din aluat foitaj dospit
si cauzele lor. .

Neajunsurile Cauzele

Nu se observd bine stratificarea Aluatul are prea multe straturi; alu-
aluatului. atul era cald la. intinderea;
aluatul a supradospit.

Aluatul a dospit insuficient; ‘tem-
peratura inaltd de coacere,.

Produsele sint uscate si tari (untul Aluatul a supradospit; temperatit-
S-a scurs) ra joasd de coacere. :

Produsele au volum mic.

Chifld din aluat foitaj cu magitin. Fdind 3950, zahdr fos 790,
oud 344, margarindg 980, sare 50, apg 1400, drojdii 120. Masa alu~
atului 7600. Peritru umpluturd: magiun 985. Pentru uns: owud 1486,
grdsime pentru tdvil 25. Se obtin 100 b a cite 75 g.

Aluatul dospit, framintat fird plimideals, se stratifici cu
margarind $i dupd ricire se intinde fntr-o foaie cu grosimea de
1 cm, se taie in lungime fisii cu l4timea de 10 cm. Mijlocul fisi-
ilor tdiate se umple cu magiun din pos. O margine a fisiei se

- unge cu ou, dupa ce fisia se ruleazi. Apoi se taie chifle aparte,

care se asaza in tdvi, se lasi sd creascd, se ung cu ou si se coc
la tempeatura de 250° C.
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Cerintele fatd de calitate: produse de forméd
dreptunghiulard, puhave, straturile bine exprimate, culoarea ca-
fenie deschisd, suprafata lucioasa. ‘

Chifla in foi. Fdind 3000, zahdr tos 470, oud 400, lapte 400,
drojdii 78, sare 23, vanilind 1,5, apd 1000, fdind pentru pudrare
125, margarind de [riscd pentru stratificare 450, zahar tos pentru
stratificare 468, unt topit pentru ungerea tdvilor, ou pentru uns
chiflele 100. Se obfin 100 b. a cite 50 g.

Din aluatul foitaj dospit se modeleaza chiflele de diferite for-
me.- '

Chifld «plic». Aluatul foitaj dospit se intinde intr-o foaie
dreptunghiulard cu grosimea de 5—8 mm. Se taie apoi patrate cu
dimensiuni de 8X8& cm, cu masa 55 g; unghiurile bucatilor se
fndoaie spre centru si se apasi usor cu degetul. Chiflele se pun
pe o tava unsd cu unt, locul unde o chifld se uneste cu alta se
unge cu unt, in caz contrar la dospire si coacere chiflele se lipesc.
© Chifld «carte». Patratul din.aluat (v. mai sus) se indoaie in
jumadtate, obtinindu-se o carte; marginile ei se apasd usor cu

- cutitul sau se fac pe ea crestaturi nu prea adinci.

Cerintele fatd de calitate: produse puhave, moi,
fiind ap#sate repede isi revin; nu se pun in vinzare chiflele de-
formate crude.

Chifla in foi cu martipan. Fdind 5270, zahdr ios 800, marga-
rind 1545, inclusiv pentru laminare 1145, melanj 955, sare 50, apd
1600, drojdii 165. Masa aluatului 10000. Pentru umpluturd: zahdr
tos 150, melanj 300, miez de nuci 820. Mart{ipan 1200. Peniru
pomadd: zahdr tos 620, apd 180. Masa pomezii 760. Pentru uns:
oud 200, grdsime 25. Se obtin 100 b. a cite 100 g sau 200 b. a
clie 50 g.

Aluatul foitaj dospit dupd ce a dospit se intinde intr-o foaie
si se taie fisii cu ldfimea de 15—20 cm.

Fisiile se taie in bucifi, dindu-le forma de triunghi cu baza
de 10—12 cm. Umplutura din martipan (sau nuci) se pune la
baza. triunghiului. Aluatul se ruleazd in jurul impluturii astfel
ca chiffa si aibi forma de potcoavi. Produsele modelate se ‘asa-
z& in tava unsd cu grdsime. _ !

Dupi ce dospesc chiflele se ung ¢u ou si se coc. Peste 30—40
min dupi coacere produsele se orneazd cu pomadd (45—50°C)
si se presarid cu nuci maruntite. Umplutura din marfipan se pre-

- pard prin amestecarea nucilor prajite si méruntite cu zahar si
nielanj. E

Cerintele fatd de calitate: forma de potcoavd cu

capete ascutite, straturile sint bine delimitate, suprafaja este or-

nati cu pomada, culoarea cafeniu-deschisd, miezul puhav, dupd

apdsare isi revine usor.

Crucenic din foitaj. Fdind 5800, unt de friscd 175, zahdr tos
500, apd 2500, drojdii 100, oud 385, sure 40. Pentru stratificare:
fding 200, unt de friscd 800, zahdr tos 500. Masa aluatului 9800;
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oud pentru uns 200, grdsime pentru uns tdvile 25. Se obtin 160 b.
a cite 90 g. | ’

Aluatul dospit framintat cu plimideald se stratifici cu unt,-
amestecat cu fdind si zahdr ‘tos. Aluatul se lamineazi de doui
ori cu interval de 15—20 min pentru rdcire. Aluatul gata se in-
tinde intr-o foaie cu grosimea de 1 cm, se taie in fisii cu lungimea
de 20 cm, fisia se rdsuceste sub forméa de funie, apoi se modeleaz
In spirald, capdtul cidreia se pune sub chifld. Dupi ce dospesc
indeajuns, chiflele se ung cu ou si se coc la temperatura de 240—
250° C pina sint gata..

Cerinfele fatd de calitate: v. chifli in foi.

Brinzoaice unguresti. Fdind de griu 3200, unt de friscd 2000,
lapte 1428, melanj 200, drojdii 143, sare 50. Masa aluatului 6900.
Brinzg 1714, [ding de griu de calitate superioars 928, zahér tos
657, melanj 151, lamiie 80. Masa umpluturii 2800. Zahdr farin
200. Se obtin 100 b. a cite §5 g.

Aluatul dospit se prepara cu sau fird plamideal, insd se fri-
minta pe lapte. Se stratifici cu unt pregitit din timp. Aluatul
gata se intinde intr-un strat cu o grosime de 3—4 mm si se taie in

.pdtrate cumasa de 60 g. In fiecare patrat se pune din cornet umplu-

turd (28 g), se modeleazd sub forma de plic, se asazd pe tavé,
se lasd sd dospeascd 10 min si se coc la temperatura de 230—
240° C timp de 1520 min. :

= Pentru umpluturd lamiia se taie, se amesteci cu brinzé, melanj,
fdina, zahdr si totul se trece prin pasatrice. Chiflele gata se
pudreazd cu zahir farin.

Cerintele fatd de calitate: produse de formi pit-
ratd, de culoare aurie. In secfiune pe diagonald se vede umplu-
tura. In sectiunile pe aluat se vid straturile. A

Intrebdri pentru recépitulare

1. Cite metode de preparare a aluatuluj cunoasteti? Particularititile lor.
Alegerea metodei de preparare, ' : ,

. Cind se adaugd in aluat oud, zahir si grisime?

. Neajunsurile aluatului dospit si metodele de inliturare.

. Neajunsurile produselor gata si cauzele lor.

. Care sint particularititile preparirii produselor din aluat dospit?

. Particularitafile prepardrii checurilor. .

. Cum se prepard checul cu rom?

. Care sint particularititile preparsrii aluatului foitaj dospit.
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Capito,lul_ v
ALUATUL NEDOSPIT, SEMIFABRICATELE
SI PRODUSELE DIN EL

§ 25. Aluat pentru clitite

Aluatul pentru clitite contine o cantitate mare de lichid, de
aceea in el repede si pe deplin se tumfla proteinele fdinii. Aluatul
se afineaz# prin baterea mecanicd, in timpul cireia proteinele oud-
lor formeazd spumi si aerul se refine in aluat. In timpul coacerii

. datoriti dilatdrii aerului si evapordrii partiale a apei are loc afi-
narea aluatului. Aluatul turnat in tigaie intr-o cantitate mai mare
se obtine tare si negustos. : .

In compozitia aluatului produsele intrd in urmaétoarea pro-
portie (%): Jdind 26, lapte 64, oud 7, zahdr tos 2, sare 0,6.

Aluatul pentru clitite. Fdind 400, zahdr tos 30, unt de [riscd
20, oud 100, lapte 1000, sare 5. Masa aluatului 1550 g.

Aluatul se bate cu mina sau cu masina. Pentru aceasta in
cazanul cu fund sferic sau in cada masinii de batut se toarnd
zah#rul, sarea, oudle si se bat repede cu telul sau se conec-
teazd masina la vitezd mare. Dupd ce masa va deveni omogend,
se ‘adaugi laptele si 50% de fdind (din normd). Se amestecad
la vitezi micd a masinii pentruu ca aluatul sd nu sard din cada.
Nu se poate de lisat fdina neamestecatd chiar si un timp foarte
scurt, in caz contrar aluatul se va obtine cu bofuri, neomogen si
calitatea clititelor se va inrdutdti. _

Dupi incorporarea completd a fiinii se adaugd restul de fi-
in# in portii mici si se conecteazd masina la vitezd mare. Aluatul
gata se mai bate 2—3 min. Dacd s-au format bofuri, aluatul se
sirecoard. :

Clitite. Aluat pentru cldtite 1550, grdsime pentru uns 20. Ma-
sa 1000 g. ‘ C : - '

Pentru coacerea clititelor exista aparatul -automat AVT, care
automatizeazi complet aceastd operatfie. El prezintd un cuptor cu
dou# sectii de tip inelar in interiorul cdruia se deplaseazd in
plan orizontal 20 de tigii. Incilzirea cuptorului se reguleaza.
Productivitatea 720 b/ora.

In acelasi scop se folosesc grdtare electrice cu tambur roti-
tor. Aluatul de clatite lichid dintr-un bidon special trece intr-un
jgheab inclinat si de acolo pe cilindru de coacere. La rotirea ci-
lindrului pe suprafaja lui se toarnd un strat subtire de aluat, care
se coace formind o panglicd contintiél. Racleta taie panglica de la
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cilindry, iar cufitul o taie in bucati- si.le clddeste. Productivitatea
675 l/ora. :

Pentru coacerea unei cantitdti mici de clitite se foloseste pli-
ta electricd de masd (PEM), pe care clititele se coc direct pe
suprafata de incéilzire sau in tigai obisnuite de fonta cu un dia-
metru nu mai mic de 22 cm.

Suprafata plitei sau tigdii se unge cu grasime, se incdlzeste
bine, se toarna aluatul cu polonicul si se niveleazd pentru ca su-
prafata clatitelor sd fie uniformd. Clatitele se coc pe o parte pina
la culoarea cafenie deschisd. Grosimea lor nu trebuie si depa-
seascd 1,5—2 mm. Cléatitele reci se stivuiesc si se folosesc pentru
prepararea felurilor doi si a dulciurilor.

Mai jos sint ardtate neajunsurile, care pot-sd apard la pre
pararea clatitelor, cauzele si metodele de inldturare. :

Cerinfele fatd de calitate: clatite de aceeasi ma-
rime si grosime, bine coapte, fard crdpdturi si besici, culoarea
galbeni sau cafenie-deschisd, consistenta moale sau elastica. ,

Placintd din clitite. Cldtite coapie 1000, umpluiurd din carne
cu ceapd 2000, 1 ou, pesmefi pisati 50, unt pentru uns tigaia 100 g.

Tigaia se unge cu unt, topit pind la consistenta smintinei dese,
si se presard cu pesmeti pisafi. Fundul si perefii tigaii se tape-
teazd cu cldtite, pe ele se pun intr-un strat uniform 1/4 din um-
pluturd, care se acoperd cu un strat de clatite, apoi din nou se
pune umpluturd si tot asa pind cind nu se va pune toatd umplu-
tura si clatitele. Deasupra cldtitele se ung cu ou si se presara cu
pesmeti.

Plicinta se coace 20—25 min la temperatura de 200—220° C.

Neajunsurile Cauzele Metodele de inldturare
Aluatul are cocoloase Aluatul s-a amestecat| Se va strecura aluatul

) incet si rdu _
Grosimea neuniforma Aluatul la coacere a| -S4 se {udrepte -plita

fost turnat pe o supra-|sau tigaia
fatd nedreaptd
Aluatul este prea gros

Grosimea prea mare, Si se dilueze aluatul

necoapte sau s-a turnat mult alu-|{cu lapte sau se micso-
at in tigaie reazd norma pentru o
clatits

Sint prea uscate §i| .-Temperatura joasid "de

. i S4 se mdreascd tempe-
farimicioase ’

coacere sau coacerea prea| ratura
‘indelungatd

Besici mari, -clifitele| Temperatura prea mare

se ard
"Gust neplécut

de coacere

Produse necalitative,
cldtitele necoapte, arse,
sirate, ‘indcrite etc,

S4 se micsoreze tem-
peratura

S& se coniroleze cali-
tatea . produselor fnainte
de amestecare. Sd se pre-
pare alt aluat
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Dupi ce se coace se portioneazd, se stropeste cu unt i se ser-
veste calda. ' '
Cerintele fatd de calitate: plicinta cuprinde
straturi- de clitite si umpluturd, suprafaia este rumenitd, consis-
tenta usor plasticé. :

Pateuri din clitite cu diferite umpluturi. Cldtite coaple 623,
umpluturd 335, pesmeli pisaji 152, grdsime pentru prdjit 107. Ma-
sa 1000 g. ’

Se. coc clitite cu grosimea de 0,2 cm. In fiecare clatitd se
pune umpluturd si se ruleazd sub forma de dreptunghi, se unge
cu o, se trec prin pesmetfi pisafi si se prdjesc intr-o cantitate
mare de grasime.

Pentru umpluturd se folosesc orez si oud, carne si oud, ma-
runtaie. .

Cerintele fatid de calitate: pateuri dreptunghiu-
lare, auriu-cafenii, consisten{a aluatului elasticd, umplutura fa-

rimicioasa.
© § 96, Semifabricat de vafele

Aluatul pentru vafele se prepard la fel ca i cel pentru clé-
tite, insi pentru o porozitate mai mare in refetd se includ afi-
nitori si aluatul se bate mai intens. Nu se admite pdstrarea in-
delungati a aluatului, deoarece spuma formatd in timpul baterii
nu este stabild. Pind la coacere aluatul se pdstreazd la tempe-
raturd joasi. Fiina pentru aluat se recomandd sd aibd un con-
tinut mediu de gluten (pind la 30%) pentru a evita intinderea
aluatului. Aluatul se prepard in portii mici.

Aplicarea in unele refete pentru vafele a zahdrului, uleiului
gilbenusurilor reduce umiditatea aluatului. Addugarea zahdrului
pastreazi fragilitatea vafelelor la o umiditate mai inaltd. Aceasta
se explicd prin faptul cd zahdrul continut in foile de vafele le
conferd sticlozitate, datoritd cidreea si se pastreazd fragililatea
la temperaturd inalta.

Géilbenusurile de ou.fac ca foile de vafele sd se desprinda mai

usor de forme si micsoreazd pierderile la coacere. La prepararea
vafelelor in condifii industriale gilbenusurile se fnlocuiesc cu
fosfatide alimentare si grdsime, in prezenia cidrora vaielele se
desprind usor. de forma.
- Fosfatidele alimentare se prepard din seminfe oleaginoase de
reguld de soie sau floarea-soarelui; ele sint emulgatori: permit
formarea din doud lichide, ce nu se amestecd (grdsime si apd),
a unui amestec, ce nu se separd in straturi (emulsie). Acelasirol
il joac# 'lecitina din gdlbenusurile de ou, cazeina laptelui. Gélbe-
nusurile pot fi inlocuite, fird a aduce daune calitdtii, cu oud
intregi. '

Ingredientii intrd in compozifiaraluatului in urmatorul raport
(in %): faind 39, apd 55, oud 4, sare 1, sodd 1.
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Aluat pentru foile de vafele. Fdind 1220, oud (gdlbenusuri)
122, sare 6, apd 1800. Volumul produsului 1000 g.

Aluatul se amestecd in cada. masinii de frdmintat. Mai intii
se pun gilbenusurile, soda, sarea, apa (20% din norma) si-se
amesteci pind la obtinerea unei consistenfe omogene. Se adaugd
restul de apd cu temperatura nu mai mare de 18°C, 50% de fé-
in si se amesteci 6~8 min, apoi se adaugd fiina rdmasa si se
amesteci inca 15 min. Aluatul se strecoard printr-o sitd cu pori
de 2 tm. Aluatul trebuie si fie bine amestecat si sd nu contind
cocoloase. In timpul coacerii aluatul ramas se amestecd periodic
pentru a nu se forma precipitat. Umiditatea aluatului gata 65%,
1a o umiditate mai micd aluatul se va coace rdu; in cazul unei
umiditdti mai mari se mireste timpul de coacere a aluatului.
Temperatura aluatului trebuie sd fie de 15—20°C, la o tempera-
turd mai inaltid aluatil devine foarte viscos din cauza umildrii
mai puternice a proteinelor glutenului, ceea ce inrdutafeste cali- .
tatea aluatului. . : :

Aluatul pentru foile de vafele cu zahdr. Fdind 774, zahdr tos
sau farin 293, vanilie 8, apd 650, oud (gdlbenusuri), 69, sodd 1,7,
unt de friscd 86. Volumul produsului 1000.

Ta cada masinii de framintat se toarnd galbenusurile, soda,
sarea, apa (509 din normd) si se amestecd totul pind la o con-
sistentd omogeni nu mai mult de 30—40 s, apoi se adaugd zahdr
farin sau zahir tos si se amestecd pind la. dizolvarea completd
a zahdrului. Se adaugi restul de apé, 50% de fiind, si se ameste-
¢4 3—5 min, apoi se adaugi fdina rdmasd, vanilia, precum si
untul de friscd, incilzit pind la 35—37°C. Untul se toarnd in
suvitd, ca si se repartizeze uniform pe toatd suprafata aluatului.
Aluatul se mai bate 8—10 min.

Fiina se toarnd treptat pentru repartizarea ei mai uniformé
in aluat. Dacd se adaugi toatd fdina odatd in rezultatul repar-
tizdrii neuniforme a apei si lichidului se formeazd un aluat des,
viscos. Aceasta are loc din cauza, cd particule aparte- de gluten
s¢ contopesc si formeazi fire de gluten, care fac aluatul viscos.
Un astfel de aluat rdu se intinde in forme i se coace rdu. La
addugarea treptatd a fdinii in procesul amestecdrii se formeazd
pelicule de apd in jurul particulelor de gluten umflat, ce impiedi-
cd lipirea lor. Foile de vafele, preparate cu zahdr, isi pastreaz
fragilitatea la o umiditate pind la 9%, iar foile de vaiele, prepa-
rate fard zahir, isi pierd fragilitatea la o umiditate de 6,5%.

Foi de vafele (semifabricate). Foile de vafele se coc in forme

electrice 'pentru vafele, ce au doud incilzitoare electrice, unite
cu sarnierd. Incdlzitoarele electrice sint montate in placi meta-
lice masive, incdlzirea se produce prin metoda de contact. Pe

suprafata fncélzitorului de jos se toarnd aluatul si se inchide cu
incilzitorul de sus. Aluatul se incilzeste din ambele pérti. Pentru

-a gribi coacerea si a da produselor un aspect, frumos, suprafetele

incalzitoarelor au un desen reliefat. :
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Forma pentru vafele se incilzeste pind la 170°C si pe placa
de jos se toarnd aluatul in doze mici pe la margini si in centru.
La lipirea plédcilor aluatul se repartizeaza uniform pe toatd su-
prafata. Se coc foile de vafele 2—3 min. In timpul coacerii din
“aluat se Inldturd o cantitate mare de apd, mai ales la inceputul
coacerii. Apa se transformé intens in vapori si in foile de vafele
se formeaza pori. Descompunerea sodei la ncdlzire cu formare
de oxid de carbon de asemenea contribuie la afinarea aluatului.

In procesul coacerii surplusul de aluat se scurge peste margi-
nile formei.sub forma de aluat necopt. Inainte de deschiderea
formei marginile eif se curdtd cu cufitul. Aluatul scurs, ce s-a
copt pe marginile formei, se curdtd de pdirtile arse, se inmoaie
¢l se trec prin pasatrice si se foloseste pentru framintarea unei
noi portii de aluat.

Apa din aluatul pentru vafele la coacere se evapord usor din
catza grosimii lui mici. Amidonul fdinii, glutenizat la prepara-
rea aluatului, treptat se usuci si capidtd o nuantd gélbuie. Din
aluatul preparat cu zahir vafelele au o culoare cafenie deschisa
datoritd caramelizdrii zahdrului. Géalbenusul de ou face vafelele
mai elastice si mai legate, ceea ce permite de a le scoate mai
usor de pe formd dupi coacere. '

Dupi ce s-au copt foile se lasid si se rdceascd, cel mai bine
fiecare foaie aparte pe plase. Dacé se coc concomitent un pumér
mare de foi ele se ricesc in ‘stive. Aceasta poate duce la coro-
girea si la ruperea unor foi. In dependenti de durata ricirii
si conditii, precum si de umiditatea foilor coapte in ele are loc
procesul de absmbtle sau cedare a umiditdfii, ce modificad di-
mensiunile foilor si duce la deformarea lor.

Foile de vafele se folosesc pentru impodobirea prajiturilor,
torturilor si.la prepararea dulciurilor. La  prepararea produselor
cu bucata din foile de vafele, preparate fird zahir, ele se supra-
pun citeva bucdti una peste alta stratificindu-le cu pralini, pas-
td de fructe, umpluturi grase, pomezi.

Se pot folosi citeva feluri de umpluturi concomltent. Dupa
punerea umpluturii foile de vafele se pun sub presd pentru 2—3
ore, dupd care se portioneazd. Uneori foaia de vafeld de deasup-
ra se glazureazd cu ciocolatd inainte sau dupd portionare.

Foile coapte din aluat, ce contine zahar, se pot modela in
stare fierbinte sub formi de tub ct un betlsor (la temperatura
de 35—37°C, foile de Vafele sint plastice). Se  umplu tuburile
cu crema si mghetata .

Cerintele fata de calitate: foi de aceleasi di=
mensiuni, fard crdpituri, besicute; culoarea galbend pentru foile
fara zahir i cafenii deschise pentru cele cu zahir; fragile; umi-
ditatea 25%

Mai jos se dau neajunsurile, care pot sd aparid la prepararea
aluatului, si defectele produselor:gata, cauzele si metodele de
inldturare. I
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Neajupsurile

Cauzele

Metadele de inldturare

Aluatul are cocolase

Aluatu] este des, viscos

Aluatul se desprinde cu
greu de forma

Suprafata vafelelor nu
are un_desen citet
Umplutura ese pe 1a mar-

gini
lee sint deformate, colo-
ratia neuniforma.

Féina a fost rdu ames-
tecatd

La framintare toatd fa-
ina s-a turnat dintr-o
data -

Aluatul este viscos, pu-
{ini emulgatori

Forma pentru valele
nu-i curatita
S-au ‘tdiat foi insuficient
racite
Forma nu se fincdlzeste
uniform

Se va sfrecura aluatul

5S4 se adauge fdind
treptat in portii mici

Se wva pastra aluatul
la temperaturi mai joase,
se vor adduga oud

Se va curata forma

Se vor raci foile cu um-
plutura
Se vor repara incalzitoa-
rele )

O parte din foaie a ars
sau nu e coaptd :
Foile mn-au o porozitate| Temperatura joasd  de|Se va méri temperatura
normala coacere, coacere de lungd| de coacere

duratd

Cornulete din vafele cu umpluturd. Vafele cu zahdr 200. Um-
pluturd: cremd «Zefirs 500 sauw friscd bdtutd cu zahdr vanilat
500, sau cremd de unt cu ciocolatd «Sarlotts. Se obfin 100 b.

Aluatul pentru vafele se prepari in cada masinii de bédtut.
Mai intii se amestecd apa cu zaharul farin, sarea si 1/3 din fiin3,
se adaugd gilbenusurile si se bate 10—12 min. In masa bituts
se adaugid unt topit, restul de fiind, soda, vanilie si se bate
aluatul 5—8 min. Dupid coacere in stare caldi foile de vafele
se modeleaza sub forma de cornulete care se umplu din cornet
cu crema dorita.

Cerinfele fatd de calltate produse. subv forma
de cornulefe, vafelele sint firimicioase, crema pufoasd, isi pas-
treazd bine forma, mirosul si gustul specific cremei date. ‘

Torturi din vafele. Toate torturile prezinti foi de vafele, stra-
tificate cu diferite umpluturi. Suprafata torturilor se orneazi cu
aceeasi umpluturd, cu glazuri de ciocolatd sau ciocolaté.

In sectiile mari foile de vafele se stratifica cu umpluturd la

‘masini speciale, ian in sectiile mici manual cu cufitul.

Tort «Surprizd». Foi de vafele 180, umpluturd grasd 820. Ma-
sa 1000. Pentru umpiuturd: grisime de cofetdrie 327, zahdr farin
490, vanilie 4, cacao praf 32.

Foile de vafele (5—7), coapte din aluat pentru foi de vafele
fard zahdr (230—290 mm), se stratificd cu umpluturd grasd, su-
pafaja si pdrfile laterale se acoperd cu aceeasi umpluturd, cu
ajutorul trafaretului se face desenul.

Pentru prepararea umpluturii in cada magmu de batut se pu--
ne Jumatate din grdsimea de cofetdrie, prevazuta de refetd si se
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amesteci pina la disparitia cocoloaselor. Apoi, continuind ames-
tecarea, se adaugid 26% din norma de zahar farin si cacao praf,
grasimea de. cofetidrie ramasia in stare topitd, zahdrul farin si
vanilia, Masa se amestecd pinid la obtinerea unei consistente omo-
gene pufoase (10—15 min).

Farimiturile de vafele se prepard miruntind resturile de tort
la masina de tocat si unindu-le cu faind de valele si cacao praf.
Féind de vafele se ia de 2 ori mal pufind, decit {drimituri: la
100 g de farimituri se adaugd 10 g de cacao praf. Amestecul ob-
tinut se trece printr-o sitd cu pori de 3 mm. Fidina de vafele se
obtine prin mécinarea resturilor foilor de vafele.

Cerintele fatd de calitate: tortul constd din ci-
teva foi de vafele, unite cu umpluturd speciald de culoarea cio-
colatei. Suprafata tortului este acoperitd cu aceeasi umpluturd
si presdrata cu farfmituri. Dimensiunile 200X 130 mm.

Tort «Arahide». Foi de vafele 160, pralind 750, unt de cacao,

50, nuci prdjite 40. Masa 10000. Pentru pralind: nuci 375, zahdr
tos 450. Masa 750.

Pentru prepararea umpluturii mlgdalele sau alte nuci dupd
curdtire se prajesc la 130—150° C pind la culoare aurie, se toar-
ni in cazan, se adaugd zahirul tos si fard a lua vasul de pe foc,
se amestecd intensiv cu telul pind la dizolvarea zaharului. Masa
obtinutd se rastoarnd pe capacul de marmord al masei uns cu
unt sau pe un platou si dupd racire se marunteste la mioara cu
valturi. Pralind poate fi preparatd din seminfe de floarea soarelui,
sesam si seminte de alte plante oleaginoase.

Tortul se prepara la fel ca si tortul «Surprizds, numai cd se
stratificd cu umpluturd, preparatd din pralind, amestecatd in
stare caldd cu unt de cacao (ia 35°C).

Cerintfele fatd de calitate: tort de vafele strati-
ficat cu pralina; pe deasupra si pe din pdr{i este acoperit tot cu
praiind, este impodobit cu arahide curatite.

Tort de vafele cu ciocolatd. Foi de vafele 130, glazurd de cio-
colatd 180, praling 560, unt de cacao 30, ciocolatd 100. Masa

1000. \

Tortul se prepard si se stratificd la fel ca si tortul <<Arah]ide>>..

Se niveleazd cu cutitul. Suprafata si marginile tortului se gla-
zureazd cu glazurd de ciocolatd amestecatd cu unt de cacao si
incdlzita pind la 32° C. Se infrumiisefeazd tortul cu ciocolatd. Se

poate glazura cu ciocolatd temperata.
Cerinfele fatd de calitater tortul constd din

7—9 straturi de vafele, stratificate cu praling, suprafata se gla-
zureazd cu glazurd de ciocoiatd sau ciocolatd.

§ 27. Semipreparat farimicios

Fdindg 557, inclusiv si pentru presarare 41, unt de frzsca 309, 2

Volumul produsului 1000.
Pentru prepararea aluatului firimicios se ia fiind cu un con-
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finut scazut de gluten, deoarece in prezenja unei cantitéti’mari
de gluten «puternic se obfine un aluat neelastic. '

Prezenta in aluat a unei cantitafi mari de unt, zahdr si lipsa
apei contribuie la objinerea unor produse farimicioase, de unde si
denumirea aluatului. Pentru afinarea aluatului se folosesc afina-
tori chimici. Aluatul se friminti intr-o incdpere cu temperatura
nu mai mare de 20° C. La temperaturi mai-inalte aluatul se fari-
mijeazad la laminare, deoarece untul se afld in stare inmuiaté.
Din astiel de aluat se obtin copturi tari. Aluatul firimicios se
prepard in principal cu masina, insd in cantitdti mici se poate
framinta cu mina,

Untul se freacd cu zahdrul la masina de batut pind la o ‘stare
omogend, se adaugd oua, in care se ‘dizolvi carbonatul de amoniu,
soda, esenta, Se recomandi esentd de vanilie. Se bate totul pind
la obtmerea unei mase omogene puhave, care se. trece in cada
masinii de frdmintat si amestecind se adaugid treptat fdina,
lisindu-se 7% pentru pudrare, adwa pentru lucrul de mai de-

parte cu aluatul.

~ Aluatul se framintd repede, pind la o consistentd omogené.
Framintarea prea indelungatd poate duce la obtinerea unui aluat
neelastic, devcarece glutenul in acest caz se umfld foarte mult.
Produsele dintr-un aga aluat se obiin tari si nu sint fdrimicioase.

La frdmintarea aluatului cu mina se toarnd faind in movili{a,
se face o gropitd, in care se pune untul, frecdt din timp cu zahir
pina la disparitia’ cristalelor de zahir, se adaugid oud, in care
se dizolvd soda, carbonatul de amoniu, sarea, esenja ‘si se fra-

Margarind . <t ! selutie
Zahdr : . Bicarbonat clutie
tos Vanilind Melanj (unt de de amoniu | | de sare
frigcd)
¥ 1 X 1 I T
|
ﬁmestecarea pindla formarea unei mase omogene J
}* Féind i
E Ad&ugarea fainii, framintarea aluatului (2-3 min) I
. I
r ‘ Porfionarea aluatulul, cTntérlre‘a J
] . ‘
x L i
P Modelarea i
Pen_ttru‘;ab‘r;carea pucktiior de aluat »l‘
cantralizeix |
’ ¥
ambalarea,
transportarea { Coac;rea J

{ Racirea &
i :
[ Realizarea ) l

Fig. 6. Tehnologia prepardrii produselor din aluat farimicios.
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mintd aluatul pind la o stare omogeni, incepind de ‘la fundul
gropitei. Tehnologia preparirii semipreparatului firimicios este
ardtatd pe fig. 6.

Aluatul gata dupd fradmintare trebuie si aibi o umiditate de
circa 20% si temperatura nu mai mare de 20°°C. Aluatul se in-
tinde intr-o foaie de grosimea necesarid (de la 3 pini la 8 mm)
cu sucitor metalic sau de lemn. La portionarea si modelarea produ-
selor masa se va pudra cu faind, pentru ca aluatul si nu se
prinda de ea. ‘

Aluatul farimicios se coace in foi sau se modeleazd din timp
folosind un cufit circular si forme metalice si apoi se coc.

Pentru coacere in foi aluatul dupd framintare se cintireste in
bucdfi cu anumite greutiti, se modeleazi in triunghi si se
tntinde intr-o foaie nu mai groasi de 8 mm dupi dimensiunile
tavilor. Foaia trebuie sa fie uniformd dupd grosime, in caz con-
trar calitatea semipreparatului se inriutifeste. :

., Foaia obfinutd se ruleazd sau se infisoarid pe sucitor si se
trece pe o tavd uscatd, se indreapti marginile, se perforeazi in
citeva locuri, pentru a se evita halonirile de la' gazele, forma-

- te la folosirea afinatorilor chimici, si se coc la temperatura de

260—270° C 10—15 min. Dupd culoarea cafenie deschisi cu nu-
anfd aurie se determini sfirsitul coacerii.

Pentru cooacerea aluatului firimicios cu bucata pentru pri-
jituri foaia se intinde cu o grosime de 6—7 mm si cu formele
metalice se taie inele, semilune etc. si se asazi in tivi uscate.
Se coc la 260—270° C 10—12 min. .

Pentru prepararea cosulefelor pentru prajituri aluatul se in-
tinde Intr-o foaie cu grosimea de 5—7 mm, deasupra se asazi
formele metalice cu fundul in sus una lingi alta. Se trece cu
sucitorul peste fundurile formelor, ca rezultat formele taie por-
tiile necesare de aluat. Formele se intorc tot cu aluat si acesta

se apasa pe peretii formelor. Formele cu aluat se asaza pe tivi .

$i se coc la 240—250° C.

La modelarea préjiturilor se va urméri, ca si rdmind cit mai
putine resturi, decarece adiugarea lor in aluat inrdutateste ca-
litatea acestora, copturile se obtin tari. !

La p. 85 se dau neajunsurile ce pot apirea la frimintarea alu-
atului si cauzelor lor. :

Cerintele fatd de calitate: semipreparat cafe-
niu-deschis cu nuanti aurie, farimicios, uscat, umiditatea (5,5
*+1,5) %. , ,

Prajiturd cu unt. Fding 536, zahdr tos 161, unt de frisca 413,
oud, 107, esentd 1,7. Volumul produsului 1000. S

Untul se freacd cu’ zahdr pind la o masi omogens, se ada-
ugd oud, In care se dizolvd esentd, si se bate. Repede se ames-
tecd cu fdind. Aluatul gata se pune imtr-un cornet cu un tub zim-
tat cu diametrul de 0,7—0,8 mm 'S¢ formeazi prijituri ovale
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Neajunsurile i Cauzele

Fiina confine mult gluten; s-a fré-
mintat prea mult aluatul; folos1rga
unui numér mare de resturi; s-a ma-
rit continutul de lichid; s-a micsorat
cantitatea de grdsime; in loc de oud
s-au adiugat numai albusuri, mult
zahir si pulind grisime. .

Temperatura aluatului este mai ma-
re de 20° C, aluatul este {rdmintat
cu unt topit L .

S-a marit cantitatea de grisime in

Semifabricatul este nefédrimicios,
tare .

Aluat neplastic, se fariméd la intin-
dere in foi. Produsele sint tari

Semipreparatul. este foarte firimi-

cios aluat; in loc de oud s-au addugat
gédlbenusuri

Semipreparatul este crud pe alo- ~S-a mirit temperatura de coacere,

curi ars =, timpul insuficient de coacere, .foaia

nu a fost intinsd uniform
Temperatura joasd de coacere

Semipreparatul este palid

sau rotunde pe tivi uscate. Se coc la temperatura de 240—
250° C 5—6 min. : .

Cerintele fatd de calitate: copturi fie culoare
aurie, de formid frumoasd, cu suprafafd bine reliefatd, in 1 kg nu
mai mult de 80 b. ) L

Prijiturd crestata. Fdind 636, zahdr los 286,_ margarind 95,
vanilie 1,7, sare 4,8, sodd 4,8, carbonat de amoniu 0,6, sirop in-
vertit 31, Volumul produsului 1000. . .

Margarina se bate cu zahdr pind la obtinerea unei mase omo-
gene, se adaugi siropul invertit, in care se dizolvd soda, carPou-
natul de amoniu, vanilia, apoi se amestecad repede cu ldina pina
la obfinerea unei mase omogene. Aluatul gata se intinde umtr—uo
foale cu grosimea de 4,5—5 mm si cu forma se modeleazd pra-
jituri dreptunghiulare sau ovale. Se coc la 220—240° C timp de
5—6 min. T o

Cerinfele fatd de calitate: forma dreptunghiula-
rd sau rotundd cu dinfisori' egali, suprafata netedd, fara ridica-
turi, culoarea aurie, tntr-un kg nu mai mult de 90 b.

Prijiturd fdrimicioasd. Fdind 522, zahdr farinu 209, 'unz:‘ de
jriscd 313, melanj 73, sare 0,5. Pentru ornare: zahdr 36, nuci 16.
Volumul produsului 1000. _ o

Untul se freacd cu zahdrul farin, se adaugd melanjul, in care
se dizolvd sarea, si se mai bate incd 15 min, apoi se amestecd
repede cu fdind pind la obfinerea unei mase omogene. Aluatul se
tntinde intr-o foaie cu grosimea de 0,5 cm, se presard cu zahdr
si nuci maruntite, deasupra se lamineazd cu sgcitprul, se poat_e
folosi si unul cu rifluri. Cu formele se taie préjituri de forme di-
ferite. Se coc in tdvi uscate la temperatura de 240—260°C 5—
6 mixi. 4 :
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Cerinfele fafta de calitate: prijituri de cele mai
diferite forme, nedeformate, cu margini netede, suprafata firid
ridicaturi, intr-un kilogram nu mai mult de 60 b. ,

Chec cu stafide (cu bucata). Fdind 2339, zahdr tos 1755, unt
de friscd 1754, melanj 1404, stafide 1754, sare 1, esenfd, carbonat
de amoniu 7. Pentru ornare — zahdr farin 82. Se objin 100 bucdfi
a cite 75 g. ;

Untul se bate cu zahdrul farin pind la obfinerea unei mase
omogene, se adaugi treptat melanjul, in care se dizolvd sarea,
esenfa, carbonatul de amoniu. Masa se bate 10—15 min, se ris-
toarnd in cadd, se adaugd stafidele, apoi fdind si se amesteci
pind la obfinerea unei mase omogene. Pentru chec se fclosesc
forme de conuri trunchiate cu suprafata gofrati sau forme cilin-
drice. Formele se ung cu gridsime, iar cele cilindrice se tapeteaz#
cu hirtie. Se toarni cite 82 g in fiecare forma. Checul se coace la
temperatura de 205—215° C timp de 25—30 min, apoi se riceste,
se scoate din forme si se presara cu zahdr farin.

Cerintele fatd de calitate: checul are formi de
conn trunchiat sau cilindricd cu suprafata bombatd, presirat cu
zahar farin, in sectiune miezul este puhav, galben, cu stafide re-
partizate uniform; umiditatea (12+2)9.

Chec cu stafide (la cintar). Fdind 2888, zahdr tos 2166, unt
de [riscd 2166, melanj 1732, stafide 2166, sare 86, esenji 8.6,
carbonat de amoniu 8,6. Pentru ornare: zahdr pudrd 101, masa
10 kg. ‘ ‘

Aluatul se prepard la fel ca gi pentru checul cu bucata, numai
cd se.folosesc forme dreptunghiulare. Ele se ung cu grisime sau
se tapeteazd cu hirtie. Aluatul se toarnd in forme, se niveleazi
suprafaja si se perforeazd cu o paletd, inmuiatd in ulei, in re-
zultat suprafata dupd coacere este mai frumoasi. Dacid nu se vor
efectua astfel de perfordri, apoi crapiturile vor avea cele mai
diferite directii. Checul se coace la temperatura de 160—180° C
circa o ord. Dupd racire se scot din formi si se presard cu zahir
farin.

Cerintele fatd de calitate: v. checul cu stafide
(cu bucata); umiditatea (18+3)9%. ,

Chec pentru ceai. Fdind 3607, zahdr tos 2706, margarineg 1804,
melanj 1083, stafide 1083, carbonat de amoniu 36, sare 10,7, esen-
{d 10,7. Pentru infrumusefare: zahdr [arin 253. Masa 10 kg.

Aluatul se prepard la fel, ca si peuntru checul cu stafide (cu

bucata), numai cd in loc de unt se adaugi margarini. Se coace
in forme dreptunghiulare unse cu grisime sau tapetate cu hir-
tie. Pentru un aspect mai apetisant, se trece pe suprafata checului
cu o paletd inmuiatd in grdsime. Se coace, se raceste, se scoate
din form4, se pudreazd cu zah#r farin. : '
Cerinfele fatd de calitate: v. cheeul cu stafide
(cu bucata). ’ o or '
Checul cu nuci. Fdind 3754, zahdr tos 2430, margarinid 2173,
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melanj 1976, esentd de vanilie 19,8, carbonat de amoniu 99, miez
de acaju (crude) 988. Pentru infrumusefare: zahdr farin 119. Vo
luﬂlfgllulagu}fgse prepari la fel ca si pentru qhecul cu stafvdie, numai
o4 stafidele se inlocuiesc cu nuci mirunfite. Se toarna in forme
patrate unse cu grdsime. Se coc la 160—180°§ timp. de 1 ora.
Dupi ricire se.scot din formd si se pudreazd cu_ zahar farin.

Cerintele fatd de calitate: forma patratd, supra-

~ fata presirati cu zahdr farin, in secfiune miezul dens, galben, cu

i i uniform; umiditatea (15=3)%. o
nucéézgacrgﬁﬁza; Fdiné 2886, zahdr tos 3298, uni de friscd 1546,
brinzd cu 18Y grisime 2574, melanj 1649, 304a 5,2, carbonat
de amoniu 9,9. Pentru infrumusefare: zahdr [arin 102. Volumul
& llijgr‘lt»ul se freaci cu zahidr, se adaugd brinza, apoi melanjul,
in care se dizolvd soda si carbonatul de amoniu sl tptul se bate
pini la obfinerea unei mase pufoase $i repede se Incorporeaza
mmﬁiuatul se toarni intr-o form# dreptunghiulard ‘uns.é. Se
coace la 160—180° C circa. 60 min. Se rdceste, se scoate din for-
mi, se pudreazd cu zahdr farin. -
mabsg rpiur?l;; ele fatd de calitate: forma dreptunghiu-
lard, suprafata bombata ptu"dr.a;% dg)zo/ahérhfarm, in secfiune mie-
sul dens, galben; umiditatea + b .

- (()lggcb,c%abrinzé cu‘stafide.(Fdind 2438, zahdr tos 2468, unt de
friscd 1305, brinzd cu 18% grdsime 2175, sz‘aiideA 1960, melanj
1397, sodg 9,6, carbonat de amoniu 15,7. Pentru infrumusetare;
zohdr farin 102. Volumul produsului 10 kg. o o

Checul se prepard la fel ca si checul cu brinzi, numai cd se
adaugi stafide si se coace in forme patrate. 5 }

Cerintele fata de calitate: forma patratd, supra-
faja bombati, pudrati cu zahidr farin, miezul dens, galben, cu
stafide repartizate uniform; umiditatea (213) %

§ 28. Semipreparat de cozonac

Aluatul de cozonac se evidenfiaza prin faptul cd Fete_tav Jui
prevede lichide (apd, lapte, smintind) si o cantitate mai. mica de
zahdr si grasime, In calitate de afinatori se folosesc soda ali-
mentard si carbonatul de amoniu. Lichidul contribuie la umflarea
glutenului, care atribuie aluatului elasticitate. Pentru =acest aluat
se ia f4ind cu o cantitate medie de gluten. _ o

Daci aluatul se frimintd pe smintingd sau cpeﬁr, apoi gqxdul
lactic, ce-l contin aceste produse, interactioneaza cu Sodfl si ime-
diat incepe degajarea gazului, care se intensificd la incalzire.
Insd dacd aluatul nu confine produse ldctate acide, se adaugd
in aluat acizi alimentari. y

Formarea oxidului de carbon (IV) in aluatul preparat cu sodd
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se datoreste interactiunii sodei cu acizii si descompunerii ei la
- Coacere. Aluatul nedospit trebuie framintat repede si nu se lasi
mt’r—to Incapere caldd, deoarece el poate pierde capacitatea de a
creste. :

Carbonatul de amoniu se adaugi in aluatul, ce nu contine acizi.

El exercitd.actiune de afinare numai in timpul coacerii.
~Uneori aluatul nedospit se prepard'si fard afinatori, insi nu-
mai_pentru coacere in foi subfiri (pentru cornulete cu migdale).
Pentru brinzoaice si plicinte dulci se foloseste :aluat de co-
zonac nedospit -dulce, iar” pentru kulebeci si plicinte — nedulce.
. Aluatul se frimintd in cada masinii de framintat aluat. Mai
intii la vitezd micd si inmoaie margarina sau untul pind la o
stare plastici timp de 5—8 min. Uneori la amestecare din unt
-se elimind lichid; in acest caz se va adduga putini fiina. Aparte
se dizolvd acidul si zahdrul in apd, se adaugd la solufia obfinuti
oudle, se strecoard printr-o sitd cu ochi de 1—2 mm si t}e-ptat
se toarnd in untul inmuiat. La urmé se adaugd fiina, amestecats
din timp cu apd. Dupd addugarea [dinii aluatul se friminti nu
mai mult de 1 min, pentru ca soda si nu se descompund (tab. 6).
Portvli mici de aluat se amestecd cu telul intr-o crati{d sau
pe masd. Fédina se cerne pe masid sub forma de movyilitd, ameste-
cind-o din timp cu sodd, se face o adincituri in care sé toarni
solutia strecuratd. de zahir, acid si oud, untul inmuiat si totul
- se framintd repede. ’

Tabelul 6

Denumirea materiel prime Aluat dulce Aluat nedulce

Fdind .de grin

Zahdr tos sau zahir farin : : 18(5)8 lggg I0(7)8 1038
Unt sau margarini : 250 |° 100 250 100
Oud sau melanj : : 75 50 {75 50
Apd sau smintini 150 | 300 1560 | 300
Sodid alimentari 1 2 1 2
Acid citric sau tartric 1 2 1 2

Mai jos se dau neajunsurile si cauzele lor

Neajuasurile Cauzele

Atuat neplastic, " la intindere se Aluvatul 's-a frdmintat cu unt pu-
rupe terlréic incdlzit sau cu alte  produse
calde

Aluatul se intinde, produsele coap- |

te nu au crescut
Copturile sint foarte firimicioase

Copturile s-au ars pe alocuri
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Multd fdind si lichid. Aluatu] s-a
framintat mult timp '

In loc de ou#d s-au pus numai gil-
benabusi,

Nu s-a intors la timp tava. Foc
puternic i : o

Plicinta descoperitid. Aluat de cozonac nedospit 83, umpluturd
din brinzd 20, ulei pentru uns. 2. Volumul produsului 75 g.

Aluatul se intinde intr-o foaie cu grosimea de 5 mm si se taie
din el cu o formi rotundd cu diametrul de 8—10 cm turte. Pe o
tavid unsid se asazi plicintele, marginile lor se ung cu oy, dupa
ce cu cornetul se toarnd la mijloc umplutura (din brinzd, magiun
sau gem). Se coc la 230—240° C.

Cerintele fatd de calitate: produse de formd ro-
tunds, nedeformate, unse unifrom cu ou si bine coapte, culoarea
surie-galbuie; aluat dens, uson se rupe.

Brinzoaice. Aluat de cozonac nedospit 3900, umpluturd 2060,
grisime pentru uns 150. Se obfin 1000 b. a cite 50 g. Pentru
umpluturg [ding de griu 50, unt de friscd 200, oud 150, zahdr
tos 168, smintind 50, brinzd 1650.

Se framintd aluat de cozonac nédospit si se tine la rece
1 ord dupi ce se intinde intr-o foaie cu grosimea de 0,5—0,8 cm
si se taie din ea cu o formd rotunda zimfata turte. Laminindu-le
usor li se dd formi alungitd. O margine se unge cu ou si se
pune umplutura, care se acoperd cu alt capat. Suprafata se unge
cu ou. Pentru umpluturid brinza pregititd se amestecd cu zahar,
smintind, oud si unt. '

Cerintele fata de calitater produse in formi de
turte indoite in doud sau rotunde, umplutura semideschisd; su-
prafaja de culoare aurie, umplutura usor rumenita. -

Pateuri din aluat de cozonac nedospit cu diferite umpluturi.
Aluat de cozonac nedospit 5800, umpluturd 2500, oud pentru uns
150, grdsime pentru uns tdvile 25. Se objin 100 b. a cite 75 g.

Se frimintd repede un aluat de cozonac nedospit: margarina

. se inmoaie si se amestecd cu zahdrul, se adauga Idina amestecata

cu sodi. Aluatul se intinde cu merdeneaua intr-o foale cu grosi-
mea de 0.3—0,4 cm. Cu o formi rotundd se taie turte cu masa de
58 g. In mijlocul foii se pune umplutura, marginile aluatului se
unese, modelindu-se pateurile sub formi de luntre, Pateurile mo-
delate se pun in tidvi unse cu grisime se ung cu ou §i se coc
la 230—240° C. Pentru pateuri se folosesc umpluturile: din carne,
din peste, legume, ciuperci, fructe. ‘

Cerintele fata de calitate: produse de formé
ovald, bine coapte, culoarea cafeniu-aurie, coaja lucioasd, aluatul

se rupe usor.
§ 29. Semipreparat de turte duici

Produsele din aluat de turte dulci se deosebesc prin forme
variate si un confinut inalt de zahir si diferite condimente, ce
le dau aromd specificd. Amestecul de condimente addugat in
aluatul de turte dulci, se numeste buchet sau «parfum uscat».
Amestecul condine (in %): scortisoard 60, cuisoare 12, enibahar

12, piper negru 4, cardamon 4, ghimbir 8. Din acest aluat se
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coc turte dulci cu celey mai diferite umpluturi din fructe si

dulceata. i o

Uneori zahdrul este inlocuit cu miere artificiald sau sirop
invertit, o parte din fdina de griu (50%) se inlocuieste cu cea
de secard. Aceste ingrediente imbunititesc calitatea turtelor,
micsoreazd pierderile in greutate la pidstrarea de lungd duratd
datoritd higroscopicitdfii acestor produse. Faina pentru acest
aluat trebuie si contind pufin gluten (26—28%). Se afineaza
alwatul cu afinatori chimici, Intrucit continutul inalt de zahar
si umiditatea redusd impiedicd dezvoltarea ciupercilor. Aluatul
se prepara prin doud metode: crudi si oparitd. In cazul metodei
opdrite o parte din fdind inainte de framintare se opéreste.

Aluat pentru turte dulci. Fding 1000, zahdr tos 300, apd 200,
melasq - 100, miere 100, oud sau melanj 100, unt sau margaring
100, carbonat de amoniu 8, sare 4, condimente uscate 4, zahdr
pentru ars 50. _ . ;

Prepararea aluatului dupa metoda crudé

Aluatul, preparat dupi aceastd metodd, are o consisten{d puhavi .

si in acelasi timp cleioasd datoritd confinutului inalt de zahdar,
miere, melasid. In cada masinii de framintat aluat se pun ingre-
dientii in urmaétoarea ordine: zahdr tos sau sirop de zahdr, apé,
zahdr ars, miere, melasi sau sirop invertit, melanj sau oud si
totul se amestecad bine timp de 6—10 min. Zaharul se dizolva in
lichid si se repartizeazd uniform in amestec. Cu cit este mai inal-
td temperatura la care se framintd aluatul, cu atft ¢ mai scurt
timpul de framintare; in caz contrar se objine un aluat cleios.

Dupd Incorporarea ingredieniilor se adaugd in aluat condi-
mentele fin maruntite, soda, carbonatul de amoniu dizolvat in
apd, untul sau margarina inmuiatd, faina. Aluatul se {framint#
10—15 min in dependentd de cantitatea de aluat si conditiile de
temperaturd. Aluatul gata prezintd o masi omogena cu o consis-
tentd liantd, Umiditatea aluatului 23—25%, temperatura nu mat
mare de 20° C. La o umiditate mai scdzutd turtele nu au ¢ forma
bine conturatd, iar la o umiditate sporitd se intind si nu cresc
bine. ’ o

Aluatul poate fi frimintat cu mina. La framintarea unor por-
tii mici de aluat fdina se cerne pe maséd (6—8Y% de fdind se lasi
pentru pudrarea mesei), se amestecd cu afinatorii, i se dd forma
de. movilita, in care se face o adinciturd unde se toarnd lichi-
dul pregatit, dupd ce se adaugd’untul inmuiat. Cind o parte de
fdina (aproximativ 50%) se va uni cu lichidul, cu miscéri repezi
se amestecd toatd fdina pind cind aluatul nu va c#péta o con-
sisten{d omogena. ,

Fridmintarea aluatului dupd8 metoda de
epadrire. Procesul de preparare a acedtui aluat cuprinde 3
etape: opdrirea {&inii in sirop de zahir-miere, zahir-melasi sau
zahar-miere nielasd, rédcirea oparelii; irdmintarea oparelii cu cei-
falii ingredienti, prevazuti de refetd~~ ==
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Fiina se opéreste intr-un cazan pentru fiert. In acest scop
se toarni in cazan zahirul, melasa, se toarnd apa si dmestecind
podusele, se incilzeste cazanul pind la 70—75°C. pind da di-
zolvarea completd a zahdrului, Siropul transparent se strecoara
pintr-o siti deasd in cada masinii de frdmintat {(malaxor), se

" riceste pind la o temperaturd nu mai joasd de 68°C, se adaugd

treptat fiina cernuti si repede se amestecd. Dacd siropul va fi
ricit pind la o temperaturd mai joasd calitatea turtelor se va in-
rdutiti. La opdrirea fiinii are loc glutenizarea partfiald a amido-
nului datoritd cdrui fapt turtele se pistreazd mai mult timp in
stare proaspatid. Temperatura de glutenizare a amidonului este
de 67,5° C. Fdina se amestecd cu siropul cit se poate mai repede-
(10—12 min), deoarece la o interactiune indelungatd a fainii
neamestecate cu siropul fierbinte se pot forma cololoase. Umidita-
tea opdrelii trebuie sa fie de 19—20%. .

Daci dupi retetd se prevdd multe oud si unt, se opireste o
parte de fiini, iar fiina rdmasi se foloseste la framintarea alu-
atului, tdsind 6—8Y% pentru pudrare. :

Opireala se riceste in tavi, unde aluatul se pune in straturi
si se unge cu ulei sau se presard cu farimituri, pentru a nu se
forma o masid menolitd. Aluatul opirit se rdceste pind la 25—
27° C. Ricirea se poate accelera, amestecind aluatul in masina de
framintat cu dou# c#mdisi in care «cirtuld apd rece. In aceastd
masind se poate amesteca preventiv aluatul opérit. Fard o racire
preventivi nu se poate friminta aluatul, deoarece el Isi pierde.
proprietatile, turtele se obtin tari, forma nu-i conturatd bine, afi-
natorii si substanfele aromatice se evapord.

Dupa racirea aluatului opérit el se amestecd, addugind cele-
lalte ingrediente prevdzute de retetd, si se amestecd pind la
obtinerea unei consistente omogene timp de 30—40 min. Aluatul
frebuie sd fie amestecat uniform si si .aibd consistenta smintinii.
La o framintare mai de scurti duratid produsele au o structurd
compacti.

Aluatul poate fi preparat prin metoda semiopdritd. Pentru
aceasta se iau 809% de apd dupd refetd cu temperatura de 70°C,
se adaugd zahdr, margarind si se incdlzeste pind la 90°C, se
amesteci minutios, treptat se adaugi 4,5% de [dind. Se amestecd
incd 6-8 min. Masa obfinutd se riceste pind la 25°C. In apa
rdmasd se dizolvd mierea, carbonatul de amoniu, soda, si apoi
se uneste cu masa récitd, se adaugd oudle si restul de fdina.
Aluatul se frimintd 10 min si se portioneazi.

La p. 92 se dau neajunsurile, ce pot apirea la prepararea tur-
telor. .
Turte cu zahdr. Fdind 438, zahdr tos 170, margarind 32, car-
bonat de amoniu 3, sodd 1, zahdr vanilat 1,5, melasd 48, apd 98.
Masa aluatuiui 800. Zahdr tos pentru presdrare 48, grdsime pen-
tru uns foile 1. Se obtin 10 bucifi a cite 75 g. .
Aluatul se prepara prin metoda de opdrire. Aluatul obtinut se
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Neajunsurile ' Cauzele

Umiditatea scdzutd a aluatulni, opi-
reala n-a fost suficient ricitd, multe
substanfe zaharoase; pufini afinatori
Turtele nu au un contur clar . Aluatul are o umiditate sporiti;
\ multd sodd; gluten riu, temperatu-
ra joasd a cuptorului

Copturile sint compacte, forma nu-i
conturatd bine

Turtele sint tari, elastice
: aluatului 1a framintat; frimintatul
prea indelungat

Coaja se scoate; miezul. crud Aluatul prea moale, cuptorul supra-

incalzit
Turte cu funduri goale Aluatul  compact, cuptorul nein-
‘ calzit .
Turte cu pulini pori S-a pus o cantitate insuficienti de
affnatori :

Intinde in foi cu grosimea de 6—7 mm. Foaia se presard cu za-
hdr si se lamineazd cu un sucitor cu zimfi. Apoi cu o formi se
taie turte de forma rotundi cu un diametru de 9,5 cm, care se
pun pe o tavd unsd cu grdsime §i se coc la temperatura de
190—200° C.

Cerinfele fatd de calitate: produse de formi ro-
tundd, cu suprafatid ornamentats, presirati cu zahir, marginile
cu zimii, culoare surie-gilbuie; umiditatea 139%.

Turte de lapte. Fdind 423, zahdr tos 210, margaring 96, oud
21, lapte integral 76, sodd 2, carbonat de amoniu 4, vaniling 0,2.
Se obtin 10 b. a cite 75 g. ~

Aluatul se framinti pe lapte prin metoda de opdrire. Se por-
tioneazd si se coc turte la fel, ca si turtele cu zahér, numai ci nau
se presard de asupra cu zahdr. Masa semipreparatului pentru
fiecare turta este de 81—83 g.

Cerintele fatd de calitate: v. turte cu zahir,
umiditatea 24,59. :

Turte de Tula. Fding de calitate 1 446, apd 107, miere 74, unt
de friscd 50, carbonat de amoniu 2,5, sodd 0,8; pentru umplutu-
ra — dulceajd 145; pentru tirajare: zahdr tos 66, .apd 20, esentd
L7 Volumul produsului 1000.

Aluatul pentru turte se prepard dupi metoda de opdrire. Alu-
atul obfinut se intinde intr-o foaie cu grosimea de 3 mm si se
taie in dreptunghiuri. Bucitile de aluat se aseazd pe rind pe un
sablon cu inscripiia «Tula», se ung cu dulceatd si se acoperd cu
-0 altd bucatd de aluat. Dupd indreptarea marginilor turta se pune
pe o tavd pudratd cu fidind si se coace la temperatura de 300—
350°C. Cum numai inscriptia se va colora, tava cu turte se va
trece in alt cuptor cu temperatura de 180-200°C si se coc pind sint
gata. Dupa coacere turtele se glazureazi, de reguld, cu tiraj.
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. Putin zahdr, temperaturid inalti a .

Cerintele fatd de calitate: copturi de formi
dreptunghiulard, acoperite cu glazurd, culoarea gilbui-cafenie,
cu strat de dulceata.

Turte pentru copii. Fdind 3725, resturi de la torturi, prdji-
turi, checuri 286,8, melanj 79,5, zahdr ars 1,1, zahdr 3179, «par-
fum uscaty 5,9, carbonat de amoniu 2,4, apd 100, ou pentru uns
13,8. Volumul produsuiui 1000.

_Turtele se prepard dupd metoda de oparire cu adiugarea fi-
rimiturilor ‘maruntite de torturi, préjituri, checuri. Aluatul gata
se intinde intr-o foaie cu grosimea de 8—10 mm si se taie cu
doud cutite. Distanfa dintre discuri la un cutit e de 65 m, jar
la celalalt de 120 mm. Se obiin produse de formi dreptunghiu-
lard, care se asazd in tdvi, se ung cu melanj si se coc la 200—
240° C circa 10 min. ‘

Cerinfele fatd de calitate: forma dreptunghiularj,
suprafata lucioasd, de culoare cafenie, miezul poros. Intr-un kg
20 bucati. ’ : S

Turtd de miere. Faind 539,8, zahdr tos 150,3, miere 250,4, mar-
garing 50, sodd 1,5, carbonat de amoniu 4, «parfum uscats 1,5,
sirop pentru glazurare 49,6. Volumul produsului 1000.

Aluatul se prepard prin metoda de opdrire. Aluatul frimintat

-se intinde Intr-o foaie cu grosimea de 11—13 mm, se pune inir-o

tavd unsd cu grisime si pudratd cu fiini. Inainte de coacere

- suprafata semifabricatului se udd cu apd si se perforeazi in

citeva locuri, pentru a nu se forma besici. Se coace la temperatura
de 180—200° C circa 30 min. Dupi coacere se riceste si suprafata
se glazureazi cu sirop de zahar cald, se usuci si se portioneaza.

Cerintele fatd de calitate: suprafata lucioasi,
cu o pojghita ajbuie; miezul cafeniu cu pori mirunti.

Turta de miere cu umpluturd. Fdind 473,7, zahdr tos 131,8,
miere 2197, margarind 44, sodd 1,3, carbonat de amoniu 3,5,
«parfum uscats 2,6, sirop pentru glazurare 43,3, umpluturd de
fructe 126,5. Volumul produsului 1000, ,

Turtele de miere cu umpluturd se prepari ca si cele fard umplu-
turd. Blaturile dupd coacere se ridcesc si se umnesc cite doud cu
umpluturd din fructe. Blatul de deasupra se acoperid cu sirop
fierbinte si se usucd. Dupd aceasta tunta se porfioneazi.

Cerintele -fata de calitate: v. turte de miere, in
sectiune un strat de dulceata. '

§ 30. Semipreparat de bezea

Zahdr 961,4, oud (albusuri) 360,5, vanilie 7,2. Volumul pro-
dusului 1000. - ' :

Aluatul prezintd o madsd spumoasi de culoare albi, usoard,
poroasd. Aluatul se prepari firi f#ind. Pentru ca semiprepa-
ratul de bezea si corespundd denumirii sale este foarte impor-
ant de a respecta intocmai regimul tehnologic de batere a al-
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busurilor (V. cap. IIl «Frdmintarea aluatului si metodele de
afinare»). : )

Albusurile se bat pind la mdrirea volumului de 5—6 ori si
formarea unei spume consistente. Continuind baterea albusurilor
se adaugd treptat intr-un jet subfire zahdrul tos, vanilie si dupd
aceasta se continud baterea nu mai mult de 1—2 min. Daci al-
busurile se vor bate mai mult, masa 1si poate micsora volumul.
Masa obtinutd trebuie si fie puhavid si uscatd la exterior. Alua-
tul gata imediat se coace sub formi de turte in tivi pentru tor-
turi rotunde sau dreptunghiulare, folosind in acest scop rame

sau inele metalice de dimensiuni necesare. Tavile se ung cu.

gndsime, se pudreazi cu fdind, se asazd pe ele rama sau inelul,
se toarnd aluatul intr-un strat de 8—10 mm, se niveleazd cu
cutitul si se coace la temperatura de 100—110° C timp de o oré.

Pentru prepararea préjiturilor masa de bezea se toarnid in
- corhiet cu tub neted si se toarnd pe tdvile tapetate cu hirtie sau
unse cu grasime si pudrate cu fdind, sub formd de semiprepa-
rate rotunde sau -ovale. Se coc la temperatura de 100—110°C
circa 40 min. Coacerea semipreparatului la temperaturi mai inal-
t& duce la intinderea produselor, iar miezul devine cleios.

- Semipreparatul copt se riceste, se scoate din tdvi cu un cu-
fit subtire si -se foloseste pentru prepararea torturilor si priji-
turilor. : '

Mai jos se dau felurile de rebuturi ale semipreparatului si
cauzele lor. _ : ‘

L]

Felurlle de rebut ; Cauzele

4

_-Masa dupd turnare in tivi se asazi Nu s-a respectat regimul tehnolo-
K gic de batere a albusurilor; sint urme
de grésime, surplusul de zahdr in
aluat :
Temperatura inaltd de coacere

" S-a copt timp insuficient

Semipreparat de culoare intunecat#
Semipreparatul. se asazd dupi coa-
cere

Semipreparatul poate fi preparat cu adaos de acid, care se
adaugad la sfirgitul baterii ouilor pentru intdrirea structurii.

Reteta acestui semipreparat: zahdr tos 945,8, albusuri 4729,
vanilie 4,7, acid citric 4,7. Volumul produsului 1000.

Cerintele fatd de calitate: semipreparatul tre-
buie sd aibd culoare albi, structurd poroasi, si fie fragil si f4-
rimicios; umiditatea (3,5+1,5)%.

04.

§ 31. Semipreparat de bezea cu nuci

Semipreparatul de bezea cu nuci se prepard dupd doud refete:
cu si fard falina. . ‘ :
Zahdr tos 683,9, albusuri 341,9, nuci prdjite 290,6, vanilie 8,5.
Volumul produsului 1000. , _ ‘
Acest semipreparat se prepard la fel ca si cel de bezea, numai
ca la sfirsitul baterii se adaugd nuci préjite maruntite.
Fdind 104,3, zahdr tos 547,9, albusuri 4715, nuci prdjite 335,
vanilie 2,6. Volumul produselor 1000.
Nucile se' prajesc, se méruntesc si se amestecd cu fdind si
cwr 80% de zahdr dupa refetd. Albusurile se bat pind la o spumi

- tare, la sfirsitul baterii se-adaugd zah#rul rdmas si vanilia. Apoi

in aceastd masd se incorporeazd atent amestecul de nuci, fdina si
zahar. :

Semipreparatul obfinut se foloseste la prepararea torturilor
«Zbors (prima retetd), si de Kiev (a doua retetd). .

Pentru coacere tava se tapeteazd cu hirtie, se asazd rama-
sablon pentru a-i da o formi rotundi sau dreptunghiulari. Se
coace la 150—160° C circa 5060 min. Semipreparatele coapte
se lasd pe 12—24 de ore peniru intérirea structurii.

.Cerintele fatd de calitate: forma rotundid saw
dreptunghiulard, miezul are o structurd poroass, puhavi, culoz
re bej. - : '

§ 32. Semiprepéfatul cu migdale

Fding 78,7, zahdr tos 590,2, migdale (miez) 295,1, albusurf.
236. Volumui produsului 1000.

Semipreparatul cu migdale are o structurd poroasi, culoare
cafeniu-deschisd, cu crédpaturi mérunte la suprafati, miros ca-
racteristic si gust de migdale. : '

Miezul de migdale.se cerne printr-un ciur in scopul inldturirii
impuritatilor, se uneste cu zaharul si 3/4 de albusuri dupi re-
leta, se trec prin magina de tocat de 2,3 ori, micsorind. de fie-
care datd dimensiunile grilajului. Dacéd se vor marun{i de odati -
la un grilaj cu orificii mici, apoi din migdale se va scurge gri-
simea, ceea ce Inrdutdfeste calitatea produselor (ele se obtin
fdrd formd, fard luciu la suprafatd). La masa obtinutd se adaugi
albusurile rdmase. , o ,

In continuare aluatul cu migdale se poate prepara dupa doud
metode. Prima metoda: masa preparatd se irece in cada masinii
de batut, se bate usor, si amestecind-o, se adaugé treptat fiina.
Metoda a doua: masa obtinutd se incédlzeste amestecind pe baia
cu apa la temperatura de 35—40°C, apoi se rdceste pind la
20°C si se amestecd cu fidina (fig. 7).

Aluatul preparat se poate pastra mai mult de o zi la tempe-
ratura de 5° C. Se coace pentru torturi in tévi cu ajutorul ra-
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Migdale Zahdr tos

| |

K Albuguri

75% | 25% Féind

din cantitatea totals

J

L Méruniirea la masina de tocat (2-3 ori) ‘I

L Tncélzirea pe marmit (pind la 40-45°C) ] )

' E

! I

Amestecarea (dupa r&cirea masel)
curestul de albugurl gi faina

Trecerea masei in

sdculeful de cofetarie

L » Depunerea Tn tavi . ]

I

L Coacerea, ricirea ,

: L " Tmpachetarea -

=

Fig. 7. Tehnologia preparirii semiprepafatului cu migdale

- melor sau inelelor, dupi cumrs-a descris mai sus, 1a temperatura
de 150—160°C*30—35 min. Pentru préjituri aluatul se toarnd in
cornet, cu tub neted si se depune pe tdvi unse cu grdsime si
pudrate cu fdind. Se coc la 150—160°C timp de 20—25 min.
’ Coacerea la o temperaturd mai inalti duce la formarea unei
coji groase cu criapaturi adinei si miez crud.

Mai jos se dau felurile de rebut ale semipreparatului cu mig-

dale si cauzele lor.

Felurtle de rébut

Cauzele -

‘Semipreparatul cu migdale cre§t‘e

rdu, suprafafa nelucioasi

Semipreparatul de migdale nu are’
contururi bine delimitate

Suprafata semipreparatului cu mig-
.dale este intunecati, cu crapaturi
adinci, miézul copt riu ’

Semipreparaful cu migdale uscat si
aspru -
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Aluat foarte tare, este midrit conti-
nutul de fidind; s-a pus zahir mai
putin- de norm#

Aluatul este prea lichid; s-a depi-
sit norma de zahir

Temperatura inaltd de coacere

Temperatura joasi de coacere

et BN

!

Cerintele fa’;v‘é' de calitate: semipreparatul cu‘mig-"

‘dale are o suprafatid bombatd, de culoare bej, cu crdpaturi ma-

runte, miezul pufin cleios. Umiditatea (81,5)%.

Prajiturd cu migdale. Fdind 66, zahdr tos 663, migdale 265,
albusuri 265. Volumul produsului 1000. o

Se prepard aluatul cu migdale, se toarna intr-un cornet cu
tub neted cu diametrul-de 5—8 mm. Pe o tavi unsj cu gradsime si .
presaratd cu fdind se depun semipreparatele de formi rotundai.
Se coc la temperatura de 150—160° C circa 20 min.

Cerintele fatd de calitate: prajituri de formi-
rotundd, suprafata bombati, lucioass, cu crdpaturi méarunte, mie-
zul pufin cleios, de culoare .bej-inchisi. Intr-un kilogram 220
bucati. ‘

§ 33. Semipreparat de pandispan

Pandigpanul are o structurd usoari si pufoasd, este comod in
lucru. Aluatul se prepard prin batere, in timpul cireia masa se
imbogateste cu aer. Datoritd faptului ci pandispanul este elas-
tic si puhav, din el se prepari cele mai diferite prajituri si tor-
turi.

Pentru prepararea pandispanului se ia fding cu un continut
scdzut de gluten, in caz .contrar el se obtine cleios si nu creste
bine. Aluatul se prepari prin batere, in timpul cdreia alvatul se
imbogateste cu aer si aluatul isi mareste mult volumul. ‘

In dependen{d de metoda de preparare si refetd se prepari
pandispanul de bazd (cu incilzire), rotund (buse, prin metoda la
rece). Pandigpanul se prepard si cu diferite umpluturi (cacao,
nuci, unt, legume).

. Pandispan de bazi (cu incdlzire). Fdindg 281, amidon 694, za-
hdr tos 347, melanj 5785, esenfd 3,5. Volumul produsului 1000.

25% de fdind se pot inlocui cu amidon pentru reducerea can-
titatii de gluten. In afard de aceasta, datoriti amidonului produ-
sele se obfin cu pori de aceleasi dimensiuni si la tdiere nu se fi-
rimiteazd asa de tare.

Prepararea pandispanului constd din urméitoarele operatii:
unirea oudlor cu zahdrul, incilzirea lor- si baterea, amestecarea

masei de zahdr — oud cu f&ini (fig. 8).

Oudle se unesc cu zahirul si amesteci\nd, se Incdlzesc }a
baia cu apd pind la 45° C. Grisimea gilbentusului se topeste din
cauza temperaturii inalte, masa se bate mai usor si se obtine

.0 structurd mai stabild. Amestecul de ouf-zahdr se bate pini la

marirea volumului de 2,5—3 ori si pind la aparitia unui desen
stabil la suprafatd (la tragerea - unei linii pe suprafati urma
se pastreazd un timp oarecare). In timpul baterii masa se ri-
ceste pind la 20°C. Fdina se amestecd cu amidonul si repede,
dar nu brusc cu masa batutd de oui-zahir, pentru ca aluatul si
nu se aseze si sd nu se intindd. Dacid aluatul se amesteci in
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» = B Amestec de f&ind Esentd
Oudl (melani) Zahar | lcuamidon aromatic
1 . I
Baterea compozitiei piné la marirea )
votumului de 2,5-3 ori (25-30 min) l
' I Tncorporarea Tn masa batutd a finii
Tn 2-3 prize gi baterea {(nu mai mult de 20 sec}-
Incalzirea - l ’ ‘
[ t pina ;
rae:(;?;rs‘llc p L Modelarea {turnarea aluatului Tn forme) E
i
Coacerea, ricirea semipreparatelor
soapte (nu mai putin de 8h) .
i
I Pregétirea semipreparatelor pentru ornare E
Prepararea -
semipreparatelor Ornareg et
de ornare .

L Tmpachetarea torturilor sl préjituritor k ‘
£

Fig. 8. Tehnologia preparirii semipreparatului de pandigpan si
produsele din el

/

i batut apoi el se va amesteca nu mai mult de 15 s.
gnea?&?)rsgndé esenl’;é de var;lilie sau rom. Ea se adaugi la sfir-
i rii masei de oud-zahdr. S
sltuil?ﬁ‘c?ll‘lde pandigpan gata'se coace imediat in gap‘sule, 1‘f(;r-
me de torturi si in tavi, deoarece IaA p.astrare se asazd. Capsu ele,
formele gi tdvile se tapeteazd cu hirtie, dar se pot unge cu gra-
' sime, mai bine cu unt, sau cu grasime de cofetaﬂrlg. s
Aluatul de pandigpan se toarnd in forme pind la 3/4 d? naj-
time, deoarece el la coacere creste si poate curge din p_rmda.
In tavi® aluatul se coace pentru ruladd §i unele felumA t.e
prajituri si torturi. Aluatul se toarni in tava tapetatd cu hl.g 11e
intr-un strat nu mai gros de 10 mm si se niveleazd cu cufitul.
Aluatul de pandispan se coace la 200—210° C. Timpul de coa-
cere depinde de volumul si grosimea ziluatulm. De exemplu,t in
capsule aluatul se coace 50—60 min, in formele pentru torturi
35—40. In primele 10—15 min. semipreparatul de Apa{ldw}?;anu-rln'l
trebuie atins, fiind cldtinat se asazd (crapa perefii inca neintarifi
i r de aer). . 5
“ bSufli%Oitul proc)esu;lui de coacere se determind dupa culoagea
cafeniu-deschisd a cojii si elasticitate. Dacéd la apdsarea cu f-
getul gropifa repede isi revine, inseamnd ca semipreparatul vesde
gata. Dupa coacere se raceste 20—30 min. Apoi se ehberealze;) e
capsule gi forme, tdind cu un cufif ;subfire pe tot perimetrul bor-
durilor si rasturnind' semipreparatul pe masa.

98

Dacid din el se prepard mai tirziu produse care se insiropea-
za, apoi hirtia nu se scoate si se lasd incd 8—10 ore pentru in-

tarirea structurii pandispanului.

Hirtia apdrd pandispanul de

uscare excesivd. Semipreparatul de pandispan se tine la tempe-
ratura de circa 20° C. Dupd aceasta hirtia se scoate, semiprepa-
ratul gata se curdti si se taie dupd orizontald in jumitate. In

aceastd stare'semipreparatul de

pandigpan se foloseste pentru

prepararea prajiturilor si torturilor.
Mai jos se dau felurile de rebut ale semifabricatului de pan-

digspan si cauzele lui. -
Cerintele fati de

calitate:

la coacerea in  for-

me sau capsule grosimea de 30—40 cm; coaja de deasupra neteds,
subtire, cafeniu-deschisd, miezul poros, elastic, de culoare gal-

bend; umiditatea (25%£3) %.

Pandispan rotund (buse). Fding 3894, zahdr tos 341,9, galbe-

5

nusuri 341,5, albusuri 519,8, esentd 2,3, acid citric 1,5. Volumut

produsului 1000.

Pentru acest pandispan se i-aw numai ous proaspete sau

dietetice, la care gatbenusurile s
atul se prepari mai dens si ma
Prepararea consti din urmit

albusurilor si a gélbenusurilor

$i albusurilor bitute cu fiina (fi
Gilbenusurile se unesc cu za

e despart usor de albusuri. Alu-
i 'viscos. Amidon nu se adaugi.
oarele operatii: baterea aparte a
cu zahdr, unirea gilbenusurilor
g 9). ~

hdrul dupi refetd si se bat pina

la mirirea volumului de 2,5—3 ori. Concomitent se bat albusu-
rile pind la mérirea volumului de 5—6 ori si obtinerea unei spu-

me tari (nu se scurge de pe tel)

accelereazi treptat si la sfirgit
tarirea structurii albusurilor.

; la inceput lent, apoi, ritmul se
se adaugd acid citric pentru in-

Felurile de rebut

Semipreparatul de pandisan este ta-
re, cu pufini pori si necrescut :

Semipreparatul de pandigpan are
porfiuni tari ale miezului

Semipreparatul de pandispan cu co-
colase de fdini

Semipreparatul de pandispan are o
coajd palidi

Semipreparatul de pandispan are o
coaja arsd sau cafeniu-inchisi

Catzele

Faina cu un continut inalt de glu-
ten (fird adaos de amidon); ouile
nu s-au bdtut bine, s-a frimintat
mult dupi adiugarea f{iinii, aluatul
nu s-a copt mult timp; actiune me-
canicd la coacere, cantitatea miriti de
fdind - '

S-a copt timp insuficient

Aluatul s-a frimintat timp insufi-
cient, toati fiina s-a turnat din-
tr-odati -

Temperatura joasi de coacere; s-a
copt timp insuficient

Temperatura inalti de coacere; s-a
copt timp indelungat
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Fig. 9. Tehnologia prepardrii semipreparatului de pandispan
rotund (buse) si produsele din el

La gilbenusurile batute se adaugd 1/4 din albugurile batute,
esenta, se-amestecd atent, se adatga fdina, se arpesteca duvn nou,
se adaugd restul de. albusuri batute si se ‘mai amestecd inca
odatd pini la obtinerea unui aluat omogen. _ 3

Aluatul obtinut se coace indatd in forme pentru torturi dupa
cum s-a descris mai sus sau se toarnd fn tdvi pentru prijiturile
buse. Pentru aceasta tdvile se tapeteazd cu hirtie, iar aluatul se
toarnd in pos cu tub metalic neted. y L

Se depun semipreparate de formd rotundd sau ovald si se
coc imediat la temperatura de 190—200°C 10—:1_5 min. Dupa
coacere se ricesc si se {in 3—4 ore pentru intdrirea structurii
pandispanului. Apoi din ele se prepara prajituri. La p. 101 se dau
toate felurile de rebut ale semipreparatului de pandispan pre-
parat prin metoda la rece si cauzele lor. o

Cerintele fat{d de calitater préjitur buse de
form# rotundi sau ovald, coajid galben-deschisd cu nuania ca-
fenie, miezul poros, tare, galben; umiditatea (1v6i3') %. )
' Pandispan pentru ruladd. Fdtng 370, zahdr tos 370, melanj
616,4, esentd 2. Volumul produsului 1000.
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Felurile de rebut ) Catzele

Semipreparatul de pandispan  este Albusurile sau gédlbenusurile s-au
necrescut bdtut insuficient, s-a framintat prea
' mult timp dupd addugarea fiinii, alu-
atul nu s-a copt mult timp

Consistenfa slabd a aluatului

Din cauza surplusului de oud; oud
necalitative, din care cauzd albusuri-
| 1e nu s-au batut bine.

Semipreparatul de pandispan  nu
are contururi delimitate

Aluatul se prepard ca si pentru pandispanul de bazi, insi
fard adaos de amidon. Pentru coacere tidvile s tapeleazd cu
hirtie, se toarnd aluatul intr-un strat de 3—5 mm si se coace la
temperatura de 200—220° C 10—15 min.

Cerintele fata de calitate: Pandispan sub formi
de foaie cu grosimea de 6—9 mm, coaja de deasupra neiedi, ca-
feniu-deschisd, miezul poros, elastic, galben; umiditatea {20+3)%.

Pandispan cu cacao-praf. Fdind 316,6, zahdr tos 316,5, melanj
527,6, cacao-praf 84,4. Volumul produsului 1000.

Aluatul cu cacao-praf se prepard la fel, ca si pandispanul
de bazd, numai ca faina se amestecd din timp cu cacac praf.
Dupd coacere coaja pandispanului este cafenie, miezul poros, de
culoare cafenie. Umiditatea (24+3)9%. _ :

Pardispan ¢u nuci. Faind 274,5, amidon 22,6, zahér tos 339.8,
melan 5648, nuci 56,6. Volumul produsului 1000.

- Pandigpanul cu nuci se prepard la fel ca si pandisy
hazd, numai cd fdina- se amestecd mai intli cu nuci priji
méruntite. Dupd coacere pandispanul ere miez poros de culoare
galberd cu bucitfele de nuci. Umiditatea (25+3)9%. .

Pandigspan cu unt de friscd. Fdind 265, amidon 654, zohdr fos
327, melanj 545,3, unt de frisca 54,5, esentd 3.3. Volumul produ-
silud 1000, |

o

Pandispanul cu unt se prepara la fel ca si pandispanul da bazi.
Unlul se incidlzeste pind la 30°C si se adaugd in masa bitutd

pind cau dupd faina cu amidon. Aluatul se amestecd de jos in
sus, peatra ca untul sd nu nimereascd la lund. Dupi coacere
dispanul are miez poros, dens, de culcare galbeni. Umiditatea
(25+3) %.

Pandispan «Praga». Fding 2376, zahdr tos 309,8, oud
witt 78,4, cacao pruaf 48. Volumul produsuiui 1000.

Gilbenusurile se freacd cu 75% de zahar dupd reis
pal pind la dizolvarea compleld si un desen stahil la s {
Jor, In acelasi timp se bat albusurile pind la o spumia stabild si
sndrirea volumului de 5—6 ori. La sfirsitul baterii se adaugd
zahdrul ramas. Albusurile si galbenusurile trebuie s34 '~ wala

@ «
>
o
3
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. concamitent. Ele se unesc, se adaugd untul fncilzit pind la 30>C,
apoi fdina cu cacao-praf. 5 5 5 )
d Aluatul gata se toarni intr-o formi rotunda, tapetata cu hir-
tie. Se coace, se rdceste, se tine citeva O”rteJ se. scoate din form4.
irti inlaturd, semipreparatul se curidta, 5 .
le(llae ?el ntele fat ép dpe calitate: forma rotunda, coaja
netedad, subtire, de culoare cafenie, miezul cafeniu, poros, elastic;
umiditatea (2443)Y%. , . s ‘ ]
Prﬁjitﬁré din pandispan cu magiun. Pandispan 635, magiun
325, zahdr farin 45. Volumul produsului 1000. . § -
Pandispanul dupd coacere si ricire se em.oerea;a de_ hlrtlg,
se taie in doud; ambele turte se ung cu magiun si apoi se 1_1-
pesc. Deasupra se presard cu zahir farin, apoi prajitura se taie
in portii. ‘ = 3
. pRu%adi de fructe. Pandispan 679, pastd de fructe 291, zahdr
farin 30. Volumul produsului 1000. o -
Pandispanul se prepard si se coace special ‘pentru rulada,
dupd cum este descris mai sus. Dupi ce se raceste, foaia se rés-
toarnd cu hirtia in sus. Hirtia se scoate. Foaia se unge cu pasti

de fructe si se ruleazd, punindu-se apoi cu sutura in jos. Ruloul -

inut se niveleazd, se pudreazi si se porjioneazi. )

Obtlila tfel se prepard rulgda cu gem de caise, cu magiun. Rulada
i se pudreaza. .

! rgigrl?rxll ?lell e pf atfa de calitater forma alungits, su-
prafata ovald, pudrata; in tdieturd se vad‘strvatunle de umpluturd
sub formd de spirald; miezul poros, de reigula .de culoare gal.bena.

Prajiturid «galbend». Fdind 418, zahdr farin 390, melan]“ 321,
esentd 3,3, 'zahdr tos pentru presdrat 139. Volumu.l produsului
1000 (intr-un 1 kg nu. mai pufin de 170 buc.). Umiditatea (7+
-+ o . _ R .
_I%ga)lh/%rul farin se bate cu melanjul timp de 10—20 min, la
inceput lent, apoi accelerind miscarea. Volumul masei trﬁebme sa
s d a de 2—2,5 ori. - ,
* nggrzziisgfsgé esentd, fdind si se framinta aluatul. Aluatul se
toarnd Intr-un pos cu un tub neted (diametrvul Vorlihculor I cm) si
se depun turte de formd rotundi pe o tavd unsd cu grasime $i
presdratd cu fdind, Turtele se presarid cu zahir astfel,A ca sa
acopere toatd suprafata si, rasturnind tava cu fun_dul in sus,
se scuturd surplusul de zahidr (la rasturnarea tavei turtele nu
cad, deoarece se lipesc strins de tavi).

Tava cu préjituri se pune la un loc cald, uscat pe IT? ore.
Cind la suprafata prijiturilor se va forma o coaji subtire ele

. coc la 180—200°C., ‘ - ‘

> Cgréjiturile, dupd ce se rdcesc, se scot din tavd cu un cutit
sau lovind tava cu mina, Prédjiturile nu trebuie sd se rumeneascd.

Cerintele fatd  de calitate:u prdjiturd uscatd, dg
culoare galben-deschisa, suprafafa fard crapaturi, cu porozitate
uniforma, fard goluri. Intr-un kilogram 180 bucati. -
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§ 34. Semipreparat din aluat oparit

 Fding 456, unt 228, oud 786, sare 6, apd 440. Volumul pro-
dusului 1000, '

O particularitate caracteristici 2 semipreparatului din aluat
opdrit constd in formarea nduntrul produsului a unej cavitdti, ce
se¢ umple cu cremd sau umpluturi.

Pentru prepararea aluatului opdrit -se ia fdind cu un confinut
mediu de gluten. La folosirea fainii cu un continut redus de
gluten copturile nu cresc bine. Aluatul trebuie si fie viscos, dar
sa contind in acelasi timp o cantitate mare de apd, de aceea
aluatul se prepari dupd metoda de opirire a fiinii.

Prepararea aluatului consts din urméitoarele operafii: opi-~
rirea fainii i unirea ei cu ouile (fig. 10.).
~ In cazan se toarni apa, se adaugi untul, sarea $i se aduce la
fierbere si apoi treptat, amestecind permanent, se toarni fiina.
Masa se incédlzeste 5—10 min, continuind si -amestecim. Masa
trebuie si fie omogend, fard cocolase. Ea se trece in cazanul
masinii de batut si se amestecs pind cind masa se rdceste ping

1a temperatura de 65-—70° C. Continuind amestecarea, se ada-

ugd treptat ouile, Aluatul trebuie si aibid umiditatea de 53%,
adicd si se scurgd de pe lopaticd sub forms de triunghi. Daca
aluatul este lichid, apoi In timpul coacerii el nu va creste si
copturile nut vor avea gol fnduntru. Din aluat prea tare se coe
copturi, ce cresc riu, au la suprafatd crapituri.

Aluatul gata se toarns intr-un pos cu un tub neted sau cu
zimitisori, La folosirea. unui tub-cu zimtisori la suprafata c0op-
turilor Ia coacere nu se formeazi rupturi. Se depun produse de
forme diferite pe tdvi unse cu grasime, Dacd tavile nu se ung

220°C 30—35 min: la in
220° C, apoi la 190° C.

Dacd semifabricatul se coace la o temperaturi maj inaltd, cop-
turile se obtin cu rupturi la suprafati, la temperaturi mai joasa
cresc rdu. In timpul coacerii la suprafata copturilor se formeazi
0 coajd compactd prin care hu trec vaporii de apa formati in
interiorul produselor. Sub presiunea acestor vapori aluatul se
:llpe§t§ de pereti, produsele cresc in volum si in ele se formeaza
goluri care apoi se'umplu cu cremi say altd umplutura.

Mai jos se dau felurile de rebut, ce pot apirea la prepararea
aluatului, si cauzele lor. ; .

Cerinfele fata de calitate: semipreparatul din
aluat oparit are culoare galben-inchisd, volum mare, injuntru se
formeazi goluri, la suprafatd se admit mici crapdturi; umiditatea

Gogosi. Aluatul opirit gata se toarni intr-un sdculet cu un
tub neted si se depune pe tava unsd usor cu grisime sub forma
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Felurlle de rebut ' ; Cauzele

Semipreparatul din aluat opérit n-a Fiina cu un confinut scédzut de
ccrescut bine : gluten; cousistenfa lichidd sau "prea
; densi; temperatura joasd de coacere
Semipreparatul din aluat opdrit este Consistenfa lichidd a aluatului, f&-

p I ina nu-i opdrild- bine,  pufind sare;

© deformal
' tavile sint prea unse cu grasime
Semipreparatul din aluat opdrit a Temperatura inaltd de coacere
.crescut bine, dar are rupturi la supra- '
fata '

Tavile n-au fost unse cu grasime

Consistenta lichidd a aluatului; s-a
coborit prea devreme temperatura de
coacere

Copturile s-au lipit de tavi
Aluatiil s-a asezat la coacere

i

de bile cu diametrul de 1 cm la distanfa de 2-——2,5 cm una de
alta si se coc la temperatura de 180—200° C. Se folosesc ca gar-
nitura la bulion. Cele de dimensiuni mai mari se umplu cu cre-
m# si ce glazureazd cu ciocolatd sau pomada.

Cerintele fatd de calitate: copturicu volum ma-

re, [Z|ri erdpdturi adinei, culoarea galbeni, gust s#rat. .

§ 35. Scfraiprepara'{ din afuat in foi {Toitaj)

 Fding 658, inclusiv pentru pudrare 67, unt 438, oud 33, sare
5, qcid citric 0.8, apd 237. Volumul produsului 1000. :
Semipreparatul din aluat In foi consta din straturi subfiri de
aluat copi, ce se separd usor. Cele de la suprafaid sint tari, iar
cele din milioc moi. '

Parvticularitatea aluztului “tn foi constd in intindereca lui in
straturi {oarte subiiri, inire care se afld straturi de unt. Peniru
ca si se obtind aluat de calitate superioard se va lua fdind cu un

coniinut fnait de gluten (pind la 40%).

Pentri imbunatitirea calitdtii glutenului in aluat se adaugd
acid alimentar, intrucii in mediu acidul sporeste viscozitatea pro-
teinelor fdinii si aluatul devine mai elastic.

Aluetul se prepard intr-o incépere cu temperatura‘nu mai mare
de 20°C. Daca temperatura va fi mai ridicata, untul folosit pen-
tru stratificare se va inmuia si se va imbiba in aluat, inrauta-
tind catitatea glutenului. :

. Prepararea aluatului constd din urmétoarele operafii: frd-
mintarea aluatului, pregitirea untului, stratificarea.

Frimintarea aluatului. In cazanul masinii de Ira-

mintat se toarnd apa, se adaug&-ourdle, sarea, acidul §i fdina
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Fig. 10. Tehnologia preparirii semifabricatului din afuat op&i‘;'i‘t

1(7%. de fdind se lasa pentru pudrare, 10% pentru pregéativea un-
tului). Aluatul se frimintd 15—20 min, pentru ca gluﬁenui/sé sé
umile mai bine. Aluatul gata are o umiditate de 409 ‘@.ifempe-
ratura nu mai mare de 20° C. : -

Pr egdtirea untului. Paralel cu [rmintarea aluatului
se pregdteste untul. Acesta se taie in bucdii si se pune in cada
masinii de’ Irdmintat, se adaugd fidina si se’ amestecd pind la
obt,:merea‘xme} mase omogene. Fdina se adaugi in unt pCﬂ’[.l‘ti
a lega apa din el, in caz contrar in timpul intinderii aluatulu:
straturile se vor lipi si stratificarea nu va fi reusit?. Untului
pregadtit i se dd forma de dreptunghi si se puné i1 frigider
pentru 35—40 min. Untul trebuie si se riceasci piné“ia}fe?
ratura de 12—14°C. Temperaturd mai joasd nu se rone
deoarece la intindere untul se va firimifa si va rupe ¢
de aluat. A S

Stra tificarea. Aluatul gata se intinde fntr-o foaic drept-
:_mghmia{a cu grosimea de 20 mm sau o bucati de aluat se ro-
tunjeste Intre palme si apoi se cresteazd cu cutitul in watru
parti si se lamineazid pind la grosimea de 20—25 mm. o
~n mijlocul foii se pune untul rdcit si aluatul se tmpitureste
T(L}E:) forrileit.?e‘npl1c. Se pudreazd cu fdind si, incepind de ia -
;i..ev,lgomlg.md; aluatul intr-o foaie dreptunghiulara cu grosimea

R

13,
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Foaia obiinut se pune in patru: se unesc doud capete opuse,
insd nu la mijloc, ci mai aproape de unul din capete, apoi se pune
strat peste strat. Din nou se lamineazi pini la grosimea de 10 mm
si se impdtureste in patru. Se lamineazi treptat in toate parti-
le. Dacd se lamineazi repede i prin misciri bruste straturile
de aluat se rup si copturile nu cresc bine. Aluatul se pune la
rece pe 35—40 min pentru ricirea aluatului si untului pini la
12—40° C. La récire se restabileste structura aluatului, dereg-
latd mecanic, elasticitatea glutenului si, ca rezultat, 1a laminarea
de mai departe straturile de aluat nu se rup.

Dupa récire aluatul se lamineazd incd de doud ori, se impi-
tureste in patru, si se pune in frigider pentru 30 min pentru
rdcirea si restabilirea glutenului, apoi se lamineazi intr-o foaie
cu grosimea necesard. Aluatul se lamineazd si se impé#tureste in
patru de 4 ori. Aluatul astfel preparat dupi calititile sale este
cel mai bun si constd din 256 straturi. :

- Numadrul de straturi, formate la stratificare, se calculeazi
dupi formula: '

S=kn,

unde S — numirul total de straturi;

k — numarul de straturi la o laminare;

n — numdérul laminérilor; -

Dacid se prepari un aluat cu un numir mai mic de straturi,
apoi In timpul coacerii untul se va scurge si copturile devin
tari. La.un fumdr mai mare de straturi ele devin subtiri, se rup
usor la laminare, copturile cresc riu.

Pentru unele feluri de aluat untul se inlocuiegte cu margari-
nd. Schema tehnologicid de preparare a produselor din aluat
foitaj nedospit este dati in fig. 11. :

La laminarea aluatului -cu masina consecutivitatea operati-
ilor este aceeasi, ca si la laminarea manuali.

Portionarea si coacerea. Aluatul foitaj se coace

cu bucata sau in foi intregi. Pentru coacerea cu bucata aluatul
se lamineazd pind la grosimea necesari si se taie prajiturile cu
forme metalice cu matgini ascutite. Daci marginile nu sint as-
cutite aluatul se apasd si stratificarea se inrdutiteste; marginile
copturilor tdiate nu se vor netezi cu degetele.

Nu se recomandi la ungerea suprafefelor produselor a atinge
pértile lor laterale, deoarece din aceastd cauzd copturile crese
mai rdu— straturile se lipesc. Préjiturile tdiate se asaz# In
tédvi si se coc la temperatura de 250° timp de 20—25 min.

Pentru coacerea in foi intregi aluatul se lamineazd pind la
grosimea de 5—6 mm, de dimenstunt"mai mari decit tava, deoa-
rece la coacere aluatul se stringe. Pentru ca aluatul si nu se

106

A

Féind (85-90% Solutieae
[ﬁ'” cantitatea totatg) | | “P4 acid im,c Melanj ’ Sare

L ) § - i

i}
Fr&mintarea aluatului, cdlfnirea 30 mﬂ
2 ' -
L Portionarea aluatulyi —'

i N
(cu grosimea de 20-25mmﬂ

{_Laminarea aluatulul Tn fol

Pregétirea margarinel (unt de frigca),

amestecarea cu f&ind a 6-10% din masa
margarinei (untulul), modetarea sub forma de fol
dreptunghiulare, récirea pina la. 12-14°C

Asezarea margarinei pe fola de aluat,
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. 1 ) ‘Modelarea | | Pentruprodue
E trela laminare (grosimea foii de 6.10 produselor || 06rea -

~10 mm] [ ‘

iTmpaturirea Tn 3-4 straturi '———'——-—-—C g%?:{:rl‘l::aég ,

Coacerea -
: R Cintdrirea i
&cirea )
~ Récirea - Realizarea Tmpachetarea

Transportarea

/ Fig. 11, Tehnologia preparirii produselor din semipreparatul foitaj

# .
stringd prea tare, tdvile se ung cu apéd. Foaia de aluat se, trece
pe tava, deplasind-o de la margini spre mijloc, se perforeazi in
citeva locuri pentru ca si nu se formeze umflaturi pe suprafata
aluatului, si se lasi pentru 15—20 min, apoi se coace la tem-
peratura de 240° C timp de 25—30 min. Foile coapte au culoare
cafeniu-deschisd. Daci .ridicind cu cutitul coltul foii se ridici
toatd foaia, inseamnd ci aluatul este gata, iar dacid coltul se
indoaie — incd nu-i gata. )

In timpul coacerii untul, ce se afli intre straturi, se topeste

Ordinea lamin#rii

distanta intre valfuri mm.
Laminarea dupd incorporarea margarinei in aluat: ‘

prima . 20
a doua : : 10
. Laminarea dup4 impaturirea aluatului in patru

prima ‘ 20
a doua . 10
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Laminarea dupé# prima ricire (30—40 min) pind la

. 12—14°C )
prima : o0
a doua : i0
Laminarea dup# a doua ricire
prima 20
a doua 10
Laminarea dupi a tfreia rdcire
prima - 20
a doua ’ 10

si se trece in straturile vecine. In spafiul format dintre straturi
nimeresc vaporii. de apd din aluat. Sub presiunea acestor vapori
spatiul dintre straturi se mareste de 2-—3 ori. ‘

Aluatul se coace fard a fi scuturat, in caz contrar straturile
se lipesc. Ele se mai lipesc si in caz dacd aluatul se coace la
temperatura ]’wasa

Mai jos se dau felurile de rebut, ce pot apédrea la prepararea
aluazu]nuv si uuzele lor. ] .
Cerintele fatd de calitate: semipreparatul din

aluat fcitaj de culoare cafeniu-deschisd, cu straturi bine deli-
niitate de aluat; umiditatea (7,5%4,5)%.

Feltrile de rebut Cauzele

Semifabricatul din aluat fn = foi - Fiina cu un continut redus de glu-
creste rau, straturile s-au lipit ten; insuficienta sau lipsa acidului;
' temperatura inaltd in inciperea, unde

s-a preparat aiuatul; alwatul rdcit in-

suficient; un numdr prea mare de
- lamindri; temperatura joasi de coa-

cere

Forme fdrd margini ascuiite; mar-
ginile unse cu ou, foaia s-a perforat
insuficient inainte de coacere

surpluse de acid si sare; aluatul s-a

odihnit pufin 1inainte de coacere;

tdvile nu s-au udat cu apd
Insuficient laminat, temperatura
joasd de coacere (untul s-a scurs);

.Semipreparatul crescut ‘uniform; are
infldturi

Semipreparatul din aluat foitaj este
deformal

'Semipreparatul din aluat foitaj us-
cat si tare .

untul avea temperaturd joasi
Temperatura prea inalid de coaceré;
in timpul coacerii tava se supune
actiunii mecanice; timpul insuficient
de coacere
Temperatura joasd de coacere

Semipreparatul din aluat foitaj are
miez tare

'

Suprafata semipreparatului din foi-
taj este palidd, cu nuantd surie -

Suprafata sem1p1eparatu1u1 foitaj Temperatura inaltd de coacere
.+ este intunecatd . - - )

P L'

108

s-a micgorat cantitatea de grésime;

cerea bazei copturii
. aluatului. Culebeaka poate fi coaptd si dintr-o data, pentru aceasta

Pateuri din foitaj cu diferite umpluturi. Aluat foitaj (semi-
preparat) 600, umpluturd 300, oud pentru uns 15. Se obfin 10 b.
g clte 75 g. . :

Aluatul foitaj se lamineazad intr-o foaie cu grosimea de 6— |
7 mm si se modeleazd pateuri sub formé de cerc, semicerc sau .
trmnghx Masa aluatului 60 g, umpluturii — 30 g.

Pateurile de formd ovald constau din doud cercuri, t;fnate
din foaie cu formd netedd sau gofrata. Jumditate din cercurile
tdiate se pun petavd si suprafata lor se unge cu oua. In mijlo-

ceul cercurilor se pune umpluturd, se acoperd cu celelalte cercuri

si se preseazd aluatul in jurul Impluturii cu o formd de di-
mensiuni mai mici sau cu miinile. Pentru pateurile sub forma
de semicerc din aluatul laminat se’ taie cu forma netedd sau
gofratd turle de formia ovald, care se ung cu ou si se pune in
mijlocul lor umplutura. Marginile opuse ale turtei se unesc si
se apasd. Pentru pateurile sub formid de trlunghl din aluatul
intins se taie patrate. Suprafaja se unge cu oud si la mijloc se
pune umplutura: Bucata de aluat se pune in doud de-a curmezi-
sul, acoperind umplutura. astfel, incit capetele opuse sd coincida.
Marginile aluatului se lipesc. :

Pateurile formate se pun in rinduri pe o tavd stropitd cu apa
ta 2—3 cm una de alta, sé ung cu ou si imediat se coc. Se folo-
sesc cele mai diferite umpluturi: de carne, de legume, de peste,
de fructe si brinza. Temperatura de coacere 240———2500 C.

Cerintele fata.d calitate: produse de formi .
diferitd, de culoare cafeniu- deschlsa aluat férimicios, umplutura
Dl se scurge.

«Culebeaka» din foitaj cu dlferlte umplutun Aluat foitaj (se-
mipreparat) 630, umplutura 530 oud pentru uns 10. Volumul .

produsului 1000 g.

Din aluatul foitaj gata se pun de o parte doud treimi si se
lamineazd o foaie cu grosimea de 4 mm pentru baza copturii.
Apoi aluatul se pune in tava stropitd cu apd, se perforeazd in
citeva locuri pentru a nu se forma umfldturi. Se coace foaia
fa temperatura de 230-—240°C pind aproape este gata. Turta

racitd se tale de-a lungul in 4—5 figii de madrimea culebeakdi si

pe fiecare bucatd se pune umpluturd; marginile fisiilor coapte
se ung cu ot.

Aluatul rdmas se lamineazd si se taie in fisii de dimensiu-

"nile respective. Baza cu umpluturd se acoperd cu aluat crud, se

apasd usor de partea coaptd, se unge de asupra cu ou. Culebeaka
se coace la 210—230° C timp de 35—40 min.

Dupi récire copturile se portioneaza cite 100 sau 150 g. Coa-
aparte déd posibilitate de a evita «agezarea»

figiile de aluat se pun intr-o tavd udatd cu apd, iar in mijlocul
de-a lungul se pune umplutura, care se acoperd cu alta fisie
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de aluat, care trebuie si fie mai lati decit prima pentru ca farj
a o intinde sd se poatd acoperi umplutura si marginile stratului
de jos, uns preventiv cu ou. Stratul de aluat de deasupra se apasi
strins de umplutura si de marginile stratului de desubt, dindu-i
culebeakdi form# netedi pe toatid lungimea, dupé ce se taie de
pe margini surplusul de aluat.

Culebeaka se unge cu ou si se infrumuseteazi cu fisii in-
guste de aluat sau diferite figuri (semiluni, stelute etc.), tiiate
din acelasi aluat. Dupi aceasta ea se unge.did nou cu ou, su-
prafata se perforeazi in citeva locuri, peniru ca vaporil si iasi
in timpul coacerii, si se coace culebeaka la temperatura de
220—230° C.

Cerinfele fatd de calitate: suprafata lucioasa
de "culoare cafeniu-deschisd, infrumusetatd cu figuri din aluat
foitaj, umpluturi joasd, aluatul in locurile de contact cu um-
plutura bine copt.

- Curnic. Aluat foitaj nedospit (semipreparat) 500, cldtite coap-
te 100: umpluturd; géing 450, creste de gdind 30, orez 60, oud
65, ciuperci albe proaspete 150, unt 50, mdrar sau pdtrunjel verde
10, sare 4, piper 0,2; masa umpluturii 520, melanj pentru uns 10.
Voluraul produsului 1000. _ ’

Curnicul se prepari cu o masi de circa 500 g si se serveste
intreagd pentru 5—6 persoane sau in portii a cite 100—150 g.

Aluatul foitaj nedospit se intinde intr-o foaie cu grosimea
de 5—6 cm si se taie din el dou turte. Pe tava udati cu apd se
pune turta mai micd, se acoperad cu o clatita, iar pe aceasta se
pune umplutura din g#ini, ciuperci, orez, oui. Umpluturile se
pun fin straturi, despidrfindu-le cu clatite. Marginea turtei de

jos 'se unge ctt oud, peste umpluturi se pune a doua turtd, margi- -

nile céreia se lipesc strins de turta de desubt. Curnicul se unge
cu ou, se inirumuseteaza cu figuri, tiiate din aluat intins subtire,
se unge incd odatd cu ou si se coace la 220—230°C. -
Umplutura pentru curnic se prepari astfel: carnea macri de
~gdind fiartd se taie in buciti, se adaugd untul; in tierciul din orez
Se pune unt si se adaugi 1/4 din norma de oui fierte tari; ciu-
percile albe proaspete tocate mirunt si rumenite se amestecs cu
crestele de gdina indbusite si tocate méirunt; oudle se toaci
marunt si se adaugd unt si verdeats. : ,
Cerintele fatid de calitate: prdjiturd sub formi
de cupd, suprafata este infrumusetati cu figuri din aluat foitaj:
In tdieturd se vidd straturile aparte de umpluturd, suprapuse cu
clatite; culoarea cafeniu-inchisd, aluat uscat, firimicios, usor se
stratificd, umpluturilé viscoase, mustoase. ) \
‘Bastonase din foitaj cu nuci. Aluat foitaj (semipreparat) 670,
umpluturd din nuci 220; pentru pudrare: zahdr farin 30, zahdr va-
nilat 0,6. Umpluturd: melanj 50, nuci 145, zahdr tos 25. Se obtin
10 bucdfi a cite 75 g. . '
Aluatul foitaj nedospit laminat -intr-e foaie cu grosimea de
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546 mm se taie in fisii de 7X12 cm, se pune umplutura de nuci
si se ruleazd. Se coace in tdvi la temperatura de 240-—-250° C 1in
curs de 15—20 min. Copturile se pudreazd cu zahér farin.

Cerinjele fa{d de calitate: produsele au formd
de tub umplut cu nuci sub formé de spirald, suprafafa presarati
cu-zahdr farin, y

Limbi din foitaj. Aluat foitaj (semipreparat) 590, zahar-tf)s
pentru presdrare la porfionare 65. Volumul 500 g (10 b. a cite
50 g.). : '

Aluatul gata se lamineazd intr-o foaie cu grosimea de 5—6
mm, se scuturd fdina i cu'o formd gofratd de 7X11 cm se taie
bucafi de form# ovald. Masa se presari cu zahir tos si se la-
mineazd bucéfile in lungime, dindu-le forma de limbd. Produsele
gata se pun in tava udatd cu apd. De-a lungul produselor se
trage o linie cu un cutit zimjat pentru a preveni bombarea su-
prafefei. Limbile se coc la 240—250° C pind cind zahdrul de la
suprafafd nu va incepe sd se topeascd, dind copturilor luciu. Se
pot aplica dispozitive speciale pentru laminarea hmb_ﬂ.or sau se
lamineazd Ja prima pereche de valjuri a masinii de laminat aluat.

Cerintele fatda de calitate: produse de forrr}é
ovald alungitd, suprafata acoperitd cu cristale de zah_aru tos; in
sectiune mai multe straturi; culoarea galben-deschisid; aluat
uscat, farimicios, usor se stratifici.

- Urechiuse din aluat foitaj. Aluatul foitaj (semipreparat) 529,
zahdr tos pentru presdrare 130. Volumul 500 g (10 b. a cite
50 g). . : ‘
gﬁl)luatul foitaj gata se lamineazi intr-o foate cu- grosimea de
3 mm pe masa, presiratd cu zahdr tos. Turta se ruleazd dAm :
ambele pdarfi spre mijloc, apoi se porfioneazd in buc#ti a cite
65 g, se agazd In tavi i se coc la 240—250° C. :

Cerintele fa{d de calitate: produse sub forma
de urechiuse, se vidd straturile de zahir, aluat uscat, férimicxos_.

Placinta deschisd cu brinza sau magiun. Aluat foitaj (semi-
preparat) 290, umpluturd 150, oud peniru uns 7. Se obfin 10 bucdfi
a cite 36 g. ‘ &

Aluatul foitaj se intinde pe o masa pudratd cu faind pini la
grosimea de b mm si se taie din el cu forma turte rotunde cu
masa de 29 g.

Marginile turtelor se string cu degetele, ridicindu-le usor in
sus. Dupd aceasta turtele se pun in tavd, se perforeazid cu fur-

- culija, se pune umplutura (dacd din brinzi, suprafata se unge

cu ou) si se coc la temperatura de 230—250°C timp de 15—
20 min. Se pot coace pldcinte cu masa de 75 g (masa alua-
tului 58 g, umplutura — 20 g).

Cerintele fatd de calitate: produse de formi
ovald, de culoare galben deschisd, umplutura nu se scurge, alu-
atul bine crescut.
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Prijituri din foitaj cu magiun. Aluat fozta] (semzpreparat)
780, magiun 400. Volumul produsului 1000.

, Din aluatul foitaj gata se lamineazd doud foi cu grosimea de
5 mm, se pun in tavi stropitd cu apd. O foaie se unge cu ou si
se orneazd cu figuri tdiate din aluat. Ambele foi se perforeazé
cu cutitul in citeva locuri si se coc la temperatura de 240—250° C.

Un strat se unge cu magiun si’ se acoperd cu a doua foaie unsd

cu ou. Se poate prepara_ prajiturd cu umpluturd din mir sau re-
vent. Tehnologla preparirii acestei prijituri e analogi cu cea a
prepardrii culebeakai. Préjiturile se coc cu bucata (500 g). sau la
cintar.

Intrebdri pentru repetare
. § 25. Aluat pentru clitite

1. Cum se prepard aluatul pentru clitite i cum se coc ele?

2, Ce procese au loc la frimintarea si coacerea clititelor?

3. Care este destinatia clétitelor?

4. Ce neajunsuri pot avea clititele si cum pot fi ele inliturate?

§ 26. Aluatul pentru gofre (vafele)

1. Prin ce se deosebeste aluatul pentru vafele de cel pentru clatite®
2. Cum se coace aluatul pentru vafele?
3. Ce neajunsuri pot -apirea la prepararea aluatului pentru vafele si

care-s cauzele lor?
4. Ce produse se pot prepara din aluatul pentru vafele?

§ 27. Aluatul firimicios

1. Cum se prepara si cum se coace aluatul firtmicios? ‘

2. Ce procese au loc in timpul frAmintdrii si coacerii aluatului [ari-
micios?

3. Ce 1ol "joacd zahirul, gridsimile, soda alimentari si carbonatul de
amoniu in prepararea aluatului farimicios? '

4. Ce defecte poate avea aluatul fdrimicios, cauzele -si metodele de inii-
turare?

5. Enumerati sortimentul de produse din aluat firimicios?

6. Ce cerinte se inainteazi faji de produsele din aluab firimicios?

7. Prin ce se deosebeste aluatul farimicios de aluatul pentru cozonac

nedospit?
§ 28. Aluat de cozonac nedospit

1. Cum se prepard aluatul de cozonac nedospit?
2, Ce produse se pot prepara din aluat de cozonac nedospit?

§ 29, Aluat pentru turte

1. Enumerafi felurile de aluat pentru turte.
2. Prin ce se deosebeste metoda crudi de preparare a aluatului de cea
prin opdrire?
3, Enumerati felurile de turte din aluat opérit,
4. Enumera‘;x felurile de turte din aluat ¢rftd..,
5. Ce neajunsuri pot avea turtele si cum se po’c inlitura ele?’
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§ 31, 32. Aluatul tip bezea, tip bezea cu nuci si cu migdale

1) Cum se prepari aluatul tip bezea?

2. Ce procese au loc la coacerea aluatului tip bezea?

3. Ce se intimpli cu albusurile la batere?

4 Cum influenteazd asupra stabilitatii albusurilor batute o tim, prea
scurt §i prea irxdelungat de batere?

5. De ce depinde capacitatea albusurilot de a se bate si stabilifatea spu-
tlei- obtinute?

6. Prin ce se deosebeste aluatul cu migdale de cel tip bezea?

7. Ce metode de preparare a aluatului cu migdale cunoagtefi?

8. Ce neajunsuri pot apdrea la coacerea alnatului cu migdale?

9. Ce produse se pot prepara din aluat cu migdale?

§ 13. Aluatul de pandigpan

1. Ce serveste drept afinator in aluatul de pandispan?
2. Prin ce se deosebeste metoda la rece de preparare a aluatului de

pe nd1$pan de metoda cu incdlzire?

3. De ce este determinatd alegerea metodei de prelucrare a aluatului de
pandispan? :

4. Ce procese au‘loc in aluatul de pandispan la coacere?

5. Care este rolul amidonului de cartofi la prenararea aluatutui de pan-
digpan?

6. Ce produse se pot prepara din aluatul de pandispan?

7. Cu ce ingredienii se prepard aluatul de pandigpan?

§ 34. Aluat opdrit (pripit)

Cum se prepard si se coace aluatul oparit? .
2 Ce procese au loc la framintarea, opdrirea si coacerea aluatului

opalltD
3."Ce produse se pot prepara din aluatul opirit?

§ 35. Aluat foitaj

1. Ce conditioneazd afinarea aluatului foitaj?
2. De ce péntru prepararea aluatului foitaj este folos1ta fdina cu umr

confinut inalt de gluten?
3. Cum se preparid aluatul foitaﬁ Rolul sarii de bucatirie si a ac1du~

lui in prepararea acestui aluat.
4. Ce procese au loc fn aluatul foitaj la Irdminiarea si coacerea lui®

5. Defectele aluatului foitaj si a produselor din el, cauzele lor.
6. Ce produse se pot prepara din aluatul foitaj?

i
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- Capitolul VI
SEMIPREPARATELE PENTRU ORNAREA" TORTURILOR
$1 PRAJITURILOR SI METODELE DE ORNARE

§ 36. Creme

Cremele se caracterizeazd prin calitdfi gustative deosebite,

valoare caloricd inaltd, plasticitate si se folosesc pentru garni-

sirea produselor cu desene, folosind diferite dispozitive. Se pre-
para in principal prin batere, obfinindu-se o masi puhavi. Un
neajuns al cremelorn consti in faptul cd repede se altereazi. La
prepararea lor se vor respecta minutios regimul de temperaturi
si sanitar.

Pentru prepararea cremelor se folosesc ot dietetice si numai
produse proaspete. Cremele se folosesc in termeni strict determi-
nati dupa prepararea lor. Se prepari in cantitifi necesare pentru
un schimb. Ramisifele de cremi nu se péastreaza.

Crema se pédstreazi in frigidere la temperatura de 60° C. Pro-

dusele cu cremd dupi preparare se expediazi imediat pentru rea-
lizare.. o ‘

In dependentd de refetd si tehnologia de preparare cremele
conventional se pot impar{i in urmatoarele grupe: de unt, de al-
busuri, fierte. Cremele de unt sint cele mai raspindite: ele se fo-
losesc pentru garnisirea produselor, lipirea si ungérea blaturilor,
umplerea golurilor semipreparatelor. Cremele de albus sint usoare,
puhave si de aceea se folosesc numai pentru garnisirea si um-
plerea produselor. Cremele fierte nu se folosesc peniru ornare,
deoarece au o structuri nestabild; cu ele se lipesc blaturile si se
umplu cavitétile inchise (de exemplu, produsele din aluat opdrit).
Se prepard si alte feluri de creme. - \

 Cremd «Sarlott» (de bazd). Unt de friscd 422, zahdr tos 384,
lapte 250, oud 67, zahdr vanilat 4, coniac sau vin de desert '1,6.
Volumul produsului 1000.

Pentru aceastd cremi se prepard siropul de ous, lapte. El se

poate prepara prin doui metode. . '

rima metodd. Zahdrul, oudlé si laptele se amesteci
atent, se aduc pini la fierbere, amestecind permanent. Siropul se
concentreazd pina la temperatura de 104—105° C. Se filtreaza si
se rdceste pind la 20—22° C.

A doua metodd. Se prepard mai intii siropul din lap-
te-:zahdr. Zahdrul si laptele se amestecd si se concentreazd pini
la 104—108°C (umiditatea 279%). Oudle se bat pind la o masi
omogend timp de 5—7 min si trepfat inft-un jet subfire se toar-
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na tot atita dupd masd sirop fierbinte din lapte-zahir, apoi se
adaugé restul de sirop si se {ine 5 min pe baia cu api la tem-
peratura de 95° C. Siropul gata se filtreazd si se raceste pina
la 20° C. :

Untul se curatd, se taie in bucifi si se bate 7—10 min la vi-
teza micd a masinii, apoi seé trece la vitezd mare, treptat se ada-
ugd siropul din lapte-oud, coniac sau vin de desert, praf de va-
nilie si se bate 10—15 min.

Crema «Sarlott> se poate prepara si cu cacao praf, cu cafea,
nuci, gem.

Cerintele fatd de calitate:r masi omogend puha-

. vd de culoare galbend, cu suprafata lucioasa, isi péstreaza bine

forma; umiditatea (25+2)9,.

Cremi «Sarlott» cu.-ciocolatd. Unt 382, zahdr tos 371, lapte
247, oud 66, cacao-praf 48, praf de vanilie 4, coniac 1,5. Volumul
produsului 1000.

-Crema se prepard la fel ca si crema «Sarlotts, numai c# ‘dupi
addugarea siropului de oui-lapte se presard cacao praf ‘cernuti.

Cerinfele fatd de calitate: masi omogena, pu-
havi, isi pédstreazi bine forma, de culoarea ciocolatei; umiditatea
(24,5+2)9%.

Cremd «Sarlott» cu cafea. Unt 406, zahdr tos 389, lapte 171,
oud 46, cafea 9, praf de vanilie 4, coniac sau vin de desert 1,7.
Volumul produsului 1000. X

Crema se prepard la fel ca si crema «Sarlotty, numai ci oda-
td cu siropul de ou#-lapte se adaugi sirop ricit de cafea preparat
la fel ca si pentru crema de unt cu cafea. ' '

Cerinfele fatd de calitate: masi omogend cu
suprafata lucioass, isi pistreazi bine forma, cu aromi puternici
de cafea; umiditatea (25,4£2) 9. ' ,

Cremia «Sarlott» cu nuci. Unt 370, zahdr tos 384, lapte 250,
oud 67, nuci 51, praf de vanilie 3,6, coniac sau vin' de desert
1,4, Volumul produsului 1000 '

Crema se prepard la fel ca si crema «Sarlotty, numai cd im-
preund cu siropul de oud-lapte se adaugi nuci prajite fin mé-
runtite.

Cerinfele fatd de calitate:. masid omogena. puha-
vd de culoare galbeni in care sint repartizate uniform nucile, isi

- plstreazi bine forma; umiditatea (24,6+2).

Cremi «Sarlotts cu gem. Cremd «Sarlotts (de bdzé) -773, gem
231. Volumul produsului 1000. Cremds «Sarlotts (de bazd) 602,
gem 401. Volumul produsului 1000.

La crema «Sarlott» gata se adaugd la sfirsitul baterii gem,

Cerintele fatd de calitate: masi omogeni, puha-
vd, isi pdstreazd bine forma, cu aromd de gem; umiditatea (26
+2)%. ~

Cremd «Sarlott» pe agar-agar. Unt 443, zahdr tos 356, oud
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32, lapte 214, agar-agar 0,5, praf de vanilie 4, coniac 1,6. Volu-
mul produsului 1000.

Agar-agarul se spald, se acoperd cu o parte de lapte §i se lasd

pe 2—3 h pentru umflare, apoi se fierbe piné la dizo}varea com-
pletd. Se prepard siropul din oud-lapte din laptele rdmas, zahdr
sl oud dupd una din metodele descrise anterior. Sv,e adaugd agar-
" agarul dizolvat in siropul fierbinte. Ma§avobt1nuta se filtreaza si
se riceste pind la 20°C. Untul se curdfd, se bate 5—7 min la
vitezd micd, apoi se trece la vitezd mare, se adauga siropul, pra-

ful de vanilie, coniacul. Se bate 10—15 min. Aceastd cremi are.

o structurd stabila. - - o
Cerinjele fatia de calitate: masd omogend puha-

Vi de culoare gilbuie cu suprafatd lucioasd, isi pédstreazd foarte

‘bine forma; umiditatea (25+2)%. o

Cremi «Noutates. Unt 460, zahdr tos 397, lapte 190, vanilind
0,4, vin de desert 0,8, coniac 0,9. Volumul produsului 1000.. .

' Crema se prepari la fel ca si crema <<§ar101;t>>, numai cd nu
se adaugi oud. Laptele se concentreazd cu zahdrul pina la tem-
peraiura de 104—105°C (proba fir subfire), se filtreazd, apoi se
serdceste pind la 20° C.

"Crema «Noutate» se poate prepara cu cacao-praf. 3

Cerintele fatd de calitater masd omogend puha-
vi cu Snp;ra;fa’;é lucioasd, ce-si pastreazid bine forma; umiditatea
(22+21%. ’ o § -

Crem3 «Noutate» cu ciocolatd. Unt 425, zahdr tos 389. lapte
186, cacao-praf 48, praf de vanilie 3,7, coniac 1,9. Volumul. pro-
dusuiui 1000. _ N ,

" In crema «Noutatey» gata se adaugi la sfirsitul baterii cacao
praf cernuta. 5 §

Cerinjele fatd de calitate masa omogena, puha-
vi, ce-si pasireazid bine forma, de culoarea ciocolatei; umiditatea
(21,2+2)%. ; , )

Cremi «Noutate» {cu unt pentru amatori). Unt pentru ama-
tori 460, zahdr farin 70, zahdr tos 341, lapte 165, praf de vanilie
4, vin de desert 0,9, coniac 0,9. Volumul produsului 1000. 5

Laptele se concentreazd cu zahdr pind la 105°C, se filtreaza
si se rdceste. A patra parte de sirop se uneste cu zaharul farin
si cu praful de vanilie, se bate 3—5 min, apoi se adauAga 13ntul
curdiit si tdiat bucdti, se mai bate 5—7 min, trep_‘gat in cxteva}
prize se adaugd siropul rdmas, la sfirsitul baterii se adauga
coniacul i vinul de desert. Se bate la vitezd mare incd 10—15 min.

Cerintele fa{d de calitate: masd omogena pu-
hava cu suprafata lucioasd, isi péstreazd bine forma; umiditatea
22+2Y%.

Crema «inghetati». Unt 396, zahdr tos 396, oud 237, praf de
vanilie 4, coniac .sau vin de desert 2, apd 100. Volumul pro-
dusului 1000. . - X _

Pentru aceastd crem# se preparad-masa din oud-zahar. Se fier-

"1 1‘6' \ ‘ R

be la inceput siropul de zahdr: zahirul se amestecd cu apa in
raport de 4:1, se aduce pind la fierbere, se spumeazd si se con-
centreazd pind la temperatura de” 122° C (proba bila medie). Intre
timp se bal oudle pind la mdérirea volumului de 2,5 ori si, con-
tinuind baterea, se adaugd siropul fierbinte in jet subtire. Se
continud baterea pind cind masa se va rici pini la 25° C. Untul
se curdia, se taie in bucdti, se bate la vitezd mici 7--10 min;
apoi se irece la vilezd mare si se adaugd treptat masa de oud-
zahar, praful de vanilie, coniacul sau vinul. Se bate 5—10 min.
Aceastd cremd are calitafi gustative bune si aspect pldcut. In cre-
mé se poate adduga cacao-praf, nuci.

Cerinfele fatd de calitate: masi omogeni pu-
hava cu suprafafa lucioasd de culoare galbend, isi pastreaza bine
forma: vmiditatea (2242)9%.

Creméd «Inghefatd» cu ciocolati. Unt 393, zahdr tos 374, oud
225, cacao-praf 50, praf de vanilie 3,8, coniac sau vin de desert
1,9. Voiumul 1000. In crema «inghefatd» gata se adaugi la sfir-

situl baierii cacao-praf cernuti.

Cerinfele fatd de calitate: masi omogeni pu-
havé, Isi pastreazi bine forma, de culoarea ciocolatei; umiditatea
(202} Y%. ' - '

Cremd «Inghetati» cu nuci. Unt 381, zahdr tos 381, oud 229,
miez de nuci (prajite) 51, praf de vanilie 3,8, coniac sau vin de
deser? 1,9. Volumui produsului 1000. .

In crema «Inghefatd» se adaugid la sfirsitul baterii nuci pra-
jite fin mdruntite. B
~ Cerintele fatd de calitate: masi omogend pu-
havad de culoare galbend in care sint repartizate uniform ‘nucile,
Tsi pastreazd bine forma; umiditatea (20:-2) 9. : '

Cremd din albusuri (opdritd). Zahdr tos 650, albusuri 325, praf
de vanilie 24, apd 200. Volumul 1000.
~ Prepararea cremei constd din urmitoarele etape: prepararea
stropului, baterea albusurilor, amestecarea produselor. Zahirul cu
apa se aduce la fierbere, se spumeazi si se condenseazi pini la
220°C (proba bild medie). Concomitent se bat albusurile. pini
la mdrirea- volumului de 5—6 ori. Fird a inceta baterea se toar-
na in jet subfire siropul. de zahir fierbinte, se adaugd praful
de vanilie. ‘ »
_ Dupd addugarea siropului crema se bate 10 min. Sub actitnea
siropului fierbinte albusurile batute se intdresc. De aceea aceasti
crema este Joarte comod4 pentru ornarea produselor. - :

Dacd se adaug# sirop condensat pind la temperaturd mai

_joasd crema e mai pulin stabild. Dacd temperatura siropului este

mai inaltd se formeazd cocoloase si o asa cremd nu poate fi folo-

sitd. Acelasi neajuns se constatd si la addugarea prea rapidd si

amestecarea insuficient de minutioasd a siropului.
. Crema din albusuri (opdritd) se poate prepara si altfel. Al-
busurile se-bat mai intii la vitezd micd (2—3 ‘min), apoi la
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vitezd mare (7—10 min), continuind baterea se adaugi treptat
15—209% din zahirul conform retetei si se mai bate 10 .min.
Continuind baterea se adaugd in jet subtire siropul fierbinte, pre-
parat din restul de zahir dupi retetd, condensat pini la 192°C.
Se adaugi praful de vanilie si se bate pind se.obtine o spum4 tare.

Cerintele fatia de calitate: mass albad omogeni
cu luciu, pufin viscoass; umiditatea (30+2)9%.

Cremi din albusuri cu dulceatd (opiriti). Zahdr tos. 326, al- -

b64§uri 163, praf de vanilie 12, dulceatd 490. Volumul produsului
1000. . :

Crema se prepari la fel ca si crema din albusuri, numai cj
dupd unirea albusurilor bitute cu siropul se adaugi dulceatd si
totul se amestec# pini la obtfinerea unei inase omogene.

Cerintele fatid de calitate: masd omogend, pu-
tin viscoasd, isi pistreazi bine forma, are culoarea si aroma dul-
cetii addugate; umiditatea (30,4+2,6)%. . :

Cremi din albusuri cu agar-agar. Zahdr tos 669, albusuri 334,
agar-agar 5, acid citric 0,2, apd 200. Volumul produsului 1000.

Crema se prepari la fel ca $i crema din albusuri opirit3, nu-
mai cd se adaugi agar-agar. Agar-agarul se acoperi cu apa dupa
refetd si se lasd si se fnmoaie timp de 3—4 ore, apoi se incélzes-
te pind la dizolvarea lui completd, se adaugd zahar si se conden-
seaza siropul pind la 220° C (proba bili medie). Albusurile se
bat pind la mérirea; volumului de 5—6 ori. La sfirsitul baterii se
adaugd acid citric pentru intirirea structurii albusurilor. Albu-
surile si siropul trebuie si fie gata in acelasi timp. Continuind
baterea albusurilor se toarni in jet subtire siropul cu agar-agar,
addugind praf de vanilie, $i se mai bate 5—I0 min pini la un
desen stabil la suprafatd. Aceastd cremi este mai stabili la gar-
nisirea produselor, decit crema fira agar-agar.

Cerintele fatd de calitate: masa omogend albi-
argintie, puhavi, elastici; umiditatea (30+=2)9,.

Cremid din albusuri (opirite) cu suc de sfecli rosie. Zahdr
tos 697, albusuri 308, suc de sfecld rosie 34, acid citric 5,4. Vo-
lumul produsului 1000. ‘

Pentru prepararea acestei creme 109 din albusuri, se inlo-
cuiesc cu suc natural de sfecld rosie. Sucul posedd o capacitate
inaltd de a forma spumi, asigurind cremei o calitate inalti.
In afard de aceasta sucul serveste drept colorant natural. Intru-
cit colorantii isi manifestd mai intens culoarea in mediu acid,
in cremd se adaugd numaidecit acid citric. Dupd stoarcere sucul
se fierbe 1—2 min si se riceste pini la 10—14° C. Albusurile
se bat cu sucul de sfecld rosie pini la obfinerea unei mase con-
sistente. La sfirgitul baterii se adaugi acid citric, apoi se toarni
in jet subfire siropul fierbinte, condensat pind la 122°C si se
continua baterea pind la un desen stabil. :

Cerintele fatd de calitate masi omogena rozé,
puhavd, viscoasd cu suprafata lucioas#= umiditatea (30=2) 9.
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Cremd «Zefirs. Albusuri 256, zahdr tos 256, magiun 512,
agar-agar 3,9, apd 100. Volumul produsului 1000. :

Prepararea cremei consti din urméitoarele stadii: pregitirea
agar-agarului, magiunului, baterea albusurilor, unirea produsefor.

Agar-agarl se spald, se acoperd cu api si se lasd sid se
umfle 2—3 ore. Apoi se amestecd agar-agarul cu magiunul, zahi-
rul si se condenseaza pini la 120° C. Intre timp se bat albusurile
pind ce fsi maresc volumul de doud ori si se ingroasd. Continuind

~baterea se adaugd in jet subtire masa din magiun, zahdr, agar-

agar. Baterea se continui incd 2—3 min. :

Se foloseste pentru garnisirea produselor imediat dupi prepa-
rarea in stare caldé, deoarece ricindu-se crema se transformi in-
tr-o masd gelatinoasa. :

Cerintele fatd de calitate: masi puhavi omo-
gend consistentd, de culoare cafenie; umiditatea 36%.

Crema fiartd. Fdind de calitate Superioard 91, zahdr tos 383,
lapte integradl 744, oud 150, unt de friscd 25. Volumul 1000.

Prepararea cremei const# din urmitoarele stadii: pregatirea
fdinii, prepararea siropului din lapte, unirea produselor, concen-
trarea cremei, rdcirea cremei.

Fiina se incélzeste la temperatura de 105—110° C pind la mi-
ros de nuci prdjite si se riceste. Oudle se bat usor si se unesc
cu fdina preparatd, amestecind minutios pentru a nu se forma
cocoloage. Laptele se fierbe cu zahin si in jet subtire se toarni
In masa din ou# si fdini. Vasul se pune in baia cu api si se
condenseazé circa 10 min la temperatura de 95—100° C. In crema
Incd fierbinte se adaugi unt si se raceste. Aceastd cremid nu-si
pdstreaza forma, de aceea se foloseste numai pentru uns, umple-
rea semifabricatelor giunoase. Crema din fiing opdritd are umi-
ditate fnaltd, de aceea repede sc altereazi si se inacreste.

Crema preparatd trebuie folositd imediat. Produsele cu cremi
se pastreazd cel mult 6 ore la rece.

Cerinfele fatd de calitate: masi de culoare gal-
bend usor gelatinoass, firi cocoloase;., umiditatea (40+2)9%.

Crema fiarti cu vanilie. Fding de calitate superioard 69, unt
de friscd 334, zahdr tos 223, apd 89, lapte 357, vanilind 0,1. Vo-
lumul produsului 1000. :

Fdina se Incilzeste la temperatura de 105—110°C pind la
miros de nuci prajite si se rdceste. Cea mai mare parte devlapte
si a treia parte de zahdr se aduce pind la fierbere. Ouile se
bat cu zahar. La 1 kg de oud se i-au 250 g de zahir. In aceastd
masa se adaugd restul de lapte, amestecind se toarni fdina si
restul de zahar si vanilind. Aceastd masd se toarni in jet sub-
tire in siropul din lapte-zahdr si se incidlzeste, continuind ames-
tecarea, la baia cu apd 4—5 min pind la 95°C, apoi se raceste
pind la 30° C. Untul se bate si se uneste cu aceasti masi ricits.
Crema obtinutd se foloseste pentru préjiturile «Cornuletes cu
cremd fiartd. '
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Cerinfele fatd de calitate: masa omogens geia-

tinoasa de culoare alba; umiditatea (40+2)%.

Cremii din frisca. Friscd de 35% 891, zahdr farin 179, praf
de vanilie 3. Volumul produsului 1000. . !

Pentru prepararea.cremei se foloseste friscé de 359%, care Ia
batere formeazd o masd puhava stabild, ce- si pierde folmw la
pastrare si se Indcreste.

Fm$ca se rdceste pina la 2°C si se bate in Incépere rece, fo-
losind inventar racit, pind, la obtmerea unei spume stabile. La
inceput (2—3 min) se bate incet, apoi ritmul se accelereazi. Fi-
rd a itnceta baterea se adaugd treptat zahar farin, apoi ‘pz"af de
vanilie. Durata totald de batere 20 min. Pentru ca crema si lie
stabila In ea se peate adduga gelatini {pind la 2 g la (‘00 de
crema) Gelatina se amestecd cu frigca in raport de 1:10 ?1 se
lasd sd se umfle timp de 12 ore, apoi se pune pe baia de apa
si, amestecind, se ncilzeste pind la dizolvarea gelatinei. Dupd
dizolvare pelatlna se toarnd in fr1§ca racitd pind la 2°C si apoi
se bate. o

Crema esie foarte [ind, de aceea se foloseste numai pentru
crnore $i ca wnpiutura.

Cerinfele fa{d de calitate: masd albd puhavd,
ce-si péstreazd bine forma; umiditatea 50%.

‘Cremi cu frisci. Unt de friscd 594, ]‘rzsca (de 35% 143, za-
hdr fos 342, vaniling 0,3, coniac sau vin de desert. 21. Yolumul
 produsului 1000.

Zahdrul, irisca si a treia parte de unt se concentreazé 2—3

min si se Ficesc pind la 20° C. Restul de unt se curd{d, se taie

in bucdti si se bate 5—7 min la vitezd micd, apoi se irece la
vitezd mare, treptat se adaugd masa pregititd, vanilina, coniacul
- sau vinul de desert si se mai bate 10—15 min. o

Aceastd crema se poate prepara cu diferiti mgredxent cu
cacao praf (la 1 kg de cremd 148 g cacao praf), cu sirop de cafea
{la 1 kg de crema 30 g de cafea naturald, iar In loc de coniac
sau vanilind 20 g de lichior de cafea), cu dulceatd (la | kg de
cremd 202 g de dulceafd), cu suc de ldmiie (la 1 kg de cremé
100 g de ldmiie). ‘

Cerintele fatd de calitate: crema firid ingredienti,
culoare albg, puhavd, cu suprafatd lucioasd, isi pdstreazd bine
forma.

Cremi de Praga. Unt de f[riscd 537, lapte condensal cu zahdr
324, galbenusuri 56 cacao praf 25, vaniling 0,29, apd 57. Volu-
mul 10000,

Gilbenusurile se bat pind la obtinerea unei mase omogene,
care se uneste cu apa in raport de 1:1. Se adaugd laptele con-
densat si se concentreazi pe haia cu apd, amestecind permanent.
Masa se trece prin sitd si se rdcesterpinfi=~la 20° C. Untul se bate
la viteza micd 5—7 min, apoi se trece la vitezd miare si se ada-
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uga ireptat cacac praf cernutd. Timpul total de batere 20 min.

- Aceastd crema se prepard pentru tort «Pragas.

Cerintele fatd de calitate: masd omogend pu-
havd de culoarea ciocolatei, cu suprafatd lucioasd, fsi pastreaza
bine forma; umiditatea (27,5+2)9%.

Cremi de nuci. Unt de [riscd 462, zahdr farin 163, lapte con-

" densat cu zahdr 182, gdlbenusuri 117 nuci 143, coniac sau vin

de desert 2. Volumul produsuluz 1000.

Gélbenusurile se bat pind la o masi omogend, se ﬂqauga lap

tele condensat si se concentreazd pe baia cu apid pind se in-

;z ‘casd. Masa obtinuta se trece prin sita si se raceste pind la
20° C. Untul se bate la vitezd micd 5—7 min, apoi so irece la
vitezd mare, se adaugi freptat zahirul {arin, epoi masa pregi-
titd, rucilte prajite m arumte coniac sau vin, Tinipul total de
batere eirca 20" min. Aceasti cremd se folosesie ca umpiutura
pentru gogosi. ‘

Cernintele faftd de. ca alitater masd omogenda de
culoare galbend cu aroma puternicd de nuci, are structurd stabild;
umicitatea (27,6+:2)%

Cremi cu amidon. Uni de friscd 590, zahar tos 207, lapte 257,
amidon 37, coniac sau vin de desert 29. Velumul produsului 1000.

C parte de lapte se uneste cu amidonul, la laptele rdmas se

" adaugd zahdrul si se incdlzeste pinid la fierbere si, amestecind

permanent pentr_u a au se forma cocoloase, se toarna treptat lap-
tele cu amidon. Se aduce din nou amestecul pind la fierbere.
Masa oblinutd se rédceste pind la 20°C si se adaugd treptat in
untul bitut continuind baterea la o vitezd mai mare. Se aaauga
confacul sau vinul si se mai bate 10—15 min. Aceasts cremd se
poate prepara cu cacao praf (15 g la | kg de cremé).

Cerinfele fata de calitate: masid omogend pu-
frava, ce-si pisireazd bine forma.

Crema «Lapte de pasire». Zahdr tes 390, melasd 196, agar-
agar 5, apd 165, galbenusuri 76, acid citric 2.6, unt 253, lapte
condensat cu zahdar 119, vaniling 0,38. Volumul produsuiui 1000.

Maj intii se prepard siropul din zahar si agar-agar. In acest

scop ogar-agarul se spald, se acoperd cu apd si se lasd peste
noapie sd se umile pentru ca si se dizolve mai usor. La agar-aga-

rul fnmuiat se adaugi zahiril, melasa si siropul se concenfreaza
pind la 110°C (pl()bd fir gros), urmdrind ca agar-agarul sd se
dizolve complet. Intre timp se. bat albusurile pind la mérirea vo-
lumutui de 5—6 ori. (Albusurile preventiv se rdcesc pind la
20° C). La siirgitul baterii se adaugd acid cilric pentru fntdrirea
struciurii, Fdrd a inceta balerea se adaugi in jet sublire siropul
fierbinte si se continud baterea incd 15—20 min pind la obiinerea
unui desen stabil la suprafatd. Concomifent se hate untul cu lap-
tele condensat si vanilina pind la o masd puhavid, care se ada-
ugad in albusurile bitute si se mai amestecd incd 5 min. Aceastd
cremi se foloseste pentru prepararea fortului «Lapte de pasidres.
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Cerintele fa{d de calitate: masd omogena puha-
va de culoare albi, putin viscoasi, are structuri stabil 4. '

Cremd din brinzi. Brinza topiti 893, lapte 165, unt 55. Volu-
mul produsului 1000. : : '

Brinza topitd se taie in bucdti si se bate la vitezi mics pini
‘la farimitarea acesteia in bucdti mici. Apoi se trece la vitezd

mare, se adaugd untul si trepfat laptele. Sg bate pini la obtinerea -

unei mase albe puhave.
Cerinfele fatd de calitate: masd omogena pu-
havd albd, ce-si pistreazi bine forma, umiditatea (54,2-2) 9

§ 37. Jeleuri

Zahdr 414, melasd 103, esenfd 3, acid citric 2, agar-agar 10,
colorant alimentar 1, apd. 496. Volumul produsului 1000.

Jeleul se foloseste in stare gelificatd si negelificati. In stare
negelificatd prezinti un sirop viscos, cu care se acoperd suprafata

prdjiturilor 'si torturilor. Dupd intarirea jeleului’ produsele capatd

o suprafatd lucioasd frumoasi. .

In stare prinsi jeleul este o masy gelatinoasa transparenty
lucioasd, ce-si pastréeazd bine forma. De aceea din astfél de jeleu
se pot pregati diferite podoabe pentru decorarea suprafetfei tor-
turilor i préjiturilor. :

La prepararea jeleului o parte de zahdr poate fi tnlocuiti cu
sirop din fructe conservate, tinind cont de continutul de apd in
- sirop. Melasa se adaugi in jeleu pentru ai da un luciu mai bun.

Acidul se adaugi strict dupd retetd, deoarece mirirea continu-
tului de acid reduce proprietdfile de gelificare ale agar-agarului
$i gelatinei. Jeleul se poate prepara cu agar-agar si cu gelatini.
~ Agar-agarul se spal3, se acoperd cu apd si se lasd si se umfle
2—3. h, apoi se fierbe pind la dizolvarea complets. Se adaugi
zahdr, melasi, se aduce pind la fierbere, se spumeazj si se ri-
ceste pind la 60—65° C. Jeleul obfinut se strecoari printr-o siti
. cu pori de 1-—1,5 mm; se adaugd esentd, acid si colorant ali-
merntar.

Jeleu cu gelatini. Gelatina are proprietdti de gelificare mai
slabe decit agar-agarul, de aceea gelatina se ia de 3 ori maj
multd. La fierbere gelatina isi pierde proprietitile de gelificare.

Gelatina se spal, se acoperd cu api si se lasi pentru um-
flare 1—2 h. ) ’ ‘

Din zahir, melasi $i apd se prepard.un sirop care se aduce
pind la fierbere, se spumeazi si se rdceste pind la 60—65° C. Se

adaugd apoi gelatina inmuiatd si se amestecs pind cind aceasta
nu se dizolvi. Jeleul obfinut se:strecoari printr-o siti cu pori de
I—1,5 mm, apoi se adaugi esentd, coniac sau win, acid citric,
colorant alimentar. : S

Cerinfele fatd de calit ate: masd .omogens, tran-
" sparentd, gelatinoasi, elastica; umiditatea-509%,.
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§ 38. Mastici din zahir
Masticul din zahir se foloéeste pentru confectionarea diferi-

telor figurine primn metoda de lipire sau se lamineazi si se taie
diferite figurini cu cutitul sau cu forme speciale. Pentru decora-

~rea produselor se folosesc doud feluri de mastici din zahdr: ne-

fiarta si fiarti.

Mastic din zahir nefiert. Zahdr farin 930, melasd 50, gelati-
nd 10, esenfd 0,5, apd 100. Volumul produsului 1000.

Gelatina se acoperi cu apd cu temperatura de 25° C si, se lasi
sd se umfle timp de 1—2 h, apoi se Incédlzeste pind la 60°C si
se amestecd pind la dizolvarea complets, Apoi se adaugi zahir
farin si se amestecd pentru a nu se forma cocoloase 20—25 min.
[ntre timp se adaugi melasd, esentd, in caz de necesitate colo-
rant. Peniru imbunitifirea gustului, coloratie albd, accelerarea

~evapordrii apei, se poate adiuga acid citric — 0,3% din zah-

rul farin. :
Mastic din lapte. Zahedr farin 300, lapte uscat 300, lapte con-
densat cu zahdr 430, zahdr vanilat 0.5. Volumul produsului 1000,
Toate produsele se amesteci minutios pind la formarea unei
mase omogene. Masticul din lapte se intireste mai incet, insi are
calitdti gustative bune, iar podoabele preparate din ele au luciu.
Mastic fiert din zahdr. Zahdr farin 775, melasd 83, amidon de
porumb 101, apd 202. Volumul produsului 1000,
O parte de apd se amestecd cu amidonul, iar restul cu melasa
i se aduce pini la fierbere. Apoi In jet subtire, amestecind me-

. reu, se toarnd amidonul. Amestecul obfinut se fierbe, amestecind

permanent, pentru a nu se forma cocoloase. Se adaugi zahir farin
$i se amestecd pind la o masj omogend, ce aminteste plastilina.
Masticul fiert din zahdr este mai plastic, dar se ustici mai lent.
Din aceasti cauzi podoabele din acest mastic mai inti se usucs
st numai dupi aceasta se folosesc pentru ornare.

§ 39. Glazuri, candel

Pentru decorarea produselor se folosesc urmitoarele glazuri:
nefiartd pentru glazurarea suprafefei; nefiartd si fiartd pentru
impodobirea produselor de ciocolats (cuverturd).

~Glazura nefiarti pentru glazurarea suprafetei. Zahdr farin 907,
albusuri 28, apd 136. Volumul produsuiui 1000, '

In cazanul masinii penfru batut se toarni albusurile, apd cu
temperatura de 35—40°C, 1/3 din zahirul farin si, amestecind
la vitezd micé, se mai adaugi 1/3 din zahirul {arin dupd refetd.
Amestecul se incilzeste pind la 40—45° C. Din nou se bate la
viteza micd, addugind treptat restul de zahir. Glazura dupd con-
sisten{d aminteste smintina deasd. Cu aceasti glazuri se acopera
suprafata produselor. Dupi intirire pe suprafatd se formeazi o
coaja subfire, netedd si lucioasi de zahir.
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8660???“@ _nehartéi.peqtru garnisirea produselor. Zabir farin
,Ialbz‘z.;szm Y69, acid citric 0,2: Volumul produsului 1000
n cazanul [ dra ur rdsi varni
busp L ZAn, pelljl(tr.u b/at_ereufar.d urme deA grasime se toarnd al-
$ » eare se bat la'vitezd micd, ‘addugind treptat zahé

tyurile, ): _micd, ‘ad ar farin,
ljd sfirsitul baterii sc adaugd acid ciiric. Glazura se tourad pe
suprafata Prcggiuselor cu ajutorul cornetului de hirtie. '
whgla/zur‘a ’éilaﬂr'ta l})entru decorarea preduselor. Zahdr fos 547
candr yarin 315, albusuri 170, gcid citri 7 ' y'
, ’ ), S ,oacid citric 0,1, apd 248, Velum
produsului 1000. . 7 ' i
Con.ﬁlabla-mi LU apa se aduc pind la fierbere, se spumeazi si se
mit.w?t.l.ea,.a pina la .114—~AH5°C (proba bild semiduri). Conco-
n qu se bat alb.usunle‘pma la o spumi tare si mirirea volu-
'f'm[;{l?de 5—6 ovrl.ACo.ntm.umd baterea se toarna treptat siropul
1e}rl:1me de'zah.ar in jet subtire. Apoi se toarnd in citeva prize
éa c(ljrul farin st acidul citric dizolvat. Durata baterii 35 min.
d..nav ul de pregatire se determini dupi desenul - de. la suprafati;
acd desenul nu se deformeazi glazura este gata. w ,
Celepgqloable!e din g}lazgra fiartd sint mai putin lucicase, decit
In glazura nefiartd, dar sint mai stabi a pistraren
ite 1 astravea pro-
Gnselon ! , ' a pastravea pro
Glazurd de ci i Gi, iocolat ; '
. ?fla:"xr(aref ocol?ta._ Gxazu;a de ciocolatd se foloseste pen:
1t glazi ca suprafetei torturilor. Pentru aceasta cioeslata se
;xéilftunteg;te‘ se adauga unt cu cacao in proportie de 4:1, se tacil-
ceste pe baia cu apd pind la 33—34° C si se glazureazi sinrafal
; X se glazureazi suprafat:
produselor. = h ¢ a8 srpraiata
A.('Za‘ndae! peatru figurinele din zahir. Zahdr rafinat 745, zahir
far l7IL }71% apd 224. Volumul produsului. 1000. l
ahdrul se i : 5 la fj '
y ng arul se uneste cu.apa, se aduce la fierbere, se spumeazs
. - une . ) . DT
ﬁute COI}((‘IGI‘"L{.tI\,aAZdV pind Iaﬁll C (proba fir gros). Siropul obti-
iy selrug.\,e\5Le_ pind la 80° C, se freacd cu spatula, addugind trep-
: Jf‘aja{ f‘ar.l_n..Mglsa se intunecd la culoare si capiliii consis-
eurlg_a‘{,mmtmu ]xr:.h1‘cle. Candelul se foloseste pentru turnarea fi-
g,-lf.lvn_x o1 geale pe dinduntru. Cele mai bune figurine se ohiin din
zahar rafinat, mai slabe din zahir tos. ' 7

§ 40. Martipan

.;\“Lartipanul sc foloseste pentru confectionarea diferitalar po- |

doabe sub formd de figurine, facute ‘prin metoda de |
ajutgl'ul formelor sau prin laminare sub form# de foaie
re. Ele e pot pastra timp indelungat, raminind comestibiie. Mar-
t;parlu.u_l se prepard din migdale, precum si din alune de piamint
(curdtite de coajd) sau nuci chesiu. Insi calitatea martipanului
din alune de pamint si cesiu este mult mai inferioars Nucile
inainte de folosire, se usucd, urmirind ca ele si 1111-:;2‘S.f‘lxi;i1lici
culoarea. In caz contrar martipanul nu va fi de culoare albi.

Martipanul gata reprezinti o masa~alb¥ -viscoasd, ce aminteste
i ks :

plas‘u’lma, Martipanul se poate prepara si fdrd melass, insid in
104 i :

acest caz pierde mai repede elasticitatea. Se folosesc \do‘ué me-
tode de preparare a martipanului — prin fierbere si fard lierbere.

Martipan nefiert. Migdale 351, zahdr farin 586, melasd 23,
coniac sau vin de desert 93, colorant alimentar 1. Volumul pro-
dusului 1000.

Migdalele curitite si uscate, se trec prin masina de tocat. La
masa ‘obtinutd se adaug# zabirul farin, melasa si se frece de
2—3 ori prin masina de tocat, micsorind de fiecare datd dimen-
siunile sitei. Mai bine veniti in acest scop este micara cu valfuri,
care asigurd o calitate mai bund a martipanului. 1o martipanul
gata se adaugd coniac sau vin de desert si colorant, Marjipanul
trebuie s4 fie elastic si alb. Pacd martipanul va i prea dens,
se poate adiuga.melasd sau apa fiartd rece, iar dacd prea l-
chid se adaugi zahdr farin si se amestecd. Un neajuns al mar-
tipanului nefiert constd in faptul cd el repede se inicrejte, de
aceea nu poate [i pregitit din timp. Marfipanul fiert nu are
aceste neajunsuri.

Martipan fiert. Migdale 497, zahdr tos 398, zahdr pudrd 100,
melasd 15, coniac sau vin de desert 30, colorant alimentar 1, apd
60. Volumul produsului 1000. '

Migdalele uscate si curitite se trec prin moara cu valfuri, pina
se obfine un praf fin. Concomitent se prepard sicopul. Pentru
aceasta zahirul, apa si melasa se aduc pini la punctul de fierbere,
se spumeazi si se concentreazi pind la 122°C (proba bild medie}.

Migdalele miruntite se toarnd in cazan si, amestecind, se
toarnd in jet subtire siropul fierbinte. Masa obfinutd se ames-
tecd bine si se lasd si se rdceascd timp de 1 h. In procesul ri-
cinii masa se cristalizeazd. Se adaugi zahdr farim, coniac sau
vin si totul se trece din nou prin moara cu valfuri. Marfipanul
fiert se pastreazd mult timp, cu condifia cd v-a fi acoperit in
timpul pdsirdrii cu o pinzé umeda.

§ 41. Farimituri pentru ornare. Ciocolati

Farimiturile se folosesc pentru infrumusefarea suprafefei si
partilor laterale ale produselon gata. Ele se pot prepara din
semifabricate gata, pomezi, zahér, ciocolatd, diferite nuci.

Farimituri priajite de pandispan. Pentru prepararea lor se fo-
loseste pandispan uscat sau resturile de pandispan. Ele se trec
prin sitd cu pori de 2—3 mm. Fiarimiturile obfinute se toarnd
intr-o tavi si se rumenesc ta temperatura de 220—230° C, fédri
a le arde. : \

Firimituri din semifabricat fidrimicios. Se ob{in din resturi
de semifabricat din- aluat farimicios. Aceste resturi se asaza
intr-un strat uniform pe plansetd si se méaruntesc cu cujitul ping
la dimensiunile necesare. Pentru control se pot cerne printr-o sitd
de dimensiunea respectiva.

Farimituri din bezele. Pentru prepararea acestor fartmituri se
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Tolosesc produsele coapte deformate sau rupte. Acestea se asazi

intr-un strat uniform pe plansets si se mirunfesc cu cutitul, tre-

cindu-se apoi printr-o siti de dimensiutiea necesars.

Farimituri din foitaj. Se obtin din resturi, blaturi coapte; se
prepard la fel ca si farimiturile firimicioase.

Presdrarea produselor cu zahir. Cel mai des se foloseste za-
hérul farin, cernut preventiv printr-o sitd. Se poate folosi zahir
tos cu cristale miscate, colorate cu coloranti alimentari.

Farimituri de trufe. Pomadd 786, cacao praf 196, unt de frisci ‘

39, zahdr vanilat 5. Volumul produsului 1000. .

Aceste farimituri se folosesc pentru ornarea tortului «Trufis.
Pomada se incilzeste pini la 45—50° C, se adaugi cacao praf,
untul, zahdrul vanilat si se amesteci bine rdcindu-se apoi pini
ce se intdreste. Masa obfinutd se trece printr-o sitd cu pori de
3 mm. Firimiturile formate se asazd intr-un strat uniform in tivi
$i se usucd. Farimiturile obtinute pot fi folosite nu mai tirziu
de 8 ore de la preparare, in caz contrar isi pierd calitdtile gusta-
tive.

Nonparel. Pomada gata se Imparte in citeva portii, care se

coloreaz# in diferite culori. Se lasi si se intdreascd si apoi se

trece printr-o sitd cu pori de 2—8 mm. Se asterne intr-un strat
subtire In tavi, se usuci pind la intirire $i se amestecs.

Farimituri de ciocolati. Se prepard din resturi de la tnfrumu-
setare, din ciocolati sau glazurd de ciocolats, care se marunteste
ctt cutitul. o '

Pentru presdrarea produselor se foloseste si cacao praf, care
se amestecd cu zahdr farin, pentru ca si nu se simtA gustul amar
de cacao. -

Presdrarea produselor gata cu nuci. Se folosesc: migdale
arahide, chesiu, alune, fistice. Miezul acestor nuci se usuc3 si se
mdrunfeste. Produsele se presard cu aceste nuci pind la coacere.
N}l se recomanda a folosi 1n acest scop nucile si fisticele. Nucile
dupd prelucrare termici capatd gust si miros neplicut, iar fis-
ticele isi pierd culoarea frumoass verde-deschisi.

Ciocolata. Din ciocolati se pot prepara cele mai diferite po-
doabe sub formi de figurine, basoreliefuri cu ajutorul formelor si
cornetelor de hirtie. Ciocolata inainte de a fi folositd se supune
unei prelucradri speciale, numite temperare. In acest scop cioco-
lata se midrunteste $i se incédlzeste lent in baia cu api pind la
33—34° C. Apoi se rdaceste pind la intirire $i se Incélzeste din

nou prin aceeasi metods pind la 33—34°C,. Temperatuna face -

ciocolatd mai plastici.

Dacéd ciocolata e prea deasi se poate adduga unt de cacao in-
cdlzit sau unt de cocos (nu mai mult de 10%). Ciocolata se folo-
seste la temperatura de circa 30°C. "
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§ 42. Caramel

Caramelul se prepard prin reducerea slifqp‘uiui de zahar pind
la temperatura de 150—163° C. Pentru plastlvmtate si anticristali-
zare In masa de caramel se adaugd melasd. In dependentd de
cantitatea de melasd si temperatura de concentrare se disting
urmdtoarele feluri de masa de caramel; fluida, satinata, plastica.
Mai jos se dau retetele peniru prepararea acestor feluri de masi
de caramel. 5 o 3 )

La prepanarea masei de caramel se dAa prefgrmta zahAaruvlm
rafinat, deoarece impuritatile, continute in zahirul tos, inriu-

~ tdfesc calitatea caramelului. Caramelul se prepard la fel, ca si

pomada de bazd, numai ca in cantititi mai mici (1—1,5—2 kg)_.
Caramelul se prepard prin reducerea siropului de caramel si

rdcirea lui pind la 70° C. Intr-un cazan mic se toarnd api fier-

binte dupa retetd $i se dizolvad in ea zahir, se pune la foc mare,
se aduce pina la punctul de fierbere si se spumeazi minutios.

Dacd fierberea se face la foc domol, se obfine caramel de
culoare intunecatd. Siropul se condentreazd cu capacul pus, pen-
tri cd vaporii de apa sa spele piciturile de pe peretii vasului, in
caz contrar siropul se poate zaharisi. Siropul de zahdr se con-
centreazd pina la temperatura de 110°C (proba fir gvro§)v,y apoi
se adaugd melasi, incilzitd pini la 50° C si se continui flAerberAea
pind la proba de caramel (temperatura 150—163°C). La sfir-
situl fierberii se potoleste pufin focul. Pentru masa de caramel
fluida siropul se concentreazd pind la temperatura de 157—
163°, pentru cea satinatd — pind la 150, pentru cea plasticd —
pind la 153° C. - 5 5

Masa de caramel se ricesterepede la gheats, in apa curga-
toare sau pe masa de marmori. Pentru ca masa ob’gmvuta.sa nu
se lipeascd de masd, aceasta se unge cu gridsime firid miros si
gust exprimat. ,

Tabelul 7

Masa de caramel

Materla prim3 fluldd satinatd plasticd

cantitatea de materie primi

Zahar tos 854 555 510
Maelgsﬁ 170 555 610
Esentd . . 2 1,7 tl,g
Colorant alimentar 1 0,6 0,
Apa i 342 167 153

i ima in total ) , 1369 1279,3 1276
%&Zgﬂe prima i : 1000 - 1000 . 1000
Umiditatea, 9 2 ‘ 2 2




Cind masa se va rici pind la 100° C, in ea se adaugi colorant
alimentar de consistenta smintinii, pentru ca acesta si se di-
zolve mai bine. La ricirea pind la 80°C in masa de caramel se
adaugi esente, addugarea lor la temperaturd mai inalti nu se
admite, deoarece se vor evapora. -

Masa de caramel gata trebuie si aibi temperatura de 70°C,
si fie transparentd, sa aiba culoare usor gilbuie (in caz dacd nu
se coloreazd), aspect plastic. Dacd masa de caramel ricindu-se
se intdreste, ea poate {i incilzita (la foc, in rold). :

Din masa de caramel gata se pot pregiti diferite podoabe
pentru torturi: flori, frunze, diferite figurine, panglici, pinzd de
pdianjen: : ' : ‘

§ 43. Metodele de ornare a produselor gata
Aspectul exterior al produselor de patiserie este reclama

acestora. Ele atrag atenfia cumpiritorului, trezesc dorinta de a
le gusta. Insd infrumusetarea produselor de patiserie nu trebuie

sa solicite un volum mare de muncd si 'sd fie dificild. Nu se ad-

mite folosirea butaforiei.

Pe suprafata torturilor si prajiturilor se fac cele mai diferite
podoabe: ornamente geometrice, desene din flori si frunze, dife:
rite desene tematice cu un anumit continut. Nu se admite de a
da desenelor forme de stemi, turnuri. Pentru colorare se vor
folosi numai coloranti aprobati de Ministerul Sanatatii.

Din semifabricatele pentru garnisire se fac cele mai diferi-
te podoabe, aplicind in acest scop cele mai variate procedee si
dispozitive. o : ‘

Podoabe din cremid si glazuri. Pentru infrumusetarea pro-
duselor cu cremi si glazurd se folosesc saculete din pinzd cu o
trusd de tuburi din metal sau masd plastici, cornete (tubusoare
conice din hirtie). La decorarea produselor cu cremi se va lua

- in consideratie, cd cele mai frumoase podoabe se objin din cre-
mele de unt «Sarlott», «Inghefatd». Isi pastreazd bine forma
crema din friscd, din albusuri (op#ritd), crema «Zefir». Aceste
creme insd nu vor fi folosite pentru lipirea blaturilor, deoarece
sint foarle fine. Produsele ornate cu cremi din albusuri, uneori
se incdlzese 1—3 min la temperatura de . 220° C, pentru a péstra
desenul. Crema fiarti se foloseste numai pentru lipirea blaturilor
si ca umpluturd pentru semifabricatele goale pe dinduntru. .

Podoabele din glazurd se pot aplica direct pe produse sau se
pregétesc din timp. Pentiu aceasta podoabele se toarnd in tivi,
tapetate cu hirtie de pergament, si se usuci la temperatura ca-
merei. ' A _

Cea mai simpld metodd de ornare constd in depunerea lini-
ilor drepte sau viluroase pe suprafata produselor unse cu crema
cu ajutorul pieptenelui de cofetirie, ce :se poate confectiona din
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masd plasticd, aluminiu, tabld. Dimensiunile si forma dintilor
'pieptenelui pot fi diferite. ,

Pentru podoabele mai complicate se folosesc saculefe de
pinzd sau cornete cu seturi de tuburi. Cornetul se confectioneaza
din hirtie de calc, de pergament sau alti hirtie, ce nu imbibi
grdsimea. Din astfel de hirtie se taie un dreptunghi, ce se ruleazi
sub forma de tub conic. Capetele esite in afard se indoaie ini-
untru, pentru a intari cornetul, iar capatul ascutit se taie in de-
pendentd de desenul dorit. :

Cornetul se umple cu cremd sau glazuri pe jumitate, se in-
chide bine, pentru ca in timpul ap#sirii crema sau glazura si
iasd numai din orificiul de jos.

Cu ajutorul cornetului se fac inscriptii, puncte si desene fine
si flori. :

Sdculefele de cofetdrie se confectioneazi din tfesituri deass
(mai ales pinzd nanghin). S#culeiul are formi conicd, in ca-
pdtul ingust se monteazd dupi caz diferite tuburi. Saculetul ina-
inte de folosire se fierbe, iar dup# terminarea lucrului se spala
cu apd caldd cu sodd alimentard si apoi se fierbe 3-—5 min, se
usucd si se pdstreazd intr-un loc special.

Tuburile se confecfioneazi din tabli, aluminiu, masi plas-
ticd in formd de con, virful cidruia are orificiu modelat, din care
i se depune crema sub forma de diferite podoabe. Uneori si-
culeful este prevdzut cu un inel comic cu filet, pe care se pot
insuruba tuburi de diferite modele. . '

Pentru a umplea sdculeful cu cremi el se fine cu mina stinga,
se desface si se toarnd cremd cu lopitica sau cu lingura pini la
aproximativ 3/4 din volum. Crema se va tasa, intrucit aerul ri-
mas poate inrdutdfi desenul. Marginile siculetului se unesc cu
ambele miini, si stringindu-l cu mina dreapts, se depune crema,
sustinind capdtul ingust al sdculetului cu mina stingi.

Varietatea desenelor se obtine nu numai cu ajutorul tuburilor
diferit modelate, dar si a miscirilor in zigzag sau ondulate ale
cornetului sau sdculetului, prin schimbarea lenti sau rapidid a
puterii de apdrare cu mina dreapts, prin schimbarea unghiului
de inclinare a sdculetului fatd de produsul ornat, prin schimbarea’
distantei de la produs etc. , ‘ ,

Inainte de terminarea executdrii unui oarecare desen se va -
sista apdsarea pe sdculef si cu capatul tubului se va face o mis-
care bruscd inainte de-a lungul desenului. :

Ornamentele de pe torturi si prijituri se executi depunind
crema din tuburi metalice modelate, montate la sdculet. Setul
din 10~—12 tuburi cu -diferitd configuratie a tadieturilon permit

de a executa toatd varietatea de podoabe, necesare pentru in-
frumusefarea torturilor si prijiturilor. Dar cel mai des se folo- ,
sesc tuburile cu tdieturd dreapts, zimtata, cuneiformi. '

Principalele variante de {uburi, folosite pentru depunerea de-

senelor, sint date in figura 12. Astfel, tubul cu tiieturs dreaptd
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Fig. 12. Podoabe din cremi

I tuburi rotunde cu tdieturid dreapts; 1 — strugure, 2— sarpe; 3— cirese; 4— ldcrimioare,
5 — fmpletiturd de cos, 6 — cositi; 7 —ciuperci; 8 — floare de gélb.enele; 9 —ram cu
boboci de floare; 10 — piramidd; 11 — spirald; 12 — betisoare; 13 — sarpi; 14 — retea dregp.-
td; 15 —retea oblicd; 16 —sarpi 1Incovoiati; II — tuburi rotunde cu zimti; 1,6— scoici;
2 — stelute; 3 -—sfori reliefate; 4 — impletituri; 6—ste1uté;. 7—j10ncele; 8 —~betisor
zimtat; 9 — crizantems; 111 — tuburi rotunde cu tSieturj cuneiforms; 1=—10 — frunze de
diferite forme; I1:~ramurd cu boboci de floare; 12—14— pannt.

(netedd, diametrul orificiilor 4 mm) se foloseste pentru depu-
nerea punctelor, inscriptiilor, liniilor drepte sau viluroase, dife-
ritelor carcase, ramuri, visine, cirese, ciuperci ete.

Podoabe, executate cu tuburi cu tiieturi dreapti si netedi
cu orificiu cu un diametru de 1a, 2 pini Ia 6 mm.

Sarpe. Se depune crema uniform, miscind ondulatoriu tubul
de-a lungul produsului.

Ciupercd. Tubul se tine sub un unghi fatd de suprafata pro-
dusului $i, micsorind treptat presiunea, acesta se ridici. Se obtine
piciorusul ciupercii, de care se prinde példria din cremi sau din
semipreparat copt. ;

Sfoard. Tubul se tine sub un unghi fatd de suprafaty (miscin-
du-1 de-a lungul produsului (miscdri de rotatie).

Ramurd cu muguri sau ldcrimioard. Se depune o ramuri sub-
tire si de-a lungul ei din ambele pérti cu un tub de diametru mai

131




mare se depun bile pentru ldcrimjoare; se executd una sau doud
ramuri si se depun bile numai de o parte a lor.

Piramidd. Tubul se tine perpendicular fatd de suprafaid, se
_depune crema, ridicind pufin tubul, apoi coborindu-l imediat; apa-
sind usor crema, se deschide tubul. Deasupra bilei usor turtite
obtinute se depune alta, apoi a treia de.diametru mai mic. ‘

Tuburile cu zimtisori de diferite - indltimi cu diametrul de
pini la 6 mm se folosesc pentru impodobirea préjiturilor cu or-
namente, pentru trasarea bordurii torturilor, pentru depunerea

- produselor sub form# de scoici, diferite sfori, impletituri, crizan-
teme, boboci de flori etc. .

Podoabe, executate cu tuburi de diametru diferit cu tdietura
zimtata.

Stelute. Tubul se tine perpendicular fatd de suprafatd la dis-
tanta de 2—3 mm, se depune crema si se ridicd usor tubul, se
_inceteazi apisarea, iar tubul se coboard brusc si se deschide.

Floricele. Tubul se tine perpendicular fajd de suprafatd si
se depune crema prin-migcare de rotatie, asezind spirele de crema
stb forméi de spirald. Incetind apdsarea, se continud miscarea
de rotatie pind ce iese toatd crema din tub.

Betisor zimfat sau bordurd vdluroasd. Se {ine tubul sub un
unghi fatd de suprafats, depunind crema pe suprafafa produsului
prin misciri rectilinii sau de rotafie. Apoi se inceteazd apasare
si tubul se deschide lin. :

- Podoabele executate cu tub cu tdieturd cuneiformi.

Frunzulitd. Tubul se {ine sub un unghi ascu}it fa{i de supra-
fata produsului. Crema se depune, miscind tubul spre sine prin
miscari oscilatorii. Apoi se Inceteazd apdsarea cremei si virful
frunzei se intinde. ‘

Tubul.cu tdieturd dreaptd oblicd se foloseste pentru confectio-
narea trandafirilor. Insd cu acest tub se formeazd numai petalele
trandafirilor. Drept receptacul serveste un pétrat tdiat din pan-
dispan, rotunjit apoi cu cufitul, care se infibge pe o furculifa,
ce se tine cu mina stingd si, rotind lent, se depun cu mina
dreapti petalele. Dupd formarea trandafirilor pandigpanul se in-
14turd, astfel incit ttandafirul si rdmini pe doud degete ale miinii
stingi, apoi floarea se trece pe o paletd, iar cu aceasta pe tort.

La fel se pot confencfiona si banutii. Fiecare petald se depune
aparte. Tubul se tine perpendicular fa{d de suprafatd cu unghiul

ascutit spre sine si.repede se depune crema facind miscdri usoare
de alunecare spre centrul florii. Astfel se depun aldturi una de
alta petalele unei jumitati de floare, apoi, intdrind produsul, a
doua juméitate. In centru din tub neted se depune un cerc.

Tubul cu tdieturd pland ovald se foloseste pentru confecio-
narea florilor de romani{a, de mar. _

Podoabele din masi de desen din fructe. Pentru aceastd masi
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se foloseste pasta sau magiunul din fructe, care se coloreazd in
culori aprinse, de cele mai multe ori rosie. Pentru un luciu mai
bun se poate adduga putind melasd, Masa obfinutd nu se va
amesteca mult timp, intruclt in ea nimeresc bule de aer si aspec-
tul ei exterior se inrdutiteste. Masa de desen din fructe se pune
in cornet si se depune in principal pe produsele cu cremd sub
formd de puncte si ornamente.

Podoabe din pomadi, glazurd nefiartd si de ciocolatd. Aceste
semipreparate pentru garnisire se folosesc pentru acoperirea
suprafefei produselor. '

Pomada inainte de folosire se incélzeste in baia de apd pind
la 50—55°C. Ea devine fluidd, ceea ce e necesar pentru gla-
zurarea produselor. Inainte de a aplica pomada pe blatul de
pandispan sau din altiat farimiciod, acesta se va unge mai intii
cu un strat subtire de pomadd de fructe; numai in acest caz
pomada va forma un strat neted si va fi mai lucioasa. -

Pomada se aplici repede cu un cutit lung, netezind-o pe
toatd suprafata blatului. Cind pomada se intareste, blatul se
taie sub forma de prajituri sau torturi cu un cufit subtire fier-
binte (se cufundi in api fierbinte) pentru ca la tadierea blatului
pomada si nu se {arimiteze; ci s& se topeascd. :

Uneori din pomadd se fac desene sub formd de refea sau
puncte. Pentru aceasta pomada se incédlzeste si se toarna in cor-
net, acesta se inchide si se depune desenul necesar.

Din pomada se poate face si desenul ce imitd marmord sau
sub formi de braduf. Pentru aceasta o cantitate micd de pomada
se coloreazd in culoare mai intunecatd (mai des se foloseste ca-
cao praf) si se trece in cornet. Podoabele se vor face repede,
pentru ca pomada si nu se intdreascd. Pe blat se aplicd un strat
de pomada si imediat din cornet se depune pomada de altd cu-
loare sub formi de linii paralele. Imediat cu partea tocita a cufi-
tului se trag linii de-a lungul in sus si in jos (se obfine desenul
marmorei) sau numai intr-o parte (desenul «bradut»).

Pentru acoperirea suprafetei cu glazurd nefiartd produsele se
stropesc cu glazurd proaspdt preparatd din cdus sau se cufunda

in glazurd. Glazura, ca si pomada, poate fi colorata in diferite

culori.

Cu glazurd de ciocolatd se acoperd torturile din vafele si
alte produse. Inainte de folosire glazura se incdlzeste pind la
30—31° C. : :

Podoabe din jeleu. Jeleul se foloseste pentru impodobirea pro-
duselor in stare jelificatd si lichidd. Cu jeleu lichid se acoperd
suprafata semifabricatelor pentru prajituri si torturi si fructele,
folesind o periutd platd.

Dupa jelificare din jeleu se pot pregati cele mai diferite
podoabe, Astfel cu ajutorul formelor se prepard basoreliefuri,
iar suprapunind doud figuri se obfin figurine volumetrice. Ele se
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vor uni dupa ce jeleul se va intdri pind la o masd ce nu se scurge,
in caz contrar nu se vor lipi. R

Pentru executarea podoabelor tiiate jeleul se toarnd in tavi
“speciale intr-un strat de 10—30 mm, iar apoi cu ajutorul cufi-
tului sau a diferitelor forme se taie cele mai variate figurine.

Se poate prepara jeleu cu mai multe straturi. Pentru aceasta
jeleul de o culoare se toarnd intr-un strat subtire si se lasd sa
se Intdreascd pulin, apoi se toarnd atent jeleu d(f alta culoare
si se lasd si se intdreascd din nou pind ce devine viscos, Eie asup-
ra se toarnd iardsi un strat de alt jeleu. Cind masa se intareste
bine, din ea se taie figurine. _ .

Jeleul de marmord se prepard amestecind jeleu incolor cu je-
leu colorat. Ele se unesc atent cind sint viscoase, se lasd sd se
solidifice si apoi se taie figurine. : :

'O podoaba originald prezintd jeleul mozaic. Pentru aceasta
se toarnd in tdvi aparte jeleu de culori diferite intr-un strat de
10 mm, se lasd sd se prindd bine, se taie apoi cubu§oare, care

,se amestecd si se acoperd cu jeleu transparent, se mvele‘e}zﬁ St
se lasd sd se prindd. Din jeleul obfinut se taie cele mai diferite
figurine. . o

Decorarea cu iructe proaspete, conservate si zaharisite. Fruc-
tele si pomusoarele in stare proaspdtd se folosesc la decorarea
torturilor si préjiturilor de sezon. Se aleg cele mai frumoase
exemplare, se spald si se lasd sd se scurgd de apd. .

* Fructele conservate se folosesc anul Imprejur. Siropul, in care
se afld fructele, ‘de asemenea este folosit in cofetdrie. Dacd el
este transparent, se foloseste la prepararea jeleulvm, iar davca-}
tulbur pentru insiropare. Fructele se lasd in sitd si se scurgd si
se asazd apoi pe suprafafa torturilor, prdjiturilor, unsd cu cremd
sau pireu de fructe. Deasupra se poate turna jeleu caramel. .

Fructele zaharisite se pot folosi la impodobirea suprafetei
produselor, preventiv tdindu-le frumos. Deseori se fplosesc pen-
tru infrumusefare impreund si fructele conservate si cele zaha-
risite si bucdti de jeleu sub formé de figurine. .

Podoabe din mastic de zahir, martipan. Aceste semipreparate
pentru ornare prezintd o masd plasticd viscoasd, asemédndtoare cu
plastilina. De aceea din ele se pot prepara diferite podoab¢ prin
metoda de lipire si utilizind diferite forte etc. Masticul de za-
hdr repede se intédreste, din care cauzdva fi folosit indatd dupa
preparare. _ L .

Masticul sau martipanul gata se lamineaza intr-o foaie sub-
tire si cu diferite forme sau cu u}@hil se i[eue_v figurine sau car-
tele pentru inscriptii, care se lasd sd se intdreascd si .apoi se
folosesc pentru Infrumusefarea torturilor. Figurinele se fac prin
metoda de lipire, dar aceasta este o muncd grea. Se po+t. fvolo~s1
cu succes si forme de ghips, metalice sau din masd plastica. Se
pot executa basoreliefe, pe care unindu-le-putem olgtxAne figei. Agt-
fel de figurine cu masa de pina la 100 g se usucd in zahar farin
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3—5 zile, dacd sint preparate din marfipan, si 12 h din mastic
de zahir.

Se pot prepara figuri gdunoase. Pentru aceasta martipanul se
lamineaza Intr-o foaie cu grosimea de 2—5 mm si se apasd pe
toate adinciturile din interiorul formei. Dous jumatati de form#
_se suprapun, se usucd timp de o zi, apoi forma se deschide, se
scoate produsul si se pune In zahir farin si se usuce. Figurinele
obtinute se vopsesc cu coloranti alimentari cu periufa. Fructele, ciu-
percile, trandafirii se lipesc cu mina (pentru trandafiri — fiecare
petald aparte).

Podoabe din candel. Din candel se toarni figurine goale pe
dinduntru, folosite pentru infrumusetarea torturilor. In acest scop
se folosesc forme de ghips. Jumititile formelor se- spald, se
leagd impreund si se pun in api 2—3 h pentru ca siropul s nu
se lipeascd de pereti. ’

In forma pregititd se toarnd prin orificiul din partea de jos
candel fierbinte. Peste citeva minute lingd peretii formei se for-
meazd o crustd tare. Peste 10—15 min candelul lichid se varsi
si se lasd forma pentru 30 min. Apoi ea se dezleaga, figurina ob-
finutd se scoate si se usucd nu mai putin de o zi. Figurina poate
[i coloratd cu coloranti alimentari.

Podoeabe din ciocolati. Din ciocolats temperatd se pot executa
cele mai diferite podoabe pentru torturi si prajituri, figurine vo-
lumetrice, basoreliefe, figurine plane stbtiri ete.

Pentru figurinele volumetrice se folosesc mai ales forme me-
talice (din doui jumétati cu clame). La turnarea ciocolatei forma
si ciocolata trebuie si aibi aceeasi temperaturd. Ciocolata se
toarnd prin orificiul din partea de jos si timp de 2-—3 min forma
se scuturd, pentru ca ciocolata si se repartizeze uniform. Sur-
pulsul de ciocolati se varsi. Pe perefii interni ai formei se
formeazd un strat de ciocolatd de 2—3 mm. Dupd ricirea si
intdrirea ciocolatei forma se desface si se scoate figurina. De
cele mai multe ori din ciocolats se prepard basoreliefe, utilizind
forme metalice. '

_ Pentru obtinerea figurinelor plane subtiri ciocolata tempera-
td se toarni pe hirtie pe pergament infr-un strat de 2—3 mm, se
lasd putin s se intdreasca si apoi se taie cu forma.

Pentru «turnares ciocolata temperati se toarni in cornet si.
se depune pe hirtia de pergament sub formi de desene neintre-
rupte si asa numitele «mustitis. Din ciocolatd intdrita, turnats
sub formd de bazd, iar apoi rdcitd pind la intirire, se taie cu
cufitul strujiturd, care la, cddere se rdsuceste in spirald.

Podoabe din caramel. Din caramel fluid se pot prepara po-
doabe prin metoda de depunere din cornet in stare fierbinte, prin
modelare si pulverizare.

Pentru depunerea caramelului fluid se confectioneazd un cor-
net din hirtie de pergament, iar deasupra se imbracid 4 cornete
din hirtie -de ambalaj pentru a preveni arsura miinilor. Masa
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de caramel se toarnd pind la jumitate de cornet. Se depun po-
doabele pe o suprafatd metalicd sau de marmord unsa cu un
strat subtire de grasime. Dupd intarire se folosesc pentru impodo-
birea torturilor. Din caramel fluid se pot prepara frunzulife. Pen-
fru aceasta se ia un cartof si se taie in doud, pe una din ju-
maitati se taie mici nervuri ale frunzei. Cartoful se infibge pe 0
furculitd si se cufundd in caramel fi¢rbinte. Frunzulita ob}inuta
se pune pentrit intdrire pe o suprafatd metalicd sau de marmora.
unsi usor cu grasime. ‘

Din masa de caramel fluidd se poate prepara si pinza de pa-
“ianjen cu ajutorul unei maturife din sirmi, capetele céreia se
" introduc in masa fierbinte de caramel; firele subfiri de caramel
formate la capetele sirmelor se depun pe befisoare din lemn sau
metal. Pinza de pidianjen din caramel poate avea cele mai dife-
rite forme. :

Masa de caramel satinati dupd ricire pind la 70° C se supune
unei prelucriri speciale, care constd in intinderea si impaturirea
consecutivd. Aceastd operatie se repetd pind cind masa nu va
_cépdta luciu matdsos. :

‘Din masa de caramel satinati se fac panglici si sfori. Intru-
cit masa racindu-se isi ‘pierde elasticitatea, produsele se vor
executa in. doi; unul mentine temperatura masei de 65—70° C,
jar celdlalt trage din aceastd bucatd plasticd panglici subtiri
Jungi sau sfori. Ele se folosesc pentru executarea cosurilor; pan-
glicele se impletesc intre betisoare de lemn infipte intr-o scindurd,

Cind caramelul se intireste betisoarele de lemn se inléturd, iar

tn locul lor se introduc altele de caramel.

Din masa de caramel plasticd produsele se modeleazé manual.
De exemplu, pentru confecfionarea trandafirilor se modeleazd
~ fiecare petald, aparte, care apoi se unesc intr-o floare. |

Pentru confectionarea unui beboc de floare se modeleazd
caramelul sub formi de ou si se face o tdieturd dintr-o parte,
dupd ce marginea tiieturii se intinde astfel incit, s se-obtind o
petald, ce reprezintd un boboc de floare, ce se desface. Frunzele
. se modeleaza din conuri, care se strivesc, dindu-le forma de
frunzi, iar cu cufitul se traseazd nervurile. Astfel pot i modelate
cele mai diferite figurine pentru impodobirea torturilor si pté-
jiturilor. ‘ ! :

Intrebdri pentru recapitulare

. Prin ce se deosebeste ciema «Sarlotts de crema de unt?

Prepararea cremei «Zefir», '

. Deosebirile dintre masticul nefiert si cel fiert.

. Prepararea glazurii nefierte pentru fmpodobire.

. Din ce se prepard martipanul?

" Ce fel de farimituri se folosesc la ornarea produselor de patiserie?
" Care-i deosebirea in prepararea caramelului fluid, satinat si plastic?

N OOU LN
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Capitolul VII .
PREPARAREA PRAJITURILOR

Prajiturile prezintd produse de patiserie fabricate cu bucata,
ce au o formé& variatd i o suprafatd ornamentatd artistic. Masa
lor variazd intre 17—110 g. Préjiturile se prepara dupa catalo-
gul de preturi in vigoare pentru o denumire, dar cu masd diferita:
mari sau mici (60% din masa celor mari). Aspectul exterior fes-
tiv si gustul excelent al préjiturilor sint principalii indici ai ca-
litd{ii acestor produse.

Dupé indicii organoleptici préjiturile trebuie sd corespunda
cerintelor, indicate in STR 18—102—72.

Indicii fizico-chimici ai préjiturilor se determind numai in
(si‘emftfabticate, care trebuie sa corespundd cerinjelor STR-ului in-

icat.

Devierile masei prajiturilor cu bucata se admit (in g, nu mai
mult): la o masd de 45 g £3; la 0 masd mai mare 455. Devie-
rile masei préjiturilor la cintar, ambalate in cutii se admit (in %,
nu mai multe); la o masd de 500 g=+3, la 0 masd mai mare de
500 pind la 1000 g =*=1,5.

Prijiturile trebuie si fie preparate si realizate cu respec-
tarea regulilor sanitare, aprobate in ordinea stabilita.

Préjiturile cu diferite creme si umpluturd din fructe se pds-
treazd la temperatura de'la 0 pind la 6° C. Termenul de garaniie
dfa pastrare in acest caz se stabileste din momentul preparirii
(in h, nu mai mult); fdra garnisire, cu cremd de albus sau umplu-
tura Sle fructe — 72, cu creme, pe bazd de unt de friscd — 36, cu
cremi din frised batutd — 7, cu cremd fiarts — 6.

Pentru realizare prajiturile se asazd in cutii speciale cu
capac. Fundul cutiilor se asterne cu hirtie de pergament, perga-.
min etc. Prajiturile se asazd intr-un strat, pentru a nu se defor-
ma la transportare. Intr-o cutie se asazd nu mai mult de cinci
feluri de prdjituri. In caz de comandd se admite agezarea priji-
turilor de un fel. Préjiturile «Cosulef», «Cartof», «Buse» se asa-
zd mai Intfi in capsule de hirtie si apoi in'cutii. Se admite ase-
zarea prijiturilor negarnisite «pe o coastii» nu mai mult de 100
b. in cutie. )

Pe cutiile cu prajituri trebuie si fie urmétoarea marcare:

1. Denumirea intreprinderii-producitoare.
2. Denumirea produsului.
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3. Data si ora prepardrii.

4. Termenul de péstrare.

5. STR 18—102—72. ~

6. Schimbul sau brigada, ce a lfabricat productia.

Préjiturile se impart in grupuri in dependeni{i de semifabrica-
tul din care sint preparate; din pandispan, foitaj din aluat farimi-
cios, oparit, cu migdale si nuci, din farimituri.

Cerintele Tatd de calitate: suprafata préjiturilor
trebuie sd aibd un desen citef cu caracter definit si cu o imbi-
nare reusitd a nuantelor coloristice. Produsele, glazurate cu po-
madd, cu glazura, jeleu trebuie sd aibd o suprafatd lucioasd aco-
peritd uniform, presaratd cu farimituri, cu pastrarea granitelor
produsului. »

§ 44. Pandispanuri

Pandispan cu cremid de unt (tdiat). Pandispan 1998, sirop
756, cremd de unt 1633, pasid de fructe 113. Se obtin 100 b. a cite
45 g. Se foloseste cremd «Sarlotts, «Inghefatis.

Pentru préjitura «Fisies se foloseste pandispan de bazd (cu
incdlzire), care se coace in capsule dreptunghiulare tapetate cu
hirtie. Dup& coacere si rdcire pandispanul se scoate din capsule
si se lasd pe 8—10 h pentru intdrirea structurii. Apoi se scoate
de pe blat hirtia, se inldturd locurile arse si se taie in doufd ju-

matafi. Blatul de desubt se insiropeazi, insa putin, intrucit el este-

baza prajiturii. Apoi acest blat se unge cu cremi. Peste el se
pune al doilea blat cu coaja In jos si se insiropeazd mai bine
cu o periufd sau pilnie speciald. Deasupra se depune un sirat de
cremdé. '

Crema nu trebuje si se amestece cu farimiturile. De aceea la

-inceput se depune un strat subfire de cremi si se netezeste cu
cutitul (cuverturd), pentru ca farimiturile sd se lipeascd de blat.
Apoi se mai depune un strat de creméd si cu peptenele de cofe-
tarie se traseaza linii drepte sau viluroase, pentru ea prijiturile
sd aibd un aspect mai festiv.

Blatul se portioneazd cu un cufit fierbinte (se cufundi in
apd fierbinte si se scuturd). Fiecare prajiturd se orneazi cu cre-
ma si pastd de fructe. Préjiturile pot avea cele mai diferite forme:
pétrate, romb, triunghi.

Pentru préjiturile «Tartineles pandispanul de bazd se coace
in forme semicilindrice, tapetate cu hirtie. Dupd ce s-au rdcit
timp de 8—10 h pandigpanul se elibereazad de hirtie, se inldturd
locurile arse, se taie in ielioare, se pun cu partea netedd pe tava
si se insiropeazd. Deasupra dintr-un tub zimtat se toarna crema
sub formad de sarpe. Se orneazi cu pastd de fructe sub formad de
puncte. : - ) .

Pentru prajitura «Rigoletto» pandispanul se taie in doud. Am-
bele blaturi se imbibd cu sirop si se Intlee cu cremd. Pe toata
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suprafaja ovald a blatului se aplicid un strat subtire de cremi.
Partea de jos a pértilor laterale se presard cu farimituri de
pandispan. ~ '

Pandispan cu fructe si jeleu. Pandispan 1895, pastd de fructe
1804, fructe 713, jelew 551, sirop 437. Se obtin 100 b. a cite 54 g.

Pandigpanul de bazid se coace in capsule. Dupd ce s-a ricit
bine se taie in doud, blatul de desubt se insiropeazi si se unge
cu pastd de fructe. Al doilea blat se pune cu coaja in jos, se in-
siropeazd si se unge cu pastd de fructe. Cu partea neascutiti a
cutitului blatul se imparte in préjituri, se orneazi cu fructe proas-
pete sau conservate si se acoperd cu jeleu de temperatura 60°C
(jeleul se toarnd in doud prize). Dupi ce jeleul se intdreste, bla-
tul se porfioneazd dupd contururile trasate din timp cu un  cutit
fierbinte. - ' ,

Pandispan cu cremi de albusuri. Pandispan 2323, pastd de
fructe 1056, sirop 888, cremd de albusuri 499, zahdr farin 34. Se
oblin 100 b. a cite 48 g. A

Pandigpanul de bazd se coace in capsule. Dupi coacere si ri- -
cire timp de 8—10 h se taie in dou# jumiatiti. Blatul de desubt
se insiropeazd pufin si se acoperd cu pastd de fructe. Se supra-
pune al doilea blat cu coaja in jos, se imbibd mai bine cu sirop
i se unge cu un strat subfire de pastd de fructe. Deasupra se
aplicd un strat de cremi de albusuri.

Blatul se portioneazd cu un cufit fierbinte. Fiecare prajituri
se orneaza cu cremid de albusuri, apoi suprafata se presard: cu
zzhar farin.

Pandispan glazurat cu pomadi si cu cremi din albusuri. Pan-
dispan 1415, cremd de albusuri 1157, pomadd 801, cremd «Sar-
lotts 641, pastd de fructe. Se obfin 100 b. a cite 45 g. '

Pandispanul se coace in capsule, dup# ricire se taie in dous.
Fard a le intoarce blaturile se lipesc cu pastd de fructe, deasupra
se orneazd cu cremd de albusuri, crema «Sarlott» sau «Sarlotts
cu ciocolatd,

Pandispan glazurat cu cremi (buse). Pandispan rotund 1470,
cremd de unt 1080, pomadd 900, sirop 730, cacao praf in pomadd
923. Se obtin 100 b a cite 42 g.

Se prepard pandispanul dupd metoda la rece (buse). Aluatul
se toarni intr-un sicule{ de pinzi previzut cu un tub neted cu
diametrul de 18 mm si se toarn pe tavi semifabricate de formi
ovald sau rotundd. Prijiturile de Tormi rotundi trebuie si aiba
un diametru de 45 mm, iar cele ovale dimensiunile de 5070, mm.

Se coc la temperatura de 200° C timp de 20 min. Dupd coacere
se rdcesc. Semifabricatele ricite se lipesc cite doud cu fundurile
$t se pun in frigider pind la ricirea deplind a cremei.

Dupé récire semifabricatul de deasupra se insiropeazd si se
glazureazd cu pomadid de ciocolatd. Se orrieazd cu cremi. Pri-
jiturile se pot prepara cu cremd de unt cu ciocolatd, cu cremi
«Sarlotty ete. |

139




Pandispan cu fructe (buse). Pandispan rotund 1738, sirop
662, farimituri de pandispan rumenite 180, pastd de fructe 2040,
fructe 158, zahdr farin 22. Se obfin 100 b. a cite 48 g.

Pentru aceastd prdjiturd se prepard pandispan dupd metoda

la rece (buse). Semifabricatele de forma rotundd se coc, se rd--

cesc si se lipesc cite doud cu pastd de fructe. Semifabricatul de

deasupra se insiropeazi sise acoperd cu pastd de fructe. Pe din,

parti se presard cu fArimituri de pandispan si se dau prin zahdr
farin. Se orneazi cu fructe proaspete sau zaharisite.

§ 45. Prijituri din aluat farimicios

Prijiturd «Inel farimicios». Aluat fdrimicios 4200, miez de
nucg (prdjitd) 480, oud pentru uns 120. Se obtin 100 b. a cite

%luat farimicios se intinde intr-o foaie cu grosimea de 5—6 mm
si se taie cu o form# gofratd inele cu diametrul de 7—8 mm.
Greutatea semipreparatului 50 g. Inelele se ung cu melanj si se
presard cu nuci farimifate, se asazd in tdvi uscate si se coc la
. temperatura de 260—270°C.

Prijiturd din aluat fidrimicios glazurati cu pomada. Semipre-
parat din aluat fdrimicios 2983, pastd de fructe 771, pomadd 1046.
Se obfin 100 b a cite 48 g. ' :

Aluatul farimicios se coace in blaturi cu grosimea de 7—8 mm,
pufin se riceste. Doud blaturi se lipesc cu pastd de fructe, de-
astipra se aplied un strat subfire de pastd de fructe si se glasea-
z4 suprafata blatului cu pomadi. Dupad ce pomada se rdceste
blatul se portioneazi in prajituri cu un cutit fierbinte.

La suprafata préjiturii se poate face desenul de tipul mar-
morei sau «brdduts, folosind pomadé de altd culoare.

Prijiturd din aluat firimicios cu jeleu. Semifabricat din alu-
at fdrimicios 2884, pastd de fructe 890, jeleu 668, fructe 658. Se
obtin 100 b a cite 51 g.

Aluatul farimicios se coace sub forma de blaturi cu grosi-

mea de 7—8 mm. Dupd rdcire blaturile se unesc cite doud cu
‘pastd de fructe. Blatul de deasupra se unge cu pastd de fructe
$i cu partea neascutitd a cutitului se proiecteazd contururile pra-
jiturilor. Fiecare prajiturd se orneazd cu fructe si se acoperd cu
jeleu lichid (60°C) cu o periujd, la inceput cu puiin jeleu, ca
fructele si nu se deplaseze. Dupd ce jeleul se solidificd blatul
se porfionieazd dupd contururile trasate.

Prdjituri din aluat firimicios cu crema. Semipreparat din alu-
at fdrimicios 2934, cremd de unt 1431, fructe 135. Se obfin 100 b.
a cite 45 .g.

Blaturile se pregiétesc dupi cum este descris in refeta anteri-
- oard si se rdcesc bine, Intrucit blaturile se lipesc cite doud cu
" cremd. Pe blatul de deasupra se asterme.un strat de cremd si se
trece pe suprafata lui cu un pieptene de cofetirie. Blatul se por-
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tioneazd cu un cutit fierbinte. Fiecare prijiturd se impodobeste cu
cremd, fructe. Se poate folosi si crema de ciocolata.

Aceastd prédjiturd se poate prepara si-altfel — In formid de
stelufe. Aluatul farimicios se intinde intr-o foaie cu grosimea de
3—4 mm si se trece pe suprafata ei cu. un sucitor rifluit. Cu o
formd cu margini gofrate cu diametrul de 80 mm se taie semifa-
bricate, care se coc, se rédcesc si se unesc cite doua cu cremd. Se
orneaza cu cremd, fructe proaspete sau zaharate. Pridjitura se
poate prepara si cu cremd cu unt de ciocolatd, cremid de unt cu
nuci, cremd «Sarlotty, cremé «Sarlott» cu ciocolata.

Prdjiturd din aluat firimicios cu pasti de fructe si crema.
Semifabricat din aluat fdrimicios 2982, pastd de fructe 894, cre-
md de unt 975, Se obfin 100 b. a cite 48 g.

Doui turte din aluat farimicios dup# coacere si ricire se unesc
cite doud, cu pastd de fructe. Turta de deasupra se acoperd cu cre-
ma. Blatul se porfioneazd cu un cutit fierbinte. Fiecare préjitura
se orneazd cu cremd. La fel se prepard si prdjitura «Semiluni».
Aluatul fdrimicios se lamineazd intr-o foaie cu grosimea de 3—
4 mm si se trece pe suprafata ei cu un sucitor rifluit. Cu o formi -
de semilund cu margini zimfate se taie apoi semifabricatele. Dup4
ce se coc si se rdcesc se unesc cite doud cu pastd de fructe. La
suprafatd se aplicd un desen din cremé.

Préjitura se prepard cu cremi de unt, cremi de unt cu cioco-
latd, cremi «Sarlott», «Sarlott» cu ciocolati.

Prdjiturd din aluat firimicios glazurati cu pomadi, cu cremi.
Semifabricat din aluat fdrimicios 2726, cremd «Sarlotts, pomadd
1051, pastd de fructe 413. Se obfin 100 b. a cite 48 g. :

Blaturile din aluat fdrimicios dupi coacere si ricire se unesc
cite doud cu cremi. La suprafatd se aplicd un strat subtire de
pastd de fructe si dupd aceasta se glazureazd cu pomadd. Dupi
racirea pomezii blatul se portioneazid cu un cufit fierbinte. Fie-
care prdjiturd se orneazd cu cremé. '

_Prijiturd din aluat firimicios cu cremd de albusuri. Semifa-
bricat din aluat fdrimicios 2913, cremd de albusuri 731, pastd de
fructe 500, zahdr farin 56. Se obfin 100 b. a cite 42 g.

Blaturile din aluat farimicios dupa coacere si ricire se lipesc
cite doud cu pastd de fructe, iar blatul de deasupra se unge cu
cremd de albusuri.” Blatul se portioneazd, fiecare prijiturd se
orneaza cti crema de albusuri si se presard cu zah#r farin.

_ Se poate aplica si altd metodd: aluatul fdrimicios se laminea-
za Intr-o foaie cu grosimea de 5—6 mm; din care se taie semifa-
bricate cu o forma rotund# cu margini zimjate. Acestea se coc,
se rdcesc, se lipesc cite doud cu pastd de fructe. Deasupra se

“orneazd cu cremd din albusuri si se presar3 cu zahdr farin.

. Prijiturd «Cosulete» cu jeleu si fructe. Cosulefe din aluat fd-
rimicios 1797, pasid de fructe 612, fructe conservate 2061, jeleu
426. Se obfin 100 b. a cite 48 g. -

Pentru prepararea cosulefelor aluatul farimicios se lamineazi
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Intr-o foaie cu grosimea de 6—7 mm. Se aleg forme ovale sau
rotunde cu suprafata gofratd. Formele se aseazi cu fundul in
sus pe foaia de aluat una lingéd alta, ca sd rdmind mai putine
resturi de aluat. Apoi se trece cu sucitorul pe fundurile formelor
fiecare forma tdindu-si astfel bucata necesari de aluat. Formele
se intorc impreund cu aluatul si cu degetele mari ale ambelor
miini aluatul se lipeste strins de peretii gofrati ai formei. Formele se
asazd in tdvi si se coc la 240°C" timp de 15 min. Dupd coacere
se lasd sd se ndceascd si apoi se scot din forme cosuletele gata,
Cosulefele se umplu cu pastd de fructe, folosind sdculetul de co-
fetdrie, se orneazd cu fructe conservate si se acoperd cu jeleu.
«Cosulete cu cremd si pasti de fructe. Semifabricat din aluat
fdrimicios 1652, cremd «Sarlott» 1431, umpluturd de fructe 1350,
farimituri de pandispan 67. Se obtin 100 b. a cite 45 g.
- Se prepard cosulete din aluat firimicios dupd cum e descris
mai sus. Cosulefele gata se umplu din siculef cu pasti de fructe,
se orneazd cu crema si farimituri de pandispan.

§ 46. Prijituri din foitaj

Prdjiturd din foitaj cu crema. Semipreparat de foitaj 3733, cre-
md de unt 2333, [drimituri din semifabricat foitaj 578, zahdr fa-
rin 156. Se obtin 100 bucifi a cite 68 g.

Pentru aceastd prijiturd aluatul foitaj se coace sub formi de
blaturi cu grosimea de 5—6 mm pe o tavi stropitd cu api, pen-
tru ca foaia sid nu se stringd la coacere. Dupi coacere si racire
blaturile se niveleaz§, iar resturile obfinute se firimiteaza.

Pe unul din blaturi se aplici un strat de cremi si se pune
cel de-al doilea blat cu partea netedd in sus. Si acest blat se
unge cu cremd, presdrindu-se apoi cu farimiturile preparate din
resturi. Blatul se portioneaz#, cel mai bine cu cutit ‘ferastriu,
In acest caz préjiturile mai putin se deformeazi. Deasupra pra-
jiturile se presard cu zahir farin.

Prijiturile se pot prepara cu cremi «Sarlotts si cu cremi
fiarts.

Prdjiturd din foitaj cu umpluturd de mere. Semifabricat din
foitaj 3016, pastd de fructe 1147, scorfisoard 12, ou pentru uns 25.
Se obtin 100 b. a cite 42 g. =~

Pentru aceastd prijiturd blatul de jos se coace ca de obicei,

iar cel de deasupra inainte de coacere se unge cu gilbenus si
Inainte ca acesta sd se usuce, cu partea neascufiti a cutitului se
traseazd contururile prdjiturilor. In fiecare dreptunghi se fac cel
putin 5—6 perfordri sub forméd de desen, pentru ca aluatul si nu
se bombeze. Dupd coacere si rdcire blatul de desubt se acoperi cu
un strat de pastd de fructe, care se prepari din magiun de mere
cu adaos de scorfisoard. Deasupra se pune celilalt blat si se por-
fioneazd dupd contururile trasate. '

«Cornulete» si «Mansoane» din foital"eu cremi. Semifabricat
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din foitaj 2344, cremd de unt 1392, ou pentru uns 27, farimituri
din foitaj 78, zahdr farin 59. Se obtin 100 b. a cite 39 g.

Aluatul foitaj se intinde intr-o foaie cu grosimea de 2—3 mm
si se taie In fisii cu ldtimea de 20 mm. Pentru prepararea aces-
tei préjituri se folosesc tuburi conice din metal cu lungimea de
125 mm, diametrul in partea largitd 30 mm, in partea ingustd —
5 mm. Fisiile din aluat foitaj se imbracé pe tub in spirala, astfel
incit spirele sd se acopere una pe alta. Semifabricatul oblinut se
agazd intr-o tavd stropitd cu apd, se unge cu melanj si se coace
la 240—250°C 20—25 min. Dupi coacere $i rdcire tuburile me-
talice se inldturd, iar semifabricatul obtinut se umple cu cremi de
unt. Partea deschisi se presard cu farimituri din foitaj, ameste-
cate cu zahdr farin. Se poate folosi si crema «Sarlotty si crema
fiarta. :

«Mansoanele» se prepard la fel. Aluatul foitaj se intinde in-
tr-o foaie cu grosimea de 2—3 mm $i se taie In fisii cu ldtimea
de 20 mm. Fisiile se imbraci pe tuburi metalice cilindrice cu
lungimea de 125 mm si diametrul de 17 mm.

Fisiile se infdsoara astfel, ca un strat si acopere celdlalt. Tu-
burile infdsurate se ung cu melanj si se coc. Dupd coacere si
rvdcire tuburile se inldturd, iar «Mansoanele» se umplu cu cremé
din ambele pérti si se presard cu farimituri din foitaj amestecate
eu zahar farin.

«Cornulete» si «Mansoane» cu cremi de albusuri. Semifabri-
cat din foitaj 2562, cremd de albusuri 1190, oud pentru uns 27,
fdrimituri din resturi de foitaj 121. Se obtin 100 b. a cite 39 g.

Se prepard la fel ca si cele cu cremi de unt, numai ci nu se
foloseste zahdrul farin.

Prajituri din foitaj, presirate cu zahir farin. Semifabricat din
foitaj 4087, zahdr farin 113. Se obfin 100 b. a cite 42 g.

Aceste préjituri pot avea forma de ‘triunghi, plic, rastegai etc.

Aluatul foitaj se intinde intr-o foaie cu grosimea de 10 mm
si se taie semifabricatele de forma necesari. Pentru triunghi, raste-
gai se taie pdtrate cu dimensiunile de 8080 mm si apoi se mo-
deleazi astfel: v ~ '

triunghiul— un colt se unge cu melanj, se indoaie ajuatul du-

‘pd diagonald si se lipeste celdlalt capit de cel uns:

plicul — toate cele patru colturi ale patratului se unesc la
mijloc, care din timp se unge cu melanj, apisindu-le usor.

rastegai — doud colfuri diametral opuse se ung cu melanj, se
unesc la mijlocul pdtratului, dar nu se lipesc de acesta. .

Pentru préajiturile in form4 de fundi se taie un dreptunghi cu
dimensiuni de 40X80 mm si se réceste la mijloc.

Semifabricatele obfinute se coc. Dup4 coacere si.ndcire se pre-
sard cu zahdr farin.
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§ 47. Prajituri din aluat opirit

Cornulete cu crema. Semifabricat din aluat opdrit 1063, cre-
mdé de unt 2016, pomada 1121. Se obtin 100 b. a cite 42 g.

Aluatul opidrit se toarnd in sdculeful de pinzd cu tub neted
sau zim{at cu diametrul de 18 mm, se toarnd semifabricatele sub
forma de bastonase cu lungimea de 12 mm fn tdvi unse cu gri-
sime si se coc la temperatura de 190-—220° C. In timpul coacerii
produsele cresc, iar in induntrul lor se formeazi o cavitate.
Semifabricatele se rdcesc si se umplu din ambele pir}i cu crema.
In acest scop crema se toarnd in sidculeful de pinza cu tub neted,
cu care se perforeazd concomitent semifabricatul si se umple cu
cremd. Suprafaia se glazureazd ou pomadd albd. Aceastd priji-
turd se prepard cu cremd de ciocolatd, insd se poate folosi si cre-
ma «$arlotty si «Sarlotts cu ciocolatd. In cazurile ‘de la urmi in
refeta pomezii se adaugd cacao praf. Poate fi folositd si crema
«Inghetatés. '

Dupa aceastd -refetd se prepard si prajitura «Cosulete cu
cremd fiartd». Metoda de preparare este aceeagi, numai ci cor-
‘nulefele se umplu cu cremi fiartd. Aceastd prdjiturd se glazu-
reazd cu pomadd cu adaos de cacao-praf.

Cornulete presdrate cu farimituri. Semifabricat din aluat opd-
rit 1063, cremd de unt 2583, [drimituri de pandispan rumenite
470, zahdr farin 84. Se obtin 100 b. a cite 42 g. ‘

Semifabricatul din aluat opirit se prepara la fel dupi cum e
descris in refetele de mai sus. Dupd ce se ricesc prijiturile se
umplu cu crema si se presard cu farimituri de pandispan rumenite
si zahdr farin. ' :

Préjiturile se prepard cu crem# de unt, cremd de unt cu cio-
colatd, cremd «Sarlott», cremd «Sarlott» ou ciocolatd, cremi «In-
ghetatd», cremd «Inghefatd cu ciocolatis. o

Préjiturd «Nucusoard». Semifabricat din aluat opdrit 1301,
cremd de nuci 2101, pomadd 900, nuci pentru presdrat 198. Se
obtin. 100 b. a cite 45 g. '

Aluatul opdrit se toarn3 sub formi de semifabricate rotunde.
Se coc la temperatura de 190—220°C. Se ricesc si se umplu,cu
cremd de nuci cu ajutorul unui tub subtire neted, spirgind con-
comitent semifabricatul. Deasupra se glazureaz# cu pomadi si
'se presara cu nuci prdjite maruntite.

Pentru prepararea cremei se iau  (in g): unt 930, zahdr farin.

342; lapte condensat 392, nuci 311, albusuri 245, coniac sau vin 4.
§ 48. Bezele =

Bezele cu cremd. Semifabricat de bezea 2345, cremd de unt
3160. Se obfin 100 b. a cite 55 g.

Aluatul de bezele se pune intr-un.3ieculef de pinzd, care are
la virf un cornet din tabld cu deschidere netedd cu un diametru
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de unt.

de 15—18 mim si se toarni semifabricate de formé ovald pe tévi
tapetate cu hirtie sau unse cu grasime si presdrate cu {aina. Se
coc la temperatura de 110° C timp de 50—55 min. Dupd coacere
si racire fundurile se impodobesc cu crema.

Bezele cu cremid (duble). Semifabricat de bezele 2133, cremd
«Sarlotts 1767. Se obfin 100 b. a cite 39 g. Se poate folosi crema
Bezelele se prepard ca si in reteta precedentd. Dupd coacere
si rdcire se unesc cite doua cu fundurile unse cu cremd.

§ 49. Préjituri cu migdale

Prajiturd cu migdale. Semifabricat de migdale 3900. Se obtin
100 b. a cite 39 g. ‘

Aluatul de migdale se toarna intr-un sdculet de pinzd preva-
zut la virf cu un cornet din tabld cu deschidere netedd cu dia-
metrul de 15 mm si se toarnd prijituri de formid ovald pe tavi
unse cu ulei si presdrate cu fdind. Se coc la 150—160°C timp de
20 min. In timpul coacerii suprafata prajiturilor devine lucioasi
cu mici crdpédturi. Dacd préjiturile se vor coace la temperatura
mai inaltd, se va forma o coajd groasd cu crdpdturi adinci, iar
miezul va fi lipicios. :

§ 50. Prajituri din farimituri

Prdjiturd «Cartof». Fdrimituri de semifabricat de pandispan
2641, cremd de unt 2392, coniac 129, zahdr farin 167, cacao praf
8Y, esentd de rom 11. Se obfin 100 b. a cite 54 g.

Resturile de pandigpan se marunfesc, se adaugd cremia de
unt, coniac, esenf{d si totul se amestecd pind la obfinerea unei
mase plastice. Se modeleazd sub form# de tuberculi de cartof si
se presard cu cacao praf, amestecata cu zahdr farin., Prijiturile
modelate se asazd in capsule gofrate din hirtie. La suprafati
se fac citeva adincituri sub forma de ochiuri cu o agrafi metalici
speciald. In ochiuri se toarnd cremi albd dintr-un tub neted si
ingust sub formd de colfi de cartof.

Prédjituri din farimituri glazurate. Fdrimituri de pandispan
5160, cremd de unt 4656, pomadd 1220, esentd de rom 20. Se ob-
tin 100 b. a cite 110 g. ‘

Semifabricatul se prepard ca si In refeta de mai sus. Aceasti
prdjiturd poate avea cele. mai diferite forme: «Cartofs, «Mirs,
«Butoias».

Pentru prdjitura «Cartofs se modeleazi bile sub formi de car-
tof si se pun la rece. Dupd ricire suprafata prijiturilor se gla-
zureazd cu pomada, iar dupa ce aceasta se intdreste, se orneaza
cu crema. ‘

Pentru prdjitura «Mdrs se modeleazd bile, in partea de sus
se face o adinciturd si se lasi sa se rdceascd. Apoi se infibge pe
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o furculitd si se glazureazd cu pomadd coloratd, imitind mirul.
Dupa intdrirea pomezii in adinciturd se pune un petiol, copt din
timp din aluat farimicios, si se depune cremé sub formi de frunzi.

Pentru prdjitura «Butoiass din masa preparati se face un
cordon rotund cu diametrul de 40—50 mm, se porfioneazd si se
rostogoleste usof, dindu-le forma de butoias. Dupd rdcire toatd su-
prafata se acoperd cu pomadi coloratd cu zahdr ars. Cind pomada
se intdreste, se toarna in cornet pomadd se culoare mai intune-
catd si se formeazd cercurile si dopul.

Toate préjiturile descrise mai sus se asazd in capsule gofra-
te din hintie. Masa unei prijituri mici 66 g.

Prdjituri mici «Setul de desert». «Setul de desert» prezinti
tin asortiment de prajituri mirunte cu masa de 12—26 g. «Setul
de deserts cuprinde 12 denumiri de pr3jituri: pandispan cu cre-
md — «Romburi», «Fisii», «Cubusoare»; pandispan glazurat —
«Romburi», «Cubusoare», «Butoiase», «Dominos, «Ruladd cu pastd
de fructes; pandispan — buse, cu punci; «Bastonase din aluat
oparits, «Cosuletes. , ’

Procesul tehnologic de preparare a tuturor semifabricatelor
din setul dat de prajituri este acelasi, ca si pentru prijiturile
obisnuite.

Pentru prajiturile din.pandispan cu cremd «Romburis, «Fisiis,
«Cubusoare» semifabricatul se coace in forme dreptunghiulare,
grosimea blatului de 25—30 mm. Blatul dupi coacere, ricire se
taie orizontal in doud jumétadfi, fiecare se Insiropeazi si apoi se
lipesc cu cremd. Suprafafa se orneazd cu cremi si se trece dea-
supra ei cu pieptenele de cofetdrie. Se riceste si se portioneazi
sub formd de romburi, fisii, ‘cubusoare. Fiecare prijiturd se or-
neaz# cu desen mirunt din crema. :

Prédjiturile din pandispan glazurat «Romburi», «Cubusoares,
«Butoiase», «Domino» se prepard la fel, ca si.cele 'de mai sus,
numai cd dupd lipirea blaturilor suprafata se unge cu pasti de
fructe si pe glazureazd cu pomadi. «Butoiasele» deastipra se or:
neazd cw fisii de cremd sub form# de cercuri, iar «Dominouls
cu puncte din cremd. Pentru prijiturile «Ruladid cu pasti de
fructe» aluatul se coace in tdvi unse cu ulei intr-un strat de,2—
3 mm grosime. Dup4 coacere si ricire blatul se acoperd cu pasti
de Iructe si se ruleazd, deasupra se unge tot cu pasti de fructe,
se presard cu zahdr tos si se portioneazd sub un unghi ascutit.

Pentru prédjiturile buse pandispanul se toarni sub formi de
turte rotunde. Dupi coacere gi ricire se unesc cite doud cu cre-
md. Deasupra se ung cu pastd de fructe si se glazureaz# cu po-
mada de diferite culori.

Pentru préjiturile «Bastonase din aluat oparit» se coc semi-
fabricatele din- aluat oparit cu lungimea de 35—40 mm. Dupi
coacere si rdcire se umplu cu crema si se glazureazd cu pomada
de diferite culori. Pentru prijiturile«Gqsulefe» se coc cosulete
din aluat farimicios cu diametrul de 25—40 mm, se umplu cu
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pasta de fructe si se glazureazd cu pomadd. Deasupra se impodo-
besc cu desen mérunt din cremd si pasta de fructe.

«Setul de deserts> se completeazd astfel: pandispan cu cremai
35%; pandispan eu glazurd — 30, «Ruladi cu pastd de fructe» —
5, buse — 14%, «Bastonase din aluat opdrit> — 6, «Cosuletes—
10%.

Intrebari pentru recapitulare

1. Caracteristica préjiturilor,

2. Varietdlile préjiturilor din pandispan cu cremi de unt.

3. Ce este comun intre prajiturile din pandispan cu pasti de fructe si
jeleu si cele din aluat fdrimicios cu pastd de fructe? .

4. Particularitéfile prepardrii prajiturilor buse.

5. Prepararea préjiturii «Cosulet» din aluat firimicios cu jeleu si fructe.

6. Prepararea préjiturilor din foitaj cu crema.

7. Varietatea préjiturilor din aluat oparit.

8. Care-i deosebirea dintre prdjiturile din aluat opérit intr-un strat si
cele in doud straturi?

9. Cum se pregiteste masa pentru pridjiturile din farimituri?




Capitolul VIII
"PREPARAREA TORTURILOR

In ultimii ani s-a lirgit considerabil sortimentul de torturi
fabricate, s-a imbunatatit calitatea lor.

Dupi complexitatea prepardrii torturile se impart in torturi
de fabricare in masi, turnate, fasonate si de firma.

Torturile de fabricare in masd se prepard dupd refete aprobate.
Ele se livreazd cu masa de la 150 g pind la 1,5 kg. De cele mai
multe ori cu masa de 0,5 si 1 kg. Torturile pot avea form# patra-
td, dreptunghiulard, ovala, rotunda. ’

Torturile turnate prezintd torturi din pandispan cu cremd cu’

masa de 2—3 kg, cu o ornare mai complicatd a suprafefei, decit
- cele de fabricare in masi. Pirfile laterale sint acoperite cu fa-
rimituri de pandigpan. ’

Torturile fasonate au masa de 1,5 kg, suprafata cu desen or-
namental complicat sub form3 de desen volumetric sau de contur
reliefat, cu podoabe sub formd de basorelief turnat sau figurine
din ciocolati sau alte semifabricate. Pirfile laterale sint tape-
tate cu semifabricate coapte, crema. ‘

Torturile de firmd se prepard de intreprinderi aparte. Tehno-

- logia prepardrii se elaboreazd de cofetarii fintreprinderii date.

Retfetele torturilor turnate, fasonate §i de firma se aprobd de
trusturi si intreprinderi. ‘ :

Dimensiunile torturilor: torturile pdtrate cu masa de 0,5 kg
au dimensiunile de 120X120 sau 130X130 mm; 1 kg — 200X
X200 mm, diametrul torturilor rotunde cu masa de 0,6 kg—
160 mm, iar de | kg — 200 mm.

Inédl{imea torturilor oscileazd de la 40 pind la 100 mm.

Prepararea torturilor consti din urmatoarele operatii: prepa-
rarea semifabricatelor din aluat, prepararea semifabricatelor pen-
tru ornare, tdierea si lipirea blaturilor, ungerea suprafefei si
-pértilor laterale, finisarea pérfilor laterale, ornarea supralefei
tortului. ‘

La intreprinderile mari ale industriei alimentare si alimen-
tatiei publice multe operatii de preparare a torturilor sint 'me-
canizate, ceea ce usureazi munca cofetarilor si sporeste produc-
tivitatea muncii lor. Este creatid o linie mecanizatd in flux de
fgbri?[are a torturilor cu o-poductivitate de 6—10 torturi pe
minut. ' e
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Dup# indiciii organoleptici torturile, ca si prajiturile, trebuie
s corespundi cerinfelor indicate in STR 18—102—72. Indicii
fizico-chimici ai torturilor se determinid numai in semifabricate,
care trebuie sd corespundd STR-ului indicat mai sus.

Devierile masei neto a torturilon se admit (in %, nu mai mult):
la o masé de la 250 pind la 500 g inclusiv +2,5, la o masd mai
mare de 500 pind la 1000 g inclusiv +=1,5; la o masad mai mare
de 1000 g =1. ‘ : .

Torturile trebuie si fie preparate si realizate cu respectarea
regulilor sanitare.. Termenele de pastrare a torturilor sint ace-
leasi, ca si la préjituri. '

Torturile. gata se asazd in cutii de carton ornamentate speci-
fic, fundul cirora se tapeteazd cu hirtie de pergament. Pe cutiile
cu torturi se face acelasi marcaj, ca si pentru préjituri, indicin-
du-se de asemenea masa si pretul tortului. _

In dependentd, de semifabricatul, ce std la baza torturilor,
acestea se impart-in: tip pandigpan, din aluat farimicios, tip foi-
taj, din migdale si nuci, tip bezea, din aluat opdrit, din farimituri
si combinate din diferite semifabricate. o :

Se prepard; de asemenea, torturi din doud sau citeva feluri
de aluat. In acest caz crema de unt poate fi inlocuitda cu crema
«Sarlott», «Inghefati». Se admite si substituirea farimiturilor.

£l

§ 51. Tortuti tip pandispan

Sint cele mai rdspindite torturi. Sint comode pentru prepa-
rare, deoarece au structuri puhavi si moale. In imbinare cu semi-
fabricatele decorative aceste torturi posedd calitafi gustative bu-
ne. Diversitatea sortimentald a torturilor tip pandispan este mare.

Pandispanul pentru forturi se prepard dupd metoda de bazd
(cu incilzire) si prin metoda rece (buge). Se coace in capsule si
forme pentru torturi. Dupd coacere se lasd 6—8 h pentru intdri-
rea structurii. Blaturile se taie pe orizontald in doud jumé&tati,
se insiropeazi si pe primul blat se pune al doilea cu coaja in jos.
Pentru decorare se folosesc fructe comservate, proaspete sau za-
harisite. ‘ -

Tort <Pandispan cu cremi». Pandispan 3750, sirop 2000, cremd
de unt 3600, cremd de unt cu ciocolatd 400, fructe conservate sau
zoharisite 175, farimituri de pandispan rumenite 75" Se objin 10°b
a cite 1 kg.

.. Pentru acest tort se-poate folosi crema de unt, crema «Sarlott»
si «Inghetatd». Pentru imbunitidfirea calitdtilor gustative In si-
ropul pentru imbinare se adaugi coniac sau vin de desert.

Pandispanul, dupd ce s-a ridcit, se taie in doud blaturi. Cel
de desubt se insiropeazi usor (40%), deoarece el este baza tor-
tului, si se unge cu cremd. (Crema la prepararea tortului se
repartizeazi cite 25% pentru stratificare, ungere, tapetare si
ornare). Se suprapuinie al doilea blat si se insiropeazd mai tare
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(60%). Suprafata tortului se acoperi cu crems, iar pe din parti
se presard cu farimituri din pandispan rumenite.

‘Tortul se orneazd cu desen din cremi albi, colorati si din
ciocolata, cu fructe proaspete sau zaharisite.

Cerintele fatd de calitate: produs de formi re-
gulatd, decorat cu crema, fructe proaspete sau zaharisite, supra-
fefele laterale sint presdrate cu farimituri; culoarea aluatului
galbend, a cremei — in dependenti de colorant; aluatul poros,
;}Iastic, Imbibat cu sirop, se rupe usor, crema isi pistreazi bine
orma.

Tort «Poveste». Pandispan 3600, sirop pentru imbibare 2000,
cremd «3arlotts 2000, cremd «Sarlotts cu ciocolatd 2000, fructe
proaspete sau zaharisite 300, fdrimituri din pandispan rumenite
100. Se obfin 10 b a cite 1 kg.

Tortul «Poveste» se poate prepara prin doud metode. Pentru
prima metoda pandispanul se coace in forme semicilindrice. Bla-
tul copt dupd récire se taie pe orizontald in trei parti, fiecare
se Insiropeazd si se lipesc cu cremi de unt cit ciocolati, Supra-
fata tortului se tapeteazd cu aceeasi cremi. Partea de jos a par-
tilor laterale se presari cu firimituri de pandispan. Tortul se
orneazd cu flori din cremi albi sau colorati, fructe proaspete
sau zaharisite. : _

Dupéd a doua metodd aluatul se coace ca pentru ruladi. Dupi
rdacire si inldturarea hirtiei blatul se insiropeazd, se unge cu
cremd de ciocolatd si se ruleazi, suprafata ruladei se acoperi
cu cremd .albd. Pdirtile se presari cu farimituri de pandispan
rumenite. Pe suprafata tortului se depun fisii din crema de. cio-
- colatd sub formd de pete intunecate pe coaja copacului. Se maij
modeleaza frunze, flori din cremi.

Cerintele fatd de calitate: fortul are o formi
alungitd, ce aminteste o birni, este stratificat si ornat cu cremd
de_tciqcolaté si. coloratd, partile laterale sint presdrate cu firi-
mituri.

Tort cu cafea. Pandispan 3750, sirop de cafea 2000, cremd de
unt cu cafea 3645, cremd de unt cu ciocolatd 380, nuci prdjite 150,
fdrimituri de pandispan rumenite 75. Se obfin 10 b a cite 1 kg.

Tortul are forma pétratd. Blatul se taie in doui. Partea de
desubt se insitopeazd usor, se unge cu cremi de unt cu cafea si
se suprapune ‘cealaltd jumditate, care se imbibd bine cu sirop.
Suprafata tortului se tapeteazd cu cremi de cafea. Pe din pirti
tortul se presard cu farimituri de pandispan rumenite. Se orneazi
cu cremd de ciocolatd si de unt cu cafea, nuci prijite. Cu cremi
de ciocolatd se poate face inscriptia «Cafeas.

Cerintele fatd de calitate: tort de form# regula-
ta, deasupra ornat cu cremi de ciocolatd si de unt cu cafea, nuci,
pe din pért{i este presdrat cu farimituri. Aluat de culoare galbeni,
poros, elastic, imbibat bine cu-sirop, se rupe usor.

Tort cu vanilind si ciuperci. Pardispan 3400, sirop 200, cremd
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«Sarlotty cu ciocolatd 3405, semifabricat de bezea 600, cremd
«Sarlotty 500, fdrimituri de pandispan rumenite 75, ciocolatd 20.
Se obfin 10 b a cite 1 kg. ‘

Pandispanul se taie in doud. Blaturile se insiropeazd si se
lipesc cu cremd. Suprafafa tortului se unge cu cremé de ciocolats,
pe din par{i se presard cu farimituri de pandigpan. Se orneazi
cu ciuperci, coapte din aluat tip bezea.

Pentru prepararea ciupercilor semifabricatul de bezea se toar-
nd in tava unsa cu ulei si pudratd cu f4ind sub formé de paldrii
si picioruse de ciuperci. Unele pélarii inainte de coacere se presa-
rd cu farimituri de pandispan. Se coc la temperatura de 100—110°C.
Dupd ricire unele pdlarii se glazureazi cu ciocolatd. Palariile si
piciorusele se lipesc cu cremi si se asazd pe tort.

Cerinfele faftd de calitate: v. tortul «Pandispan
cu cremé». Este ornat cu ciuperci din aluat tip bezea.

Tort «Praga». Pandispan «Praga» 8100, cremd «Praga» 6170,
pomadd de ciocolatd 2000, magiun 920. Se obtin 10 b a cite 1720 g.

Se prepard pandispanul «Praga», care se coace in formi ro-
tunda pentru torturi. Dupd coacere se riceste, se inldturd locurile
arse si se taie In trei blaturi. Blaturile se lipesc cu cremé «Praga»
si se pun la rece in frigider pind la rédcirea completi a cremei.
Suprafata tortului se unge cu magiun si se glazureazi cu pomadi
de ciocolata. Dupd Intdrirea acesteia se orneazd cu cremid. Tor-
tul se poate portiona in 28 de buciji.

Cerintele fatd decalitate: tort de formi rotundd
glazurat cu pomadd de-ciocolatd, deasupra cireia este aplicat un
desen din cremd; in sectiune se vad doud straturi de cremi, alu-
atul si crema au culoarea ciocolatei; miezul poros, elastic; erema
densa. ‘ :

Tort «Pandispan cu pastd de fructe». Pandispan 300, sirop 1300,
pastd de fructe 3600, jelew 750, fructe conservate 1250, farimituri
de pandispan rumenite 100. Se obfin 10 b. a cite 1 kg.

Doud blaturi de pandigpan se insiropeazi si se lipesc cu pasti
de fructe, cu care se unge si suprafata tortului. Tortul se orneazi
cu fructe conservate si se acoperd cu jeleu in doud prize. Dupi ce
jeleul se intdreste, pirtile laterale se presard cu farimituri de
pandispan rumenite. '

Cerinfele fatd de calitate: tort de formi regula-
td, ornat cu fructe i jeleu, pe din pdr{i presdrat cu farimituri;
aluatul de culoare galbend, poros, elastic, bine insiropat, se rupe
usor.

? Tort «Pandispan» cu cremd din albusuri si pasti de fructe.
Pandispan 3000, sirop 1400, cremd de albusuri 2430, pastd de
fructe 2600, fructe 250, zahdr farin 240, fdrimituri de pandispan
90. Se obtin 10 b a cite 1000 g. -

Pandigpanul, dupd ce s-a ricit timp de 8—10 h, se curiti de
locurile arse, se taie in doud blaturi, care se insiropeazi si se
lipesc cu pastd de fructe, cu care se unge si toati suprafata tor-
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tului. Pe din 'parti tortul se presard cu farimituri de pandispan.
Lia suprafatd tortul se acoperd cu cremid de albusuri. Se orneazi
cu aceeasi cremd, fructe si se presard cu zahdr farin. R

Cerintele fatd de calitate: tort de formi rotun-
dd sau pétratd, pdrtile laterale presarate cu farimituri, suprafata
este ornatd cu-desen din cremé& de albusuri; pudrat cu zahar farin.

Tort de cununie. Pandispan 1300, sirop 840, cremd de unt 1230,

dulceatd 300, semifabricat de bezea 220. Se obfine 1 b. de 4000 g.

Pandispanul se coace in forme rotunde cu diametru diferit.
Dupd ce s-a ricit bine, se taie pe orizontald in patru blaturi. Se
insiropeaza si se lipesc cu crema. Suprafata tortului se acoperd cu
cremd. Partile [aterale se orneazé cu semifabricate coapte din alu-
at de bezele. Se infrumusefeazd cu cremé coloratd, precum si cu
-semifabricate din aluat de bezele. Se poate folosi si crema «Sar-
lotty». o
Cerinfele fatd de calitate: tort de formi rotun-
d&d inalt, in trei etaje; ormat frumos; semifabricatele din aluat de
bezele sint fard crapéturi. '

Tort «Rubin». Pandispan 3500, sirop 3000, cremd «Sarlott»
2000, magiun de mere 1400, jeleu 70, fdrimituri de pandispan 30.
Se obtin 10 bucdfi a cite 1 kg.

Pandispanul, dupi ce s-a ricit bine timp de 8—10 h, se taie in
doud blaturi, care se insiropeazi si se lipesc ct magiun. Supra-
faja si péiriile laterale se ung cu cremi. Pe din pir{i se presari
cu farimituri. de pandigspan. Se orneaz3 cu cremd si jeleu colorat.

Cerinjele fata de calitate: v. tortul «Pandispan
.ctt cremd». Suprafata ornatd cu jeleu rosu.

Tort «Zdenca». Pandispan 1510, pandispan cu cacao praf 3485,
jeleu 2400, cremd «cehds 7455, fructe 1500, nuci prdjite 500. Se
obtin 10 b. a cite 1680 g. .

Pandispanul se prepard dupd metoda de bazd obisnuit si cu
cacao praf. Se coace in forme rotunde. Dupi ce se rdceste bine se
taie In doud. Crema se prepari sa ci pentru tortul «Vatlavs (vezi

*in continuare). | :

Pentru tort se folosesc doud blaturi cu cacao praf si unul din
pandispan obisnuit, care se pune la mijloc. Blaturile se lipesc
cu cremd si fructe. Suprafata si partile laterale se ung cu cremi
albd. Pe din pdrti se presard ou nuci miruntite. La suprafatd se
face un chenar din cremi albi si se infrumuseteazd cu fructe. Se
pune in frigider si se réceascd crema si apoi deasupra se toarni
jeleu colorat. :
, Cerintele fatd de calitate: suprafaja acoperiti cu
jeleu roz si ornatd cu cremd, in sectiune blaturi de culoarea cio-
colatei si galben, In crema se vidd fructele.

Tort «Dobos». Pandispan 4388, cremd din friscd cu ciocolatd
7627, caramel 1485. Se objin 10 b. a cite 1350 g. ,

Pandispanul si crema se prepara-la fel ca si pentru tortul

«Stefania». Sase turte rotunde de pandispan se lipesc cu creméi de

152

ciocolatd. Suprafaia tortului se orneazd cu cremd de caramel.
Pe din parf{i se unge cu cremd si se presard cu {drimituri de
pandispan.

"Crema de, caramel se aplicid pe turta de sus intr-un strat de
2—2,b mm,*se niveleazd cu cutitul si pind a se rdci se fac cu
cujitul crestaturi radiale. Tortul se imparte iy 10 pérti.

Cerintele fatd de calitate: v. tortul «Stefaniax,
suprafata e ornatd cu cremi de caramel. '

Tort pentru.ceai. Pandigpan cu unt si nuci 5000, pomadd 1500,
sirop 1500, gem 1500, semifabricat de bezea 200, nuci pentru pre-.
sdarat 300. Se obfin 10 b a cite 1 kg. Peniru tort se prepard pan-
dispan . dupd urmdtoarea refetd: [dind 1325, amidon 88, ‘zahdr
1413, oud 2379, unt 177, nuci 309, '

Pandispanul se prepard dupad metoda de bazd, numai ci in
fdind se adaugid nuci pisate, iar la sfirgitul framintarii aluatu-
lui — unt Inmuiat. Se coace aluatul in forme tapetate cu hirtie.
Dupéd coacere si rdcire se scoate din forma si se lasd pe 8—10 h.
Apoi hirtia se scoate si pandispanul se taie in doud, se insiro-
peazd $i se lipesc cu gem. Suprafata se glazureazd cu pomadai.
Pe din pdr}i se presara cu nuci prajite maruntite. Se orneaza cu
semifabricate coapte din aluat de tip bezea si cu pomada.

Cerintele fatd de calitate: tort rotund, glazurat
cu pomada si impedobit cu semifabricate din aluat tip bezea.

Tort «Ospitalitate». Pandispan 800, sirop 400, cremd de unt
800, pastd de fructe 100, pomadd de ciocolatd 300, mastic de za-
hdr 500, fructe zaharisite 30, ciocolatd fdrimitatda 20, coniac pen-
tru sirop 50. Masa 3 kg. :

Acesta este un tort figurat si se comandi cu ocazia festiviti-
tilor, ca simbol al bunistdrii si ospitalitdtfii. Se pregitesc cite-
va varietd{i ale acestui tort. 5—6 blaturi de pandispan se imbibi
cu sirop si se lipesc cu cremd. Li se dad forma de piine mare ro-
tundd, nivelindu-le cu cutitul. Suprafata se orneazd cu pastd de
fructe si se glazureazi cu pomada de ciocolatd si imediat se asa-
z& in cutie, pentru a nu se forma crapituri la suprafata.

Masticul de zahdr se lamineaza intr-o foaie cu grosimea de
2—3 mm si se taie in fisii cu ld{imea de 100 mm de lungime di-
feritd. Marginile fisiilor se taie sub formi de furfuri. Se asaza pe
suprafafa tortului mai intii fisia mai lunga, apoi de-a curmezisul
cea scurtd. Din mastic se modeleazi o solnitd si se asazd pe su-
prafata tortului. In solnitd se toarnd. ciocolati méiruntitd. Cape-
tele fisiilor («prosopul») si solnita se impodobesc cu un desen
fin cu culori vii din cremd cu ajutorul cornetului. In jurul solnitei
podoabele- se fac din cremid sub formad de flori, se asazd fructe
zaharisite. _

Cerintele fatd de calitate: tort fasonat, gustul
acelasi, ca si al tortului pandispan cu cremd.

Tort «Mesteacdn». Pandispan 338, pandispan cu cacao 322, si-
rop 440, dulceatd de cdpsuni 234, cremd de unt cu ciocolatd 186,
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cremd de unt 180, pomadd 266, fdrimituri de pandispan cu cacao |

20, coniac sau vin de desert pentru sirop 40, migdale 14. Masa
2 kg.

Este un tort fasonat. Se coace intr-o formid rotunda: Dupi
coacere si racire timp de 6—8 h se taie in trei blaturi.’ Fiecare blat
se insiropeazd. Un blat se unge cu crem# de unt, se suprapune
peste el un blat de pandispan cu cacao, se tunge cu cremi de unt
cu ciocolatd si se acopera cu un blat de pandispan. Suprafata si
partile laterale se ung cu dulceatd de cdpsuni si se glazureazd cu
pomadi albd. Inainte ca pomada si se intireascd partile laterale
se presard cu farimituri de pandispan cu adaos de cacao praf.
Cind’pomada se intdreste, suprafata tortului se orneazi cu cremi
sub formd de ramuri de mesteacdn cu frunze. Se mai aranjeazi
migdale curdtite sub forma de frunze.

Cerintele fatd de calitate: tort rotund ornat cu
pomadi si cremd cu nuci, desen tematic, gustul si mirosul cores-
pund tortului de pandispan cu crema.

Tort «Cosulet cu capsuni». Pandispan 960, sirop 420, cremd
de unt 990, cremd de unt cu ciocolati 70, cremd de cdpsune 513,
glazurd de ciocolatd 63, coniac pentru sirop 60. Masa 3 kg.

Acest tort fasonat are forma pitratd. Doud blaturi de pandis-
pan se Insiropeazd si se ung cu cremi. Suprafata si pirtile late-
rale de asemenea se ung cu cremi. Pirtile laterale se orneazi cu
desen din cremd de ciocolatd. Pentru cosulet pandispanul se coa-
ce Intr-o formd speciald sau se modeleazd din blaturi de pandis-
pan lipindy-le cu cremd, preventiv insiropindu-le. Se pune in fri-
gider pentru ridcirea cremei si se asaza pe suprafata tortului.

Cosul se orneazd cu impletituri din crema albi si cu ciocolati.
Apoi cosul se umple cu cidpsune preparate din cremi, se orneazi
cu cremd sub forma de frunzulite si codite. In colturile tortului
se fac podoabe din glazurd de ciocolatd. Pentru prepararea cip-
sunelor se foloseste semifabricatul «Cipsunis. Reteta semifabri-
catului 1a 1 kg: cremi de unt 555, zahir tos 466, esentd de cap-
sune 2, colorant alimentar rosu 0,01.

Crema de unt se aromatizeazd cu esentd de cipsune, se toar-

nd intr-un sdculet de pinzé cu tub neted si se depune sub formi
de bile mici pe o tavd. Se {in la rece pind la rdcirea cremei.
Apoi aceste bile se rostogolesc prin zahir tos, colorat cu colorant
alimentar rosu, dindu-le forma de cdpsune. '

Cerintele fatd de calitate: v. tortul «Pandispan
cu cremds, miros de cipsune. -

Tort «Moldovax. Pandispan cu cacao 4020, cremd de unt 1100,
cremd de unt cu ciocolatd 2200, cremd de unt cu cacao praf 530,
sirop de miere 1380, nuci prdjite 270, glazurd de ciocolatd 200.
Se obtin 10 b. a cite 1 kg.

Se prepard pandispan cu cacao. Se coace in forme rotunde.
Dupi coacere si ricire pandigpanul se taie in trei blaturi, care se
insiropeazd cu sirop de miere (zahdr 652, miere naturald 130, apd
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600). Blatul de desubt se unge cu cremi amestecatid cu ciocolatd
marunfitd (la 1 kg de cremd 93 g de ciocolati), se pune al doilea
blat i tot se unge cu aceastd cremi, apoi se suprapune al treilea

- biat. Suprafata si pérfile laterale se ung cu cremd de ciocolati.

Pe din pdr{i se presari cu nuci prijite maruntite. La suprafata
se face o bordurd din cremd albd si inscriptia «Moldovas, podoabe
stb formd de spice, jumitate de fort se presard cu ciocolati sub
formd de strujituri.

Cerinfele fatd de calitate: tort rotund, uniform
presarat cu nuci-méruniite; la suprafatd un strat de cremi de cio-
colatd; in sectiune ‘pandispan cu cacao si cremi cu adaos de cio-
colata. -

Tort «Talpa gistei». Pandispan 1958, cremd de friscd cu cacao
praf 6220, glazurd de ciocolatd 1091, visine in coniac 1156. Se
obfin 10 b. a cite 1070 g. '

Se prepard pandispanul prin metoda la rece si se coace in for-
me rotunde. Dupd coacere si ricire se-taie in doud blaturi. Pentru
tort se foloseste numai unul.

Visinile conservate se elibereazi de simburi si se acoperi cu
coniac (1024 g de visine, fard simburi, si 161 g de coniac) si se
lasd pe citeva ore. Apoi visinile se asazi uniform pe blatul de
pandispan. Pe semifabricat se imbraci un inel metalic dupa forma
tortului si se umple pind la margini cu cremi de ciocolats, se ni-
veleazd cu cufitul si se pune la rece pentru ricirea cremei. Inelul
se scoate si se glazureazd suprafata si piartile laterale ale tortului
cu ciocolatd, preventiv incélzitd pind la 30°C si amestecati apoi
cu unt de cacao. Dupi intdrirea ciocolatei suprafata se impodo-

- beste cu o bordurd din cremd de ciocolati si se aplicd un desen

de ciocolatd sub formd de talpd de gisci.
7 Pentru crema de ciocolati din friscd: unt 3184, zahdr [arin
2509, friscd de 35% 645, cacao praf 337, vaniling 8.

Cerintele +fatda de calitate: fort de pandispan
acoperit cu ciocolatd, in sectiune se vede stratul de visine si cre-
ma de ciocolati.

Tort «Stefania». Pandispan 4442, cremd din friscd cu cdcao
praf 8883, cacao praf 180. Se obfin 10 b. a cite 1350 g.

Pandispanul se prepard prin metoda la rece si se coace la tem-
peratura de 210—220°C in tvi pudrate cu fiind, nivelind turtele
rotunde cu cufitul dupd sablon. - A

Sase turte rotunde de pandispan se stratifici cu crema din
friscd cu cacao praf. Suprafata si pirtile laterale se pudreazi
C;l cacao praf si cu cutitul se executd un desen sub formd de
plasa. :

Cerintele fatd de calitate: wv. tortul «Talpd de
guscds; sase straturi de pandispan, stratificate cu cremi de cio-
colatd; suprafata pudrati cu cacao praf.

Tort «Marina». Pandispan de ciocolatd 1530, ruladd de pan-
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dispan 1462, cremd din friscd cu cacao praf 5513, glazurd de
ciocolatd 95. Se obtin 10 b. a cite 860 g.

Pandispanul si rulada se prepard prin metoda la rece. In pan-
dispan se adaugd cacao praf. Se coace in forme rotunde. Dupa
coacere si ricire se taie in patru parfi. Pentru tort se foloseste nu-
mai doud. -

Blaturile de pandispan pentru ruladd dupd coacere si racire
se unesc cite doud cu cremi si se taie in fisii cu l4fimea de 20—
30 mnt si se ruleazi, astfel incit diametrul ruladei sa corespunda
diametrului tortului. Rulada se suprapune pe blatul de tort uns
cu cremd, cu spirele in sus. Suprafata ruladei se unge cu crema
si se acoperd cu al doilea plat. Suprafafa si pariile laterale se
ung si se orneazd cu cremd. Deasupra se presard cu ciocolata,
pregititd sub forma de strujitura.

Cerintele fatd de calitate: tort rotund, suprafa-
ta si partile laterale acoperite si impodobite cu cremd de ciocolatd.

Tort cu limiie. Pandispan 4849, cremd din friscd cu cacao
praf 3858, cremd din friscd pentru garnisire 1940, sirop 1456,
glazurd de ciocolatd 247, nuci prdjite 494, felioare de ldmiie 156.
Se obfin 10 b. a cite 1300 g.

Pandispanul se prepard prin metoda la rece, se coace in forme
rotunde, se raceste, se scoate din formi si se taie In trei blaturi,
care se insiropeazi: cel de jos mai pufin, cele de deasupra mai

mult. Se unesc intre ele cu cremi de frigcd cu cacao praf. Supra- -

fata si-parfile laterale se ung cu cremd albd. Pe din parti se

presard cu nuci prdjite marunfite. La suprafatd se aplicd o bor-

duri din cremi albd pe la margini, iar in centru o bordurd din
cremi de ciocolatd. In interiorul acestei borduri se asazd felioare
~de lamiie, iar intre aceste dous borduri se presard ciocolata sub
form# de strujiturd.

Cerintele fatid de calitate: tort rotund, pe din
parti presdrat cu un strat uniform de nuci maruntite; la suprafata
crema albi: bordurile albd si de ciocolata. , o

Tort «Vine barza». Pandispan 4293, cremd 3805, pomadd 1020,
cacao praf 244, magiun 488, fructe proaspete sau zaharisite 146.
Se obfin 10 b a cite 1 kg. . - ’

Pandispanul se prepard dupd metoda de bazd, numai ca pen-
tru prepararea lui se folosesc nuci si unt. Nucile se rumenesc, se
miruntesc si se amestecd cu fdin4, iar untul se topeste si se adauga
la sfisitul framintdrii aluatului. Aluatul se coace in forme rotunde.
Dupé ridcire se taje in trei parii.

Pentru cremi: unt 1912, gdlbenusuri 493, lapte condensat cu
zahdr 1149, nuci rumenite 34, vaniling 0,5.

In laptele condensat se adaugd 1/3 de apd dupd masa, gal-
benusuri batute si se fierbe pind la condensare 2—3 min in baia
de apa. Untul se bate, se. adaugd laptele cu oudle, nucile ru-
menite si maruntite, vanilind si se¢ bafe totul 10—15 min. Blatu-
rile de pandispan se ung cu aceasia ¢remd. Suprafafa si pariile
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laterale se ung cu magiun si se glazureazd cu pomada cu adaos
de cacao praf, se infrumuseteaza cu fructe proaspete sau con-
gelate. Dup4 ce pomada se intdreste se executd dupd sablon, fo-
losind cacao praf, un desen sub formd de barza.

Cerintele fatd de calitate: tort rotund, suprafa-
ta acoperiti cu un strat neted de pomada de ciocolatd; in sectiu-
ne — pandispanul este mai dens, se vdd bucétfele de nuca.

Tort «Fulgusor». Pandispan pe sminting 5960, cremd din albu-
suri fiartd 1980, gem 1940, zahdr farin 50, lichior 70. Se obfin
10 b. q cite 1 kg. Pentru pandispanul pe smintind: fdind 1986,
zahdr tos 1986, sminting 1986, melanj 1986.

Pandispanul se preparid dupd metoda de bazd, insd dupd ba-
terea zaharului cu melanjul pind la obtinerea unui desen stabil
la suprafatd, se incorporeazd in aceasti masi fdind si smintina.
Se coace in forime rotunde. Se ricegte si se taie trei blaturi, care
se unesc ¢t gem cu adaos de lichior. Suprafata si pértile laterale
se ung cu cremi de albuguri. Suprafata se orneazd cu aceeasi
cremi. Se supun prelucririi termice la temperatura de 220—250°C
timp de 2—3 min. Dupd ricire se presard cu zahin farin.

~Cerintele fatd de calitate: tort rotund, dupd coa-
cere are desen reliefat, suprafata presdratd cu zahdr farin.

Tert «Vatlav». Pandispan de ciocolatd 4800, cremd «cehd»
7450, farimituri de caramel 1350, fructe din compot 1300, glazurd
de ciocolatd 100. Se obfin 10 b. a cite 1500 g.

Pandispanul de ciocolatid se coace in forme rotunde. Dupd
rdcire se taie in trei pdrf{i. Pentru prepararea cremei laptele se
fierbe cu zahdr, se adaugd amidonul diluat cu lapte, se dd in
clocot si apoi se riceste, untul se bate, se adaugd masa racita,
coniac sau vin de desert si se bate 10—15 min. Crema gata se
amestecd cu o parte din fructe. o

Pentru crema: zahdr tos 1917, unt 4383, lapte integral 1917,
amidon 274, coniac sau vin 219. .

Pentru farimiturile de caramel se prepard caramelul, concen-
{rind siropul pini la 165°C. In caramelul fierbinte se adauga nuci
prédjite, se toarnd pe masid unsd cu grdsime, se lasd s se ri-
ceascd, apoi se farimiteazd. La 756 g de zahdr se i-att 378 g
de melasa, 378 g de nuci uscate si 0,0003 g de vanilina.

Blaturile se unesc cu cremd. Suprafata si pértile laterale se

ung cu cremd si se presard cu farimituri de caramel. Suprafata

se orneazi cu cremé, fructe si ciocolatd.

Cerintele fatd de calitate: tort rotund, suprafafa
si pirtile laterale presidrate cu farimituri de caramel; fmpodobit
cu fructe, cremd, strujituri de ciocolata, in sectiune se vad crema
si fructele.




§ 52. Torturi firimicioase

Tort «Abricotin». Turtd din aluat fdarimicios 4500, cremd de
unt 2700, pormadd 2000, fructe proaspete sau zaharisite 250, nuci
prdjite 90, cremd de unt cu ciocolatd 90, lichior «Abricotins 250,
farimituri rumenite de pandispan 60. Se obfin 10 b. a cite 1 kg.

Lichiorul «Abricotins se adaugi in cremi. ‘

Blaturile din aluat fdrimicios se coc, se ricesc $i se unesc
cite doud cu cremd de unt. Blatul de deasupra se glazureazs cu
pomada. Dupd ce pomada se riceste, blatul se taie in torturi cu
un cufit fierbinte, ca marginile si fie netede. Pe din pirti tortul
se unge cu cremd si se presard cu firimituri de pandispan ru-
menite. ‘ ‘

Se orneazd cu o retea din cremi de ciocolatd, cu cremi de
unt, fructe proaspete sau zaharisite, nuci prajite. Se foloseste
si crema «Sarlotts.

Cerintele fatd de calitate: tort patrat; deasupra
glazurat cu pomadd rozd si ornat cu cremd, gustul si mirosul
caracteristic aluatului farimicios, cremei de unt si lichiorului
«Abricotins.

Tort «Chisindu». Semifabricat farimicios 3600, cremd de unt
cu ciocolatd 2300, pomadd de ciocolatd 1650, pastd de fructe 220,
ctocolatd 120, nuci rumenite 60, fdrimituri de pandispan 60. Se
obtin 10 b. a cite 800 g.

Blaturile de aluat fdrimicios dupi coacere si rdcire se lipesc
cite doud cu cremd de unt. Blatul de deasupra se acoperd cu un
sirat subfire de pastd de fructe (cuverturs) si se glazureaza cu
pomadd de ciocolatd. Dupd ricirea pomezii blatul se taie in tor-
turi cu un cutit fierbinte. Pértile laterale se ung cu cremi si se
presard cu fdrimituri de pandispan. Pe suprafata tortului se face
inscripfia «Chisindu» din cremé de unt cu ciocolati. Se orneazi
cu cremd de unt cu ciocolatd, nuci rumenite, ciocolats.

Torturile «Abricotiny, «Chisindus cu masa de 1 kg si mai mult
-constau din trei sau patru straturi. Se foloseste si crema «Sar-
lotts.

Tort-«Caderea frunzelor». Turtd din aluat fdrimicios cu cacao
- $i nuci 5700, cremd de,unt cu ciocolatd 1500, cremd de unt 400,

" dulceats 1400, pormadd de. ciocolatd 900, fdarimituri de semifabri-.

cate din aluat fdrimicios 100. Se obtin 10 b. a cite 1 kg.

Pentru prepararea 1 kg de turti firimicioasi se foloseste ur-
matoarea retetd: fding 486, unt 269, zahdr tos 180, oud 68, cacao
praf 54, nuci prdjite 90, sodd alimentard 0,45, carbonat de amoniu
0,45, sare 1,8, esentd 1,8. :

Aluatul farimicios se prepard ca de obicei, numai ci odati cu
fdina se adaugd cacao praf si nuci maruntite, Aluatul se intinde
tntr-o foaie cu grosimea de 3—4 mm si se taie turte rotunde. Dupa
coacere si ridcire pe blatul de desubt se.depune un strat de dul-
ceatd, deasupra se pune al doilea, care-se unge cu cremi de cio-
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colatd si se acoperd cu al treilea blat. Suprafata si partile laterale
se ung cu dulceatd peste care pe din parti se presard farimituri
de semifabricate din aluat firimicios, iar deasupra se glazureazi
cu pomadd de ciocolatd, Suprafata tortului se fmparte in 12 sec-
toare si fiecare se orneazi cu cremi sub formi de frunze verzi si
cu desene din cremi albd si cu ciocolati.

~Cerintele fatd de calitate: wv. tortul «Abricotiny,
se poate folosi si crema «Sarlotts. o

Tort cu dulceatd. Semifabricat din aluat fdrimicios 4500, cre-
md din albuguri 3300, dulceafd de richifele 1950, zahdr farin 200,
farimituri de pandispan 50. Se obtin 10 b. a cite 1000 g.

Aluatul farimicios se coace in blaturi cu grosimea de 7—8 mm,
care dupd ce se rdcesc, se unesc cite doud cu cremi de albusuri
amestecatd cu dulceatd de rdchitele. Suprafata si partile laterale
se ung cu cremd de albusuri. Pe din parti se presari cu firimi-
turi de pandispan. Se orneazi cu cremi de albusuri, rachitele din
dulceatd si se pudreazi cu zahir farin.

Cerinfele fatd de calitate: tort dreptunghiular;
pe din parfi presdrat cu farimituri; suprafata ornati cu desen din
crema albd presdrat cu zahdr farin, in sectiune un strat de culoare
rozd.

Tort cu nuci. Semifabricatul din aluat fdrimicios 4000, magiun
4200, pomadd de ciocolatd 1400, nuci prdjite 300, fdrimituri de
pandispan 100. Se oblin 10 b. a cite 1000 g.

Blaturile se coc cu grosimea de 5—6 mm. Dup4 rédcire se unesc
cite patru cu magiun. Suprafata se acoperd cu magiun si se

- glazureazd cu pomadd de ciocolats, peste care se presard nuci

maruntite. Pe din pirti se unge cu magiun $i se presard cu firi-
mituri de pandispan. '

Ceninfele fatd de calitate: suprafata neteda, lu-
citoare, cu nuci aranjate frumos, pe din parti presdrat cu farimi-
turi.

Tort «Pest». Semifabricat din aluat farimicios 4240, cremd de
albusuri fiartd 3030, dulceatd sau gem 2560, zahdr farin 170. Se
obtin 10 b. a cite 1 kg.

Tortul are formi rotundd si constd din trei blaturi de aluat
farimicios. Dupd coacere ele se lipesc cu dulceatd sau gem. Su-
prafata si pértile laterale se ung cu cremi de albusuri. Se pune
tortul pe 2—3 min in dulapul de cofetirie la temperatura de
220—230°C. Suprafata se pudreazi cu zahir farin. \

Tort «Ldcrimioare». Semifabricat din aluat féarimicios 4800,
pastd de fructe 300, pomadd 1850, glazurd nefiartd 260, fdrimi-

turi de pandispan rumenite 70, cacao praf 20. Se obtin 10 b. a cite

1 kg. :

Tortul are formi deptunghiulari. Blaturile se coc, se ricesc
si se unesc cite doud cu pasti de fructe. Suprafata se -acoperd cu
pastd de fructe, se glazureazi cu pomadi si se formeazi desenul,
ce aminteste marmora. Pentru aceasta o parte din pomadd se
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coloredzi cu cacao praf se se toarni in cornet. Pe pomada fncd

.neintdritd se aplicid pomada coloratd sub forma de fisii paralele.
Dupi ce pomada se rdceste blatul se taie in torturi cu un cufit fier-
binte. Pe din pérti se unge cu pomadd de fructe si se presard cu
farimituri de pandispan. Suprafata tortului se infrumusefeazd cu
glazurd nefiartd sub form# de ldcrimioare si se face chenarul.

Cerinfele fatd de calitate: suprafafa netedd lu-
cioasi din pomad#, cu desen ce imitd marmora, ldcrimioarele
si.chenarul fine, gingase. ’

Tort «Salcie». Semifabricat din aluat fdrimicios 6900, cremd
din friscd cu zmeurd 6077, cremd din friscd pentru ornare 1318,
glazurd de ciocolatd 399, nuci prdjite 323, se obfin 10 b. a cite
1500 g. Cremd din friscd cu zmeurd: unt 3032, zahdr tos 1736,
friscd de 856% 725, dulceati de zmeurd 1181, coniac sau vin 124.
Cremd din friscd peniru ornare: unt 788, friscd de 35% 189, za-
- hdr tos 452, vanilind 0,4, coniac sau vin 27,

: Pentru tort se coc¢ turte rotunde din aluat fdrimicios sau se
taie dintr-un blat cu sablonul. Crema se prepard din frigcd, la
care se adaugi dulceatd de zmeurd. In crema pentru otnare in

‘loc de dulceati se adaugid zahir vanilat. Trei turte din aluat

farimicios se stratificd cu crem din friscd cu zmeurd. Cu acea-

std cremd se ung si péirtile laterale. Deasupra tortul se orneazé
cu cremid din frigcd sub formd de chenar, pdrtile laterale se pre-
sard cu farimituri de nuci. Din glazurd de ciocolatd se fac po-
doabe sub form# de ramuri de salcie.

Cerintele fatd de calitate: tort rotund, ornat cu

cremd si impodobit cu glazurd de ciocolatd sub formd de ramuri; .

in sectiune se vidd trei turte din aluat firimicios, stratificate cu
cremi de zmeura. ' _

Tort «Lapte de pasire». Semifabricat de cozonac bdtut 310,
cremg 790, ciocolatd 200. Masa 1300. Pentru semifabricatul de
cozonac bdtuf: fding 140, zahdr 106, unt 160, melanj 75, vani-
lind 0,1.

Untul se bate cu zahdrul pind la o masd omogena, se adaugd
melanj, in care se dizolvd vanilind. Masa se bate pind devine
omogend timp de 15—20 min. Apoi se adaugi faina si ‘se fri-
mintd aluatul. Se coace in tdvi unse cu grasime dupd sablon la
temperatura de 200°C 5—8 min. .

Pentru-creméi: zahdr tos 308, melasd 155, agar-agar 4, apd

130, unt 200, lapte condensat cu zahdr 94, albusuri 60, vanilind’

0,3, acid citric 2.

Semifabricatul de cozonac bédtut copt se asazd intr-o forma
dreptunghiulard fird fund, se acoperd cu un strat de cremd, se
suprapune ial doilea blat si deasupraiardsi se toarnd cremd pind
se umple forma. Forma se pune la rece pind la intdrirea deplind-a
cremei. Suprafata si périile laterale ale tortului se. glazureaza
cu ciocolata, dup# intdrirea cdreia pe suprafaia tortului se face
un desen din ciocolata. . e

-
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Tortul se poate pregiti cu halva. Halvaua se trece prin sita,
se adaugi farimituri din semifabricat de cozonac bétut. Pértile la«
terale se presard cu halva cu firimituri. Pe suprafaa tortului se
pune sablonul si se presara halva.

Cerinfele fatd de calitate: tort dreptunghiular,
acoperit uniform cu ciocolatd din toate péantile, suprafata este
tmpartiti cu ciocolatd in 24 de pirti, fiecare este ornatd cu desen
din ciocolata. DR : -

/§ 53. Torturi din foitaj (Mille feuilles)

Tort «Mille feuilles cu cremi». Semifabricat de foitaj 5030,
cremd de unt 3800, zahdr farin 150, farimituri din foitaj 1020. Se
obtin 10 b. a cite 1 kg.

Blaturile din foitaj se coc, se rdcesc si se unesc cu crema.

Tortul cu masa de 500 g constd din doud blaturi, cu masa de
1 kg — din trei. Ultimul blat se pune cu partea netedd in sus.
Tortul se unge cu cremd si se presard cu farimituri de foitaj.
Suprafata tortului se pudreazi cu zahdr farin. Acest tort se poate
prepara cu crema «Sarlotty etc. '

Cerintele faja de calitate: tort dreptunghiular,

‘deasupra presirat cu farimituri cu zahdr farin, culoarea aluatu-

lui galben deschis, crema alba, aluatul uscat fdrimicios, usor se
stratificd, crema dsi pastreazd bine forma. :

Tort «Mille feuilles cu dulceatd». Semifabricat de foitaj 5330,
dulceafd 3500, farimituri de foitaj 1020, zahdr farin 150. Se ob-
Jin 10 b. a cite 1 kg. _ ,

Aluatul foitaj se lamineazi intr-o foaie cu grosimea de 5—
6 mm., Dupi coacere si rdcire blaturile se unesc cite doud cu dul-
ceald. Suprafata si parjile laterale se ung cu dulcea}a, se presara
cu fArimituri si-zahar farin. : ‘ :

Cerintele fatd de calitate: v. tortul «<Mille feuil-
les cu cremé», numai cd in loc de cremd se foloseste dulceafa.

Tort «Foitaj cu pastd de fructes. Semifabricat de foitaj 4000,
pastd de frucie 4000, fdrimituri de foitaj 1800, zahdr farin 200.
Se obtin 10 b. a cite-1 kg. ' ,

Blaturile coapte: de foitaj se rdcesc, se ung cu pastd de fructe
si se unesc cite 2-—3. Suprafata si pdriile laterale se ung cu
pastd de fructe si se presard cu .fdrimituri de foitaj cu zahdr
farin, ) 4 |

Cerintele fatd de calitate: v! tortul «Mille feuilx
les cui-dulceatds. o '

L § 54. Torturi cu migdale

Tort de migdale cu fructe. Semifabricat de migdale 5770, pastd
de Jructe 2170, sirop.-420, [ructe proaspele squ zaharisite 1140,
pomadd 420, fdrimituri de migdale 80. Se-obtin 10 b. a cite I kg.
© Tortul are forma péatratd. Aluatul de migdale se foarna intr-o
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tavd unsid cu ‘grisime $i presdratd cu fiaind si se modeleazi cn
cutitul in doud patrate de mirimea tortului. Pe un pitrat, care
va fi blatul de deasupra, se aplici din aluat un desen din.tub
zimfat (doud diagonale, ce se Incrucigseazd, si chenar pe margi-
ne). Dupd coacere si ricire turta dedesubt se unge cu pasta. de fructe
$i se suprapune pe ea a doua turti preventiv imbibatd cu. sirop.
Toate cele patru sectoare formate la suprafata tortului se umplu
cu pomadd de culori diferite. Pind a se rici pomada tortul se
impodobeste cu fructe proaspete sau zaharisite. Dupé intérire
parfile laterale se ung cu pasti de fructe si se presard cu fari-
mituri de migdale.

Cerintele. fatd de calitate: tort de forms patrati;

impodobit cu pomadi de culori diferite; culoarea aluatului cafe-
nie, aluatul poros. ,
. Tort «Tinerete», Semifabricat de migdale 4480, cremd «Sarlotts
cu ciocolatd 2350, cremd «Sarlotts 3060, farimituri de semifabris
cat de migdale 110. Se obfin 10 bucdti a cite I kg. R
- Semifabricatul de migdale se modeleazi, ca si in reteta pre-
cedentd. Dupd coacere si racire trei straturi -de semifahricat se
ung cu cremd «$arlotts albd. Suprafata si pirtile laterale se ung
cu crema «Jarlott» cu ciocolatd. Pe din parti se presara cu fari-
mituri. Tortul se orneazi cu cremi sub formi de flori si frunze
de castane. , , g ;

Cerinfele fatd de calitate: tort de forms rotunds
sau dreptunghiulard, ornat cu cremi de ciocolati si cu flori din
cremd colorata.

§ 55. Torturi din compozitii zaharoase (tip bezea) cu nuci

Tort «Zbor». Semifabricat din compozifii zaharoase cu. nuci
4300, semifabricat din compozifie zaharoasd 300, cremd «Sarlotts
4900, cremd «Sarlotts cu ciocolats 150, zahdr farin 150, fdrimiturs
de semifabricat din compozifie zaharoasd cu nuci 200. Se obtin
10 b. a cite 1 kg.

. Tortul are formi rotundi. Semifabricatul din compozitie zaha-
roasad (tip bezea) cu nuci se preparid dupi urmitoarea retetd; za-
hdr 3030, albusuri 1515, nuci prdjite 1288, zahdr vanilat 37,9.

Doud turte de semifabricat cu nuci se lipesc cu cremd, supra-
fata si partile laterale de asemenea se ung cu cremi si se presard
cu farimituri din semifabricat de bezea. '

Pentru ornarea tortului se coc citeva turte din aluat de be-
zea, se rdcesc si se asazd pe suprafata tortului. Se aplicd' un
desen din ciocolati cu cremi albi. Deasupra tortul se presard
cu un strat subfire de zahir farin.

Cerinfele fatd de calitate: tort de formi rotun-
da sau dreptunghiulard, impodobit cu cremi albi $i de culoarea
ciocolatei, suprafaja este presirati cu zahir farin, in secfiune
doud turte albe, lipite cu cremai. e '
Tort «Kiev» Semifabricat din compozifie zaharoasd sau nuci
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4200, cremda «Sarlott» 3700, cremd «Sarlotts cu ciocolatd 176, fruc-

le conservale i fructe zaharisite 340, coniac in cremd 50, Se ob-

tin 10 b a cite 1 kg. :

Semifabricatul din compozitie zaharoasi cu nuci se prepard la
fel, ca si pentru tortul «Zbor», numai ci nucile se amesteci din
timp cu faind. Douid blaturi se unesc cu cremd albd, iar pe din
parfi si deasupra cu cremd de ciocolatd. Tortul se orneazi cu
desene din cremi coloratd, cu fructe zaharisite sau conservate.

Cerinfele fatd de calitate: tort de formé rotunda,
deasupra ornamentat cu crema, fructe conservate sau zaharisite,

in seciiune se viad douj lurte tip bezea cu nuci, stratificate cu
erema albi. :

§ 56. Torturi din compozitii zaharoase

Tort «Bariz». Semifabricat din compozifii zaharoase 3440, cre-
md de unt «Noutates cu fructe 4160, cremd de unt «Noutates 240,
cremd de unt «Noutates cu ciocolati 400, nuci prdjite 1200, fdri-
mituri de semifabricat de bezeq 560 Se obtin 10 b. a cite 1000 g.

Semifabricatele din compozifii zaharoase se coc dupd cum e
descris pentru tortul «Zbors. Dupd ce s-au rdcit timp de 12—24 h
3 blaturi de semifabricat se ung cu cremd de unt «Noutates cu
fructe. Suprafata si partile laterale se ung cu aceeasi cremd. La
suprafatd se presari nuci mdruntite, iar pe din parti firimituri de
semifabricat de bezea. Pe suprafata tortului se aplici un desen
sub froméa de impletituri din linii din crema de unt «Noutate» de
culeare albd sau de culoarea ciocolatei.

Cerintele fa{d de calitate: tort fnalt presirat uni-
form cu nuci si cu farimituri, 1a suprafatd un desen fin sub forma
de pinzd de piianjen.

Tort «FElena». Semifabricat din compozifie zaharoasd 3100,
cremd «Sarlotts 5620, cremd «Sarlott> cu ciocolatd 130, citrusi
zaharisifi 1000, farimituri de semifabricat de bezeq 150. Se obtin
10 b. a cite 1000 g.

Semifabricatele se coc $i se rdcesc ca si pentru tortul «Zbors.
Trei semifabricate se unesc cu crems «Sarlotts, amestecati cu o
parte din fructele zaharisite de citrusi. Suprafata si partile la-
terale se ung cu cremsi «Sarlotty. Pe din pirti se presard cu
farimituri de semifabricat de bezea. Se orneazi cu crems «Sarlotts
albd si cu ciocolatd, cu fructe zaharisite,

Cerintele fatd de calitate: tort inalt rotund; la
suprafatd un desen fin din crema si Iructe zaharisite; pe din péarti
este presdrat cu fdrimituri,
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§ 57. Pistrarea si transportarea torturilor si prijiturilor -

Pistrarea si transportarea préjiturilor si torturilor se reali-
zeaza in conformitate cu cerinfele standardului de ramurd SiR
18—102—72 «Torturile si prajituriles. '

Torturile se ambaleaz3 in cutii de carton oformate artistic, funs
dul cdrora este tapetat cu hirtie de pergament. .

Prijiturile se asazd in lizi metalice sau de lemn. Cele meta
lice sint prevdzute cu acoperire anticorozivd, iar cele metalice
sint acoperite cu lacuri alimentare. Pe fundul ldzilon se asterne
hirtie de pergament sau pergamin. Pentru a evita deformarea
prijiturile se asazi intr-un strat; intr-o ladd trebuie sd ce aile
cel putin cinci feluri de diferite préjituri. La cererea organizati-
ei de comert se pot aseza intr-o ladd numai prajituri de-un fel.
Prijiturile fara decor se asazi vertical, cele marunte (de desert)
se ambaleazi in cutii sau tivi, in lazi. Prijiturile de tipul «Cosu-
lete», cele din firimituri, buse, tip bezea se -asazd in capsile de
hirtie si apoi in 14dzi. . : .

In cutiile cu torturi si ldzile cu préjituri trebuie si fie" ur-
mitorul marcaj: denumirea Intreprinderii-producatoare, .denu-
mirea produsului; ‘masa netd, data si ora prepardrii, termenul de
pastrare, STR 18—102—72. Pe cutiile cu torturi se indicd si'pre-
ful. S : : A
"~ Transportarea torturilor si prijiturilor se face cu respeciarea
regulilor sanitare respective, in 'masgini inchise -uscate. Nu se
permite transportarea lor impreund cu’ produse, ce posed4 -iniros
strigent. - Lo S c

Torturile sau préjiturile -cu ornament ' de fructe sau Qrgiinéi 'se
péstreazd in frigidere la temperatura de la 6 pind la 0°C. Daca
intreprinderea nu dispune de frigidere se interzice realizaréa pra-
jiturilor cu cremi fiartd sau friscd batutd: Torturile sau praji-
turile fird decor se pot pdstra la'temperaturd nu'mai mare de
18°C. o o

Torturile si préjiturile trebuie si fie aprobate de controlul
tehnic al intreprinderii producitoare. Termenul de garanfie.de
pdstirare a acestor produse (in caz de prezen{ad a frigiderului) se
calculeazd din momentul prepardrii. ) '

- . )

Felurile de préajituri Termenul de p’é'stfére

Ornamenttl dint cremd de albus sau fructe, sau farid

decor : 72
© Cu cremi de friscd, cremd «Sarlott», cremi «Inghefatd» 3%
Cu cremé fiarta ) 6
Cu frisca batuta i
R
164 . -

“Intrebiri pentru recapitulare

- Parlicutaritétile prepardrii torturilor tip pandispan.

. Cum 8e coace semifabricatul pentru tortul «Poveste»?

. Cum se orneazd tortul «Ospitalitate»?

. gu.m se orneazd torturile «Abricotin», «Chisindus?

s Aéu gzmc;? se deosebeste tortul «Mille feuilles cu dulceatds de «Mille feua
6. Cum se coace semifabricatul pentru tortul «Kiev»?
7. Cum se prepara crema penlru tortul «Talpd de giscis?
8. Ambalarea si transportarea torturilor.

A 00 DS
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v Capitolul IX
SPECIALITATI DE PATISERIE - NATIONALE

§ 58. Produse orientale

Produsele de patiserie orientale se bucurd de popularitate nu
numai printre popoarele Asiei Mijlocii, dar si in alte {dri. Aceste
produse se caracterizeazi printr-un continut inalt de grasimi,
zahir, oud, nuci si aromatizanii, ceea ce le conditioneaza o va-
loare nutritivd inaltd. Componentele produselor orientale deseori
se folosesc in combinatie, necaracteristicad produselor de cofetérie
chisnuite. Produsele cu un confinut inalt de grasime, oud, zahar
se prepard cu folosirea afinatorilor chimici, unele produse sé pre-
pard pe bazid de drojdii.

Pahlava din aluat de cozonac. Pentru aluat: fdind de calitate
superioard 343, unt topit 78, oud 33, drojdii 2, apd 70; pentru
turnare: miere 78, unt topit 50; pentru umpluturd: alune 221, za-
hdr tos 221, cardamon 3; unt topit pentru uns tdvile 3; gdlbenu-
suri pentru uns 22. Volumul 1000 g.

Aluatul dospit se prepara fard maia. Fdina, oudle si untul
topit se amestecd cu drojdiile preventiv dizolvate intr-o canti-
tate micad de api cu temperatura de 30—32°C si se lasd sid dos-
peascd 60—90 min la temperatura de 30—40°C. Pentru umplu-
turd cardamonul se curdti si se farimijeaza impreund cu alunele.
Produsele pregitite se amestecd cu zahdr tos.

Aluatul se portioneazi in buc#ti a cite 0,8 kg si se lamineaza
intr-o foaie cu grosimea de 1—1,5 cm. Pe tava unsd cu unt foaia
se puné astfel, incit marginile ei si fie la nivelul marginilor tavii.
Pe aluat se pune umplutura intr-un strat de 2,5—3 cm, se aco-
perd cu a doua foaie si marginile ambelor foi se unesc impreuna.
Dupi ce aluatul a crescut timp de 10—12 min pahlavaua se unge
cu gilbenus, se porfioneazd in bucidfi cu masa de 100—150 g
sub form# de romburi si se coace timp de 35—40 min la tempe-
ratura de 180—200°C. Peste 10—12 min dupa introducere in rola
pahlavaua se scoate, pe liniile tdieturii se toarnd unt topit si se
pune din nou la copt, pind ce pahlavaua capitd o culoare cafenie
intens#. Produsele coapte se acoperi cu miere pe liniile téieturilor.

Cerintele fatd de calitate: produse din aluat de
cozonac ctt umpluturd de nuci, ifnbibate cu unt si miere; are for-
mi de romburi cu suprafaid lucioasid si miros de cardamon; in-
tr-un kg 7—10 b. ’ e

Chiata de Carabah. Pentru aluat: fding de calitate superioard
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350, zahdr tos 76, unt topit 65, oud 65; drojdii 10", vanilind 0,1,
?grfz 31;0;())entr;¢ tum;;ltfgurd; fdind de calitate superioard 290, zahdr
farin , unt topi 4, vanilindg 0,1, unt pentru . gd
penﬁu uns 5. Volumul 1000 g. ‘ 8 uns 5 galbenus
uatul dospit se prepard cu maia. Umplutura se prepary astfel:
untul topit, r.é.ci:c/ pinévla 10°C, se freaci timp de 1p2~—p15‘ min, se;
ada}lga vanilind, zahdr farin si se amestecs pind la obtinerea
;f(r;ex mase orlnotgen.e. %poi se adaugd faina si se amestecd 7—

U min; umpititura gata trebuie sd fie omogeni, firimicioass si

54 aibd temperat_ura de 12-—14°C. gend, farimicioasd s
Aluattfl, portionat in bucdti cu masa de 250 g, se modeleazi
sub formd de bile si peste 5--8 min se lamineazi o turtd rotundi
cu grosimea de~5——§ mm. Pe turtd se pun 200 g de umpluturi,
apoi marginile turtei se unesc si aluatul se lamineazi din nou cu
sucitorul, dindu-i forma de turti cu grosimea -de 1,5—4 c¢m. Dupi
aceasta tyrta Se pune cu sutura in jos in tava unsi cu grisime;
se lasd sd creascd, se unge cu ou, se aplicd cu furculita un desen
$1 se coace 30—35 min la temperatura de 200—220°C.
iurtCéengln‘;ézle lfaté (fie calitate: produs sub formi de
are de culoare cafeni d . i i
hettis lfe. cu desen romboidal, miezul este
$acher-ciurec. Fdind de calitate superioard 529, inclusiv pé
: 9, en-
tru .p.ua’rare 8, unt topit 264, zahdr farin 265, oud 927, esenzfcéJ de
vanilie 3; pentru presdrat: zahdr farin 30. Volumul 1000.

) Aluatul se fr‘amlvnté in urméitoarea ordine. Untul, temp'efatura
cdruia nu trebuie sd fie mai mare de 4—5°C, se freac pind cind
gsév‘aesii\%eunéplastlpl.(15—1120 r;lin), apoi se adaugi in portii mici
oud, 4 de vanilie, zahir farin, fiing si i a :
b e B e van aina si se amestecd aluatul

Pentru sacher-ciurec se foloseste fiini cu inut de g
A ‘ I _ sie Iaina cu un continut de glu-
ten de 27—30%. Dupd terminarea framintarii temperati:;uria aluat%lui
trebg1e sé Vflf: de 19—_—12°C,‘ umiditatea 15—17%. Aluatul gata se
portioneazd in bugatl cu masa de 75 g si se modeleazi sub formi
:ie Ablle: Pe o tavd, cu hirtie de pergament, se asazd bilele astfel,
incit distanfa dm_tre ele sd fie de 8—10 cm. Produsele se coc
timp de 25—30 min la temperatura de 180—220°C, ’
Préjiturile reci se' pudreazi# cu zahir farin si s g 1
lazi speciale, tapetate cu hirtie de pergament, vose syt m
Cerintele 'fatd de calitate: priiituri tunde b
bate cu cripidturi la suprafat, pudrate cu pzafjlé rin cu miros
de vanilini; umiditatea de‘5%.’ P F farin cu miros
Suri(lélgabie tde‘Bacu. Fdind 589, zahdr farin 153, unt 354, albu-
$ » pentru ornare: pireu de abricoase sau 7} ‘
30. Se obfin 100 g (40—45 b.). mere 50, zahdr fos
Untul se fqeaqé cu 'zghérull farin, treptat se adaugi albusurile,
se zi_n}esteca §1 apol se incorporeazd fdina, frimintindu-se aluatul
pind la o consistentd omogend, Pentru curabie se ia fdind cu un
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conlinut de gll‘lten'deA 30%. Temperatura aluatului trebuie sd fie
de 18—20°C, umiditatea de 14—15%. e
Aluatul se toarnd cu un siculef de pinza cu tubvzxmtat cu ia-
metrul de 15—20 mm pe o tavd uscatd sub formd de romanite,
t e, seoici cu masa de 256—28 g. R 5
bas/fl?xz;%ul" turnat sub forma de romanife se 1nfrumu§et@?za la
centru cu pastd de abricoase sau mere. Pasta se prepara pe calea
condensirii pireului cu zahar tos (‘I/uate in cantitdti egale) timp
de 30 min pind la umiditatea de 25%. e
) ProdﬂseIie se coc la temperatura de 250-.?7(_) C timp de 9—
11 min. Préjiturile rédcite se asaza in lazi pe.thlrtle de pergament.
rinduri de asemenea se pune pergament. -~
Intréa erlrnl rlllt eTee fata .de calitate:r préjituri din aluat de
cozonac, de culoare galber’xé-inchisé,/ formd de romanita, bastonase;
intr-un kg 40—45 b.; umiditatea 7%. o
1nt'r(é‘lor:'n.ug]re‘te cu umpluturd de migdale. Pentru aluat: fdind de ca-
litate superioard 400, sminting 197, unt 119; pentru _,umpluz‘urq.
migdale curdtite 186, zahdr tos 186, cqz'daz7zqn 4, coniac 30; pen-
{ru uns foile — unt 6; pentru pudrare — zahdr farin 33. Volumul

1000 (15—18 b.).

Untul se incilzeste usor si se bate pind devine puhav timp de .

— in, dupd ce se adaugé treptat smintind racifd, fdind si se
‘fl"f)ém%rslf;n ahiatﬁl pind la ogconsistenté omogena. , Temperatura
trebuie 'si fie nu mai inaltd de 13—15°C. o

Umplutura se prepara astfel: migdalele se curita, se uiuca,
se miruntes¢ cu cufitul sau sé trec prin rr_1a$1r1\agde _tgca , se
amesteca cu zahdr si cu cardamon fin mdruniit, se adaugad coniac
si totul se amesteci pin# la ob{inerea unei mase elastice. .

* Aluatul gata se porfioneaza in buciii cu masa de 40 g si se
lamineazi turte astfel, ca o parte sd fie mai inalta. Pe partea la-
td se pune umplutura (30 g), apoi se mdoaleAa;luat;u_l peste um-
plutura si se ruleazd sub formid de corn,ule.te.. _ v .

Produsele se asazi pe tavd unsi cu grdsime si se coc timp de
20—30 min la 160—170°C. ‘ . N
- Cerinfele fatd de calitate: produsele au %orma de

éornule’ge astupate la capete, culoarea crem; umldxt_alfteaVQK he

Chihelah cu vanilie. Fdind de calitate superioard 585, unt
76, zahdr tos 293, oud 105, bicarbonat de amonit 1, lapte uscat
'15: vaniling 0,3, .apd 88, pentru presdrat — zahdr tos 117, oud
pentru uns 27. Volumul 1000. NEIE o

Untul se freacd cu zahdr, se adaugd oud, laptgqsca_t,, apa,
vaniling, se amesteci totul pind la o masd omogend, in care se

adaugd apoi fiind, amestecatd cu carbonat de amoniu. Tempera-

tura aluatului trebuie sd fie de 16—18°C, umiditatea 25%. o

. Aluatul gata se portioneazi in bucéti cu masa de, 2—2,5 kg, se
lamineazd in foi cu grosimea de 4—6 mm, se ung cu ou, se pre-
sari cu. zahdr tos si se taie sub foffiid de romburi de, dimensi-
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unile 40X 55 mm. Produsele se asazi in tavi $i se coc 15—20 min
la temperatura de 150°C pini ce devin galberie,

Cerintele fatda de calitate: produse romboide,
presdrate eu zahdr, se rup usor, firimicioase, de culoare galbeni-
deschisd, cu miros de vanilie; umiditatea 8%. Intr-un kg 70—75 b.

Saker-puri. Fdind de calitate superioard 575, inclusiv pentru
pudrare 28, unt 230, zahdr farin 230, lapte integral 173, oud 18,
bicarbonat de amoniu 2, vaniling 0,2; pentru ornare— zahdr farin
29. Volumul 1000.

Aluatul nedospit se frémintd in urmitoarea ordine: untul moale
se freacd cu zahdr farin pini la obfinerea unei mase consistente.
Se adaugd laptele, ouile si apoi fdina amestecatd cu bicar-
bonat de amoniu. Temperatura de frimintare a aluatului trebuie
sz fie de 210°C, umiditatea — 229,

- Aluatul gata se portioneazi in bucdti cu masa de pini la
3 kg, se pudreazi cu fiini, se rotunjeste intre palme si se la-
mineazd in foi cu grosimea de 4—5 mm, din care cu o form#
speciald se taie semifabricate sub form# de semiluni. Produsele
se coc pe tdvi uscate la temperatura de 180—200°C timp de 10—
12 min. Produsele ricite se asazd in ldzi tapetate cu hirtie si se
presard cu zahdr farin.

Cerinfele fatd de calitate: biscuiti sub formi
de semiluna- din aluat de cozonac, presédrafi cu zahdr farin, cu-
loare crem; fragile, nefirimicioase; umiditatea 9%. Intr-un kg
{100 b. o , v
- Saker-lucum. Fding de calitate superioard 597, zahdr- farin
179, unt 298, lapte 179, sofran 0,06, bicarbonat de amohiu 2:4;

pentru pudrat: zahdr farin 30. Volumul 1000. T

Untul se inmoaie pini la o consistentd omogeni gi se’freaci
<t zahar farin ‘manual sau cu masina, adaugind treptat infuzie
de gofran si lapte. Se adaugd faini amestecats cu bicarbapat de

amoniu- si se’ framintd. aluatul pind la o consistentd’ pastoass.

- Aluatul se portioneazi in bucdfi cu masa de 30 g si sé: mode-
leazd sub formi de franzels dupd lungimea tdvii de cofetdrie si
se fdc pe toatd lungimea franzelufei crestituri oblice. Produsele
se coc timp:de 18—20 ‘min la temperatura de 180—190°C. Dupi
rdcire franzelele se taie in bucdfi dupi crestdturi, se asazi in lazi
‘tapetate cu hirtie si se pudreaza cit zahir farin, E '

Cerintele fatd de calitate: biscuiti sub forma
de felioare presirate cu zahir farin; culoarea galben-deschisd; fi-
rimiciosi; umiditatea 79%. Intr-un kg 40—45 b :

Nan de Buhara. Fdind de calitafe superioard 328, zahdr farin
170, unt 79, oud 65, stafide 78, fructe zaharisite 49, bicarbonat

de amoniu 1,6, lapte integral 82, nuci mdcinate 39; pentru poma-
dd: zahdr tos 246, carmin uscat 0,016, melasd 24, apd 66; pentru
ornare; oud 20. Volumul 1000. o

Untul Inmuiat se freacd cu zahir farin pind la o consisten{i
omogend si, continuind baterea, se adaugd oud si lapte, nuc¢i ma-
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~ runtite fin, stafide, fructe zaharisite, fdinad amestecatd cu bicarbo;-
nat de amoniu. Temperatura aluatului dupd fradmintare trebuie s
fie de 18—20°C, umiditatea 23—25°C.

Aluatul se porfioneazd in buciti cu masa de 60 g si se mode-~
feazi sub formi de bile, care se ung cu ou si se coc in tdvi unse
- ¢cu grisime, Temperatura de coacere 180—200°C, timpul coacerii.
2025 min. Dupi ricire chiflele se glazureazd cu pomada roz.
Produsele gata se asaza in 14zi in citeva rinduri.

Cerintele fat{d de calitate: chifle rotunde dim
aluat de cozonac glazurate cu pomada rozd; in secfiune: structu-
‘Ta omogena, cu stafide si fructe zaharisite; umiditatea 10,5%.
Intr-un kg 12—14 b.

Nan de Azerbaidjan. Fdind de calitate superioard 305, unt 162,
zahdr farin 94, stafide 78, fructe zaharisite 49, oud 97, nuci 49,
bicarbonat de amoniu 1,6, sofran uscat 0,06, pentru pomadd: zahdr:
{os 243, melasd 24, carmin uscat 0,016, apd 66; pentru ornare —
oud 19, Volumul 1000. '

Nanul de Azerbaidjan dupd modul de preparare se aseaméand
cu cel de Buhara, numai ci in loc de lapte se folosesc oud si se aro-
matizeazi aluatul cu infuzie de sofran. Umiditatea aluatului 21—
23%. Aluatul gata se portioneaza in bucd{i cu masa de 0,5 kg
si se modeleazd sub formi de franzeluje cu diametrul de 30 mm
si se asazd in tdvi pe pergament, preventiv ungindu-le cu ou.

Produsele se coc 20—25 min, dupa ce se rdcesc, se acopera
cu doud straturi de pomada roza: primul strat cu latimea de 45—
50 mm si grosimea de 7—8 mm, al doilea mai ingust — ld{imea
de 8—10 mm. Dupa récirea pomezii produsele se taie de-a curme-
zisul in felioare cu ldjimea de 40 mm si se asaza in ldzi tapetate
cu hirtie de pergament. : :

Cerintele fatda de calitate: felicare de culoare
galben-aprinsid glazurate cu pomadé rozd; in aluat se vad stafi-
dele si fructele zaharisite; umiditatea 11%. Intr-un kg 25—30 h.

. Colédcel cu scortisoard. Fdind de calitate superioard 584, in-
clusiv pentru presdrat 40, zahdr tos 255, oud 88, unt 165, bicar-
~bongt de amoniu 0,6, melasd 17,5, grdsime pentru uns tdvile 10;
pentru pudrare: zahdr tos 66, scorfisoard 11,7, Volumul 1000.

Untul fnmuiat se freacd cu zahidr tos, addugind treptat me-
lasd, oud si se freacd pina la obtinerea unei mase omogene, se
incorporeazd apoi fdina si bicarbonatul de amoniu $i se framint
aluatul, temperatura ciruia trebuie si fie de 18—20°C. Din aluat
se intind cordoane cu masa de 20 g si se modeleazd sub formi de
coldcei, care se presard cu zahdr tos amestecat cu scortisoard.
Produsele se coc in tidvi unse cu grdsime 12—15 min la tempera-
tura de 200—210°C pini la formarea unei coji de culoare cafeniu-
deschisa. ‘

Cerintele fata de calitate: coldcel de culoare
cafeniu-deschisd din aluat de cozonag presirat cu zahdr si scorti-

soard; umiditatea 5-—6%. In 1 kg 55656 b.-
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Nazuc dulce. Fdind de calitate superioard 653, inclusiv: pen-
iru pudrare 35, apd 195, sare 1,4, drojdii. 1,4, unt topit 90, zahdr
farin 22; peniru umpluturd: fdind 140, unt topit 70, zahdr farin

.81, sofran. 0,03; pentru -stratificare: unt topit 37; pentru. ornare —

gdlbenusuri 34; peniru uns tdvile unt topit 5. Volumul 1000.

_ Pentru prepararea aluatului fird maia drojdiile i sarea se
dizolvd in apa cu temperatura de 32°C, se adaugi unt inmuiat,
zahdr farin, se amestecd addugind in porfii mici faini. Aluatul
{rdmintat pind la o consistentd omogens se lasi si dospeascd
1—1,5 h la un loc cald. Intre timp se pregiteste umplutura. Untul
topit rdcit (5—7°C) se freacd pind la o consistenti omogeni, se
adaugd extract de sofran, zahir farin si, amestecind continuu, se
adauga treptat fiina. '

Aluatul dospit se porfioneazd in buciti cu masa de 2—3 kg si
se lamineazd in foi dreptunghiulare cu grosimea de 3—5 mm s
se ung cu unt. La mijlocul foii se pune umplutura si marginile
aluatului se indoaie spre centru. Aluatul iardsi se intinde, se unge
cu unt, se pune in doud si incd o datd se lamineazi pini la gro-
simea de 10-—12 mm. Se obtin patru straturi de aluat si doud de
umplutura, L '

Pentru ca aluatul s nu se bulbuce se perforeazi cu furculifa,
se taie In pitrate cu dimensiunile de 25X85 mm si se asazd in
tdvi unse cu grisime. '

Produsele se ung cu ou si se coc la temperatura de 180—
200°C timp de 25 min. Produsele coapte se pun pe o coasta in
1dzi, tapetate cu hirtie.

Cerintele fatd de calitate: produse din aluat
foitaj dospit cu umpluburd farimicioasi din unt, zahir, fdind; su-
'pra_fata lucioasa, de culoare galbend cu desen, miros de sofran;
umiditatea 13%. In 1 kg 11—13 b. ' ’

Ruladi cu stafide. Fding de calitate superioard 380, inclusiv
pentry presdrat 12, unt 126, bicarbonat de amoniu 0,6, sodd ali-
mentard 0,5, apd 30, oud 42, sminting 38, lapte uscat 13, zahdr
fos 171, pentru umpluturd: zahdr tos 19, magiun 46, scortisoard 2,
stafide 28; pentru pudrat: zahdr farin 6. Volumul 1000.

Untul se freacd cu zahir tos pind la o consisten{d omogeni,
se adaugd smintind, lapte uscat, ous, api. Fiina se uneste cu
soda alimentard si bicarbonatul de amoniu si se amestecid bine
cu celelalte produse. Dupa framintat aluatul trebuie si aibi tem-
peratura de 18°C si umiditatea de 18—209,.

Aluz;tul gata se porfioneaza in buci{i cu masa de 1,5 kg si
se lamineazd in foi dreptunghiulare dupd dimensiunile formei
pentru copt cu lidfimea de 350 mm si grosimea de 10 mm. Blatu-

rile se ung cu magiun, se pune umplutura si se ruleazd sub formid

de rulada. Pentru umpluturd zahirul se amesteci minutios cu
scorfisoard maicinata si stafide.

Rulada se coace in forme cu fund rotunjit, tapetat cu perga-
ment, la temperatura de 180—220°C timp, de 1,5 h.
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Produsele ricite'se scot' din form3, se taie in doud si se asa-

z4 in lizi.de pergament, Deasupra se presard.cu zahdr farin.-

Cerintele fatad' de calitate: ruladd cu umplutura
din stafide, deasupra presdrate cu zahdr farin, cul’oarea cafenie;

uiiditatea 12%,
Intrebiri pentru recapitulare

1. Prin ce se deosebesc produsele orientale de cele obignuite?
2. Ce produse orientale se prepard din aluat' dospit?
" Prin ce se deosebeste acest aluat de cel obignuit?
3. Cum se prepard aluatul pentru curabie? . .
4, Ce substanie aromatice se folosesc in diferite produse orientale?

PSR

Capitolul X
PRODUSE CU VALOARE CALORICA REDUSA

Institutul de cercetdri stiinfifice in domeniul alimentatiei pub-
lice a elaborat refetele pentru produsele de patiserie cu valoare
caloricd redusd, care sint incluse in Culegerea de retete si instruc-
tia tehnologicd Nt 0190—75, aplicatd in practicid incepind cu
I iulie 1986. '

Produsele cu valoare caloricd redusi se recomandi pentru ali-
mentatia rationald si dieteticd. Valoarea calorici (energetici) a
produselor este redusd datoritd substituirii grasimii, zahdrului si
oudlor prin legume fierte pasate (varzi, morcov, sfecli) si paste
de fructe.

Pireul din legume prezintd legume pasate, preventiv fierte in
aburi sau prin metoda obisnuitd. Normele de pierderi de legume la
tratarea mecanicd si termicd corespund normativelor in vigoare
din Culegerea de refete de feluri de mincare si produse culinare
pentru Intreprinderile alimentatiei publice. Pierderea la pasarea
legumelor la masina pentru miruntire find a produselor fierte
constituie 11%.

Pasta de mere, gutui, struguri prezinti o masa omogeni pasata
fdra seminfe, simburi, resturi de coaji si alte particule grosi-
ere. Pentru pasta de struguri se admit cristale de acid tartric. In
acest caz pasta de struguri se paseazd printr-o siti cu pori de
1,6 mm, cantitatea de pastd dupi refetd se mireste cu 7%. In
pasta de mere si de gutui pentru imbunititirea gustului se ada-
ugd acid citric. Partea de masi de substante uscate in paste este
de 32, 20, 40%.

Granulele de mandarine prezintid bucitele de coajd sau dese-
urile de la stoarcerea fructelor coapte cu dimensiuni de la 5 pind
la 25 mm cu gust dulce, fird impurititi, de culoare galbend-oranj,
se admite nuantd cafenie. Produsul se livreazi in reteaua de
comert cu un continut de substante uscate de 73 si 83%.

Ameliorator de marca 4 prezintd o masi pistoasd, ce nu se
stratificd pe bazd de agent activ de suprafati de culoare albi cu

mié}os slab de acid acetic. Partea de masi de substante uscate
289%.

12 Comanda Ne ’680 173




§ 59. Produse cu legume fierte pasate

Pandispan cu legume. Se folosesc pireurile din legume: mor-
cov, sfecld, varzd, In dependentd de legumele folosite se prepari
pandispanurile: «Soare», «Noapte», «Prospetimes.

Pandispan «Soare». Fdind 227, amidon 69, zahdr tos 278, me-
lanj 463, pirew de morcov 116. Volumul 1000.

Pandispan «Noapte». Fdindg 260, amidon 65, zahdr tos 278, me-
lanj 463, pireu de sfecld 116, cacao praf 20. Volumul 1000.

Pandispan «Prospetime». Fding 277, amidon 69, zahdr tos
283, melanj 472, pireu de varzd 94, esentd 3. Volumul 1000.

Legumele pentru pireu se spald, se curi{i, se mai spald oda-
td, se taie in bucdii si se fierb in aburi sau in api. Legumele
gata se paseazd de doud ori la masina pentru pasat legumele.

Pandispanul se prepard dupd metoda de bazd. Pireul de le-
gume se adaugd la fdind si amidon. Se coace la temperatura de
220—230°C timp de 35—40 min.

Prdjiturd din pandispan «Soare». Pandispan «Soares 720,
magiun 250, zahdr farin 30. Volumul 1000.

Pandigpanul dupid rdcire se elibereazd de hirtie, se taie in
doud blaturi, care se lipesc cu magiun. Deasupra se pudreazi cu
zahér.

Cerinfele fa{d de calitate: suprafatd pudratd uni-
form cu zahdr farin; in secfiune se vede stratul de magiun, mie-
zul poros, galben-aprins.

Prdjiturd din pandispan «Prospetime». Pandispan <«Prospe-
fernes 720, magiun 250, zahdr farin 30. Volumul 1000.
Se prepard la fel ca si préjitura «Soares.

Prdjiturd din pandispan «Noapte». Pandispan «Noaptes 720,
cremd de unt 250, zahdr farin 30. Volumul 1000.

Pandispanul dupd récire se taie in doud blaturi, care se lipesc
cu cremd de unt, deasupra se presard cu zahar farin.

Cerintele fata de calitate: suprafata presirati uni-
form cu zahér farin, in secfitine se vede stratul din cremi de unt;
miezul poros, elastic, de culoare cafenie.

Biscuiti «aurii». Fdind 661, zahdr tos 155, margaring 232, me-
lanj 72, morcovi (pirew) 130, sare 2, sodd alimentard 0,2. Volu-
mul 1000.

Se prepara aluat farimicios, numai ci in timpul baterii zahi-
rului cu margarina se adaugd pireu de morcovi. Aluatul gata se
lamineazd intr-o foaie cu grosimea de 5 mm, si taie biscuiti cu
forma rotund4 cu margini zim{ate si se coc la temperatura 220—
230°C timp de 10—12 min.

Cerinfele fatd de calitate: biscuifi rotunzi cu
margini zimtate, suprafaja fdrd crdpaturi si bombiri; culoarea
galben-aurie, uniforma, miezul firimicios. In 1 kg nu mai putin
de 80 D.
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Chifld rozd. Fdina 445, drojdie 13, zahdr tos 20, sare 7, sfecld
fiartd pasatd 34, margaring 13, apd 180, ou pentru uns 10. Volu-
mul 600 (1 b.60 g). . _

Aluatul se framintd dospit cu maia cu adaos de sfecld rosie
fiartd si pasatd. Din aluatul gata se modeleazd bile cu masa de
80 g, se lasd sd creascd timp de 40—50 min, invamte de coacere
se ung cu ou. '

Produsele se coc la temperatura de 230—240°C timp de 10—
12 min.

Cerinfele fatd de calitate: formé rotunda, mie-
zul de culoare roza cu pori uniform.

Chifld de Altai, Fdind 390, drojdii 10, morcovi fier}i pasaji 38,
sare 4, ulei 20, apd 140, oud pentru uns 9,5. Volumul 500 (I b.
50 g).

%)e prepard aluatul dospit la fel ca si pentru chifld rozd, nu-
mai cid in loc de sfecld se adaugd morcovi fierti pasati, marga-
rina se substituie cu ulei si nu se pune zahér. ‘

Cerintele fatd de calitate: wv. chifld rozd, numai
ca ctloarea produsului este galben-aurie.

Chifla «Toamnd». Fdind 384, drojdii 8, zahdr tos 60, sare 4,
morcov( fierti pasafi 25, margarind 70, apd 165, oud pentru uns
95. Volumul 600 (1 b. 60 g.).

Se prepari aluatul dospit la fel ca si pentru chifla rozd nu-
mai cd in loc de sfecld se adaugd morcovi pasati. Dupad modela-
re pe fiecare bild se face o crestdturd de la mijloc pind la mar-

ini.
¢ Cerinfele fat{d de calitate: formd de frunzulite,
culoarea cafeniu-deschisa.

Chifla cu lapte. Faind 400, drojdii 4,8, laple 200, sare 5. Vo-
lumul 500 (1 b. 50 g).

Din fdind, drojdii, lapte si sare se framintd un aluat, care se
poriioneazi si se modeleazd sub formd de bile cu masa de 58 g.
Acestea din urma se asazi cu sutura in jos si se lasd sd creasca
timp de 20—25 min. Inainte de coacere se fac 3—4 crestaturi
oblice si se coc 10—12 min la temperatura de 230—240°C.

Cerintele fatda de calitate: forma rotundd, dea-
supra 3—4 crestdturi; culoarea galben-palida.

§ 60 Produse cu paste de fructe, granule si A.A.S.

Pandispanul se prepard cu diferite paste de fructe. In acest
scop se folosesc pastd de mere sau gutui. .
Pandispan de mere. Fdind 280, amidon 70, zahdr 235, melanj
550, pastd de mere 144, acid citric 1, apd 5. Volumul 1000.
Pandispan de mere pentru rulada. Fdind 332, zahdr fos 265,
melanj 560, pastd de mere 170, acid citric 1, apd 5. Volumul 1000.
Pandispan de gutui pentru ruladd. Fdind 535, zahdr tos 265,
melanj 560, pastd de gutui 170, acid citric 1, apd 5. Volumul 1000.
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Pandigpanul se prepard dupd mietoda de baz#. Pasta de mere
se amestecd cu acidul citric dizolvat, se adaugd melanj, zahar
$i se bate 30—35 min pind la méirirea volumului de 2,5—30 ori.
Apoi se adaugi fainid amestecatd cu amidon si se bate nu mai
putin de 15 s. Fdina se incorporeazd in 2—3 prize. Pandispanul
se coace timp de 40—>50 min la temperatura de 200—225°C.

Pandispanul pentru ruladi se prepard la fel, insd fird amidon.
Se coace 10—15 min la temperatura de 200—220°C.

Ruladd de mere. Pandispan de mere 565, umpluturd de mere
361, semifabricat de bezea 74. Volumul 1000. Pentru umpluturd:
pastd de mere 846, zahdr tos 257. Volumul 1000.

Pandispanul de mere se coace in tdvi de cofetdrie intr-un
strat de 6—7 mm. Blatul se unge cu umpluturd de mere (2/3
dupd refetd) si se ruleazd. Suprafata se unge cu restul de um-
pluturd si se presard cu semifabricat de bezea, tiiat in cubusoare
cu laturile de 6—8 mm.

Pentru prepararea umpluturii de mere pasta de mere se con-
centreaza cu zahdr pind la umiditatea de (50%2) 9.

Cerinfele fatd de calitate: produse de formi ro-
tunda acoperite cu cubusoare de bezea; in sectiune se vid stra-
turile de umpluturd de mere sub forma de spirald, culoarea rula-
dei galbend, miezul poros, elastic.

Ruladd de gutuie. Pandispan de guluie 585, umpluturd de gu-
tuie 374, pandispan de bazd 41. Volumul 1000. Pentru umpluturd:
pastd de gutuie 103,2, zahdr tos 31. Volumul 1000.

Pandigpanul de gutui se coace intr-un strat de 6—7 mm, se
rdceste, se scoate hirtia si se unge cu umpluturd de gutui
(2/3 dupd refetd) si se ruleazi. Suprafata se unge cu umplutura
ramasa de gutui si se presard cu pandispan de bazd trecut prinir-o
razdtoare cu deschizdturi mari. Umplulura de gutuie se prepard
ca si cea de mere, condensind-o pind la umiditatea de (5L,2+£2)9%.

Cerintele fatd de calitate: v. rulada de mere,
suprafata presdratd cu farimituri de pandispan.

Prdjiturd «Sdrbdtoare». Pandispan de mere 540, umpluturd
de mere 285, pomadd 160, pomadd de struguri 15. Volumul 1000.

Pomadd de struguri: zahdr tos 783, melasd 117, pastd de stru-
guri 27. Volumul 1000. Umiditatea (12,3-1)%. ‘

Pomada se prepard la fel ca si cea de bazi, numai cd la
incédlzire se adaugd pastd de struguri.

Pandigpanul se coace in forme rotunde. Dupi coacere si ra-
cire se taie in trei blaturi, care se lipesc cu umpluturd de mere,
suprafata se unge cu aceeasi umpluturd si se glazureazi cu po-
madd. Deasupra se aplicid un desen din pomadi de poama.

Cerintele fatd de calitate: forma rotunda, gro-
simea de 40—50 mm; miezul poros, elastic, galben-pal sau crem;
in secfiune se vad doud straturi de umpluturd de mere; supra-
fata glazuratd cu pomadai. e
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Semifabricat farimicios cu mere sau cu gutui, Fdind 584, za-
har tos 152, margaring 233, oud 75, pastd de mere sau gutut‘143,
acid citric 2, apd 10, sare 2, sodd alimentard 8. Volumul produ-
sului 1000. o .

Pasta de mere sau gutui se amestecd minujios cu solufie de
acid citric, se bate apoi cu zahdr (1/4 din normd) timp de 7 min,
apoi se adaugd albusurile (1/5 din normd) si se continua ba-
terea incd 7 min. Margarina se amestecd cu soda, cu restul de
zahdr, se omogenizeazi timp de 8—12 min. Se adgugavpastua pre-
gatitd si se amestecd 2—3 min, dupad ce se adaggavpuale ramase,
sarea éi se mai frimintid 2—3 min. Se adguga faina, restul de
sare si se omogenizeazd 1—2 min, apoi se raceste. 250

Prijiturid «Merisor», Semifabricat fdrimicios cu mere , pas-
tid de njiere 80, poniadd 60, cacao 0,2. Volumul 420 (1.b. 42 g).

Aluatul farimicios cu mere se lamineazd intr-o foaie cu gro-
simea de 3—4 mm si se taie cu o forma metalicd cu diametrul
de 50 mm semifabricate, care se coc in tdvi uscate 1a‘ tempega-
tura de 250—260°C 10—15 min. Turtele coapte se 11pescvc_1te
doud cu pastd de mere. Suprafaia se glazureaza cu porgxada iar
deasupra se aplici un desen sub forma de mdr cu pomada colora-
ta (galbend, verde, ca ciocolata). )

Cerintele fatd de calitate: forma rgtunda, su-
prafata glazuratd cu pomadd; stratificare cu Eomada de mere,
miezul poros, firimicios, culoare calfeniu-deschisa. .

Prijituri «Fantezie». Semifabricat f[drimicios de gutui 300,
pastd de gutui 70, pomadd 20, cremd din albusuri — struguri 30,
cacao praf 9,2. Volumul 420 (1 b. 42 g). _ o '

Semifabricatul fdrimicios de gutui se lamineazd intr-o foaie
cu grosimea de 3—4 mm si se taie cu o formd rotundd metalica
cu diametrul de 60 mm sau cu o formd de semilund semifabrica-
te si se coc. Semifabricatele se unesc cite doud (unul intreg si
altul in forma de semilund) cu pastd de gutui. Semiluna se glazu-
reazd cu pomadd, se aplicd un desen cu pomadad de ciocloata.
Partea rdmasid de semifabricat rotund se acoperd cu pomada si
se orneaza cu cremd din albusuri — struguri. _

Cremd din albusuri struguri fiartd: zahdr tos 510, a_lb.u,sun
200, pastd de struguri 289, apd 125. Masa 1000. Umiditatea
(36,2+2,6) %. o o _

Se prepard cremd din albuguri oparitd. Dupd addugarea siro-
pului se mai bate 5—7 min, apoi treptat se adaugd pastd si se
bate pind la obfinerea unei mase stabile.

Cerintele fata de calitate: v. prédjitura <<Meri$or»,
suprafata se orneazd cu pomadd si cremd din albusuri — stru-
guri.

Prdjitura «Cosuletul Izabell». Semifabricat fdarimicios cu mere
250, pastd de mere b0, cremd de albusuri — struguri 150. Masa
450 (1 b. 45 g).
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Din aluat fdrimicios cu mere se coc cosulefe, care se umple
cu pastd de mere, deasupra se orneazd cu cremi din albusuri —
struguri,

Cerinfele fatd de calitate: forma de cosulet, cre-
ma sub forma de masd puhavd omogend, in sectiune se vede
pasta de mere, miezul [drimicios, cafeniu-deschis.

Prajiturd «Cosulef cu gutui». Semifabricat fdrimicios de gu-
tui 250, pasta de gutui 50, cremd din albusuri — struguri 150.
Masa 450 (1 b. 45 g).

Din aluatul farimicios de gutui se coc cosulete, care se um-
ple cu pastd de gutui si deasupra se orneazi cu cremi din al-
busuri — struguri,

Cerinfele fatd de calitate v. «Cosulef Izabell».

Chec de mere. Fdind 306, zahdr tos 135, margarind 145, oud
89, pastd de mere 138, acid citric 2, apd 90, sare 1, sodd 5, pen-
tru presdrat — zahdr farin 10. Masa 750 (1 b. 75 g).

Margarina se amestecd cu o parte de sodd (1/2 din norm#),
se uneste cu zahdrul si se bate 8—12 min, se adaugi pasta de
mere, amestecatd din timp cu solufie de acid citric, si se bate in-
cd 5 min. Apoi se adaugd oud sau melanj, sare. Peste 5—8 min
se toarnd apd, amestecindu-se pind la o consisten{d omogeni, se
adaugd fdina si restul de sodd si se mai amesteci 1—2 min.
Aluatul se toarnd in forme cu aspect de con trunchiat unse cu
grasime si se coace la temperatura de 200—210°C 25—30 min.
Checurile, dupéd ce se rdcesc, se pudreazi cu zahir farin.

Cerinfele fatd de calitate: checin formi de con,
culoare cafenie; suprafafa presdratd cu zahir-farin, miezul poros.

Chec de gutui. Fdind 322, zahdr tos 135, margaring 145, pastd
de gutui 138, oud 89, ceai gruzin 5, apd 98, sare 1, sodd alimen-
tard 4; pentru pudrare — zahdr pudrd 10. Masa 750 (ab. 75 g).

Aluatul se prepard la fel ca si pentru checul de mere, numai
cd se adaugd nu ap4, ci infuzie de ceai (90 g.). Se coace in forme
cu aspect de con, Produsele coapte se pudreazi cu zahir farin.
Masa aluatului pentru o copturd 92—93 g.

Cerinfele fatd de calitate: v.chec de mere, mie-
zul cafeniu. ,

Chec «Gingidsie». Fdind 286,5, zahdr tos 63, margaring de fris-
cd 34,5, ameliorator de marca 4—38,5, melanj 57, drojdii 12,5, apd
181, sare 2,6 vanilindg (in aluat) 0,25; pentru pudrare; zahdr fa-
rin 10, vanilind 0,1. Masa 500 (1 b. 50 g).

Se prepard aluatul fard maia. Amelioratul de marca 4 se
dizolvd in raport de 1:2 cu apd de temperatura 18—20°C si se
toarnd in cazanul masinii de fridmintat, se adaugi apd cu tem-
peratura de 35—40°C si celelalte ingrediente si se frimints alu-
atul timp de 7—8 min. Apoi se adaugd margarini topiti si se
lasd sd dospeascd 1,5 h. Dupd refrdmintare aluatul se asazi in
forme unse cu grésime si se las# si ereased 20—25 min. Checurile
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se coo la temperatura de 200—220°C timp de 1u5—16 min. Produ-
sele gata se pudreazd cu zahdr farin si vanilina. oo

Cerintele fatd de calitate: chec de forma c111nu-
drici fard locuri arse; miezul galben poros, suprafata pudrata
cu zahdar farin. . .

Chec de mandarine. Fdind 276, zahdr tos 61, margarind de frz§:
cd 33,5, ameliorator de marca 4—3,5, melanj b5, drojdii 11, apd
145, sare 2,5, granule de mandarine 22,5, vanilind (in aluat) 0,25;
pentru pudrare; zahdr farin 10, vaniling 0,1. Masa 500 (1 b. 50 g).

Se prepari ca si checul «Gingsie», numai cd odatd cu fdina
se Incorporeazd granulele de mandarine.




Capitolul XI
CONTROLUL TEHNOLGGIC

§ 61. Metodele si sarcinile contrelului de laborator

Controlu] calitdtii materiei prime, semifabricatelor si produ-
selorv gata, corectitudinii executdrii procesului tehnologic si res-
pectdrii recepturii este realizat de laboratoarele tehnologice sa-
qltago:alimeqtare. Laboratoarele de acest tip se organizeazd pe
lingd Intreprinderile mari de alimentatie publicd, fabricile produ-
gatoare, rpstaurante, ospatarii. Institutul de cercetdri stiintifice
in domeniul alimentafiei publice a elaborat metodele unice de
control, conducindu-se de care laboratoarele sanitaro-alimentare
efectueazd urmitoarele analize.

1. Cercetarea bunei calitidfi a produselor, materiei prime, se-
mifabricatelor si produselor gata. )

2. Analiza corespunderii semifabricate i fel pri
STAG anallz p bricatelor si materiei prime

3. Tlpurjle speciale de analize: cantitatea de lactoz#, calita-
tea grisimii pentru produsele fri etc.

4. Cer.cetar_ea productiei sectiilor de cofetérie.

Materia primd si produsele gata se cerceteazd prin doud me-
tode: 9rganq1ept1cé si de laborator. Rezultatele analizator se in-
scriu In registru i in formulare speciale, se transmit la depozit
sau In sectiile de cofetdrie. Periodicitatea efctudirii analizelor
se stabileste de instructiunile tehnologice si de graficele specia-
le ‘ale laboratorului. (

. Pentru controlul produselor gata se folosesc metode de ana-
lizd a produselor prevdzute de STAS, iar pentru analiza materiei
prl_mefrrletodlm, previzute de STAS pentru fiecare fel de ma-
terie prim4. )

'Despre b}ma calitate a produselor si corectitudinea procesu-
lui tehnqlqglc se paate judeca destul de exact dupi indicii or-
ganoleptu;} (gust, consistentd, aspectul exterior, miros etc.).

. Aceastd metodd are o importantd deosebitd, deoarece caliti-
tile 'gustatlv.e ale produselor sint principalele. Existd conditii
tehnice speciale, cdrora trebuie si le corespundi produsele de
patiserie cercetate dupd indicii organoleptici. Daci produsele
coresp%nd acestor indici, insd au gust neplicut, ele se rebuteazi.

Insi pentru evaluarea multilaterald a calitatii produselor me-
toda organolepticd este insuficientd, deoarece ea nu permite de
a stabili plenititudinea incorporirii materiei prime, prezenta sub-
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stantelor diunitoare etc. Date mai precise si mai obiective se
obtin prin cercetirile de laborator. In laborator, folosind metode
fizico-chimice, se stabileste respectarea normelor de incorporare
a materiei prime.

Neajunsuri ale metodei de laborator sint complexitatea ei
relativd si durata mare de timp, necesard pentru cercetare.

La analiza produselor de patiserie este rafional de a imbina
ambele metode de cercetare, deoarece aceasta dd posibilitate de
a stabili mai precis calitatea produselor. Se mai aplica metodele
bacteriologice si biologice de cercetare.

§ 62. Procedeele de control a materiei
prime si a produselor gata

In fdina de griu, principala materie primd a productiei de
cofetirie, se controleazd umiditatea, gustul, mirosul, culoarea,
confinutul impuritafilor strdine si metalice, calitatea si cantita-
tea de gluten.

In grisimi se determini umiditatea, gustul, mirosul, iar in
grasimile de cofetdrie, unt de cacao si ulei de cacao §i tempera-
tura de topire.

In oud si produsele de oud se determind gustul, umiditatea,
mirosul, culoarea, iar in melanj, galbenusuri §i praful de oud —
aciditatea. La oud se determini masa medie a unui ou pentru
stabilirea categoriei lor. .

In zahdrul farin si zahdrul tos se determind confinutul im-
puritdfilor metalice stréine, mirimea micinisului.

In pastele de fructe, dulceafd, magiun, [ructe zaharisite de
rind cu evaluarea organolepticd se determind umiditatea gi za-
harul total. '

In produsele lactate se determind continutul de grasime, gus-
tul, mirosul. In laptele uscat si cel condensat cu zahdr se deter-
mini solubilitatea in ap4, iar in cele de la urmi si zahdrul total,

In bicarbonatul de sodiu se determind continutul de carbonal
de sodiu, deoarece el nu se descompune cu degajare de COyp si
inrdutiteste gustul produselor gata. In bicarbonatul de amoniu
se determind confinutul dé amoniac. In afinatorii chimici, acizi
si -esente se determini prezenfa arseniului §i a sdrurilor meta-
lelor grele.

Calitatea produselor gata se determind in laboratoare dupa
STAS-uri si in corespundere cu indicii fizico-chimici, enumerati
in conditiile tehnice pentru produsele de patiserie. Dacd produ-
sele contin zahdr si grisime, acesti indici, de reguld, se anali-
zeazd. In produsele preparate cu folosirea afinatorilor chimici
se stabileste prezenta alcaliilor; alcalinitatea nu trebuie sd de-
piseascd 2°. Umiditatea produselor de :asemenea caracterizeaza
calitatea lor. Prezenta cenusei insolubile in acid clorhidric de
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10% arati la prezenta in produse a impuritdtilor striine de ti-
pul nisipului.

In préjiturile cu cremsi si torturi se determin umiditatea, iar
In checuri, blaturi, semifabricate confinutul de substante uscate,
grisimi, in checuri de asemenea si masa de stafide. In cornule-
te, prajituri-de casi cu mac, magiun, prajitura “diffoitaj, cu
marfipan, prdjitura tip pandispan cu magiun — continutul de
substante uscate, grisimi, zahir.

In caz de necorespundere STAS-urilor si altor standarde, re-
felelor, precum si in caz de nerespectare a normelor de materie
prima conform retetelor, incilcarea tehnologiei lucritorii labo-
ratorului sint in drept de a opri procesul tehnologic la orice sta-
diu, precum $i de a interzice realizarea productiei. Lucritorii
laboratorului sint obligati s faci cunoscut conducerea intreprin-
derii i seful secfiei, de unde a fost luati proba, cu abaterile
depistate.

§ 63. Luarea probelor medii

Pentru a determina calitatea materiei prime, produselor ga-
ta (sau semifabricatelor) din fiecare lot de materie prima sau
produse gata se ia proba medie $i pe baza examenului ei si cer-
cetdrilor de laborator se stabileste valabilitatea materiej prime
pentru fabricarea productiei, iar pentru produsele gata valibili-
tatea de realizare. :

Probd medie se numesgte partea mostrei inifiale, luate pentru
cercetdri de laborator.

Probd de laborator se numeste o parte a probei medii, luate
pentru cercetdri. :

Proba medie de fiin4 se ia cu sonda in citeva locuri, pentru
ca proba sd aibd masa de 0,5 kg; dacid se face coacerea de
probd, masa mostrei trebuie s fie de 2—25 kg.

Proba medie pentru cercetarea produselor gata se ia in can-
titdti diferite, in dependentd de felul produsului, direct in seclia
de productie sau din productia expediatd consumatorului.

Préjiturile se selecteazi din lizi cite dous bucdti de fiecare
fel.

Produsele cu masa mai mici de 400 g se iau cu bucata. Daci
masa produsului este mai mare de 400 g acesta se taie in buciti,
din care se alcituieste proba medie. Din produsele de forme ro-
tunde se taie dous sectoare, care trebuie s§ aib toate elementele
desenului, caracteristic pentru felul dat de produs.

Dacd produsul are formi patratd sau dreptunghiulard, atunci
se taie pe diagonalid si se iau doui buca{i diametral opuse.

Probele selectate se pun in borcane de sticli curate astupate
ctt dop rodat sau de cauciuc. } 3

In caz dacd se cerceteazi buna-calitate termenul de execu-
tare a analizei nu trebuie si fie mai mare de 1—2 h, iar dac#
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se analizeazd respectarea normelor de incorporare a materiei pri-
me 3—4 zile. o o

Pentru toate probele de produse de culindrie si patiserie, 1uateL
de la intreprinderile de alimentatie publicd se intocmeste 1111_1 aci
in doud exemplare: unul se pune la dispozitia laboratorului, ce
de-al doilea se inmineazd persoanei de réspundere si serveste
ca bazd pentru trecerea la pierderi a produselor. ) o

Sint elaborate urmaétoarele formulare de control a incorporarii
materiei prime in produsele de patiserie si culindrie, folosite in
toate labaratoarele sanitaro-alimentare.

Analiza Ne

a normelor de incorporare a materiei prime in produsele de patiserie si
culinérie

(denumirea intreprinderii)

Data ludrii probei

Intreprinderea, ce a livrat mostra si data documentului de fnsofire_

Aspectul exterior al ambalajului efc.

Nota
Evaluarea culinard a preduselor
i 114
irea Aspectul exterlor, prelucrarea recé sau caldd, | Persoana responsab
N djo gfgéltﬁmﬁi P callthille gustative de prelucrare
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Masa totald, g Grésime, g Substanti uscatd, g Zabdr, ¢

reald

Denumlirea
produsulul

repartizarea| reald lrepartlzarea reald repartizarea reald | repartlzarea

N

Incheiere

Analiza a fost efectuatd de Seful laboratorului

Determinarea contfinutului de gluten si umidititii fiinii. Du-
pa cum s-a menfionat deja (v. § 18) principalele proteine
ale fainii, gliadina si glutenina la frimintarea aluatului, unin-
du-se cu apd, se umfld si formeazd glutenul. De cantitatea si
calitatea glutenului depinde calitatea produselor fabricate. Pentru
determinarea confinutului de gluten se iau 100 g de fiini si se
amestecd cu 50 g de apd, se lasi si se umfle 30 min si se spal
in apd curgitoare amidonul si alte impuritd{i. Spdlarea continui
pind cind apa curgidtoare nu va deveni strivezie, apoi fiina se
scurge si se cintdreste. Masa se exprimi in %.

Calitatea glutenului se determini intinzind bucata in miini.
Glufgnul poate fi tare, scurt la intindere, elastic, dar se rupe;
elastic — se intinde si se stringe bine; slab, lung, la intindere
se rupe, fdrd a se stringe.

Pentru produsele de patiserie de diferite feluri se cere fiini
cu un confinut diferit de gluten si de calitate diferiti. De exem-
plu, pentru aluatul firimicios se ia fiing cu gluten slab, pentru
produsele din aluat dospit cu gluten elastic, pentru covrigi cu
gluten tare. Continutul de gluten de 40% se consideri inalt, de
30% mediu si de 20% scizut.

Umiditatea fdinii se determini dupi diferenta de masi la
cintdrirea probei pind si dupd uscare. ‘

Determinarea higroscopicitatii fainii. Higroscopicitatea fainii
depinde de cantitatea de umiditate, ce o contine, si de capacitatea
proteinelor si amidonului de a lega apa. De higroscopicitatea
fainii depinde masa de aluat obtinut la frimintare si cantitatea
de produse gata objinute. Ea se poate determina astfel: se picura
intr-o gropi{d fdcutd in fdind doud picaturi de apd si cu un beti-
sor de sticld se amestecid aluatul pin# cind de el nu se va mai
lipi fdina. Cocolasul de aluat obfinut se cintdreste si se determi-
nd higroscpoicitatea fiinii In procente. Cu cit cocolasul este mai
greu, cu atit este mai micd higroscopicitatea fainii (in medie ea
oscileaza in limitele a 55—65%). .7 w.
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§ 64. Cercetarea produselor de patiserie
gata

Prijiturile si torturile se controleazd dupd indicii organolep-
tici, dupa masa si umiditate. Uneori se determina numarul de
parti componente in acele feluri de produse, in care ele pot f}
usor separate. In acest scop se stabileste proba medie, se separa
de ea pirtile componerite si se cintdresc. Dupd diferenta in ma-
si se determind masa parfilor componente ale mostrei, care se
exprima in procente. o

Stabilirea calitdtii produselor de patiserie dupd indicii orga-
noleptici se face dupd aspectul exterior, culoare si miros. T'amd
produsul in patru pir{i se determind aspectul lui in sectiune.
Gustul se determini gustind produsul integral, apoi aparte baza,
crema sau pomada. ) .

Masa unui produs se stabileste prin cintdrirea nu mai putin a
50 de buc#ti de produse de acest fel, indicind abatenle' de la
masa stabilitd. Se admit urmitoarele abateri: pentru pateuri +=3—
—5 g, pentru torturi, checuri cu masa de pind la 500 g #2,5, cu
masa mai mare de 800 g *=1,5%. Pentru pateuri se admit urma-
toarele abateri ale masei i partea micsoratd: cu masa 75—
100 g —nu mai mult de 2,5%, cu 50 g —nu mai mult de 30/‘1'

Umiditatea produselor gata se determind prin aceeasi metoda,
ca si umiditatea finii, i se compard rezultatul obfinut cu nor-
ma de umiditate stabilitd pentru produsul dat, indicatd in culege-
rea de retete de produse de patiserie si franzeldrie pentru intre-
prinderile da alimentatie publicd. Abaterile nu trebuie s fie mai
mari de 3%. - 5

Rezultatele analizei produselor de patiserie se inregistreazd
intr-un registru, iar intreprinderii i se d4 un formular completat.
Indicii produsului analizat se compard cu datele refetei dupd Cu-
legerea de refete si se dd incheiere despre calitatea produsului.
Se apreciazd pozitiv produsele, la care datele aspectului exterior,
gustului, culorii si mirosului corespund normelor stabilite, iar in-
dicii fizico-chimici deviazd in limitele normelor admise.

Intrebdri pentru recapitulare

1. Sarcinile controlului tehnochimic. o

2. Ce metode de investigatie se aplicd penitru evaluarea calitdfii produ-
selor?

3. Ordinea de luare a probelor de f&ind.

4, Cum se determind calitatea glutenului?

5. Cum se determind indicii organoleptici ai fainii?

6. Cum se determind umiditatea si hidroscopicitatea fainii?

7. Cum si dupi care indici se determind calitatea produselor gata?



Capitolul XII
ORGANIZAREA MUNCII COFETARULUI
LA INTREPRINDERILE DE ALIMENTATIE PUBLICA

§ 65. Formele de organizare a muncii in sectie

Pentru ca procesul tehnologic si decurgd normal sectiile de
cofetdrie trebuie sd aibd urmitoarele compartimente: magazia de
produse pentru o zi; sala de frimintare a aluatului, de modelare a
aluatului; de coacere, de ornare a produselor, de preparare a um-
pluturilor; sala pentru spidlarea ouilor; vaselor si ambalajului;
sala pentru expedierea produselor gata.

Locul de lueru al cofetarului se organizeazi in corespundere
cu procesul tehnologic de preparare a produselor de cofetirie —
patiserie, care de obicei consti din urmitoarele stadii; pastra-
rea si pregdtirea materiei prime; prepararea si framintarea alua-
tului; modelarea produselor; prepararea umpluturilor; coacerea si
pastrarea de scurtd durati a produselor gata.

Factorii de importanti in folosirea rationali a timpului de
muncd a cofetarilor sint: organizarea corecti a locurilor de mun-
cd, utilarea lor cu inventarul, vasele si mijloacele de transport
necesare, asigurarea neintreruptd in timpul schimbului cu materie
primd, combustibilul, energie electrici. ,

Organizarea stiintificA a muncii necesit alegerea celor mai
rationale metode si procedee de executare a lucrarii cu atingerea
celei mai inalte productivititi a muncii sl Inlesnirii maximale
a ei, reducerea surmendrii lucritorilor, asigurarea unei inalte ca-
pacitdfi de muncd in timpul schimbului.

In cele ce urmeazd se analizeazd unele locuri de muncd i
sectoare ale sectiei de patiserie din punct de vedere al organiza-
rii rationale a muncii §i mecanizérii proceselor cu un volum mare
de munci. .

Magazia de produse pentru o zi este desti-
natd pentru péstrarea de scurtd duratd a produse}qr si este utilata
cu 14zi, stelaje, camera frigoriferd. Pentru cintdrirea produselor
se folosesc cintare (de la 2 pini la 150 kg).

Sala de framintare a aluatului este cea mai
mecanizatd. Aici sint masini pentru frimintarea aluatului cu
cazi de diferite capacitdfi, clururi pentru fdind. In aceastd sald
se organizeaza locul de muncd pentru opere_ﬂ;n auxiliare (d1zol‘-
varea si dozarea zahdrului, sirii de bucitérie, prszlucrareg staf&-
delor etc.), care este utilat cu masg,-lavear cu apd rece si caldi,
dulap pentru inventar, ladd pentru sare.
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Fiéina se cerne intr-o incipere aparte sau direct in sala de
framintare a aluatului cit mai departe posibil de alte locuri de
muncd, pentru ca fdina sd nu nimereasci pe produsele gata.,

Existd ciururi speciale cu site mobile st imobile. Ciururile cu
sitd mobild sint puse in miscare de dute-vino de un motor electric.
In ciurul de tipul «Pioners fiina printr-un snec trece in doui site
imobile si un magnet, unde se curdfa de corpuri striine si se
imbogiteste cu oxigen.

Masina de frimintat aluat consti din carcasi cu pirghie de
mestecat si trei cizi mobile cu o capacitate de la 140 pind la
270 1. Produsele, ce intri in compozitia aluatului, se toarni in
cadd, care se apropie de masini si se framintd aluatul. Daci
nu sint masini de frimintat aluatul, atunci pentru frdmintat se
folosesc cézi-1izi de lemn, care, acoperite cu capac, se folosesc
in calitate de mese de transare. Aluatul cu drojdii dupd framin-
tare necesiti pentru dospit temperaturd ridicatd (30—35°C), de
aceea cada se apropie de cuptoare. Toate felurile de aluat ne-
dospit se amestecd la temperaturi joasd (15—17°C). In sectiile
mari pentru cresterea plimidelii si aluatului se amenajeazi ca-
mere speciale, in care se poate mentine o anumity temperaturi
(termostate). ,

Pentru pregitirea de mai departe a aluatului pentru coacere se
utileazd locurile de lucru de dozare a aluatului s i
de modelare a produselor. Aceste operafii pot fi
executate si la un singur loc de lucru.

Pentru dozarea aluatului se instaleaz§ o masd, o masind de
portionat si modelat, lad4 pentru fiinj (sub maséd), ladi pentru
cutite (in masi), cintare cu cadran $i se rezerveazd loc pentru
cada cu aluat mobili. \

Masina de portionat si modelat aluatul portioneazd aluatul in
bucdti cu o anumiti masi $i le modeleazd sub formi de bile, ceea
ce ustreazd operafia de cintdrire si modelare a fiecirei portii de
aluat, ce necesitdl un volum mare de muncs,

Pentru laminarea aluatului se instaleazs mase cu duldpase
pentru instrumente si sertare mobile, masina pentru laminat alu-
at, frigider (pentru ricirea untuluj $i aluatuluf la prepararea
produselor de tip foitaj). ,

Magina pentru laminat aluatul prezintd doud benzi mobile,
care lamineazd aluatul prin doui perechi de valiuri. Distanta
dintre valturi poate fi schimbatd, ceea ce di posibilitate de a
intinde aluatul pini la grosimea necesard. In timpul laminirii
aluatul se pudreazii cu faini. Masa de receplionare a masinii exe-
cutd miscari de dute-vino, datoriti cirora aluatul se asterne in
straturi.

In secliile mici este mai rational de a instala un dispozitiv,
ce constd din doud valturi, unul din care poate fi ridicat si cobo-
rit, regulind astfel distanta dintre valfuri. Dispozitivul se fixea-
zd de marginea mesei cu douj suruburi. Dintr-o parte si alta a
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dispozitivului se instaleazd doud platforme de lemn pentru debi-
tarea si recepfionarea aluatului. . 5

Locul de lucru pentru modelarea produselor se utileazd cu
mese (cu ldzi mobile pentru fdind, ldzi pentru instrumente), ste-
lajuri mobile si stelaje-duldpase. Stelajurile mobile sint necesare
pentru transportarea produselor de la locul de modelare la locul
de odihnire a aluatului, la cuptoarele de coacere, iar apoi in sec-
tia de rdcire. Mai comode sint stelajurile dulapuri, in care produ-
sele in timpul odihnirii nu sint supuse actiunii curenfilor de aer
si nu se usucd.

Pentru prepararea aluatului de pandigpan
se amenajeazd un loc de lucru izolat in apropierea sistemului de
actionarc universal, intrucit aluatul se bate intr-o masind de ba-
tut mecanicé, care face parte din acest set. In afard de aceasta e
necesari o masi (mese) aparte pentru pregitirea oudlor, zahd-
rului, turnarea aluatului in forme sau tavi.

Pentru prepararea umpluturilor si semifa-
bricatelor de garnisire se instaleazd o micd masind
de gitit, masing de tocat carne, dispozitive pentru mdicinat, cdzi
mobile, taburete pentru cazane, masd pentru prepararea pomezii;
la acest loc de lucru se poate prepara si aluatul opérit.

Cea mai rationald organizare a locului de muncd a cofetaru-
lui este posibild in cadrul unor sectii mari, care produc semifa-
bricate de patiserie — cofetdrie tn sortiment deplin si in canti-
tate mare: diferite feluri de aluat, fel de fel de creme si pomezi,
siropuri, fructe zaharisite etc. La astfel de intreprinderi existd
mari posibilitdti pentru mecanizarea tuturor lucrdrilor cu un vo-
lum mare de muncd si deci, pentru sporirea bruscd a productivi-
tatii muncii; masinile si mecanismele se folosesc pe deplin, se
simplificd controlul calitdtii, sporeste cultura muncii.

In sectiile mari se organizeazi linii in flux de producere a fie-
cdrui fel de semifabricat, se folosesc de asemenea mijloacele mi-
cii mecanizdri si diferite dispozitive la unele sectoare. De exem-
plu, ‘pentru prepararea pomezii se organizeazd o linie, in care
intrd plita de gatit electricd, cazanul, masa pentru rédcirea si in-
célzirea pomezii si masina de batut. Pentru prepararea vafelelor
se amenajeazi o linie in flux, utilatd cu forma pentru vafele, prese
automate pentru vafele, cazane sau cidzi pentru prepararea alua-
tului, mese pentru prelucrarea si ambalarea vafelelor, 1dzi mo-
bile pentru retezarea vafelelor.

In vedera sporirii productivitdtii muncii se instaleazd un
aparat pentru opdrirea aluatului si dispozitiv pentru turnarea
lui. In cidmasa de abur a cazanului electric CE-60 in loc de apd
se toarni ulei mineral pentru ca aluatul opdrit sd nu se prin-
dd de peretii cazanului, si deasupra se monteazd masina de ba-
tut MB-1. In timpul lucrului -aparatului aluatul din cazan se
amestecd cu paletele masinii de batdt si”se opareste. Productivi-
tatea aparatului e de 90 kg de aluat pe ori.
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Produsele din aluat lichid-opérit, de pandispan, buse, cu mig-
dale, tip bezea — se toarnd cu ajutorul unui sicule} din pinza
prevdzut cu un tub, montat in partea mai ingusti a acestuia.
Aceastd operatie este grea si de aceea in unele sectii de cofetirie
turnarea este mecanizatd. Tavile de cofetdrie pe un transportor
cu bandd cu lant trec sub dispozitivul de turnare. Prin patru vir-
furi in formé de con se toarnd automat o dozd anumiti de aluat.
Masa de aluat turnatd; poate fi regulati, forma rotund4.

Dupd acelasi principiu se «depun» cornuletele din aluat opi-
rit (6 buc). Aluatul gata se toarnd in buncir, de unde cu ajutorul
pistoanelor se toarnd in camera de dozare si prin 6 tuburi cu dis-
chizdturi de turnare portia datd de aluat se depune pe tdvile, ce
se miscd pe banda transportorului. Intervalul dintre semifabri-
cate 2—3 cm.

Cremele se prepard in incdpere aparte, Iin
care se instaleazd masini de bitut cu productivitate diferitd cu
deje si cazane de capacitdti variate. Crema se fierbe in cazane
basculante speciale cu manta de abur sau in cazane, ce se asazi
pe plita de gdtit. Se prevede instalarea unei mese speciale cu ser-
tare mobile pentru péstrarea instrumentelor, pe ea se cerne za-
hérul farin si se executd alte operatii.

In sala de coacere a produselor sint insta-
late cuptoare cu incélzire electricd, cu gaz si mai rar cu fla-
cdrd. Cuptoarele se asazd intr-un rind si se utileazi cu ventila-
toare. Tot fntr-un rind se amplaseazi utilajul si mesele pentru pro-
dusele fri. O astfel de amenajare economiseste suprafata sectiei
si creazd conditii favorabile pentru luecru.

In cuptoarele Incdlzite cu gaz, temperatura se reguleazi prin
cantitatea de gaze, ce vine prin arzitorul de gaz. Se va urmdri,
ca toate arzitoarele deschise s ardi.

Cuptoarele electrice sint inzestrate cu termoreglatoare, deci
cu astfel de dispozitive, care automat mentin in el temperatura
necesard in limitele de la 100 pini la 350°C.

Cuptoarele folosite la intreprinderile mari de alimentatie pu-
blicd, au productivitate mare. In afarid de aceasta, produsele in
astfel de cuptoare nu trebuie intoarse in timpul coacerii, in re-
zultat ele nu se asazd si se coc bine. Produsele coapte in cuptoa-
re.cu incélzire uniformi au culoare uniformj.

Pentru ameliorarea conditiilor sanitare focarul cuptoarelor,
ce lucreazd cu combustibil solid si lichid, se amenajeaz4 in afara
incdperii de productie. In focarul acestor cuptoare se ard lem-
ne, cirbune, turb3 sau combustibil lichid.

Pentru prédjirea pateurilor in grisime se instaleazi vase adinci
speciale elecirice sau cu gaz, sau se folosesc tigii adinci, ce se
asazd pe plita de gdtit. Lingd ele se instaleazd stelaje si mese
speciale cu tavi cu plasd (pentru scurgerea surplusului de gri-
sime). Aceastd sald trebuie sd aibd o ventilatie bun#, deoarece la
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descompunerea grasimilor se degajd produse diunitoare pentru
sdndtatea omului (acrolen etc.). L

Prajiturile si torturile se orneazi in fn-
caperi speciale sau pe mese deu productl.e
separate, izolate de celelalte locuri de munca. Me;skelef_s;e uti-
leazd cu sertare mobile pentru instrumente, stative pentru fixarea
saculetelor de cofetdrie, cu bidoane speciale pentru sirop (pentru
insiroparea pandispanului). Este comod de a ipsta}a pe mese su-
perturi pe axe rotative, pe care se asazi torturile in timpul orna-
rii. Lingd mese se instaleazd stelajuri pentru produsele gata si
cutii de carton. ]

Pentru tdierea pandispanului in blaturi se foloseste cufitul
ferdstrau, pus in miscare de un motor electric. Grosimea de talg-
re se regleazd cu suruburi mobile. Pentru tdierea produselor in
bucdti se foloseste cutitul circular. . _

Pentru insiroparea pandispanului la fntreprinderile mari se
aplicd dozatorul, ce consti dintr-un bidon de 70-—40 '1 $i o cana
cu indicator de nivel (cu un volum de 3 1), care cu ajutorul unui
furtun din cauciuc alimentar este unitd cu un robinet si un pul-
verizator, o

Se foloseste de asemenea o pilnie perfectionats, ce consta din
cilindru metalic si pulverizator. Cilindrul se umple cu sirop, can-
titatea caruia se aratd pe indicatorul de nivel. Siropul se pulve-
rizeazd prin apisarea minerului, Se introduc pe larg in sectiile de
cofetirie si instalatfiile pentru ungerea blaturilor de tort cu cre-
mad cu o productivitate de 5000 de torturi bistratificate cu masa
de 0,5 kg in 8 h de lucru. }

Se mecanizeazd si operatia de umplere cu cremi a cornulefelor
din aluat opirit. Pe o masd speciali se instaleaz un_dispozitiv
pneumatic. El constd din compressor cu motor electric, bidon pen-
tru cremid. Crema-din bidon se extrudeazi sub presiune printr-o
duzd. De duzi se apropie prijitura, se deschide robinketul.sh
dupd ce cornuleful s-a umplut cu cremd, robinetul se Inchide.

Principalul utilaj al secfiei il constituie mesele de productie,
stelajurile mobile, frigiderele, masinile de batut, taburetele joa-
se cu capac, imbracate in metal i cu un decupaj pentru cazanele
cu fund in semisfers, 3

In prezent se produce utilaj modular sectionar, 'prevazgt pen-
tru o amplasare liniard. Folosirea acestui utilaj eh?e;’eaza circa
25% din suprafafa utild a sectiei si reduce deplasirile lgcrato-
rilor. Utilajul sectionar imbunititeste condiliile de murnca, spo-
reste cultura de productie. Mesele sectionare sint prevazute cu
rafturi mobile, 14zi pentru condimente si inventar, cizi montate
etec. Lingd mese se instaleazi stelaje pentru produsele gata si
cutiile de carbon. ) )

La intreprinderile mari se prevede $i asanarea aerului, vaselor,
si locurilor de lucru cu raze ultraviolete, In ce scop In secpl se
instaleazd limpi bactericide. Datoriti acestor lampi se asigura
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o inaltd culturd sanitard in productie, se reduce consumul de elec-
tricitate in frigidere, intrucit produsele usor alterabile pot fi
pastrate nu la temperaturi joase, ci la temperaturd obisnuits.

Insala de spilare a instrumentelor si in-
ventarului, folosit la ornarea produselor de patiserie, se in-
staleazd cdzi cu doud compartimente si sterilizator. Sterilizatorul
prezintd un rezervor de incidlzire cu incilzire electricd, cu gaz
$i cu aburi. In rezervor se instaleazi un cog cu plasd in care se
pun tuburi, saculefe si alt inventar mirunt.

Saculetele de pinzd se usuci in dulap de uscare. In el timp
de 15—20 min se pot usca 25 de sdculete. O uscare atit de ra-
pidad lungeste cu mult termenul de exploatare si contribuie la
mentinerea unei bune stiri sanitare in sectie,

Aldturi de cizi se instaleazi stelaje. Masina pentru spilat
lazi inldturd resturile tari, spala ldzile cu praf de spalat si le
sterilizeazd.. Productivitatea ei este de 300 de lizi pe ord.

Sala de expediere a productiei serveste pen-
tru péstrarea produselor de patiserie gata. Ea se utileazi cu fri-
gidere, camere frigorifere, stelaje, cintare si mese de productie.

Produsele de patiserie cu cremi sau garnisite cu pasti de
fructe se pistreazi la temperatura de 6°C. Produsele de patiserie
neornate se pistreazi la temperatura de 18°C si la o umiditate
relativd de 70—75%. In caz de temperaturi joase termenul de rea-
lizare a produselor cu cremi de unt nu trebuie sd fie mai mare
de 36 h, cu crema fiarts 6, cu friscd batuts —7 h, cu umpluturz
din fructe — 72 h. Daci sectia nu dispune de camere frigorifere
termenul de realizare a produselor cu cremi de unt este de 12 h,
iar cele cu cremi fiarti si cu firsed batutd trebuiesc realizate in-
datd dupi ce sint gata.

Produsele de patiserie se transportd in ambalaj cu transport
special. Fiecare ladd trebuie si aibi o etichets cit indicarea de-
numirii si cantita{ii de produse, se mai indic si data fabricdrii
productiei si familia stivuitorului.

In ultimii ani capiti o raspindire tot mai largi congelarea
diferitelor feluri de aluat si produse modelate. Aluatul dospit
se congeleazd dupd modelarea lui in bucdti cu masa de la 2 la
3 kg la temperatura de — 18°C. Pentru portionarea si modelarea
de mai departe aluatul se dezgheatd la temperatura camerei. Ter-
menul de pdstrare a semifabricatelor congelate este de 12 sipti-
mini. Transportarea productiei congelate trebuie si se realizeze
la temperatura nu mai mare de —7°C. La frimintarea aluatului
dospit cantitatea de drojdii se mireste cu 4—5%, deoarece o parte
din ele la congelare pier.

Cu cifiva ani in urmi au fost efectuate experienfe pe baza
cdrora s-a elaborat mecanizarea congeldrii produselor (nu mai
mult de 400 g), coapte din aluat dospit. Dupd coacere aceste
produse se rdceau pind la 30—40°C $i se congelau la temperatura
de la —18°C pind Ja —23°C timp de 5—9 h.



Capitolul XIU
OCROTIREA MUNCII SI MASURILE ANTIINCENDIARE

§ 66. Ocrotirea muncii

Ocrotirea muncii include un complex de mdsuri de securitate
a muncii, de sanitarie si igiend de productie si de tehnicd anti-
incendiari. Securitatea muncii prevede studierea proceselor teh-
nologice si utilajului folosit in produciie, analizarea cauzelor ac-
cidentelor de produciie si bolile profesionale, elaborindu-se ma-
suri concrete de prevenire si inldturare a lor. Tehnica antiincen-
diard preintimpina si lichideazd incendiile izbucnite. Sanitaria
de productie studiazd influenta mediului extern si conditiilor de
muncd asupra organismului omului si capacitdfii lui de munca.

Activitatea de produciie a sectiei de patiserie depinde de pro-
iectarea ei corecta, de asigurarea cu incédperile necesare, de uti-
larea ei. Planificarea intreprinderilor de alimentatie publicd in
ansamblu, precum si dimensiunile incédperilor tuturor sectiunilor
de productie, inclusiv si a celei de cofetdrie, se determina dupa
normativele in vigoare, ce asigurd conditii optimale de munca
cofetarilor.

Un rol important joacd iluminarea corectd si suficientd. Cea
mai favorabilda pentru vedere este iluminarea naturald. Raportul
suprafetei ferestrelor la suprafata podelelor trebuie sd fie de
1:6, iar cea mai mare indepdrtare de ferestre 8 m. Iluminarea
artificiali se foloseste in incdperile, unde nu se cere o urmdrire
permanentd a procesului (depozite, sala de masini, de expediere
a productfiei gata). In sectie este nevoie de iluminare de rezerva,
ce asigurd o iluminare minimald la deconectarea ilumindrii de
baza (1:10).

La intreprinderile mari de alimentatie publicd conducerea cu
ocrotirea muncii este realizati de inloctiitorul directorului (iar
dacd este postul de inginer sef — acesta), la celelalte intreprin-
deri— directorul.

In sectiile de cofetdrie de securitatea muncii rdspunde de ase-
menea seful de sectie.

Conducétorii sint obliga}i si organizeze controlul respectarii
legislatiei muncii, executdrii ordinelor, instruciiilor organizafi-
ilor sus puse. In comun acord cu organizatia sindicald elaboreaza
planul de masuri in vederea credrii conditiilor normale de munca,
organizeazi instructajul, lectii, demonstrarea diapozitivelor, pla-
carde la securitatea muncii si tehnica”antiincendiard. Seful de
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secfie supravegheazd buna functionare a utilajului exploatat, a
masinilor, executarea la timp a reparatiei profilactice a utilajului,
transportului si efectuarea fdrd accidente a lucrdrvilor de fncér-
care — descarcare.

Seful de sectie este obligat sd organizeze instructaj cu cei
angajati de curind si sd asigure la timp lucrdtorii cu 1mbréca-
minte speciald. Conducdtorul are dreptul de a opri lucrul pe
unele sectoare in cazurile cind ea prezintd pericol pentru sina-
tatea lucrdtorilor si de a-i trage la rdspundere pe cei vinovati.
Toate cazurile de accident se analizeazd si se iau masuri in
vederea Inldturarii cauzelor, ce le-au provocat, se intocmesc acte
dupd forma N-1, dacd accidentul a provocat pierderea capacitétii
de munca cel pujin pe o zi. In act se expun obiectiv cauzele (di-
recte sau indirecte) accidentului si se indicad misurile de inlatu-
rare a lor.

- Cea mai importantd médsurd, ce are drept scop prevenirea ac-
cidentelor, constd in organizarea instructajelor de productie. In-
structajul introductiv este obligator pentru toti lucritorii noi-
angajati si elevii, trimisi in sectie pentru trecerea practicii de
productie. Instructajul la locul de muncd si instructajul repetat
se organizeazd pentru consolidarea si verificarea cunogtinielor
in ce priveste regulile si instructiile de securitate a muncii si a
deprinderilor de a aplica in practica priceperile cdpatate. Instruc-
tajul extraplanic se organizeazi in caz de modificare a procesului
tehnologic, de folosire a utilajului nou etc.

Bolile profesionale pot apirea in rezultatul actiunii de lungi
duratd asupra organismului omului a mediului de produciie ne-
favorabil (impurificarea aerului cu gaze, praf, vapori, temperatura
si umiditatea prea inaltd a aerului), precum si a particularitd-
tilor procesului de productie (regimul de muncd, pozitia in tim-
pul lucrului). Bolile profesionale ale cofetarilor sint cele de ri-
nichi, piciorul plat, dilatarea varicoasd a venelor etc.

§ 67. Securitatea la exploatarea utilajului
tehnologico-comercial

Tot utilajul, ce functioneazd cu curent electric, se conecteaza
cu pamintul, datoriti carui fapt la includerea omului in acest
circuit prin corpul lui trece curent, ce nu prezintd pericol pentru
viata lui. In fata intrerupatorului cu pirghie si a masinilor tre-
buie si& se afle covorase de cauciuc si inscripfiile «Tensiunea
inaltd prezintd pericol pentru viafd». Pericolul electrocutarii cres-
te la temperatura inalta in incdpere, in aer umed.

Securitatea muncii la utilajul mecanic depinde de constructia
masinii, prezenta ingrddirilor, semnalizdrii $i dispozitivelor de
blocare. Inainte de a pune in miscare masina este necesar de a
controla, dacd in camera de lucru si linga pdrtile ei mobile nu
sint obiecte strdine; de a aduce in ordine locul de muncd i im-
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bricimintea speciald, de a controla prezenfa ingradirilor linga
partile mobile ale masinilor; de a verifica buna stare a aparatului
de demarare si corectitudinea asambldrii pérfilor schimbabile ale
masinilor; de a porni masina la mers in gol, verificind rotalia
corectd a valului de transmisiune.

Nu se admite supraincarcarea camerei masinii cu produse; la
apdsarea cirnii in masina de tocat carne, a legumelor in masina
de tocat legume se va folosi betisor de lemn. In timpul lucrului
la dispozitivul de actionare universal scoaterea si montarea masi-
nilor schimbabile se va face numai dupd oprirea motorului elec-
tric. Dacd masina lucreazd, nu se admite indepartarea de ea pe
un timp indelungat. Pentru a preveni traumarea miinilor in timpul
lucrului la masina de frdmintat aluat scutul de proteciie se va
tine inchis. Cézile schimbabile se fixeazd cu mecanismul de in-
chidere, rezistenfa fixdrii se controleazd inainte de demarare.
Cada se umple dupd oprirea masinii, inainte de transportare se
fixeazd cu frind cu surub.

Produsele se adaugi in masinile de framintat aluat si cea de
batut cind motorul fuctioneaza.

Dup# terminarea lucrului masina trebuie opritd, deconectat
intrerupitorul cu pirghie si numai dupéd aceasta pot fi demonta-
te, curdtite si spdlate pérfile de lucru.

Greutatea maximi a incdrcaturilor tramsportate de femei si
adolescen{i este de 20 kg, iar pentru bdrbati— 50 kg. Pentru
transportarea greutdfilor de la 80 pind la 500 kg si mai mult
hamalii sint asigurati cu dispozitive mecanice speciale (cirucioare,
roabe) in dependent{d de dimensiunile incdrcdturii, iar pentru
transportarea greutdfilor mai mari de 500 kg troliu de ramarcare
cric, scripete etc.

Incircatura cu masa mai mare de 50 kg poate fi transporiata
la o distantd nu mai mare de 60 m sau la o indlfime nu mai
mare de 3 m. Incdrcdtura se va pune in spate si se va coborf cu
ajutorul altui lucrator.

Utilajul termic in sectiile de cofetdrie poate avea incdlzire
electricd, cu gaz, cu carburan{i etc. Fiecare fel de combustibil
necesita respectarea regulilor de securitate. Insd este necesar de
a respecta si regulile generale de protec{ie a muncii. Nu se ad-

mite exploatarea utilajului termic fard armaturd in stare buna.
Pe cadranul manometrului se va indica cu o linie rosie linia
maximi a tensiunii de lucru, Supapa de sigurani{d si robineful
de purjare se vor controla zilnic, manometrul o data in 6 luni. La
fiecare aparat se afiseazd instructiile de securitate a muncii.
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