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#drta culinard popt

INTRODUCERE |

Tehnologia prepararu bucatelor se bazeazid pe tradm--
ile artei culinare poputare pe--experienta bucdtarilor pro-
fesionisti, precum si pe- reahzarlle stiintei despre alimen-
tatie.

Prepararea bucatelor este*una dintre cele ‘mai Vvechl 4 o
indeletniciri alé omtiliii; Procedeele traditionale de frata-" - .
re a produselor aliffientare. si retetele-preparatelor s-au-
format in rezultatul evolutlel “de” secole FEI& il sint fn--
timpldtoare, arbitrare, c¢i s-au format’ *dub influenta -fac-
torilor de ordin™ ral economic, social-istoric. fDeacea ,
pulara este ratlonala in pr1nc1p1u St c“’o*"J
respunde modului corect de ¥iati a omului ¢ o

catarii profesmmstl au .dezvoltat si perfectionat pro-
cedeele de tratare culinara,” largind sortimentul prepara-
telor. Tnsa prépararéa; felor raminea rudimentara,
mestesugireased si a fost numitd indeletnicire de buci-
tar, sau culmarle (de la cuvintul latin- <<cu11na>>—— buca-
tarie). .

‘Despre arta CI,I_I_lLl,a__I_‘ﬁ A, scris. cuggtatorii Romei. Antr :
ce, Greciei si: Orlentulull{Deoseth_ de multe carti de culi-
nérie_s-au editat in_Franta in sec. XVITI== XIX~ (Catfeme;
Escoffier, Cremon. $. a.). Multe céarti de- cuhname au fost
traduse in limba rusa,,jErn:na carte originald. de culindrie:
a fost-editatd in Rusi 1177 «Povarennie zapis

"
in anul 1796 a apdrut dictio- -

kis de S. Drucovteva t"Apo
narul de bucétidrie in citeva volume «Slovari povarennfi».
de V. Levsin, in care a fost descrigd buc#tdria populard.
rusd si bucitariile {arilor europeney &i)ae o popularitate deo--- -
seblta s-a bucurat cartea autoarel K Aydeleya «Rucinaia




kniga russkoi opitnoi hozeaiki», editatd in anul 1841, care
continea refete si tehnologia prepararii bucatelor.

Tentativa de studiere si fundamentare teoreticd a pro-
ceselor culinare pot fi intilnite in lucrdrile iui- Mihail V.
Lomonosov, Dmitrii I. Mendeleiev s. a. Insd fondator al
culindriei stiintifice in Rusia trebuie considerat D. W. Kan-
sin-autorul renumitei lucrdri «Anticlopedia pitania», apa-
rutd in anul 1895. Aceastd lucrare cuprinde deacum ast-
fel de capitole ca «Fizica si chimia culinara, «Fabrica
demincaruri», «Automate de cantind» s. a. m. d. In capi-
folul «Academia alimentafiei» autorul prima data pune
intrebarea credrii institutiilor didactice speciale pentru
.pr‘egahrea culinarilor de inaltd calificare. Insd lucrédrile
lui D. W. Kansin n-au fost rezolvate in Rusia de pind la
revolutie#

* Crearea retelei largi de intreprinderi ale alimentatiei
publice dupd Marea Revolufie Soclalistd din Octombrie a
necesitat elaborarea unor procedee noi de preparare a ali-
mentelor si documentatiei normative tehnologice./ Culiné-
ria s-a transformat in tehnologie a preparatelor culinare,

Procesu] tehnologic al intreprinderii alimentatiei pub-
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Des. 1. Schema tehnologicd de preparare a bucatelor

!

lice consta din receptionarea i depozitarea materiei pri-
me si prepararea alimentelor (fig. 1). Procesul de prepa-
rare a alimentelor (bucatelor si preparatelor culinare) cu-
prinde prelucrarea mecanici a materiei prime, pro@uptla
semifabricatelor, finisarea lor, porjionarea s$i garnisirea
preparatelor. } ' . .
Materia primi reprezintd produse alimentare (carne, pes-
te, legime §. a.) uneori supuse unui tratament prealab}l
la intreprinderile industriei alimentare (mezeluri, afuma-
turi s. a.) si destinate prelucrdrii ulterioare. X

Semifabricatele sint produse alimentare tratate in
prealabil pentru a fi folosite la pregétirea diverselor pre-
parate. . o

Semifabricatele pot avea diferite grade de pregatire.
Semifabricatele traditionale de carne, peste si legume sint
produse alimentare supuse curatirii, tdierii si altor pro-
cedee de tratare mecanicid. Semifabricatele cu grad inalt
de pregitire sint produse alimentare supuse tratdrii me-
canice preliminare si tratamentului termic (legume rume-
nite, condimente pentru supe, paste de sosuri, carne fiar-
td si prajitd, bulioane concentrate, sarmale prajite s. a.
m. d.). , -
~—Pentru prepararea semifabricatelor materia prima se
sorteazd, se spald si se curaia (legumele se curdtd de
coajd, pestele se eviscereazd, i se inlaturd  ifnotédtoarele,
solzii s. a. m. d.).- .

In Tunctie de organizarea procesului tehnologic se dis-
ting dou# tipuri de intreprinderi ale alimentatiei publice:
intreprinderi, care funcf{ioneazd pe bazi de materie pri-
ma si intreprinderi, care functioneaza pe baza de semifab-
ricate.

Schema procesului tehnologic a intreprinderii, care
functioneazi pe bazd de materie prima include (des. 2):

— receptionarea si péstrarea materiei prime in depo-

zite;

— tratarea mecanici a materiei primm sectiile de
tratare a carnii pestelui, legumelor, etc.;

__ tratarea semifabricatelor in secfia de tratare ter-
mica; T

— realizarea productiei finite in salile de comert, bu-
fete s. a. m. d. ‘

In cazul unei astfel de organizari a productiei sint ne-
cesare multe depozite si incdperi de productie, lipseste
posibilitatea mecanizérii depline a operatiilor- laborioase
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~ Des. 2. Schema procesului tehnologic care
functioneazd pe baz# de malerie primi
este necesar un mare stat de personal s.a. m. d. Acest

tip de intreprinderi s-a pastrat pind in prezent.

Mai avantajoasd din punct de vedere economic este
centralizarea producerii semifabricatelor si a preparate-
lor in cadrul fabricilor mari de prefabricare. In acest caz
procesul telmologic se organizeaza in feiui urmator: ia in-
treprinderile mari se efectueazi tratarea mecanicd a ma-
teriilor prime (transarea cidrnii, curitirea si transarea pes-
telui, spdlarea si curdtirea legumelor s. a. m. d.) si pre-
pararea din-ele a semifaribricatelor cu diferit grad de pre-
gitire. :

O parte din semifabricatele, din care se prepara buca-
te la intreprinderile de finisare (des. 3), sint furnizate
de intreprinderile industriei alimentare. In acest caz dis-
pare necesitatea in depozite si sectii de tratare a materi-
ilor prime.

Procedee de tratare culinard. La intreprinderile ali-
mentatiei publice produsele alimentare sint supuse diferi-
tor procedee de tratare culinari.

Procedee mecanice — curdtirea, spélarea, tdie-
rea, baterea, pasarea, baterea pind la spumi s. a. m. d.
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Des. 3. Producerea centralizatd a produselor alimentatiei publice

Pocedee chimice si biochmice ca reguld le
insofesc pe cele mecanice. Astfel, pentru a atribui carnii
gust se {ine in bait (solutie de ofet cu condimente si mi-
rodenii fiartd si rédcitd); pentru frigezirea pariilor tari
carnea se trateaza cu preparate enzimatice. Pentru ca pre-
paratele din aluat si fie poroase, puhave, se folosesc afi-
natori chimici (acetat de amoniu, bicarbonat de sodiu),
sau drojdii, care eliminind bioxid de carbon, conferd alua-
tului porozitate. S

i Procedee termice— fierberea, prajirea, si come
binatiile lor (brezarea, gratinarea). In procesul tratamen-
tului termic in produsele alimentare survin tr@}}sforryér'i
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turilor, peltelelor s. a. 4 ] o
La prepararea semifabricatelor se utilizeazd in princi-

pal metodele mecanice §i ¢Hifitice de tratament.

Sortarea contribuie la utilizarea rationald a mate- -

riilor primeé; dnele pirti ale cadrnii e mai bine sa fie pra-
jite, altele — brezate; din rosiile moi e indicat si se pre-
pare sosuri, iar din cele tari — salate.

La curdfire din produse se indepdrteazd pariile

necomestibile. Pestele se curdti de solzi, viscere, sé déca-

"piteaza si se indepdrteazi inotdtoarele; carnea se dezo-

scazd, se curdtd de pelicule si tendoane grosolane; legu-
mele se curdtd de coaja, tulpine si frunze, etc. Curidtirea

se executd fie manual, fie cu ajutorul masinilor.

Spalarea indeparteazi impurititiile mecanice de
pe produse si reduce incarcdtura microbiana. '
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Z{ Prin tdiere semifarbricatele se porfioneazd, din-
du-le forma necesard in corespundere cuparticularititile
_ preparatelot. :
" Baterea inmoae semifabricatele pregatite (partile
tari ale carnii, partile frunzelor de yarza destinate prega-
tirii sarmalelor etc.) si le atribue forma necesard (baterea
musgchiului de pésare (file) pentru a fi umplute, bucéfe-
oy lelor de peste pentru zraze etc. R e RV R

o6 Panarea consti in tapetarea semifabricatelor cu
5 pestiéfi; sau faind pentru a diminua lipirea lor de vesela
sau ambalaj. Pentru panare se foloseste faind, pesmeti ma-
cinati, pline de grin uscatd si rasid. Uneori semifabricate-
le se inmoaie (amestec de lapte sau apd cu ou) pentru
ca agentii de panare s& se {ind mai bine. In unele cazuri
semifabricatele se paneazi dublu (se paneazd cu fdina,
se fnmoie In lizon si apoi se paneazd cu pline rasa

sau pesmeti). i
Pentru prijirea in baia de grasime incinsa deseori in
locul pesmetilor se foloseste farimituri de piine de griu

.. uscata. .

w JPasarea se foloseste in cazurile cind e necesari o
marunfire fina: Alimentele se paseazi fie manual (se trec
prin site, ciuruitoare s. a. m. d:), fie cu ajutorul masini-
lor de pasat.

Malaxarea se foloseste la fardmitarea aluatului, la pre-
pararea tocaturi de carne, a umpluturilor etc. pentru omo-
genizarea masei. < :

-

o

et e

Partea l-a
PREPARAREA SEMIFABRICATELOR

Capitolul L TRATAREA LEGUMELOR §I
CIUPERCILOR

1.1. Tratarea legumelor

Schema procesului tehnologic de tratare a legumelor
constd din urméitoarele operatii: recepfionare, sortare, spa-
lare, curitire, clatire si taiere.

La receptionare se controleazd masa partidei si cores-
punderea legumelor standardurilor stabilite. Receptiona-
rea legumelor nestandartizate este interzisi. Calitatea le-
gumelor determind cantitatea deseurilor la prelucrarea
lor, calitatea si valoarea nutritiva a preparatelor finite.

Sortarea legumelor se executd dupd marime, grad de
maturitate, forma si al{i parametri, care decid destinatia . -
lor culinard. La sortare se indepidrteazd legumele alterate,
impurititile mecanice etc. Majoritatea legumelor se sor-
teazi manual. La intreprinderile mari sortarea cartofilor

este mecanizata.

In procesul spaldrii de pe legume se indepédrteaza mur-
daria. Legumele se spald in cuve, iar la intreprinderile
mari — in masini de spilat legume. Aceastd operatie este
necesara atit din considerente sanitare, cit si pentru fap-
tul, cd permite lungirea termenului de exploatare a masi- -
nilor de curitit legume prin inldturarea nisipului (nisi-
pul nimerind in masini cauzeazd uzarea prematurd a pie- .
selor de lucru). v

Scopul curdtirii este inldturarea pérdilor necomesti-
bile si cu valoare nutritivd redusd ale legumelor: coaja,
pedunculul, semintele grosolane etc. Curdtirea manuala
se executi cu ajutorul unor cutite speciale pentru rddaci-
noase sau cu cutite canelate, iar cantitdjile mari de car-
tofi, rddacinoase se curdtd in masinile de curdfit,legun
Dupd curitirea mecanicd legumele sint supuse curaficii
manuale si spildrii. La intreprinderile alimentatiei pub#i-

-9

A



ce sint folosite masini de curatit cartofi cu functionare
continud si intermitenti.

Legumele curitite. se clitesc si se taje: Tdierea corec-
ta atribuie preparatele aspect atrdgitor si asigurd pit-
runderea concomitenti a diferitor legume la tratarea lor
termicd in comun. Forma tdierii determing suprafata spe-
cifica, care influenteazi vaporizarea apei la préijire, di-
fuzarea substantelor solubile la fierbere, cantitatea sub-
stantelor gustative si aromate, care se formeazi in stra-
tul de la suprafata. ’

Pentru mairuntire se folosesc masini de tdiat legume
cu discuri — cutite de schimb, care asigurd tédierea carto-
filor si raddcinoaselor in formi de cerculete, lamele, cu-
busoare si pai.

In sectiile de legume sint previzute linii sau sectoare
pentru prelucrarea cartofilor si radacinoaselor, verdetei,
cepei, varzei si altor legume.

Cartofii se spald in cuve cu ajutorul furtunului, iar in
sectiile fabricilor de-semifabricaté — in masini de spalat
(vibridtoare sau de alt tip). Apoi ei se curdtd in masini
de curdtit legume (masini de curatit cartofi) cu functio-
nare intermitenta sau continui. .

In masinile cu functionare intermitents se curdtd mai
fntli tuberculii mari. Sortarea prealabili a cartofilor si
rddacinoaselor diminueazs cantitatea deseurilor, deoare-
ce toate legumele se cur#ti uniform. Sortarea prealabild
nu este necesard in cazul cur#tirii legumelor in masini
cu funcfionare continu#. Sortarea cartofilor se efectueaza

cu ajulorui masiniior de sortare. Cantitatea deseurilor -

poate fi redusa schimbind regimul de lucru al masinii de
curdtit cartofi. Existd doud moduri de curdtire mecanica
a cartofilor. Primul mod: cartofii se curdtd in masini pi-
na aproximativ 959% din tuberculi vor fi curdtiti deplin,
iar ceilalti vor avea curititi 809% din suprafatd. Curi-
tirea dureaza 1,5—3 min. ~ ’

Modul al doilea: se curdti 40-50% din tuberculi, ma-
sina se descarci, se aleg cartofii necuratifi, care se incar-
ca inapoi in masind si iardsi se curatd. In acest caz chel-
tuielile de munci si timp pentru curdtirea mecanicd sint
mai mari, insd se diminueazd cantitatea deseurilor, se
economiseste timpul si munca pentru curdtfirea secundarai
manuala. Cantitatea deseurilor depinde de calitatea car-
tofilor, ultima inrdutitindu-se in procesul depozitarii. De-
acea normele cantitdfilor de deseuri provenite la curdtirea

10
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cartofilor sint stabilite 4n functie de sezon; 20% — pina.

la 1-i septembrie, 25% — de la-1-i septembrie pind la 31

i i i ina brie
octombrie, 309% de la 1 noiembrie pind la 31 _deccm e
35% — de la 10 ianuarie pini la 28—29 februarie, 40% —

la 1 martie. o S
de éartofii noi se curiti fie manual, fie in masina de cu-
atit cartofi farad suprafata abraziva. ) ) )
' tlin retetare sint incluse normele de deseuri valabile -
pind la 31 octombrie (25%). In alte perioade masa bruta
a cartofilor necesari se schimba. o

Cartofii cur#ti{i se taie (des. 4) cubusoare cu dimen-
siunea 2—2,5, 1—1,5 si 0,3—0,5 cm (pentru fierbere, bre-
zare); bare cu dimensiunea O‘,7><1,0><5. cm (pgntru supe,
fierbere prin inndbusire, prdjire), pai cu dimensiunea
0,2>X0,2>X4—5 cm (pentru préjire in'baAlav d‘e'gr%mme),
sferuri, cdtei (pentru supe, fierbere prin indbusire in lap-
te), felisoare sau cerculete cu grosimea de aproximativ
0,3 cm (pentru prijire), felioare cu grosimea de aproxi--

tiv 0,15 ¢cm (pentru prajire). _ .
malxntru prep(elx)rarea specialitdtilor si bucatelor de ban-
shete tuberculii se strunjesc sau se traforeaza cu gjutorul
scobitoarelor in formd de gogoage mari — sato (chateau—_—i

Des. 4. Forme de tdiere a carfofilor si rddédcinoaselor:
1 — cerculete; 2 — felioare: 3 — pal; 4 — bare; § — cubusoare; 6 — pere.

1



Des. b. Taierea cartofilor in figuri:
1 — gogoase; 2 — bare: 3 - aschii, spirale; 4 — cifei; — pere.

fr.), marunte nuazet (noisette — ir.), butoiase (anglez,
anglaise — fr.), pere (diuses, duchesses — fr.), aschii si
spirale (des. 5).

Legumele rddicinoase., Riddaicinoasele se spald in cu-
ve sau un masini de spdlat legume. Cantitdtile mari de
sfecla, napi si morcovi mascati se curdfa (cartofi) in ma-
sinele de curatit cartofi, iar curdfirea finald se executa
manual. Ridichea de lund se curdta de tulpind si frunze,
se indepirteazd rddicina subtire si locurile vatamate. In
plus, ridichea de toamnid se cura{d de coaja. Morcovii
vestfezx, radacinoasele albe si hreanul inainte de curéatire
se tin in apd rece. Deseurile extremal admise la curdfirea
sfeclei si morcovului constituie 209% — pind la 31 decem-
brie, 25%, — de la 1 ianuarie. : '

Ridichea de lund este livratd intreprinderilor alimen-
tafiei publice cu tulpind s$i frunze; cu tulpind scurtatd si
fara tulpind. In functie de starea ridichiei deseurile varia-
za de la 7 pind la 37%. Ridichea alba uneori se curata
de coajd si atunci deseurile cresc.

Ridacinoasele curdtite se taie cubusoare (1—2 cm —

12

pentru brezare; 0,5—
0,6 — pentru garnituri;
maruntite — pentru so-
suri, supe cu crupe);
felioare simple si in fi-
guri (pentru ciorbe si

sosuri).
Pentru  prepararea .
marinatelor, supelor

limpezi si a elementelor Des. 6. Legume crestate:
2 —roti zimtate; 3 — stelufe;

de decor perltrxui _prepa‘ ;:sgzsétcei:noase gofrate; 5— cutit pentru
ratele reci rddicinoase- gofrare.

le se cresteazd, adicd li

se fac crestdturi prin

aschiere, apoi se taie stelute, rofi zimfate, creste, lamele
gofrate, cerculefe (des. 6). Pentru garnituri, supe $i pen-
fru brezare radicinoaselor li se dd uneori forma gogoaselor.

Legume varzoase, Din grupa legumelor védrzoase face
parte varza alba, varza rosie, varza de Bruxelles, varza
creatd, conopida si gulia. ' '

Varza albd, varza rosie si cea creatd se curidtd de frun-
sele exterioare contaminate. Se taie partea de sus si se
inlatura partea interioard.a cdpafinii. Deseurile obtinute
la curdtirea varzei albe constituie 20%, iar a celei ro-
sii — 159%. Partea interioard a capatinei poate fi folositad
la prepararea salatelor. . ‘

Conopida se curdtd de tulpina, de partile vatdmate si
murdirite ale inflorescentei. Deseurile ajung la 48% .

Varza de Bruxelles este livratd ca regula cu tulpina.
Vertisoarele mici dispuse pe lujer in form# de ciorchine
se taie si se curdtd imediat inaintea tratdrii termice. Masa
varzei curdtite constituie 25% din masa bruta.

Riasadului de varzd i se indepérteazd frunzele vestede
si putrezite, se taie tulpina, apoi se spala.

Toate legumele vidrzoase dupd curédfire se spald, apoi
se cufundi pe 20—30 min in apd rece $i sdratd pentru in-
l4turarea omizilor, apoi iardsi se spald. : ‘

Capatinele de varzd (cu excgepiia varzei de Bruxelles)
se taie pai sau cubulefe. . ,

Gulia este o legumi de la care se consuma tuplina in-
grosatd, de forma sferica sau usor alungitd. Intii se taie
tulpina, se curdtid de coajd si ramasite de frunze, se spa-
14 si se taie pai, bare sau lamele. '

Ceapa. Ceapa uscatd se sorteazd si apoi se curatd sub

i3
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nisd. Inainte de tratamentul termic ceapa curititd se spa-
18, se taie cercuri, semicercuri (pai), cubuletie sau felioa-
re. Deseurile constituie 16%. = ’ ‘
Arpagelele se curdti si se folosesc bulbii intregi la
+

- e T b g <l
prepararea marinatelor, unor sosuri, la préjire in baia de

grasime inchisa. :

Prazul se alege, se reteazi radicelele, se inlaturd frun-
zele Ingdlbenite si putrezite, se reteazi partea verde a
tulpinii. Partea albi a tulpinii se despica in lung, se spa-
1d si se taie pai sau_ felioare. Tulpinile verzi ale prazu-
lui se folosesc in componenta «buchetului de condimentes
pentru aromatizarea bulioanelor.

Legumele cu fruct. Din grupa legumelor cu fruct fac
parte castravetii, bostanii, dovlecii, patisonii, harbujii, za-
mosii, rosiile si leguminoasele. ’ .

Castravetii se sorteazi, se spald, li se reteazd pedun-
culul si virful, iar coaja se curdfd numai de le castravetii
ingdlbeniti. ;

Bostanii se spald, 1i se reteazi pedunculul si stratul
subtire de sus a cojii. Dupi aceasta se taie in doui juma-
tati, se scoate sdminta si se taie felii sau cubuilete.

Modul de tratare a dovlecilor diferi in functie de ma-
rime, grad de maturitate si destinatie culinari:

- — dovleceii mici, recoltati inainte de a ajunge la ma-
turitate, se taie roticele fird a fi curdtiti de coaja si si-
min{d (deseuri — pind la 10%); .

— dovleceii maturi destinati prijirii se curdtd de coa

ja si se taie roticele (deseuri — pin# la 20 %); :

- dovleceii matnri destinati fierberii sc curdta de
coaja, li se indeparteazi pulpa interioars cu semintele, se

taie roticele sau cubulete (deseuri — 33 9% );

—— pentru a fi umpluti dovleceii se curdtd de coaji, se
taie transversal in bucdti si se scoate partea interioara cu
semintele.

Patisonii se spald, se taje pielita subtirel si se taie fe- .

lii sau cubulete, iar patisonilor mari li se tnldturi semin-
tele cu o parte de pulpai.

Harbujii si zdmosii se sorteazi, se spald si se taie
felioare pentru servire in stare proaspdtd. Zdmosilor tot-
odatd 1i se inldturd semintele. Pentru prepararea compo-
turilor se scoate pulpa harbujilor si zdmosilor si se taie
cubulitfe, iar cojile rase sint folosite pentru zaharisire.

Rosiile se sorteazid dupi gradul de maturitate; exem-
plarele intregi si tari se folosesc la prepararea salatelor
si pentru prajire, iar rosiile rdscoapte si strivite —la pre-
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Des. 7. Tratarea legumelor de desert:

— i lor; 2 == sparanghelul, pregitit pentru fierbere:
! tratarea angrgi/r:;‘:cil si tulpirll)ilé, pregéti%e pentru fierbere.

3w

pararea sosurilor $i condimentului pentru supe. Dupd sor-
tare se inldturd pedunculele si se spald. Pentru-a fi um-
plute rosiilor 1i se taie pedunculele cu o parte de pulpd si
mintele. ) . .
>¢ S]i?:ti‘esieii set sorteazd, se spald, se taie _peduqculul cu
o parte din corn, se scoate pivotul cu seminfe si se spa-
la. Pentru a fi umplufi ardeilor gra$1A11 se face o tal.eturai
circulard in jurul peduncului, 1i se indepdrteazd pivotu
' i i se spala. _

“ S-\?irxrluertlg?ele sotheazé, se inldturd pedunculul si se spa-
1d. Vinetele mari se curd{d de coajd si se taie roticele
(deseuri — pina la 15%),; iar vinetele mici se taie fard a
fi curdtite (deseuri— pind la 5%). Vinetele pot fi coap-
te, iar aloi se poate inlatura coaja de pe ele.

Pistiie de mazdre, fasole si leguminoase se sortea-
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za, se scot atele, care tinesc jumatatile pistiilor si se spa-
la. Pastdile foarte lungi se taie. Tulpinile verzi de ceapa,
patrunjel si mirar se aleg, indepartind pértile defectuoa-
se, se reteazd radicele, se spalid bine si se taie mirunt.

Legumele perene {(de desert). Anghinarele reprezinta
inflorescente de form# sferici, conici sau rotund-plata.
Inflorescentele sint acoperite cu solzisori carnosi, iar ind-
untru pe receptacul sint dispuse flori mici albastre; Anghi-
narele se sorteazd, se reteazd tulpinile si capetele de sus
ale solzisorilor cu foarficele se inldturd miezul (florice-
lele) si se spald (fig. 7). Toate tiieturele se ung cu ldmiie
saul se umezesc cu solufie de acid citiric pentru a preve-
ni innegrirea lor. Anghinarele se p#streazi in apa acidu-
lata. Inainte de fierbere ele se leagd cu sfoard.

Sparanghelul de zarzavat reprezintd lastarii unei plan-
te multianuale. Partea de sus a listarului se numeste ma-
ciulie. Ea are consistentid gingasi si e bogatd in proteine.
Lastarii sparanghelului se aleg, se curdta atent de pieli-
td, astfel ca si nu fie vitimats mdciulia, se spald si se
~pastreazd In apid rece. Inainte de tratamentul termic 1ds-
tarii se leagd in fascicule, indepartind méciuliile si. rete-
zind partea grosoland de jos. : v

Reventul se foloseste” pentru tulpinile sale cidrnoase.
El se alege, se inldturi prin tdiere partea grosolanid de
jos a tulpinii, se curd{d pelicula, se spald si se taie.

1.2. Producerea centralizats
a semifabricatelor de legume -

Prelucrarea legumelor este un proces foarte laborios,
deacea o mare importantd are mecanizarea lui maximi.
Aceasta se poate realiza numai in conditiile centralizi-
rii producerii. '

In prezent in mod centralizat se produc urmétoarele
semifabricate de legume: cartofi curdtifi si sulfitati, var-
zd albd curdiitd, morcov, sfecld si ceapd curdtite, verdea-
td aleasd si sortatd de ceapi, mirar, patrunjel, telinid, es-
‘tragon si salatd. Tnafard de aceasta in mod centralizat se
produc semifabricate ridiche-de-luni si ridiche-de-iarna
prelucrate si taiate.

Schema producerii sulfitati include sortarea si calibra-
rea lor, care se executd ca reguld in depozitele de legume,

spdlarea cartofilor in masi-i. inldturarea pietrelor, curéi-
tirea, sulfitarea prealab: . curdtirea finald, sulfitarea,
dozarea si ambalarea.
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Cartofii-se spala in masini de spédlat de tip vibrator.
Separatorul de pietre reprezinti un rezervor cu solutie de
20% clorura de sodiu, in care cartofii es la suprafati, iar
pietrele si bulgarii de pamint sedimenteazi la fund. .

Curétirea cartofilor se executd fie in masinile mecani-
ce de curédtit cartofi cu funciionare continud, fie cu ajuto-
rul procedeelor termice — prin arderea cojii sau prin tra-
tare cu vapori de apd. In cazul procedeului de curitire
prin arderea cojii cartofii sint flambati la temperatura de
1100—1200°C timp de 6—12 sec, iar apoi sint spilatiin
maginile de spédlat cu perii. Ca rezultat coaja arsi se in-
laturd. La curdfirea cu vapori de apd cartofii se trateazi
cu vapori sub presiunea de 0,6—0,7 Mlla timp de 0,5—¢t
min. Coaja de pe tubercul (coaptd) crapd si se scoate
usor.

La curdfirea mecanici simpld deseurile constituie
aproximativ 30%, la curédtirea in strat adinc — cu 229%
mai mult (OCT 28.3—77), iar la curifirea termicid — nu-~
mai 14—159%. \

Celulele cartofilor contin substante cu caracter feno-
lic — aminoacidul tirozina, catehine, acidul clorogenic s. a.,.
care se pot oxida sub actiunea oxigenului din aer in pre-
zenta enzimei polifenoloxidaza cu formarea unor substan-
te de culoare intunecatd. Innegrirea cartofilor curatiti poa-
te fi prevenitd prin diferite procedee. Cel mai simplu dimr
ele constd in pdstrarea cartofilor curdtiti i apa. Insi la
pastrarea indelungata in apd trece o mare cantitate de:
substanfe nutritive. In plus, transportarea cartofilor in
apd. este laborioasd si complicatd. Deacea cartofii curatiti

pot fi pastrafi in apa putin timp. Al doilea procedeu este-

blansarea: Prin acest procedeu se inactiveazid enzimele:
din stratul de la suprafati, care oxideazi substantele fe-
nolice. Insd la blansare se pierd substante nutritive si
adesea se observi innegrirea pulpei de sub stratul de la
suprafatda. Deacea in cazul productiei centralizate a car-
tofilor curdtiti se aplicd sulfitatia — tratarea cartofilor:
curdtiti cu solutie de bisulfit de sodiu. La descompunerea:
bisulfitului de sodiu se degajd anhidrida sulfuroasi (SOs),.
care diminueazd activitatea polifenoloxidazei.

Cartofii curatiti sint supusi sulfitatiei in solutie 0,006 %
de bisulfat de sodiu pentru a evita innegrirea lor in pro-
cesul curdtirii secundare, dupd care se curdtd -le bande

rulante si-se indreaptd in masina, unde se trateaza tirmp:

de 5 min cu solutie 0,6—~1% de bisulfat de sodiu (rec:i-

culat in ahidridd sulfuroasd). Anhidrida sulfuroasd esie
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o substantid toxica, deacea continutul lui in produs se reg-
Jementeaza. Cartofii sulfitati se spald si se ambaleaza in
saci de polietilend sau alt ambalaj cite 26—30 kg. Dura-

ta pastrari cartofilor sulfitati la temperatura de 2—7°C
comstituie 48 ore; la temperatura de 15—16°C — pinid la
24 ore. Inainte de tratamentul termic cartofii trebuie ne-
apdrat spalati. ‘

Morcovu] si sfecla curidtite se pregitesc pe aceleasi li-
nii de productie in flux ca si cartofii curdtifi. Aceste legu-
me nu se sulfiteazd, deacea dupd curédtirea finald ele se
spald si se ambaleazi. ’

Ceapa se curidta fie manual pe mese cu ventilatie prin
aspiratie, fie in agregate termice si se ambaleazd fira a
fi-spalata. ,

Durata pastrarii acestor semifabricate la temperatura
de 0—4°C si umiditatea relativd a aérului de 80% consti-
tuie 24 ore, inclusiv la intreprinderea de prefabricare —
-6 ore. ,

Cerinte de calitate a semifabricatelor de legume.

Cartofi sulfitati — tuberculii trebuie sa fie curati, fara
ochiuri si pete intunecate, elastici, cu suprafaa nelipicioa-
sa, confinutul anhidzidei sulfuroase sd nu depéseascd
0,002%. Varza curatitd — ciocanul trebuie sa fie retezat
la nivelul capétinei, iar cdpédtfinele — curatite deplin, elas-
tice, suculente, cu masa nu mai putin de 0,35 kg.

Radacinoasele — trebuie sa fie curdjite deplin, fdra
tulpind si frunze. suprafata lor poate fi usor zvintata.

Ceapa trebuie sid fie uscatd, fadrd ramdéisite de radicele
si coditd bine curatite, fdrd pete intunecate si putregai.

Deseurile si utilizarea lor. Reducerea deseurilor la pre-
lucrarea legumelor constituie una din cele mai importan-
te probleme ale economiei nationale. Ea poate fi solutio-
natd indeplinind urmatoarele cerinte:

— respectarea duratelor si regimelor de depozitare;

— aplicarea metodelor progresive de curédfire, cea ce
este posibil numai in condijiile producerii centralizate a
semifabricatelor; : =

— respectarea strictd a regulilor de exploatare a magi-
nilor de curdfire; .

— organzarea corectd a locurilor de munca;

— infroducerea remuneririi premiale pentru reduce-
rea deseurilor. )

Normele stabilite pentru deseuri sint extremal admi-
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sibile si trebuie si se tind3 spre diminuarea lor.

- O mare importantd are utilizarea rationald a deseuri-
lo¥: Din deseurile de cartofi. pot fi extrase pini la 10—12%.
din- amidonul continut. , . . ,

"La intreprinderile mici deseuriie, formate ia curdiirea
cartofilor, se maruntesc in masina de tocat carne si se
spald pe sitele amilodecantoarelor. Laptucul de amidom’
obtinut se scurge in vasul amplasat sub sitd, unde ami-

“donul sedimenteazi pe fund, iar apa se scurge prin de-

versor (feava de scurgere).

La intreprinderile mari se folosesc instalatii speciale
pentru extragerea si uscarea centrifugd a amidonului —
Al 140—1. Terciul rezidual se colecteazd si se foloseste:
pentru ingrésarea vitelor.

Radicelele mici ale rdddcinoaselor aromate se spald sii-
se Intrebuinteazid la fierberea sosurilor si bulioanelor.

Cojile de sfecld se spald bine, se mdruntfesc, se acope-
rd cu apd, se adauga otet si se fierb. Zeama se strecoara
si culoarea obtinutd se foloseste la culoarea borsurilor..

Celelalte deseuri de legume si terciul rezidual objinut
la fabricarea amidonului se folosesc pentru ingrasarea vi-
telor.

..~ Folosirea legumelor conservate.

Legumele congelate rapid, se pun in apa clocotitd, farda a
fi decongelate si se fierb timp de 10—15 min.

Varza murata se alege. Varza taiatd mascat se marun-
teste. iar pentru unele bucate se toacd. Dacd varza cu
aciditatea mai inalta decit 1,8—2,0% nu se foloseste. Nu
se permite pdstrarea varzei murate fdra saramurd —
aceasta duce la pierderi mari ale vitaminei C. ’

Legumele conservate in borcane se incidlzesc impreuns:
cu zeama, dupd care se scurge, si se foloseste la prepa-
rarea supelor si sosurilor.

Legumele uscate (uscate prin ardere) se acoperd cu
apa rece si se lasd sd se rehidrateze timp de 1—3 ore,.
dupd care se adauga sare si se fierbe. Ceapa uscatad nu
se macereaza.

1.3. Tratarea ciupercilor

~

Intreprinderilor de alimentare publicd 1i se livreazd
sampinioni, ciuperci albe, mindtérci si alte ciuperci.

Ciupercile se sorteazd dupi specie; se controleazid da-
ca nu sint printre ele ciuperci otrdvitoare, vierm#dnoase
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sau putrede, se reteazd partea de jos a piciorusului cu
urme de sol, pédldrioarele si piciorusele se curdf{i de gu-
noi si se spala.
_Paldrioarele (vinetelelor) si sampinionilor se curata
In prealabil de pielitd. Sampinionii si minétircile se in-
negresc repede la aer, deacea imediat dupd curitire ele se
‘pun in apa rece sidratd. Ciuciuletilor li se reteazi radice-
lele, se inmoaie timp de 1-—2 ore in ap# rece, se spali
bine, se taie si iardsi se spald, dupd care se fierb 10—15
min. Zeama se scurge deoarece conjine o substantd otri-
vitoare —-acidul helvelic. °
Clgpercile uscate se aleg, se cldtesc, se inmoae in apéi

rece timp de 1-—3 ore dupé care infiuzia se strecoard, apoi
ciupercile se cldtesc, se pun inapoi in infuzie, si se fierb
fard sare. ‘ :

_Ciupercile marinate si murate se aleg, se spala si se
taie sferturi sau felioare. -

Capitolul 2. TRATAREA PESTELUI SI A
PRODUSELOR DE MARE NEVERTEBRATE

2.1. Caracteristici ale materiei prime

Intreprinderilor alimentafiei publice li sé livreazd pes-
te viu, peste refrigerat, peste congelat, peste sirat.
Pestele viu este cel mai valoros produs. Toate tipu-
rile de conservare reduc valoarea lui nutritivd. Pestele re-
frigerat (rdcit pind la temperaturi apropiate de punctul
de congelare) deasemenea are valoare nutritivd inalts,
dar du.rat.a de pdstrare este redusid. Dintre pestii de¢ apa
cel mai bine se péstreazi in stare refrigerati siliul, stiu-
ca, crapul, somnul; iar dintre pestii de mare——peg.tii’din
grupul de batog: bibanul“de mare se p#streazi mai riu,
iar scrumbia proaspdtd nu poate fi pastrati in stare re-
frigerata.

.Temperatura finald de refrigerare in produs atinge va-
lorile — 1 +5°C.

Pestele congelat se pdstreazd cu mult mai bi-
ne (valorile temperaturii finale de congelare in produs
ajung la —6-+ —8°C). In procesul de pastrare in tesu-
turile lui au loc modificari ireversibile (denaturarea pro-
teinelor, oxidarea grédsimilor), care diminueazi valoarea
nutritivd a pestelui, insd r« ..ectarea strictd a regimului
de depozitare si de cong:! - minimalizeaza aceste mo-
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dificari. In stare congelatd se livreaza efectiv toate speci-
ile pestilor de mare si de apa dulce, cu exce:pha mrene-
lor, tiparilor §. a. Pestele congelat este livrat in stare evis-
cerata si netransati fie cu cap sau decapitat si transata
in mod special (semifabricat). Unele specii de peste .(gu—‘_
raul, plidtica, crapul, somnul, salaul, batogu!, stavridul,” -
halibutbul s. a.) sint livrate sub forma de file . congelat
in blocuri. Pestii mici (pietrogelul, scrumbia din Marea
Baltici, capelinul s. a.) sint livrati in stare netransata,
congelatd in blocuri sau in vrac. ) _

Pestele sdrat, care se livreazd intreprinderilor
alimentatiei publice, se imparte in doua grupe. Prima gru-
pa include pestele, care se maturizeaza in procesgl sara-
rii si depozitdrii si se foloseste in alimentatie fara trata--
ment termic (sprotii, scrumbia, pestii din grupul de somil) .
A doua grupa include pestele, care se utilizeaza numai du-
pi tratament termic. El este livrat intreprinderilor in sta-
re netransati, eviscerat cu cap, eviscerat si decapitat sau
f4rd branhii, filetat cu cap sau decapitat in carcase. _

In procesul sdrdri si macerdrii pestele sarat pierde o
parte de substante nutritive, proteinele la sdrare coagulea-
24, pestele devine mai tare, gustul se inrdutdfeste.

Pestele, livrat intreprinderilor alimentafiei publice, se
clasifici dupd m#rime in peste mare, peste de marime
medie si peste marunt.

Dupg caracterul invelisului de piele se disting pestii
cu solzi, fara solzi si avind la suprafatd solzisori osifi-
cati (plici osoase). Din grupa pestilor cu solzi fac parte -
saldul, pldtica, crapul, vobla, merul, dintatul, argentina,
merlucciul argintiu, bonita s. a. Din grupa pestilor fdra
solzi fac parte cordeluta rosie, tiparul, somnul; la aceas-

td grupi este atrbuiti si navaga, deoarece are solzi foar-. °

te mici. Sturionii sint acoperiti cu pléci osificate.

Pestii cu solzi si fird solzi au schelet osos, iar sturio-
nii — cartilaginos. Procedeele tratamentelor preliminare
ale pestilor cu schelet osos si cartilaginos se deosebesc,
deacea sint cercetate aparte.

Indici de calitate ale materiei prime. Principala cerin- -
ta fatd de oricare produs, in special fafd de peste, este
prospefimea lui absolutd. Preparatele, pregétite din peste
(in primul rind) neproaspdt pot cauza intoxicatii. La re-

ceptionarea marfurilor de peste in primul rind se determi-

ni calitatea lor. Carcasele intregi ale pestelui proaspat
{(abia t#iat), refrigerat sau decongelat trebuie sd fie elas-
tice, se cufundi in-ap4, capacele branhiilor sint compac:
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alipite de corp, intestinele nu sint umflate, iar muschii nu
se disprind de coloana vertebrald. Temperatura .in grosi-
mea mugchilor pestelui congelat nu trebuie si depdseasca
valoarea de — 8°C. Pestele bine congelat emite. un sunet
clar, sonor la ciocdnirea cu un obiect tare. Pestele conge-
lat a doua oard are suprafata cu luciul stins, ochii sint
dusi adinc in fundul capului, culoarea cdrnii la suprafata
secfiunei este schimbatd. Astfel de peste este inutilizabil
pentru prepararea bucatelor.

P:rospe’gi-mea pestelui se determind dupid miros, consis-
tepta, culoarea cérnii in sectiune. Pentru -determinarea
mirosului se decupeazd branhiile si se cufundi in apa
calda sau se fierb citeva bucitele de peste. Mirosul pes-
telui congelat poate fi determinat prin introducerea unui
cutit incélzit in grosimea produsului. Cu o deosebiti aten-
{ie trebuie examinat pestele gras congelat in vederea de-

tectdrii ruginii (gridsimilor oxidate), care atribuie produ-

sului gust stridin neplicut.
Pestele avind orice defect, tnainte de a fi intrebuintat
trebuie supus analizei de laborator.

N BuAca’gile de file trebuie si fie tdiate regulat, far3 inci-
zii adinci, s nu contini resturi de inotitoare, case hume-
'rale,A vertebrale s$i oase mari ale coastelor, fara cheaguri
de singe, iar bucitile de file cu piele trebuie si fie curati-
te de solzi. In straturile de sus si de jos ale brichetelor de
lile congelate se. aranjeazi buci#ti de file cu pielea inafa-
rd, astfel ca dupd desenul ei si se poati determina specia

pestelui. Unele-specii de peste (godul patat, putasu) se
livreazs in stare eviscernti d ihadia £

ar. eraid, aecapitatic fara inotatoaie s
abdomen (spindrusi).

2.2, Tratarea pestelui

Tratamentul preliminar al pestelui, curdfirea lui, tran-
sarea si prepararea semifabricatelor se efectueazi in sec-
tiile de tratare-a pestelui.

ratamentul preliminar al pestelui constd in deconge-
larea pestelui congelat si macerarea pestelui sarat.

Decongelarea invelisurile de piele si solzii apdrad pes-
tele de pierderi considerabile de substante nutritive in
procesul decongeldrii. In procesul congelédrii si depozitd-
rii ulterioare in peste au loc modificdri complexe, unele din
ele fiind ireversibile. Apa, care se confine in peste se cris-
talizeazd, cristalele formindu-se, in primul rind intre fib-
rele musculare; totodatd continui repartizarea umiditatii
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(o parte din umiditate trece prin fibrele musculare in spa-
tiul dintre ele). La congelare volumul apei creste cu 10%,
ceea ce poate duce la distrugerea structurii fibrelor mus-
‘culare. Congelarea rapidd diminueazd pierderile de apa de
citre fibrele musculare, in consecinta tegiturile pestelui
decongelat isi pastreazi suculenta si elavsh'mtagea.. o

Sucul celular reprezintd o solutie coloidald de protei-
ne, care denatureaza parfial la congelare si depozitare
si nu-si restabilesc deplin proprietdfile initiale dupd de-
congelare. A

Grasimile deasemenea se modificd, deacea in p_rqcesgl
decongeldrii proprietdtile pestelui nu pot fi restabilite in
intregime. Aceste modificiri au loc deosebit de intens in -
intervalul de temperaturi de la 1 pind la —5°C. Pestele
se decongeleazi in apd, a cdrei temperatura nu trebuie sa
depdseascid 20°C, raportul masei pestelui si a apei fiind .
de 1:2. Totodata pestele se (decongeleazd) hlglrate%za si
greutatea lui creste cu 5—10%. Decongelarea in apa este
insotitd de unele pierderi de substante nutritive, solubile.
Pentru reducerea pierderilor, apa se sdreaza (7——19 g de
sare la 1 1 de apa). Astfel concentratia sarurilor in apa
si in sucurile musculare se egaleaza si difuziunea lor se
diminueazd. In procesul decongeldrii pestele trebuie ames-
tecat pentru a evita lipirea carcaselor intre ele prin inget.
Durata totald a decongeldrii ajunge la 2-—3 ore. Decon-
gelarea se considerd terminatd cind temperatura in inte-
riorul pestelui se ridca pind la —1°C.

Pestii mari (sturonii) si brichetele de file se deconge-
leazi in aer. Te acest caz, pestii si brichetele se dispun pe
stelaje sau pe mese. Decongelarea sturionilor la tempera-
tura de circa 20°C dureazi 10—24 ore, iar a brichetelor de
file — 24 ore. ) -

Macerarea pestelui sédarat. Pestele sdrat liv-
rat intreprinderilor alimentafiei publice are un confinut
de 6—179% de sare. Continutul de sare in pestele destinat
prajirii, nu trebuie sid depdseascd fierberii — 5%. Surplu-
sul de sare se inlaturd prin macerare. Pentru aceasta pes-
tele se tine in api rece timp de 30-—50 min, ca fesutul
muscular si se hidrateze, apoi se curdtd de solzi, se de-
capiteazid, se taie inotédtoarele, se dezoseazd sise portio-
neazi prin tdiere. L.a macerarea pestelui in apd trec o
parte de sAruri minerale, proteine solubile si substante
gustative, cea ce diminueazid valoarea nutritivd a prepa-
ratelor din peste sidrat. Pestele poate fi macerat fie in
mai multe ape, fie in apd curgdtoare. In primul caz pes-
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tele se acoperd cu apd rece (in raport de 2 11a 1 kg de
peste, care se schimbid peste 1, 2, 3 si 4 ore. Dupd 12
ore concentrafia sirii scade ca regula pind la 5%. Apoi
se face fierberea de probid si, in caz de necesitate, mace-
rarea continud, schimbind apa -peste 3 ore. Neajunsul
acestui procedeu constd in faptul, cd de la un schimb al
apei la altul procedeul macerdrii (continud, incetineste
pe mdasura acumuldrii sdrii in ap4. Un plus, spre sfirsi-
tul macerarii poate incepe alterarea pestelui ca rezultat
al micsoririi concentratiei de sare. o

La macerarea in apa curgdtoare pestele se pune in cu-
ve cu fundul gaurit, sub fevi se afld fevi alimentatoare cu
apd. Apa se scurge prin deversorul din partea de sus a
cuvei. Macerarea dureazi 5—6 ore, dupé care se face fier-
berea de proba. 4 '

Dupa macerare pestele nu poate fi pistrat, el trebuie
supus imediat tratamentului termic. .

Tratamentul pestelui cu scheletul osos. Acest proce
cuprinde urmi#toarele operatii: curafirea solzilor, evisce-
rarea, spilarea, transarea, spilarea secttndara si uscarea
(des. 8). La tratarea pestilor fara solzi, operatia curdfi-
rii solzilor se inlocueste cu curdtirea suprafefei pestelui
de mucozitate. La transarea s#ldului si a bibanului de
mare in primul rind se inldturd inotdtoarea dorsali, deoa-
rece impunsitura ei cauzeazd purulenia locului afectat.

' Unele specii de peste, de exemply, linul, au solzi foarte

compacti, greu de inldturat, deaceia inainte de curatire ei
se cufunda timp de 25—30 sec in apd clocotinda. Deseori
batogul, bibanul de mare sint livrati intreprinderilor ali-
mentatiei publice in stare evisceratd si decapitati, deacea
o parte din operatii se omit. Pestele se curita de solzi fie
manual cu ajutorul rdzuitoarelor — rézétoare, fie cu ma-
‘§ifiile mecanice de curdtit peste (PO — 1M). Organul lor
de lucru este o frezd, care se roteste, apdratd de o carca-
sd de protectie.

Pestele se spald in apa rece pini la inlaturarea defini-
tivd a cheagurilor de singe, mucozitatii si a resturilor de
viscere. Pestele spdlat se usucd pe stelaje timp de 20—30
min.

In functie de marime si utilizare culinara pestele poa-
te fi transat prin diferite moduri, preparind astfel de se-
mifabricate ca peste intreg sau, decapitat,-transat in file

‘cu_piele si cu Qa'se;ff'ilé cu piele si fara ‘oase si file fard

i_ﬁiﬁe‘le_g»féré Oéé”éw(ldes. 9). Inafara de aceasta pestéle se
pregiteste si pentru umplut. e
e eme e i i ( ngk\“f:,"ﬁ oy
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Des. 9. Filetarea pestelui cu scheletul osos:

1 — curdtfirea de solzi; 2 — eviscerarea; & — filetarea:

e ‘cu plele); §-— tdierea cirnii de pe piele (file fard
mifabricatelor.

4 — tédierea coastelor (fi-
oase); 6 — portionarea se-«

X Transarea pestelui, care se ntilizeaza
intre g. quizii, vobla, pietroselul, omulul, macroul, pas-
travul, lipanii si alti pesti cu masa de 200 g si pestii mari
de diferite specii, destinati preparirii bucatelor de ban-
chet se trateazd intregi, lasind capul (fari branhii) sau
inlaturindu-1. Dupi curitirea solzilor se reteazi inotatoa-
rele dorsald, anald, abdominala si cele pectorale la nive-
Tul mye}wului de piele. Apoi se spintecd abdomenul de la
cap pina lau orificiul anal, se taie peliculele si se scot vis-
cerele, dupd care pestele se spali bine. Deseurile obtfinute
prin acest mod de tratare constituie 14—209% , iar in cazul
decapitdrii, cresc fncd cu 159.

Tratarea pestelui,
nefiletat.

~ Acest mod de t{ajcare se refers aproape la toate speci-
ile de peste de mdarime medie (cu greutatea pina la 1,5

26

care se utilizeaza

kg).‘ Pestele se curatd de solzi, se taie adinc carnea la

‘marginea capacelor branhiilor, se taie coloana vertebrala

$i se inldturd capul, iar impreuni cu el si cea mai mare
parte de viscere. Dupa care se curdtd cavitatea interioira,
fara a tdia abdomenul. Inotitoarele abdominale ‘dorsale,
anale, pectorale se reteazd la nivelul invelisului de piele..
Coada si o parte din carcasa de la coada se itnldturi prin-
tr-o tdietura dreaptd la distanta de 1—2 cm de la baza
cozii. Apoi se inldturad oasele humerale, dupd care pestele
se spald si se usucd. Deseurile obtinute prin acest mod de
tratare constituie 17—459%.

Transarea pestelui in file cu piele si
cu oase. o :

Pegtele cu masa de 1—1,5 kg se curdf{i de solzi, se
spintecd abdomenul de la cap pind la orificiul anal si se
scot viscerele. Se taie carnea la marginea capacelor bran-
hiilor si se inlaturd capul, iar apoi osul humeral. Pestele
eviscerat se spald si se despicd, tdindu-1 de-a lungul spi-:
ndrii. Dupd despicarea de la o jumaitate de peste si se
inldturd osul coloanei vertebrale, obtinind astfel doua bu-
cédtfi de file cu piele si oase. Deseurile constituie 27—45%. -
-~ Transarea pestelui in file cu piele si

fard oase.

Transarea se efectuieazd in cazul precedent, apoi se
scot oasele incepind de la partea dorsalé; bucatile. de fl}e
se aseazi perpendicular pe tabla de trangare cu pielea in
jos. Oasele se scot, sustinindu-le cu mina stingd. Deseu-.
rile constituie 40—52%. "

Transarea pestelui Iin file farad piele
si fdrd oase (file pur) 5 .

Pentru a prepara file pur, pestele nu se curd{d de sol-
zi, spre a evita ruperea pielii la inldturarea ei. Pestfale se
transeazd ca si-in cazul prepardrii bucédtilor de file cu
piele si fard oase. Dupd care bucéatile de file se aseaza
perpendicular pe tabla de transare cu pielea in jos, cu
coada spre sine. Se taie pielea la 1—1,5 cm de la baza co-
zii si sustinind-o ajung pinéd la 50—589%. ‘

Cantitatea de deseuri rezultate in cazul tuturor modu-
rilor de transare depinde nu numai de procedeele de tra-
tare industriald si culinard si de specia pestelui, dar si
de marimea lui: ca reguld la tratarea pestelui mare se
obtin mai putine deseuri, decit la tratarea pestelui mic,
cu exceptia platicdi si salaului. : :

Tratarea pestelui pentru umplut. Se um-
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ple pestele intreg (saldul, stiuca, crapul, batogul) in bu-
caii portionate gi in formd de baton. _ .
~ . 'Pentru umplerea pestelui intreg saldul se curd{d atent
de solzi, astfel ca si nu sd se vatame pielea. Apoi se re-
. teaza ir!otétoarele, se fac tdieturi adinci pe partea dorsa-

14, tdind coastele de-a lungul coloanei vertebrale. Dupd

care coloana vertebralid se rupe, sau se taie lingd coada
si cap, si se scoate. Astfel pe spinarea pestelui se formea-
z4 o cavitate de la cap pind la coada, prin care se scot
viscerele. Pestele se spald minujios. Cu ajutorul unui cu-
it subtire se taie (lingd) carnea s$i coastele, ldsind pe
piele un strat de carne cu grosimea pind la 0,5 cm. Inotd-
toarele si oasele din interiorul pestelui se taie cu foar-
~ feca. Din cap se inldturd branhiile si ochii. Pestele bine
spalat se fmpaneazd cu umplutura se inveleste cu tifon

" ¢urat, se leagd cu sfoard si se supune tratamentului ter-

mic.
mod de tratare: stiuca se curaji atent de solzi, se taie pie-
lea in jurul capului si virful cutitului se separa de carne.
Apoi tinind pestele cu un sérvet pe cap, cu cealaltd .mina
_se apucd pielea cu ajutorul servetului si se scoate ca pe
un ciorap in directia de la cap spre coadd, tdind cu cu-
titul sau foarfeca carnea lingd inotdtoare. Linga coada
_se taite carnea si osul coloanei vertebrale obiinind doua

.. 'parti: pielea intoarsid pe dos cu coada $i carcasa. Pielea
" se spala bine, iar carcasa se evicereazd, se spald si se

desprinde carnea de pe oase. '

Apoi pielea se umple cu umpluturd, se alatura capul'

prelucrat, se infisoara in tifon, se leagd cu sfoard si se
supune tratamentului termic. _

Crapul si batogul se umple in-bucdti portionate. Pes-
‘tele nefiletat se taie in segmente cu grosimea de aproxi-
mativ 5 em. Cu virful cutitului se taie carnea de pe am-
belé parti ale celoanei vertebrale astfel, ca pe piele séd
ramind un strat-de carne cu grosimea de 0,3—0,5 cm. Ca-
vitatea se umple cu umpluturd si pestele astfel pregatit
se supune tratamentului termic.

In cazurile de pregétire in masd pestele se umple in

. form# de baton. Pentru aceasta se utilizeazd pestele -de

. riu si.cel oceanic, musculatura cirora contine putine oase.

. . In acest caz o parte din peste se transeaza in file cu pie-
. le si fird coaste, iar celalaltd — in file pur, care se utili-

zeazd la prepararea umplutului. Umplutura se rasuceste
strins in file astfel, ca sd nu iasa-peste marginea inveli-
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Pentru umplerea pestelui intreg se poate aplica si alt

sului. Dacd bucata de file este ingustd, atunci umplutura
se acopera pe deasupra cu altd bucatd de file. Batoanele
fasonate se invelesc in celpfan, capetele batonului §i ba-
tonul ca atare se leagd in 2—3 locuri cu sfoara. .

Pentru prepararea umpluturii bucaiile de file de peste
se trec de dous ori prin masina de tocat carne impreund
cu plinea (fdrid coajd) inmuiatd in apd sau lapte, ceapa.
rumenitid in ulei si usturoi. In umpluturd se adaugd mar- -
garinid cu consistenta moale, ou#, sare, piper macinat- si
se amestecd pind la obtinerea unei mase omogene. :

‘Pentru prepararea pestelui umplut se poate utiliza um-
plutura congelata, fabricatd in industria piscicola. :

Tratarea pestelui cu scheletul cartilaginos. Ca regula
intreprinderilor alimentatiei publice li se livreaza peste
congelat si eviscerat. Uneori la trangarea industriala a

‘pestelui cu scheletul cartilaginos in cavitatea abdomina-
-14 se lasi lapiii si depunerile de grasime.

Dat fiind faptul, cd sturionii sint livrafi in stare evis-
cerati pentru tratarea lor se recomandd folosirea-tablelor
speciale de transare in scopul prevenirii contaminérii lor
cu deseurile, care rezultid la eviscerarea pestilor cu solzi.

LLa tratarea nisetrului, morunului, pastrugdi mai intii

‘se inliturd capul cu inotdtoarele pectorale $i oasele hu-

merale, fdcind tdieturi oblice de-a lungul capacelor bran-
hiilor. Dupi aceasta se reteaz# inotdtoarea dorsald si fi-
sia de piele cu pldcile osoase dorsale; se reteaza inotatoa-
rea abdominald si cea anald dupi linia bazei lor la nive-
lul pielii, iar coada se taie -perpendicular fatd de coloana
vertebrali la nivelul pielii,-iar coada se taie perpendicu-
lar fati de coloana vertebrald la nivelul inceputului ra-
zelor si se extrage coada (des. 10.). Existd doud moduri
de extragere a coardei. C
I mod. Coarda se agata din interiorul pestelui cu ajutorul
acului de bucatdrie, apoi se apucd cu mina $i se scoate,
Al Il-lea mod. Dupi decapitare carnea se taie circular lin-
ga coada, péastrind ‘integritatea coardei, apoi se extrage
coarda impreund cu coada. , ' ' :

Coada poate fi inldturatd si dupd filetarea pestelui, in-
sid in acest caz ea poate fi vatdmata. Dupd inldturarea
coardei pestele se fileteazd in seciii, tdind carcasa la mij-
locul stratului de grasime de pe spinare in directie longi-
tudinald in dou# parti egale. Sectiile mari ale sturionilor
se taie in 24 bucdti in direcfie transversald. Masa buciti-
lor nu trebuie sa depdseascda 4 kg, iar lunginrea — 50 —
60 cm. o
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Pilicile osoase mici’
abdominale si laterale
se inldturd in procesul
prepardrii semifabrica-
telor dupd blansare.

Cega se decapxteaza
printr-o tdieturd oblicd,
se inldturi pléacile osoa-
se' mici laterale si cele
abdominale fird a blan=
sa pestele, se eviscerea-

274, se reteazd pldcile

osoase dorsale, se spa-
14, se scoate coarda $1
se fileteazi.

Dacé pestele este utl-
lizat intreg, atunci ca-
pul nu se inldturd dupa

fierbere sau fierbere fna- -

Des:. 11 Tran$area sturlonilor
1 — deca ltarea, 2 ~ retezarea plicilor 0s0a-

busitd, in caz contrar

d i 3 — filet 4— ‘cega ficuti
carcasa se deformeazd °° ‘f’_sae ‘ ecaéfca cga faeut
substantlal o ‘ '

Particularititile tran$aru unor specii de peste.
Cordeluta rosie, tiparul. Se taie pielea in jurul capului
si se scoate ca ciorapul.. Apoi se spintecd abdomenul si
dupd eviscerare i spilare se decap1teaza se taiecoada
si se reteazd inotatoarele (fig. 12).
Somnul. Exemplarele mici ale somnulm se evisce-
reazd. Pielea se curdtid cu a]utoru} cutltulm Somnii mari
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leteaza. - ,
. Navaga de mirime micd nu poate fi eviscerat. prin
taierea abdomenului, deoarece foarte aproape de el este
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Des. 12. Tra_’tareé- tiparului
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. se lasa, iar din cei mari — se scot.

situatad vezica biliard. Exemplarelor mici li se taie maxi-

larul inferior cu o parte din abdomen ‘si prin gaura for-
mata pestele se eviscereazé,‘ apoi se indepdrteazd inoti-
toarele dorsale. Pestele mare congelat se decapiteazi, se

- _face o tdieturd in partea dorsald si se scoate pielea in di-
recfia de la spinare spre abdomen, In pestele mic icrele

7

Merlucciul argintiu si cel de oceanul
Pacific. Exemplarele mici (masa pind la 250 g) se tra-
teazd In carcase intregi si se folosesc pentru préajire.
Exemplarele mari se transeaza fard a-le fileta si se taie
in bucd{i porfionate. = Deoarece pielea merlucciului este
grosolané, e indicat si fie scoasi. v

Mrenele se presari cu sare, se spald minutios si

se’inldturd mucozitatea, ea fiind uneori toxici. Acesti pesti

nu au vezicd biliard si resturi tari de hrani in intestine,
deacea nu se supun -evisceririi. : ,
. Batogul Pestii din grupa batogului ca regula sint
livrati fdrd cap. Tratarea lor constd in inliturarea cuticu-
lei negre de pe suprafata cavititii abdominale si curdfirea
de solzi. : ' : : -

Cam bula. Toti pestii din grupa cambulei au corpul

-plat, acoperit pe oparte cu piele intunecats, iar pe cealal-

td — cu piele de culoare deschisi. Dupa curdtirea solzilor,
pestilor li se face o tdieturd oblicd pentru a inlitura ca-
pul, oasele humerale si o parte din abdomen. Pestele se
eviscereazd prin gaura formati, apoi se spald, se reteazi
Inotdtoarele, se curdtid solzii si se scoate pielea de pe par-
tea Intunecatd a carcasei.. Cambula de mairime mici se

- taie perpendicular in buciti portionate, iar cel mare — se

despicd de-a lungul coloanei vertebrale, iar apoi se taie
in bucd{i portionate. Ghimpii cambulei (calcanului) se in-

ldturd dupd fierbere. Inainte de prdjire acest peste se

imerseazd in api fierbinte pe 1—2 min, dupd care se in-
laturd ghimpii, pielea si se taie in buc#ti portionate.
Pegstele-sabie. Pestele-sabie are corpul plat, dea-
cea el nu se fileteazd. Dacid el a fost livrat cu cap, atunci
mai intii se decapiteazd, apoi se reteazi, incepind de la
coadd, inotidtoarea dorsald, care se prelungeste de-a lun-
gul intregului peste si se taie coada. Se inldturi cuticula
neagrd de pe suprafata cavitd}ii abdominale, Carcasa tra-
tatd se taie perpendicular in buc#ti portionate.
Limba-de-mare. Dupd aspectul exterior limba-de-
mare aminteste cambula (o parte-i intunecati, iar alta —
deschisd la culoare, inotdtoarele dorsalj si abdominala
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viscerele,

sint unite cu coada. Dupid retezarea inotdtoarei se taie
‘pielea lingd coadi si se scoate pind la cap. Apoi se taie

coloana vertebrald in partéa occipitald . si printr-o taietu-
rd oblicd se inldturd cavitatea abdominald fmpreund cu

Stavridul. Corpul stavridului este acoperit in par-
tea de la coadd cu solzi tari strins alipifi de piele. Inain-
te de curétire el se blanseazi. _

Corosbina vivipara. Corpul pestelui este ro-
tund si alungit spre coadi, este acoperit cu solzi mici si
rari abea perceptibili pe pielea intunecati. Pielea este gro-
soland, deacea se inlituri, scotind-o ca ciorapul 'la fel
ca la cordeluta rosie. .

2.3. Preparare"a'semifabric_atelir).r

Din pestele tratat se prepara semifabricate pentru fier-
bere, fierbere prin indbusire, sotare (prdjire in cantitate
redusd de grdsime), prijite in baie de grisime incinsa, fri-
gere in rotisor sau-la grdtar. (fig. 13). ‘

Semifabricatele pentru fierbere se pre-
para din peste decapitat (salmonid, somon de Siberia, sa-
1du, scrumbie de mare, lup-de-mar¢); din peste transat in
file cu piele si coaste (peste-cdpitan, batog, biban, merlan,
macrou; din peste intreg (tarancd, lin, biban de riu si
de lac) si din sectiile sturionilor. , :

Pestele tratat intreg cu sau fird cap este semifabricat
destinat pentru fierbere. Bucidtile portionate din peste in-
treg si din cel transat in file cu piele si coaste se taie sub .

~unghi drept. Pe piele se fac incizii in 2—3 locuri pentru

prevenirea deformairii bucdtilor de peste la tratarea ter-
mica. : .

Sectiile sturionilor'se blanseazd prin imersare pe 2—3
min in apd fierbinte (temperatura de 95°C) si se curata
placile osoase laterale, abdominale si cele mici. Daci sec-

- tia se fierbe intreagd (pentru preparatele ‘reci), atunci
~cartilajele se inldturd dupi fierbere. Daci din seclie se

taie bucdti porfionate (pentru preparatele de bazd), atunci
cartilagele se inldturd pind la fierbere. ‘
Dupd curdfire pestele se spald cu api, inl&turind

-cheagurile formate de proteinid. Partea abdominali se

rasuceste spre partea dorsald si se leagd cu sfoard, pen-
tru pédstrarea formei in procesul fierberii. :

“Semifabricate pentru fierbere prin
Iindbusire. Aceste semifabricate se prepara din

3 N. I. Kovaliov . 33



peste decapitat (saldu,
stiuca, somon, biban de ma-
Te); din peste transat in
file. cu piele si fird oase,
din sectiile sturionilor firi
Cartilafe saly sa 1:1tiliza
i J (=) oI ki1t aLa
pestele intreg (cel mic)
cu sau farad cap.
.. Bucdtile porfionate de-
stinate fierberii prin 1ni-
busire se taie sub unghi
ascutit in straturi late si
subiiri. Astfel de bucitise
Incalzesc mai uniform. Pe
" piele se fac fincizii. Din
sturioni se prepari semi-
fabricatul sectie intreaga
pentru fierbere prin in-
ndbusire, pentru care par-
tea abdominald a sectiei
se rdsuceste si se leagi
-cu sfoara. '

Pentru tédierea buciti-
lor portionate sectiile se
‘asazd pe table cu pielea
in jos si se taie in buciti

[V
az o

Des. 13. Semifaﬁricate de peste: sub unghi ascufit, tdind

1 — titerea bucitilor portionate pentru carnea de pe piele'
fierbere: 2--panarea semifabricatel - 3+3 i
tru prijire fn baie de‘glrésiincea %ngggg; Bucatlle Obtln‘Jte se
8 — semifabricat pentru preparatul «Pes- blanseazi imercindiisla in
G pidjit cu uni verdes: 4 — semitabri- y ot 3T
gi‘ttiu‘xﬂxn peste tocat: a) pirjoale b) apPa cu temperatura de
k bll . 5 95—97°C le 1—2 min. Du-
pa blansare bucdtile se spald cu api. Pierderile la blan-
$are constituie 10—159% din masa bucitilor.
. Cega se folose$te intreagd, dindu-i form# de cerc. Pen-
ru_tacl:easta in partea de la coadd se face o sectiune, apoi
pestele se asazd pe masd eu partea dorsalid in sus si se

o

rasuceste in formd de cerc, fixindu-i nasul in t#ietura £3-

" cuti. -

Bucdtile portionate de la cega filetatd se tai

] i 1 ! ¢ e sub un-

ghi ascutit fatd de piele. Cega mici se taie in bucati por-

tionate fa.ra a o supune filetarii. _ '
Semifabricatele pentru sotare se prepa-

ra din peste intreg sau fard cap, din peste filetat in toa-
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te varietitile de file, din sectiile sturionilor fdrd cartilaje.
Semifabricatul peste intreg sau ‘peste fdrd cap se pre-
pari din stavrid, din navagé, din pestele mdrunt de grupa,
1 si 2 (capelinul s. a.). Pestele se presard cu sare, piper
si se paneazd cu fdina de griu de calitatea I-a sau superi-
oard, Din pestele filetat se taie,bucéti sub unghi ascutit,.
din cel nefiletat — sub unghi drept (segmente). Pe piele
se fac incizii in citeva locuri, pestele se séreazd, se presa-
rd cu piper si se paneazd cu faind. =
Din sturioni se prepard semifabricatele: peste- sectio-
nat si in.buc#}i portionate pentru prajire. Sec{ia se pregé-
teste la fel ca pentru fierbere, iar bucdiile por{ionate se
taie fird piele sub unghi ascutit, suplimentar se blansea-
z3, se spald, se usucd, se-sdreazd, se presard cu piper si
se paneaza cu faind. S
Cega se taie in bucdti portionate cu piele. =
' Toate semifabricatele pentru sotare se paneazd nemij-
locit fnainte de tratamentul termic. ,
Semifabricatele pentru prajirea in baia
de grisime irncinséd se prepard din pestele tratat-
intreg sau fara cap (scrumbia de Estonia, hamsia, pietro-
selul, navaga s. a.), din peste filetat in file fard piele si
oase (saldu, biban de mare, somn; peste-cdpitan), din sec-,
{ii ale sturionilor fdrad cartilaje. ‘
Pestele intreg sau fdrd cap se paneazd cu [dind. Bu-
citile portionate se taie sub unghi ascufit si se paneaza
dublu. Sectiile sturionilor se taie in bucédti portionate ca
si cele pentru fierbere prin in#busire, iar dupd blansare
si spalare se paneazi dublu.
Semifabricatului <<Iie$te prajit cu unt verde».

Mo REALY . S PRI 3 N -~
ULDCL LY 1 DC atliliduic juiinia uc wopl
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di cu latimea de 3—4 cm, se paneazad dublu si se rasuces-
te in spirald, iar apoi se prinde cu o sdbioara. Pentru a
obtine semifabricate in formd de fundife, bucidfelele de
file se taie romburi, se face la mijloc o tdieturd si se in-
toarce pe dos astfel ca si se obtind o fundd si se paneazd
dublu. . '

Peniru peste prédjit in aluat (& la Orly) bucdtile de
file pur se taie bare cu grosimea de 1 cm, lungimea de
7-—8 cm si se marineazd. Apoi se prepard aluat cu consis-
tents lichidi (clear); in apid sau lapte se adaugd gilbe-
nusuri de ou, sare, zahar, ulei vagetal, se adauga fdind
si se amestecd. Nemijlocit inainte de prdjire in aluat se
incorporeazi albusuri bine spumate, apoi in aluatul obfi-
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nut se imerseazi barele marinate de peste si imediat se
prdjesc in baie de grasime incinsa. '
-Semifabricatele. pentru peste fript la
gratar se prepard din selau, somon filetafi in file fdra
piele si-oase si din sec}ii ale strugionilor faré cartilaje.
Bucitile se taie sub unghi ascutit, se marineazd timp
de 10—20 min, addugindu-se ulei vegetal, acid citrec, pi-
per, sare de bucétirie si verdeatd de pédtrunjel tdiata.
‘Pentru prdjirea in acest mod cega se curdtd de placile
osoase laterale, dorsale si abdominale, se eviscereazi, se
spala, se scoate coarda si branhiile, capul se taie de-a lun-
gul, iar,carcasa se taie din interior in directia cartilaju-
lui, se fileteazd, se reteazd cartilajele si 'se marineaza.
Semifabricatele pentru prepararea pes-
telui in rotisor se prepard din sectiile sturionilor,
inldturind pielea si cartilajele. Sectiile se taie sub unghi
drept cite 2—4 buciti la portie, se blanseaza, se spala, se
usucd se presard -cu sare, piper, se insird pe vergi, se stro-
.pesc cu margarini topitd. Uneori semifabricatele se mari-
neaza ca pentru frigerea la gréatar. ‘ -
Semifabricate din peste tocat. La prepa-
rarea masei tocate pentru pirjoale si cnele se foloseste cu
preferinta peste, care nu contine multe oase, f&rd miros
specific pitrunzitor, slab, proaspédt sau peste sdrat dupi
macerare. Poate fi utilizatd deasemenea masa tocata de
productie industriali. ' S
Masa pentru tocdturi se prepara din bucdii de file de
peste, se adaugd piine uscatd de griu din fdind de cate-
goria a I-a sau superioard (fdrd coajd) inmuiatd In apa
sau lapte si stoarsi bine, sare, piper, se amesteca bine,
se trec prin masina de tocat carne, dupa care se ameste-
cd din nou si se bate.. _
Dac# masa tocati nu este densd (obtinutd din batog,
merlucciu, eglefin s. a.), atunci in ea se pot adduga oua
crude, iar in caz c# tocdtura este excesiv de densi, pentru
“aoafina in ea se pot adduga peste fiert si rdcit trecut prin
masina de tocat carne in cantitate de 26—30% din masa
cirnii pestelui crud. In masa tocatd de peste se pot adau-
ga laptii de-la pestele proaspit, masa cérora nu trebuie
sa depaseascd 6% din masa céarnii, micsorindu-se astfel
gramajul ei. - - ' o o
Din masa tocatid se prepar# pirjoale, bitocuri, rulade,
zraze si telinoie (zraze in forma de semilund).
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*?:elele., perisoarele,
niine (200 g la 1
e introduce ceapi

In tocitura, din care se prepars
piinile de peste, se adauga mai pu
kg de iile). In tocdtura pentru chifi

“trecutd prin masina de tocat carne i: preund cu plinea de

grin inmuiatd si stoarsd. La prepararea piinilor de peste.
in tocdturi se adaugd unt cu consistenta moale, gédlbenu-_
suri de ou, sare, piper si se framintd pind la omogeniza-
re. Apoi se adauga, amestecind atent, albusuri spumate
de ou. Compozitia se pune in forme unse cu ulei, umplin-
du-le la 2/3 din indlfime. o : c
Pirjoalelor li se di forma ovald-platd cu un capat as-

‘cutit, bitocurilor — forma rotund#-platd. Atit pirjoalele,

cit si bitocurile se paneazd cu pesmeti. Chiftelele se faso-
neaza in formi de bile cu masa de 12—15 g (se servesc
cite 3—5 la portie) si se paneazd cu fdina. Pentru prepa-
rarea ruladei masa tocatd se agazd pe o bucatd de {esatu-
t4 'umedd sau celofan in forma de dreptunghi. Grosimea
stratului trebuie si fie de 1,5—2 cm. Umplutura se asaza
in mijlocul dreptunghiului in directie longitudinala.” Mar-
ginile masei tocate se unesc ridicind capetele tesaturii.

* Rulada se aseazd intr-o tavd unsd cu gridsime cu cu-
satura in jos, se unge cu liezon, se presard cu pesmeti, se
stropeste cu grasime si se in{eapid in citeva locuri cu cu-
{itul pentru ca vaporii formati la tratarea termica sda nu
rupa invelisul. '

Pentru prepararea preparatului telinoie masa tocata se
asazd pe o tesdturd umedd, dindu-i forma unei turte cu
grosimea de 1 kem, in mijlocul céreia se dispune umplutu-
ra. Turta se stringe in doud fasonind-o in formad de semi-
luna. Semifabricatul se unge cu liezon s$i se paneazd cu
pesmeii. ‘

Pentru umpluturd se fierb ciuperci, se taie felii si se
unesc cu ceapi calitda in ulei, cu oud fierte si tocate, se
adaugd sare si piper macinat. _

Zrazele de peste se preparda din tocdturd, fasonindu-le
in formd de pateu. Umplutura se prepard dupa cum e in-
dicat mai sus, insa fard oua.

Pentru snitelul natural de peste bucatile de file fara
piele si oase se presard cu sare, piper, se adaugd ceapa
maruntitd, se amestecd si se trec prin masina de tocat
carne cu refea cu gauri mari. Din compozifia objinutd se

- modeleaza preparate de forma ovald, se inmoaie in liezon

$1 se paneazd cu pesmeti.
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2.4. Productia centralizatd a
semifabricatelor de peste

Productia centralizatd a semifabricatelor de peste este
orgafizatid la combinatele de prelucrare a pestelui, in
sectiile de fratare a pestelui ale intreprinderilor mari de
semifabricate. Din pestii cu scheletul osos la intreprinde-
rile de alimentatie publicd se produce semifabricatul «Pes-
te de transare speciald necongelat», iar din sturioni —sec-

. $ii f4ra cartilajul dorsal.

Semifabricatele se prepard din peste refrigerat si pes-

te congelat. Pestele se decongeleazd in aer $i in apd. De-

congelarea In apid se realizeazd in incdperi, In care pes-
tele se dispune pe stalaje intr-un strat. Temperatura in
fncaperi variazd de la 8 pinid la 20°C, umiditatea relati-
va -— 95%, durata de'congelérii—«24 ore. Neajunsul aces-
tui procedeu constd in zvintarea suprafefei pestelui..

Pestele mérunt si de mirime medie se decongeleazid
in api sau in soluii 49% clorurd de sodiu. Solutia salina
cauzeazi hidratarea proteinelor si cresterea confinutului
de apd. In acest caz in stratul exterior rdmiine pind la
0,6% de sare, iar in cel exterior — pind la 0,3%.

. Dupd decongelare pestele se curdf{d de solzi se retea-
zi fnotdtoarele, se decapiteazd, se inldturd viscrele, se
taie humerusul, se spala, se fixeazd in solufie rdcitd de
sare si se refrigereazd.

Operatiile laborioase (curdtirea solzilor, retezarea ino-
tdtoarelor, decapitarea) sint mecanizate. Pestele cu solzii
mari se curdtd in cilindre rdzuitoare de curatit solzi. Da-
toritd inclinatiei mici $i rotatiei cilindrului pestele se de-
plaseaza de la capatul iur de incarcare spre cel de descar-
care si, rdzuindu-se de supralata interioard a cilindruiui —
se curdtd. Pentru spélarea pestelm si inldturarea solzllor
cilindrul se alimenteazid cu apa.

Pestii cu solzii marunti se curdti in masini de curatit
solzi de o alta constructie. Organul lor de lucru este un
cilindru canelat, care se roteste prin conectare la actio-
narea electricd. Carcasa pestelui este deplasatid manual
prin cilindru cu coada inainte. Solzii se curd{d mai intii
de pe o parte a carcasei pestelui, apoi — de pe cealalti
parte. Inotdtoarele se reteazd cu ajutorul masinii de taiat
inotdtoarele, care reprezintd un ferestrdu circular dispus
intr-un invelis protector de metal, in care este fadcutda o
cavitate pentru trecerea inotdtoarelor sub ferestrau. Car-
casele se lipesc de fnvelis astfel, ca inotdtoarea dorsali
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decapitat.

P

sa intre in cavitate si se deplaseazd cu coada inainte. La

- fel se reteaza si inotdtoarea anald. Tn masinile de tdiat

inotdtoarele de alte constructii ferestriul circular este in-
locuit cu un cutit. Capurile pestilor se taie in masinile de

’

Pegtele curatit de solzi si decapltat se eviscereazi. Pes-
tele eviscerat se spalid in cuve sau in masini de spalat,
care se alimenteazd cu apd sub presiunea de 1—1,5 atm.
La tratarea pestelui se utilizeazd masina de tran$are‘
H—IIPA-—125. Ea este destinatd pentru decapltarea pes-
tilor si inlaturarea visceérelor.

Transarea se executd in banda rulantd KP — 1, care

_confine o sectie cu masini de tdiat inotdtoarele si mese

pentru tran$are cu 6 locuri de lucru. Carcasele spalate si
scurse de apd se supun fixdrii, scopul careia este crearea
conditiilor nefavorabile pentru dezvoltarea microflorei de
putrezire si sporirea capacitatii de retinere a apei de catre
tesuturile pe$te1u1 Fixatia constd in tratarea pestelui timp
de 5—15 min cu solutie 15-—18% -de clorurd de sodiu ra-
citd pind la temperatura de —4-——=6°C, raportul saramurii
si pestelui este de 2:1. Pestele cu un continut redus de
g,‘rasxme se fixeazd timp de 5 min, iar pestele gras — 10—
15 min intr-o cuvd de otel 1nox1dab11 dotat cu un dispozi-
tiv de racire a soluiiei saline. Concentratla necesara a so-
lutiei saline se mentine in mod automat. In procesul fixa-

tiei tesutul muscular se réceste repede, iar stratul de la

suprafatd se satureazd cu sare. Totodatd creste capacita-

tea de refinere a apei de catre proteine si pierderile ma-

sei semifabricatului in-procesul depozitdrii, transportarii-
si portiondrii se reduc cu 5—12%. Ca rezultat al creste-
rii continutului de sare in stratul muscular scade tempe-
ratura de congelare, cea ce permite pastrarea pestelui la
temperatura de — 1—2°C {ara a-1 ingheta. Dupé fixatie .
pestele se tine In camera frigorificé timp de 2—4 ore pen-
tru egalarea temperaturu in grosimea tesutulm muscular

al pestelui pind la valorile de 4—8°C.

Indicii de calitate ai semifabricatului.sint determinati

- de standardul de ramurd OCT 15/37—72.

Semifabricatele se livreazd in carcase decapitate; sol-
zii, humerusul, icrele si laptii sint inldturate, cavitatea
abdominali este cura‘pta Coada este inldturata prmtr o}
tdietura dreapta la 1—2 cm mai sus de marginea inve-
lisului de piele, celelalte inotdtoare sint inldturate la ni-
velul invelisului de piele. ’
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Pestilor cu masa de 200: g -$'i r_nai",pﬁﬁnlrin stare tran-

satd (Cu excepfia cambulei si guvizilor) li se poate ldsa
capul fara branhii. Pestele mare (pestele-sabie, pestele-ca-

pitan s. a.) se trangeazi in bucdfi de lungimea lazilor de
ambalare. Confinutul clorurii de sodiu nu trebuie sd de-
paseasca '1%. Semifabricatele se ambaleazd in ldzi de
lemn ‘acoperite cu lac alimentar, sau in .ambalaj de metal
cu capace. -In fiecare lada se ambaleazd semifabricate de
un anumit fel, preduse in acelasi timp. Durata totald de
past‘ravre“a‘semifabricatelor este de 24 ore din momentul
fabricirii, inclusiv durata pastririi semifabricatelor la in-

. treprinderea producétoare nu trebuie sa depdseascad 8 ore

la temperatura de la 1 pind la 5°C.
Pestele cu scheletul cartilaginos se decongeleazd in

- aer sau in apa timp de 6-—10 .ore. Carcaselor decongelate

1i se taie manual cepul impreund cu inotdtoarele pectora-
le. Apoi carcasele se blanseazi 3—5 min in cuve cu apd
clocotiti. Carcaselor blansate 1i se reteazd pldcile osoase
dprsale si inot#toarele, se inldturd pldcile osoase laterale
'si ventrale si solzisorii osifica{i. La. sfirsit se taie coada.
Pegtele se fileteazd in sectii dinspre partea abdominal,
se spald cu un jet de apd si se taie cartilajul dorsal si

‘cele -ale coastelor, apoi se taie in bucdfi cu lungimea de

40—60 cm. Sectiile obfinute se supun fixatiei timp de
10—15 min. ' '

 Utilizarea deseurilor alimentare, Cantitatea deseurilor
rezultate la tratarea pestelui depinde de: '

. ____specia pegtelui; :

marimea lui;
modul de prelucrare industriald (cu sau fard cap),
eviscerat sau neeviscerat $. a. m. d.);

modul tratamentului culinar (filetat, file cu piele si
cu oase g. a. m. d.). ' ,

Deseurile alimentare includ: capuri (fdra branhii)
ba

oase, piele, inotédtoare, icre, lapti, solzi, basici, coarda, gra-

sime, cartilajele din capurile sturionilor.

_Capetele, "oasele, pielea siinotdtoarele se utilizeazd la
f1erberee_1 buuhoanelor. Inainte de tratamentul termic ma-
terfa prima se spald bine. Capetele sturionilor se blansea-
zd, se curataA de plicile .osoase si de rugind, se taie in
jumitate, se inldturd branhiile si se spala. ’

[ Icrele si laptii se folosesc la preparaea_pateurilor si
forsmakului. Din icre se prepard budinci. Icrele deaseme-

nea se marineazd, se sdreaza si se servesc ca aperitiv re- -
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ce Sag se folosesc la clarifi}carea'bulionulﬁui de. peste. Ic-

rele sint bogate in proteine, grasimi si in vitaminele A
si D. ’ ‘

"Coada se micereazd in apd rece, se fierbe 2—3 ore si
se foloseste pentru umpluturi, Grasimea spdlata.in prea-
labil se adaugé in tocatura. Cartilajele sturionilor se spa-

14, se fierb si se folosesc la prepararea unor bucate st -

sosuri.

2 5. Tratarea produselor de mare nepiscicole -‘

Din produsele de mare nepiscilole la intreprinderile de
alimentatie publicd mai frecvent se folosesc moluste bival-
ve (stridii, midii, scoici); crustacee (raci de riu, crabi,
l’la,ngus.te, crevete); moluste cefalopode (colmari), echino-
derme (trepangi) si alge (varzd de mare).

" Moluste bivalve. Stridiile siat livrate vii. Ele se spa-
14 in apa rece, apoi se scot capacele, din nou se spalad si
se supun tratdrii térmice. Stridiile, la care in perioada de-
pozitarii se deschid cochiliile, nu se consuma. ,

Midiile de Marea Neagrd sint livrate vii i
valve. :

Crustacee. Racii vii de riu se spald minutios si se
fierb. :

Crevetele sint livrate in stare cruda congelatev si

~ fierte-congelate fietransate (intregi), ~ongelate in blociiri
a cite 12 Kg, uscate siin jorma de comserve (naturale)”

- Blocurile congelate se decongeleazd in aer timp de 2 Or€, ..
insa nu pina la o decongelare deplina, deoarece in acest

cazse Teduc-imdicli de calitate. Crevetele uscate se -aleg,

se §pala, se acopera cu apa rece sau calda cu temperatu-

ra pina la 35°C si se lasa 4 ore pentru hidratare. Crevete-

le hidratate se pastreazd pind la prepararea in frigider in
apa fiarta si rece. A '
Langustele crude i congelate, transate (gituri in
carapace) se decongeleazd in ‘aer timp de 3 ore, pentru
ca giturile s se separei usor unul de altul.
Pasta proteicd «Ocean» se decongeleaza in

- aer pini la temperatura de minus 1°C in grosimea blocu-

hui. . , : i .
" Produsele de mare decongelate se pdstreaza la tempe-
ratura de 4—8°C pind la 6 ore. Congelarea repetatda nu
este admisa. : S
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Moluste cefalopode. Calmarii sint livrati 'in carca-
se congelate (calmar trasat cu pielitd) sau in formi de
file’ (calmar decapitat cu-pielifd). Ei se decongeleazi in
apa rece.(in. apa caldd are loc colorarea fesuturilor) pini
la temperatura de minus-1°C. Carcaselor decongelate 1i
se indepdrteazd rdmisitele miruntaielor si plicutele de
hitind. Carcasele si fileurile se blanseazd la temperatura
~ de 60-—65°C timp de 3—6 min (se folosesc 3 1 de api la
1 kg de produs) si se curdtd cuticula fntunecati. Carcase-
le pregitite si fileurile se spald 2—3 ore in api rece.
_ Echinodermele, Intreprinderilor de alimentatie publici
li se livreaz& trepan g i uscati si congelati in stare fiar-
ta. Trepangii uscati se acoperd cu apd in raport de 1:3 si
se {in 24—30 ore, schimbind apa de 2—3 ori, dupi care
se spald bine. Apoi se acoperi cu apd rece, se aduc pini
-la fierbere, se iau de pe foc si se lasd 24 ore; zeama se
scurge, trapangii se spali cu apd rece si se eviscereazi,
tamd. abdpmenul cu foarfecele pe toatd lungimea lui. Tre-
pangii eviscerafi se spald minutios, se acoperd cu api re-
ce, se fierb si se lasd in zeami pe 24 ore. Dacd trepangii
au ramas tari, procesul se repeti de 2—3 ori in decurs
de doud zile. Trepangii se péstreazd in api fiartd rece cu
gheatd la temperatura de 4—6°C. Inainte de consumare se
taie felii si se opéresc in apa clocotindd timp de 1—2 min.
3 \Alg‘ele. Varza de mare uscati alimentari se cu-
rata de impuritdti si se macereazi timp de 10—12 ore in
apa, raportul fiind de 1:8, se spald pind la inldturarea
deplind a nisipului, se fierbe schimbind apa, In decurs de
2 ore. Varza inmuiati se pdstreazi in zemi pind la 24
de.org, dupd care zeama sé scurge, se spald, se acoperi
CU apa rece si se npictreazs in fricider

R X AU S O AN

Capitolul 3. TRATAREA CARNII
3.1. Caracteristici ale materiei prime

Carnga constd din urmé&toarele tesuturi: muscular, adi-
pos, conjunctiv si osos fComponentg, structura $i proprie-
tajllfi acestor tesuturi sint diferité?;?Raportul lor determi-
na In mare masurd valoarea nutritiva si destinatia culi-
nard a diferitor parti ale carcasei. Proprietitile cdrnii di-
ferd in funcfie de tipul ei, de starea de ingréisare si de
starea termici.
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),LLa intreprinderile de 'alimé;gt_é‘gie publicd se folaseste
carnea vitelor mari cornute — de bovine (vitd, minzat),
carnea anitrialelor mici — de ‘ovi (miel, oae, berbec), de

caprine (ied, caprd), de porcine(porci -adulti, purcei de

lapte) si.in cantitd}i mici — carfiéa animalelor sdlbatice —
de elan; urs. 5. a. In unele regiuni se foloseste. pe scari
largd carnea de ren, de cdmild si de cal. Aceste tipuri de
carne dilerd considerabil intre ele atit.'dupd aspectul ex-
terior, cit si dupad componentd: carnea de bovine are cu-
loare rosie intunecatd, ‘carnea de minzat — roza-pall, car-
nea de porcine — de la rozi-deschisd pina la roz-rosieti-
ca, carnea de ovine — cdradmizie — rosieticd. Pentru ovi-
ne este caracteristic un- miros specific, cafe e mai pufin
pronuntat la carnea bovinelor si a porcinelor. o
/Continutul cdrnii (jesutului muscular, adipos si con-
junctiv) la bovine si ovine este aproximativ egal (70—

'84Y%), iar la cea de porcine — considerabil mai fnalt (83—

92% ). Tipurile de carne se deosebesc si -mai mult dupi
continutul tesutului adipos: carnea de bovine contine 2—
25, ¢arnea de ovine — 7—35 si carnea de porcine — 20—

°/(§Continutul carnii si a fesutului adipos este determi-
nat“fu numai de tipul, dar si de starea de ingrisare a’
animalului. a o '

L1In functie de starea de ingrisare carnea de bovine si
de ovine se imparte in categoriile I-a si a 1I-a, iar carnea
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de porc poate fi gras#, semigrasd sau slabd. De starea .

~de ingrédsare depinde cantitatea oaselor in carcasi, randa-
mentul carnii la transarea carcaselor in intreg_i?me si in
pérti separate, cantitatea grdsimii si alti indici. !

Dupa starea termicd carnea poate fi rdcitd’ moderat
(racith pind la temperatura mediului ambiant); refrigera
ta (cu temperatura in grosimea muschilor de la 0 pini
la 4°C);.congelati mperatura in grosimea muschilor
nu depdseste — 6°C). §JCea mai inalti valoare nutritiva
are carnea radcita mottrat si cea refrigeratd, insi durate-
le lor de péstrare sint reduse si deacea intreprinderilor de
alimentatie publicd 1i se livreazi cu preponderenti car-
ne in stare congelati. ’

La congelare carnea ii «schimbd substantial proprie-
tatile. Tesutul muscular contine de la 48 pina la 80% de
apd, in care sint dizolvate diferite substanie. O parte din
apd se confine in interiorul fibrelor musculare (celule-
lor polinucleare), iar alta — alcdtuieste lichidul tisular,
care se afld intre celule. Concentratia substanielor solu-
bile in lichidul tisular e cu mult mai micd decit in -apa,

4
i
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Care umple celulele. E gtiut, cid cu cit e mai mare concen-
tratia solufiei, cu atit mai joasid este temperatura ei de
congelare. Déacea in procesul congeldrii cdrnii cristalele
de gheaté se formeaza mai intli in spatiul intercelular.
Apoi aceste cristale cresc in baza trecerii apei din fibre-
le musculare in spatiul intercelular. Ca rezultat concen-
trafia substantelor solubilizate (inclusiv si a s#rurilor)
- In interiorul fibrelor creste, cee ce cauzeazd denaturarea
parfiald a proteinelor continute in interiorul celulelor, iar
cristalele de gheatd dintre fibre afineazd tesuturile c#r-
nii si pot deteriora invelisurile celulelor. Congelarea ra-
pidd a cdrnii la temperaturi joase frineaz# cresterea cris-
talelor de gheatd in spatiile intrecelulare. Tnsi evitarea
completd a modificdrilor nedorite in tesuturi la congela-
re este imposibild. Ele se desfisoari -la pdstrarea carnii
congelate si decurg deosebit de repede la inc#lcarea re-
gimului stabilit de péastrare. '

3.2. Tratarea cdrnii

" Procesul tehnologic de tratare a cérnii cuprinde urma-
toarele operatii: rggeptionarea, controlul calitdtii dupd in-
dicii organoleptici si cintdrirea; decongelarea cédrnii con-
gelate, curétirea locurilor contaminate, inldturarea stam-
pilei, spalarea cu apd caldi si cu apa racitd; yscarea, tran-
sarea“Carcaselor (impdértirea in transe, dezosarea, deflaxa-.
rea si indepértarea tendoanelor, a surplusului de grasime
si a peliculelor grosolane; prepararea semifabricatelor (in
bucdti mici, portionate si din masa tocata).

Tratarea cérnii se executi la intreprinderile de alimen-
tatie publicd, care functioneazd pe baza de materie pri-

~ma. In mod centralizat carnea se trateazd la intreprinde-
rile industriei alimentare, sau la intreprinderile speciali-
zate de semifabricate. o
- -Decongelarea ‘cirnii. Carnea congelata se decongelea-
z4 in aer. Decongelarea in api este interzisd, deoarece
este insofitd de mari pierderi de substanfe nutritive si
nu este admisa de-legislatia sanitara. - o
Se aplicd decongelarea lentid si rapidd. In cazul de-
congelarii leénte carcasele, semicarcasele sau sferturile se
‘agatd, in cirlige in camere speciale astfel, ca sd nu se
atingd intre ele, de pereti si de podea. Umiditatea in ca-
mere se menfine la nivelul de 90—95%. Temperatura
aerului se ridicid treptat de la O pind la 6—8°C, ptnd cind
‘temperatura in grosul cdrnii va ajunge la— 1°C. Proce-
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su' dureazi 3-—5 zile. In aceste - itii cristalele de ghea-
t4 se topescrlent si umiditatea - se formeaza reuseste
'sd se infiltreze in fibrele 'muscu: e, care se hidrateaza si
isi restabilesc in mare parte proprietdtile. Insd acest pro-
cedeu dureazi mult, necesitd incdperi speciale si poate fi
aplicat numai la intreprinderile mari.

In cazul decongeldrii rapide carnea in carcase, semi-
carcase si sferturi se plaseazd in camere, in care se in-
jecteazi aer cu temperatura de 20—25°C si umiditatea de
85—95%. In aceste conditii decongelarea dureaza doar

12—24 ore. Decongelarea rapidd poate fi aplicatd nemij- -

locit in sectia de tratare a cdrnii. Sucul de carne, care
rezultd la topirea cristalelor de gheatd nu reuseste sd se
infiltreze in fibrele musculare si la tdierea semifabrica-
telor se scurge, cea ce conduce la pierderi mari de sub-
,stante nutritive. Deacea dupa decongelarea rapidd carnea
'se plaseazd in camere {rigorifice cu temnperatura de la
0 pini la 6°C si umiditatea relativd de 80—85%, unde
se {ine aproximativ 24 ore. :

Spilarea, uscarea, Spdlarea cu apd caldd (temperatu-
ra de 20—30°C) reduce incadrcitura microbiand de supra-
fatd cu 95—99%. Utilizarea aceleiasi ape pentru spdla-
rea repetatd nu se admite. Carnea se suspendeazd in cir-
lige si se spald cu apa curgétoare din Jfurtun, sau cu o
perie-dus speciald. Carnea poate fi spalatda in cuve cu
‘ajutorul’ periilor de capron sau de iarbd. Temperatura
apei nu trebuie s depidseasca 20—30°C. In scopul racirii
carcasele spilate se clatesc cu apd rece (temperatura 12—
15°C), iar apoi se usucd, deoarece suprafata umeda a car-
nii fiind lunecoasa, complica transarea. -

Carcasele se usucd cu servetele curate din pinzd de
bumbac, sau cu aer. La intreprinderile specializate aerul
exterior folosit pentru uscare se injecteaza si se trece prin
filtre. Temperatura aerului este de 16°C. .

La intreprinderile mici se aplicd uscarea in mediul
ambiant a carcaselor suspendate in cirlige, sau dispuse
pe plase instalate deasupra cuvelor. Stampilele se inde-
pirteazd pina la spdlare. .

Utilajul sectiei de tratare a carnii. Transarea carcase-
lor de carne se executd in sectia de tratare a cadrnii, dota-
14 cu utilaj mecanic: robot universal cu mecanisme de
schimb M—1,1 (masind de tocat carne, masina -de téiat
oase, afinidtor, malaxor, mecanism de macinat), sau cu
mecanisme aparte, mese de producfie pentru. transarea
carcaselor si taierea semifabricatelor, trunchi pentru téie-
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rea cdrnii; cuve de spdlat cu apid curgitoare 5. a. Pentru
transarea carcaselor se folosesc instrumente speciale; pen-
tru tdierea oaselor — topor de maéceldrie, cutite — fringa-
toare de oase, pentru impérfirea carcasei in transe, dezo-
sarea lor si tdierea semifabricatelor — cutite pentru des-
prinderea cdrnii de pe oase si garniturd de cutite (triple-
“t4 de buc#tdrie); pentru afinarea manuald a semifabri-
catelor — satire, s. a. '

3.3. Trangarea carcaselor vitelor mari cornute

Gcopul transdrii carcaselor este prepararea semifab-
ricatelor in bucadti mari, in bucd{i portionate (naturale si
panate), In bucéti- mici si tocate (naturale si din masa
peittru tocaturi).

Procesul tehnologic de preparare a semifabricatelor
in bucdti mari include impdartirea cidrnii in transe, dezo-
sarea lor si obtinerea semifabricatelor in bucdti mari.

Transa reprezintd partea carcasei, separatd in cores-
pundere cu ~schema de fransare acceptatd. Dezosarea
trangelor se executd manual cu ajutorul cutitului, desprin-
zind carnea de pe oase astfel ca sa fie evitate tdieturile
‘adinci (mai mult de 10 mm) ale muschilor mari.

Carnea rezultatd la dezosare se curdid de cartilaje,

.tendoane (fesut conjunctiv grosolan) si de surplusul de

gridsime. Aceastd operatie se numeste deflaxare (curati-
re de flaxuri) si se executd manual. Ca rezultat se obtin
semifabricate in bucdti mari, care se curdid, tdindu-le
marginile, inlaturind peliculele de la suprafatd si dind se-
mifabricatului o forma determinata.

In afard de semifabricate in bucaji mari, de la transa-
rea carcaselor mai rezultd carne pentru tocaturi, case, car-

tilaje si tendoane.

Astiel, semifabricatele in bucdti mari reprezintd bu-
cdti de carne curdtite parfial sau deplin, care constau din
unul sau mai mul{i muschi mari $i care posedd proprie-
ta{i tehnologice determinate. : .

Prepararea semifabricatelor in buciti mari din diferi-
te tipuri de carne se executd conform unei scheme stirict
determinate si se studiazid aparte,

Productia semifabricatelor in buc#ti mari din carnea
de bovine. Carnea de bovine este livratd in jumitid{i sau

~sferturi de carcasa. -

Transarea carcasei de bovina se executa dupd liniile
amplasdrii coastelor. " '
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- Divizarea semicarcasei in sferturi. Semicarcasa de bo-
vind se imparte in doud sferturi= anterior si posterior.
Linia de divizare trece pe ultima coastd si printre a 13-
cea si a l4-cea vertebrd, astfel, ca toate/vertebrele sa ra-
mind in partea anterioard. Pentru aceasta semicarcasei i
se taie fleica in dreptul coastei a 13-cea (uitimei}, iar apoi
‘dupd linia acestei coaste se taie carnea-pind la coloana
vertebrald, apoi se taie articulafia dintre vertebrele a 13-
cea si a l4-cea. - .

Separarea transelor., La divizarea sfertului- anterior
rezultd urméitoarele transe: pieptul, partea humerald, cer-
vical& si cea dorsala. o

Spata (piciorul anterior) se 'separd dupid
conturul sdu. Pentru- aceasta se taie muschii, care unesc
spata cu partea pectorala a carcasei, se taie muschii am-
plasafi dupd linia, care trece de la ridicdtura cubitalad spre
‘marginea superioara si céa anterioard a spatei, apoi se
trage spata de la corp si se taie muschii, care se afla sub
oasele humeral si cele ale spatei. i :

Partea cervicald se separd dupd linia dintre
ultima vertebrd cervicald si prima vertebrd dorsald. Pen-
tru aceasta se taie carnea pinid la coloana-vertebrald du-
pd linia de la apofiza spinoasd a primei vertebre dorsale
pina la proeminenta pieptului; se taie coloana vertebrald
pe articulatia ultimei vertebre cervicale cu prima verteb-
ra dorsala. o

Pieptul se separd dupd linia, care trece de la ca-

cartilajelor cu coastele). .

Partea dorsal-costald rdmiine dupi sepa-
rarea spalei, parjii cervicale s1 a pleptulul. o

Din sfertul posterior mai inili se separa muschiul,
apoi partea coxald si cea lombara.

Muschiul reprezintd muschi amplasati in interio-
rul carcasei de-a lungul vertebrelor lombare. Capédtul lui
gros (capul) este lipit de osul iliac si de muschii picioru-
lui posterior. Pentru separarea muschiul se taie linga co-
loana vertebrald pe toatd lungimea, capul se reteazid de
la osul iliac si de la muschii piciorului posterior, apoi tré-
gind muschiul de cap, se reteaza de pe apofizele spinoase
ale coloanei vertebrale.

Partea coxabd (piciorul posterior) se
separd dupi linia, care trece nemijlocit prin fata ridicatu-
rii osului iliac printre ultima vertebrd lombard si prima
vertebri sacrald si care trece in directia articulatiei fe-

ar

o

pdtul primei coaste spre capdtul ultimei (in locul unirii
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Des. 14. Trangarea carcasei de bovini:

-I_— partea “dorsald; 2 - partea lombar3; 38 — partea coxali: A — bucata supe-

rioard, B -- bucata interioard; C — bucata laterald, D — bucata exterioari; 4 —

spatd; A — bucata humeralg, B — bucata posthumeral: ' 5 — partea pectorali;
6 — partea de sub spatid: 7.— blet (marjine de vribioar3); 8 — muschi,

muro-tibiale a piciorului posterior. Totodati se taie fleica
dupd conturul piciorului si alti muschi invecinati in di-
rectia osului iliac ‘pind la coloana vertebrali, apoi se taie
articulatia ultimei vertebre lombare cu prima- vertebri
sacrala. o s
Partea lombari reprezinti o parte a celui mai
lung mugchi dorsal (vrdbioaréi) cu fleica, care rezulti
~dupa separarea muschiului si a pirtii coxale. .
- Dezosarea si deflaxarea cirnii. Transele carcaselor
48
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sint supuse dezosdrii si deflaxdri cdrnii in modul urmator:
spata se dispune pe masd cu partea interioard in sus, cu
osul cubital spre sine. Carnea se desprinde de suprafata
osului cubital, incepind de la articulatia cubitala pina lq
articulatia cu osul spatei. Carnea sevtaleA de a.mbel.e parti
ale osului cubital si celui lombar pind la incheieturile spa-

tei. Se taie articulatia dintre osul lombar si cel humeral,

separind osul lombar. Spata se intoarce cu osul spatei
spre sine si se taie din partea. dr.eap‘ga de-a lungul oase-
lor humeral si al spatei, apoi se.taie gr&xculatla - dintre
humerus si osul spatei. Dupa care se curata q'eﬁca.ppl spa-
tei si apofiza cuneiforma. Humerusul se curata si se in-
latura. . 4 7 .
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Carnea ‘de pe partea cervicald se taie in sirat intreg,
astfel eca si fie separatd total de pe vertebre. Pentru
aceasta partea cervicald se dispune cu aprofizele spinoase

in sus. Carnea se separd de pe apofizele spinoase, iar

apoi se taie carnea dintre vertebrele cervicale. Gitul se
intcarce pe cealaltd p i se curéitdvertebrel i ,
inversa. :

Pieptul se separd, tdind carnea de pe osul pectoral
si de pe cartilajele coastelor intr-un strat intreg.

- Trangsa ‘dorsal-costali se.dispune pe masa cu partea
interioari in sus, cu capdtul coastelor spre sine, apoi se
taie diafragma si resturile de grasime. Se intoarce cutia
cu apofizele spinoase spre sine, se taie tendonul dorsal
" si se.curdtd de carne apofizele spinoase; de pe partea ex-
terioari se taie treptat carnea deé pe coaste in strat intreg.

Transa coxald se dispune la dezosare cu partea inte-
rioard in jos, cu osul iliac spre lucrator. Oasele bazinu-
lui se curdtd de carne si de grdsime, tdind totodatd arti-
culatiile dintre femur si osul iliac. Apoi, luind osul bazi-
nului cu-mina stingd, se taie carnea de pe proeminenfa
osului iliac, ldsind pe el fesutul cartilaginos. Piciorul se
intoarce cu. tibia spre sine. De pe ambele piarfi ale tibiei
se taje carnea si tendoanele, se tale articulafia ei cu fe-
murul, dups care de pe tibie se separd carnea i tendoa-
nele. De pe partea interioard a piciorului posterior se taie
carnea de-a lungul tibiei ~de la capul ei superior
spre cel inferior, separind-o in pelicule de pe partea la-
terald si cea exterioard. ‘ o _ 3 '

Carnea separati se numeste bucata interioara a trangei
coxale. Apoi se taie deasemenea carnea de pe partea stin-
gi a femuruiui, sepaiiind rol i de pe partea

T
JE PR 14 - 3
dreaptd a femurului. Pentr

nii femurul se dispune sub un un
nea de sus in jos. R
Bucata superioard a transei coxale reprezinta -carnea
de pe osul iliac. Bucata laterald a trangei coxale estecar-
nea scoasi de pe partea anterioard a femurului. Bucata
exterioard a transei coxale este carnea scoasd de pe par-
tea exterioard a femurului. 5 :
Transa lombard se dezoseaza in felul urmator._Ea se
dispune cu partea exterioard in jos si se taie carnea de
pe partea interioard a vertebrelor lombare si de apofizele

~ Aarrio
i e

L.y v
finitiva a car-
si se tale car-

o 1

separarea d

1

o]
joy
=,
joR
o,
©
O

()

spinoase transversale. Apoi se intoarce cu partea exteri-

oarid in sus si se taie carnea de pe apofizele spinoase. Car-
nea scoasi se taie dupa linia, care trece la 1 cm mal jos
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de apofizele transversale, divizind-o in vrabioard si fleica.

Deflaxarea si curditirea 'cirnii. Aceste  operafii sint
de finisare in procesul de preparare a semifabricate-
lor in bucdti mari. De pe carnea spatei ;se indepdrteaza
tesutul conjunctiv grosolan, care este unit cu’partea in--
terioard a osuliui spatei; se reteazd partea desprinsa de pe-
osul lombar si cel cubital, care confine o mare cantita-.

te de fesut conjunctiv. Prin taierea cdrnii rdmase rezultd
-partea humerald (carnea desprinsd de pe humerus si. dex

pe marginea posterioard a osului spatei) 9i partea posthu-

‘merald, desprinsd de pe osul spatei.

Partea humerald este cuneiformd si e acoperitd cu o

cuticul# superficials subtire. Partea posthumerald contine~

doi muschi de forma alungita.

De la carnea transei cervicale se indepiirteazi tendoa--

nele si resturile periostului.

. Carnea transgei pectorale poate fi divizatd in doud bu-
cati: carnea de pe osul pectoral si cartilajele pectorale si-

carnea de pe partea costala. : '

Stratul de carne de pe transa spinal-costald se impar--

te in partea de sub omoplat, antricot si blet. Pentru aceas-

ta carnea se taie dupd linia paraleld coloanei vertebrale- -

la distanta unei treimi din lungimea coastei. De la buca-

ta de carne obtinuti se taie sub un unghi drept carnea de -

pe primele trei vertebre spinale. Se obfine antricotul si
partea de sub omoplat. Transa rdmasa este bletul.

Muschiul se curdtd de tendoane i de muschiul mic:

lombar lipit de el. L

De la bucata superioard a transei coxale se taie ten-
doanele grosolane si substratul interior ligmentos al mar-
giner; cuticuia subgire superficiaid nu se indeparieaza.

yrRadrma ol 1 hasnntii

e SR SR - 1 arorinila i -2
raind Sulp‘lubu‘l de grasiinie $i imarginue sulaiii inte--

rioare a transei coxale, se lasd fesutul conjunctiv inter-
muscular. : ' ¥

De la bucata exterioara si cea laterald a transei coxa-.

le se tate carnea fibroasd (fluierul (cheia) piciorului si-
rasolul din spate) si se indepirteazid tendoanele grosola-

ne de pe partea interioard; tesutul conjunctiv intermuscu--

lar si cuticula superficiald nu se indeparteaza.

De la vrdbioard se separd tofi muschii invecinati si
tendoanele, inclusiv tendonul superficial lucitor.
Astfel, prin transarea, dezosarea si deflexarea carnii
de bovine rezulti urmitoarele = -semifabricate in bucati
mari: ‘ A
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Tabela 1

Destinatia culinard a semifabricatelor in bucdti mari
din carnea de bovine

Semifabricatele preparate
Denumirea.
. in bucati in bucéati
mari mici

Muschi ) Préjire Prijire |Préjire
Antricot T — e
Vrabioara - —— -
Bucidtile superioard si infe-
rioard a transei coxale Brezare Prijire, —"—
Bucitile laterala si exteri- brezare
oard a fransei coxale ' Brezare
Spata si partea de sub spata fierbere ‘Brezare Brezare
Carnea pieptului Fierbere —_ "
Bletul carcaselor de catego- — — —
ria 1-a - — e

carcasei de bovind (antricotul, partea lombara a celui mai
lung muschi spinal (vrdbioara), bucédtile superioard, in-
terioard, laterald si exterioard a transei coxale;

spata, partea de sub spata, bletul carcaselor de bovi-
ne de categoria I-a, carnea pieptului; '
e Carnea pentru tocidturi, la care se referd transa cervi-

cald, fleica, bletul carcaselor de bovine de categoria a
II-a si resturile, care rezultd la dezosarea transelor si
curdtirea semifabricatelor in bucdii mari.. Con{inutul fe-
igg;llui adipos (conjunctiv) nu trebuie s dep&seascd

0 %

PDestinatia culinard a semifabricatelor in bucdti mari
din carnea de bovine. Din semifabricatele in bucdti mari
se prepara semifabricate pentru fierbere, préjire si breza-
re: semifabricate in bucédfi mari cu masa de 1,5—2 kg, in
bucati portionate (cite 1—2 bucdti la portfie) si in bu-
cadfi mici.

Destiriatia culinard a transelor carcasei este determi-
nati de cantitatea, structura si continutul tesutului con-
junctiv (tabela 1).

Carnea pentru tocdturi sé¢-foloseste 1a prepararea se-
mifabricatelor din carne tocatéi. . o :

La prepararea semifabricatelor se aplica citeva proce-
dee: tidierea, baterea, afinarea, panarea si marinarea. Mai
intii se taie semifabricatele portionate, iar apoi cele in
buciti mici — deé-a curmezisul fibrelor, fnclinat, sau sub
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Des. 16. Semifabricate din carne de bovine:

1 — din muschi: a — biftec natuyal, b—-fllg,. c —

langhete; 2 . din antricot; 3 — din vré’lbtigiara, aé\—_—:

taierea romstecului, b — baterea; 4 — ereac
nit pentru ragu,

unghi. drépt.' Se admite devierea masei semifabricatelor
. 0 ; . i . .

¢ P?grd/%rile provenite prin tdierea semifabricatelor nu

irebuije si depaseascd 0,2% din masa lor.

‘Marinarea contribuie la inmuierea carnii procesul tra-

tamentului termic ulterior si atribuire preparatelor o aro-
ma si un gust deosebit. Pentru marinare carnea se pri-
sari cu piper, sare, se amestecd cu ceapa 5l se€ s&ropefs_ e
cu otet sau_cu solutie de gc1§~ citric. 'In camera e f"e ri-
gerare marinarea poate dura pina la 6‘———8_. ore. T
“Semifabricate pentru prijire. Semi f a brica t ele
in bucati mari— rostbifii se prepara dvnj_l .muschi, an-
tricot si-viabioard. Ultimele se curdtd de cuticulele super-
Yietale, iar muschiul — de tendoane. In scopul asigurarii
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incédlzirii uniforme la prajire semifabricatul se fasoneazi
din doi muschi, se uneste capul cu codita si s€ leagi cu
sfoard. Uneori semifabricatul se inveleste cu un strat sub-
fire de sldnind, cea ce conferd preparatului suculents.

Semifabricatele porfionate se taie de-a

Biftecul se taie sub unghi drept din partea ingrosata
a muschiului cu grosimea de 2—3 cm si se bate usor.

File se taie din partea de mijloc a muschiului cu gro-
simea de 4—5 cm, uneori se leagd de jur imprejur cu sfoa-
ra, pentru a preveni deformarea lui la tratarea termici.

Langhetul se taie sub unghi din codita muschiului ci-

te doud bucédti la portie. Semifabricatul se bate usor. ?7=7%/1

Antricotul se taie din antricot si vrdbioar# sub unghi
drept. Bucédtile au formd oval-alungitd cu grosimea de
1,6—2 cm; se admite un strat de grisime pini la 1 cm.

Romstecul se taie din antricot si vribioars, din partea
superioard i cea interioard a pulpei. Semifabricatul se
taie sub unghi ascutit cu grosimea de pin# la 1,5—2 cm,
se bate, se inmoaie in liezon i se paneazid cu pesmeti.

Biftecul cu incizie reprezintid o bucidtici de carne de
formi ovald cu grosimea de 2—3 cm. El se taie din par-
tea superioard si cea interioard- a pulpei, pe suprafafa se
face o incizie cu cutitul, sau se trece prin masina de afi-
"nat. ’ :

Semifabricatele in bucédf{i mici se taie
perpendicular fatd de amplasarea fibrelor musculare din

semifabricatele in buca{i mari, la care tesutul conjunctiv

intermuscular si peliculele superficiale subiiri nu sint in-
laturate. Forma de tdiere si masa bucételelor sint deter-
minate pentru fiecare semifabricat, insa
ale formei la 10% din buciiele

Belstroganov se taie din muschi, antricot si vrabioara,
din partile superioard si interioard a pulpei. Din bucata
mare se taie straturi perpendiculare fibrelor, se bat si se
taie bare cu lungimea de 3—4 cm si masa de 5—7 g.

Friptura se taie din antricot si vrdbioard, din partea
superioard si cea interioard a pulpei. Carnea se taie .de-a

.curmezisul fibrelor musculare in bucdjele de forma ar-
bitrard cu masa de 10—15 g.

Semifabricate pentru indbusire, Semifabricatul
in bucatd mare-—carne de bovindi indbusita — se
prepara din transa coxald cu masa pina la 2 kg.

Pentru carnea impédnati de bovind partile coxale se

ifmpaneazd cu ajutorul acului de impédnat cu morcov, pa-
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trunjel sau sldnind tdiate in bare lungi. Impunsdturile se
fac de-a lungul fibrelor si in cavitidiile formate se intro-
duc barele de sldnind sau legume. - »

Semifabricate portignate Carnea de bovi-
ni la roli reprezintd bucéd{i de formd patrulat?ré‘nere-
gulatid si cea exterioard a puipei necurdfite de pelicuia su-
perficiald. Se servesc cite una sau cite doud bucdti cu ma-
sele aproximativ egale.- : ’

Zraze biAtute. Din partea laterald si cea exterioard a
pulpei se taie straturi subtiri de carne’'de-a curmezisul fib-
relor, se bat, se plaseazd in centru umplutura si se radsu-

se taie si se rumeneste in ulei, se uneste cu pesmetfi maci-
nati, cu ciuperci si oud fierte $i maruntite, cu verdeata
tocatd de marar sau patrunjel. ‘ ‘ v

Semifabricate in bucédf{i mici. Azu. Din
partea laterald si cea exterioard a pulpei se taie bare cu
lungimea de 3—4 cm_si masa de 10—15 g, =~

Gulas. Din carnea spatei sau a partii de sub spatd, din
l carriea pieptului si a bletului carcaselor de categoria a I-a
(cuticula superficiald nu se curdtd) se taie cubusoare cu
masa de 20—30 g. Continutul grasimii nu trebuie sad de-
pédseascd 10%. ~ ‘

Semifabricate pentru fierbere. Pentru prepararea car-
nii fierte se foloseste carnea pieptului, spatei, a marginii
de vrdbioard de la carcasele de categoria a I-a. Carnea
de bovind destinata fierberii, se taie in bucdf{i cu masa
de pind la 2 kg. Carnea spatei se risuceste in formi de
rulada si se leagd cu sfoara.

- i

3.4. lransarea carcaselor vitelor mici
Schema transarii semicarcaselor de porcine, ovine, a

ciarnii de bovine. Dacd grosimea stratului subcutanat de

, grdsime depdseste 1 cm, atunci inainte de dezosare el se

, inldturd. La carnea de porcine si de vitel in prealabil se
t_ separd muschiul. ‘ \

Transarea carcasei. Carcasele de porcine si de ovine

satt semicarcasele de porcine se impart de-a curmezisul

urmeazd. dupd conturul pulpei, osului iliac si intre ver-
tebrele sacrale si cele lombare. La transare jumitatea
din fa{d a carcasei se imparte in spatd, partea cervicald
(ceafd), piept, antricot.

cesc in form# de cirndciori mici. Pentru umpluturd ceapa

carcaselor de vitel este similard schemei de transare a:

in partea anterioard si cea posterioard. Linia de divizare
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Des. 17. Trangarea carcagei

Spata se separd in acelagi mod ca de la carcasa de
bovind. Succesiunea separirii ulterioare a trangelor este
.diferitd la carcasele de porcine, ovine si caprine. La car-
nea de ovine si de vitel dupad separarea spatei se taie cea-
fa intre ultima vertebrd cervicald si prima vertebra dor-
sala dupé linia proeminentei osului pectoral, care urmea-
z& spre prima apofizd spinoasd a coloanei vertebrale. Du-
pid separarea spatei si a cefei partea dorsal-costald rama-
sid se fmparte in antricot si piept. Pentru aceasta carnea
se taie de-a lungul vertebrelor dorsale si lombare de am-
bele parti ale apofizelor perpendiculare pind la baza coas-
telor si se separid coloana vertebrald, tdind apofizele ei
perpendiculare $i coastele la baza lor mai intii de pe o

parte, apoi — de pe cealalta.

Dupid aceasta partea din fa{d a carcasei se taie de-a
lungul osului pectoral in doud p#rti — antricot si piept.
Lungimea coastelor antricotului nu trebuie sd depageas-
ca 8 cm. , o

" La unele antricoturi de porc se taie ceafa impreund cu
partea de sub spatd dupd linia, carfe trece intre coasta a
4-a si a 5-a. Jumditatea posterioard a carcaselor animalelor
vitelor mici se imparte in doud trange coxale, pentru care
oasele bazinului si vertebrele sacrale -se taie in directie
longitudinala. o . . L ,

Astfel, la transarea vitelor mici din fiecare semicarca-
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si rezultd cinci transe: antricoti . partea coxald (pulpa),

- spata, pieptul si partea cervicald.

Dezosarea transelor, separ:: a semifabricatelor in
bucdti mari, deflaxarea, Transe:. obfinute sint supuse
dezosarii si deflaxdrii. Carnea de porcin prealabil se deg-
reseazd parfial prin tdierea grdsimii de pe toate partile
carcasei, lisind pe carne un strat de'slanina cu grosimea
de pind la 1 cm. ’ o "

Spata si partea coxald a vitelor mici se dezo-
seazi si se deflaxeazd la fel ca si transele corespunza-
toare ale cdrnii de bovine. Carnea curafitd a spatei si a
pirtii coxale cu masa de pind la 5 kg se lasd intreaga,
iar in cazul carcaselor mai mari se taie in bucati. .

‘Antricotul nu se dezoseazad in intregime. De pe
partea lombard a antricotului se taie apofizele perpendi-

‘culare ale coloanei vertebrale, coastele rdmase nu se eli-

mini, se taie marginile, iar de pe partea exterioard se in-
l4turad tendoanele. ’

Pieptul nu se dezoseazi in intregime (coastele se
lasd). Osul pectoral, in caz cd n-a fost tdiat la transare,
se taie in locul articulatiei sale cartilaginoase cu coastele.
De la cap#tul posterior al pieptului de ovind, caprind si
vitel se taie carnea fibroasd (o parte din fleicd); iar de
la carnea de porc — partea cu gurgui (mamelonard) si
regiunea inghinald. ' '

Partea cervicald se dezoseazd in intregime.
Ramaisitele se curdfd de flaxuri si de surplusul de gra-
sime. : '

Carnea pentru tocdturi de ovine, caprine si
‘de vitel reprezintd bucafi de carne.de mirime si masa di-
ferita din partea cervicald si ramésife rezultate la curé-
tirea semifabricatelor in bucati mari.

Astfel, prin transare, dezosare $i deflexare rezultd ur-
méitoarele semifabricate in bucdfi mari:

din carnea de ovine si de caprine: partea coxald a
acestor carcase, antricotul si spata carcaselor vitelor mici,
pieptul i carnea pentru tocidturi, in componenia cdreia
intra partea cervicald si rdmdgsitele; continutul tesutului
adipos si conjunctiv este respectiv.de 10 si 10%;

din carnea de porc: musgchiul si antricotul, partea co-
xald, spata si partea cervicald, pieptul si carnea pentru
tocituri, in care se admite un continut al tesutului adipos
pini la 30% si al tesutului conjunctiv — pind la 5%;

din carnea de vitel — toate transgele.

!




~ Destinatia. culinard .a semifabricatelor in bucd{i mari
este prézentatd in tabela 2. ' ‘

) Carnea pentru tocdturi se foloseste la prepararea se-
mifabricatelor din carne tocata. :
mih’il;r_’gnia:iali?ur_cetlor. Intreprinderilor de alimentatie
publicd 1i se livreaza purcei fara par si eviscerati. Deacea
ei numai se flambeazd pentru inldturarea resturilor de
pér. Inainte de tratamentul termic se taie osul iliac si
coloana vertebrald intre omoplati (din interiorul carca-
sei) pentru a facilita eliminarea singelui la macerare si
pentru a asigura o patrundere termici uniformi. Purceii
se taie in bucédti por{ionate dupa tratamentul termic. Car-
casele purceilor cu masa mai mare de 4 kg se taie in dou#
i?:éc:t,1, Inaamt_.e de fierbere purceii se macereazad in. apd

Prepararea semifabricatelor. La prepararea semifabri-

o Tabela 2
Destinatia culinarid .a semifabricatelor in buc#dt{i mari '

Semifabricatele preparate
Denumirea

in buciati g in buciti
mari portionale t

mici

Din ovine, caprine

Antricot Priji aji j
Tice . Prijire Prajire - Préji
Partea coxald — J--,,— a_;:ie —
woes i
Spat Prijire, bre-|-
pata %are, fierbere|Brezare Brezare,
o rezare, fierbere
Piept fierbere — af
) Din porcine
Musgchi antricot Priji Ajin Sraji
¢ ajire Priéjire
Partea coxald —_—— J_._,,._ Praj_;ie___
X o ooe- . 1y
‘Prédjire, bre-
Soat zare, fier- .
pata _ bere . |Brezare Brezare
o Préajire, fier-
Piept bere — .y
v L Prajire, bre-,
Partea cervicald zare ‘Brezare . oy

, Din carne de vitei de categoria 1-a (de lapte)
Antricot Prijire

Priji ——
Partea coxald —— ]| ra]ie’:,_ ol
Prijire, fier-
Spata bere | — —
_ Piept —_— ] — —
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, cu sfoara.’

catelor in buc#fi mici se aplicd aceleasi procedée-culinare
ca in cazul. preparéarii semifabricatelor din carcasele de
bovine. - T

" Semifabricatele din carnea de ovine pentru - prdjire.
Semifabricatul in bucatd fMmare-—carne de
ovini prijity in bucatd mare —se prepard din partea co-
xald, spatd si din antricotul de ovine si de caprine.. Car-
nea de ovina prajita (jigo) se preparad din pariea coxald.
Pentru aceasta ea se supune dezosarii incomplete, elimi-
nind fibia si osul iliac. La distania ‘de 10 cm de la capul

=

de jos al femurului se face o tdietura circularid a carmii.

pina la os.\Carnea se scoate de pe os, iar .capatul osului
se taie piezﬁ. Marginile par{ii de sus a pulpei se nivelea-

w

z4. Carnea spatei se rdsuceste in forméd de rulada, tndoind

tnauntru marginile de sus si de jos a spatei $i se leaga

Carnea de ovini in bucatd mare impinatd si prdjitd se
prepard din antricot, indreptind si retezind cuticulele la
nivelul costitelor,- dupa care el se impineazd cu -usturoi.

Pentru prepararea pieptului umplut din partea lui in-
terioara se taie cuticula de-a lungul coastelor. Apoi se
face o incizie in mijloc din partea separdrii pieptului de

fleicd. Cavitatea obtinutd se umple cu umpluturd, se prin-

de cu o sd#bioard, sau se coase cu sfoard. Umplutura se
prepard din casd de hriscd sau orez, orez si ficat, orez
si carne, Pentru aceasta se prepard o casd granulata, se
amestecd cu ceapd cidlitd in ulei, oud tocate si cu patrun-
jel verde sau mdrar. Casa granulatd de orez se ameste-
cd cu pdtrunjel verde. Orezul fiert se uneste cu carne de
ovini cruda tocatd, cu ceapd calita in ulei, se adaugi apa,
sare $i piper. :

Semifabricate portiomate. Cotletele natu-
rale se taie din antricot impreund cu costifa cite o bucatéd

la portie. Cotletul se taie oblic de-a lungul costifei, tdind

carnea la 2—3 cm de la capatul ei de jos. Costita se taie,
se curatd de cuticule si rdmasite de carne. Carnea se bate
si se indreaptd marginile, dind cotletului forma ovala.

Cotletu] biatut se prepard la fel ca si cel natural cu
deosebirea ci semifabricatul se inmoaie in liezon si se
paneazi cu pesmeti.

Frigaruiele ca la Karsk se taie din partea_renald a an-
tricotului. Semifabricatul are aspectul unui dreptunghi
gros. Se marineaza. .

Escalopul se taie cu grosimea de 1—1,5 cm din carnea
partii dorsale si lombare ale antricotului cite 1—2 bucati
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la portie. -Semifabricatului
[ se da forma ovald-plati..

Snitelul bidtut se taie
din partea coxald cu grosi-
mea de 2—3 cm si formi
ovald-alungiti. Buciétile
tdiate se bat, se afineazi,

se taie tendoanele si cuti-
culele, .se fnmoaie in lie-
zon gi se paneazd cu pes-
meti. ' ‘

Semifabricatele.

Des. 18. Semifabricate din carnei nob uca fi m teil. Pen-
de ovine tru-prepararea frigiruilor

1 — cotlete: 2--se foloseste partea coxali
- ' 7 si antricotul fédrd coaste.

Carnea se taie in bucitele cu masa de' 30—409% si cu un
confinut de gdrsime pind la 15% din masa semifabricatu-
lui. Carnea pentru frigdrui se marineazi in vase inoxida-
bile. La marinare se adaugd verdeturi aromate. Carnea
‘de cirlan tinidr se marineaza cu ceapd rasa sau se stro-
peste cu suc de ldmiie (solutie de sare de ldmiie) nemij- -
locit inainte de prijire.

. Semifabricate din carne de ovine pentru brezare. Se-
mifabricatul in bucatid mare— carne de ovini
indbusitd — se prepard din spati si piept. Carnea se ria- «
suceste in forma de ruladd si se leag# cu sfoar.

La prapararea cdrnii de ovini impinati se foloseste
spata, fasonind-o in form# de ruladi si impédnind-o cu
morcov si patrunjel tdiati bare.

Semifabricate portionate. Carnea de ovi-
nd la rold. Se taie buci{i cu grosimea de 2—2,5 cm cite
1—2 bucd{i la portie din carnea spatei fird a o curati de
cuticula superficiala. -

~Semifabricate in bucidti mici. Ragu se taie
d}nvpartea cervicald si piept cu un continut de oase de
pina la 20% din masa semifabricatului. Se admite folosirea
bgcaje}elor de carne cu os din antricot de la prima coas-
td pind la a 4-a si bucitelele de carne cu os a cirnii pen-
tru tocdturi cu masa de 20—30 g.

;_Peptru prepararea pilafuluj se foloseste carnea spatei -
$i a pieptului. Carnea se taie in bucitele cu masa de 20—
-30 g, continutul de gridsime in ele nu trebuie si depéseas-
ci 150/0A. ) :
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a — natural, b — bitut;
frigdruie cu ceapi.

—f

Semifabricdte pentru fierbere. prepararea cdrnii- de
ovini fiarti se foloseste spata si pi.eptul, tdiate in bucdfi
cu masa de pind la 2 kg. ‘ ~ N

- Semifabricate din carne de porcine pentru prajire. S e-
mifabricatul in bucatd mare- carne de porc
prijitd — se prepard din antricot, din partile coxald, cer-
vicald si din spata. , o .

Semifabricatul preparat din antricot se numeste kor-
bonat, el se prepard prin afumarea deplind a carbonatu-
lui. Din partea coxala se prepard bujenina. o

Carnea de proc pridjiti se prepard din spata rdsucita
in ruladi si din.carnea partii cervicale. .

" Semifabricate portionate.. Escalopul, cot-
letele naturale si cele bdtute se taie din antricot; snitelul —
din partea coxali. Semifabricatele se prepara la fel ca
si din-carnea de ovine.. :
7 Semifabricate in bucd{i mici. Frigdruiele
si carnea pentru friptura se taie din antricot si din par-
tea-coxalid. Aceste semifabricate din carnea de porc se pre-
pard la fel ca si semifabricatele similare din carnéa de
ovine. .
Semifabricate din carne de porc pentru brezare. S e-
mifabricatele in bucd{i mari-—carne de porc
indbusitd si imp#natd —se prepard din spatd si partea
cervicald la fel ca si semifabricatul similar din carnea de
ovine. : .

Semifabricate porfionate. Din spatd si. din
partea cervicald se taie pentru brezare in bucéati porfiona-
te carne de porc la rold, fripturd ca acasa si-carne de porc
indbusitd cu ceapad.

Semifabricate in bucéati
zare in buc#ti mici din piept se prepara
ragu, iar din spatad si piept — pilal.

Toate semifabricatele mentionate (portionate si in bu-
cdti mici) se prepara la fel ca si-semifabricatele similare
din carnea de ovine.

Semifabricate pentru fierbere.
porc fiartd se prepard din spatad si din piept in bucéti cu
masa de pind la 2 kg.

mici. Perntru bre-
semifabricatul

3.5. Semifabricate din carne tocati

Preparatele din carne tocatd se prepard din carnea de
. bovine, ovine si porcine pentru tocaturi cu sau fard adaos
de pline (preparatele din masa pentru tocaturi). In masa
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Preparatul carne de.
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tocatda (tocdturd) se adaogii api, care. contribuie la in-
muierea fesutului conjunctiv in procesul tratirii termice,

'$i pline, care atribuie preparatelor suculentd si parozita-

te. Pentru imbunétitirea gustiilui si a suculentei in com-
pozifia carnii slabe pentru tocituri se incorporeazi 5-—
10% de grdsime bruti. -

Semifabricate din carne tocati firg piine. Carnea pen-
tru tocdturi se taie, se uneste cu sldnind brutd si se mi-
runtesc in masina de tocat carne. Slanina, tdiatd cubu-
§oare, se poate adduga dupid miruntirea cirnii. In carnea

tocatd se adaugi api sau lapte, sare, piper si se amesteci

-bine. -

Lalkg de tocdturd (in g): carne (neto) — 800, slini-
nd brutd — 120, lapte sau api — 67, sare—12, piper—0,4.
Biftecul tocat se prepari din bovine. In carnea marun-
}itd se adaugd slidnini tdiata cuburi (5X5 mm) si alti
ingredienti. Masa obtinuti se fasoneazi in form# de bi-
tocuri. _
Cotletele naturale tocate se prepard din carnea de ovi-
ne sau porcine, dind preparatelor forma pirjoalelor.
Snitelul natural tocat se preparad din carnea de porc,
ovine sau bovine (in carnea pentru tocituri de bovine si
de ovine se adaugi slininid brutd. Semifabricatului i sc¢
dd formd ovald-platd, se fnmoaie in liezon si se paneazi
«€u pesmeti. ‘ '
Liulea-kebab reprezinti preparate in formi de rulouri
mici, care se prepard din carnea de ovine pentru tocaturi,
‘Carnea impreund cu grisimea de pe coada ovind si
‘ceapa se trece de trei ori prin masina de tocat carne. Cea-
pa, pe lingd faptul cd aromatizeazi carnea, o $i inmoaie,
deoarece contine fermenti proteolitici,yIn tocdturd se adao-
g4 sare, piper, acid citric, se amesteci $i se tine la rece
citeva ore. ' o

-~ Semifabricate din carne tocati cu piine ¥(masi pentru

tocdturi). Carnea pentru tocituri se marunteste in masi-
na de tocat carne cu retea dubli. Daci masina de tocat
are o singurd retea, atunci carnea se trece prin ea de doui
ori. Carnea méiruntiti se uneste cu bucdti de piine de griu
uscatd din fdinid de calitatea I-a sau superioard, inmuiata
in prealabil in lapte sau apd si stoarsd bine, dupi care se

. adaugd piper, sare,.se méarunfeste a doua oari, se adaoga

apd si se amestecd minutios.

In procesul primei tociri temperatura cérnii se ridici
cu 1,6—2°C, deacea apa care se adaogd trebuie si fie
rdcitd in prealabil, sau se poate folosi gheatd alimentari,
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Masa pentru tocaturi pregétjté 'se malaxeaza bx'_nel, .-seI.)ba..
te i se fasoneazd dim ea pirjoale, bitocuri, $mte‘e. t; en-
tru prepararea chiftelelor, zrazelor din carne foca a . si
ruladelor masa se prepara in acelasi {nod, adauglpdqj§§ﬁo
cantitate mai mici de piine.ln-plus.in-masa-pentruc i -
tele si.periseare-se-adaugh-ecapd. Majoritatea preparate-

lor din masa pentru tocdturi se paneaza.cu pesmeti. .

Pirjoalele, bitocurile i gnitelele se /prepard din carne
de vita, ovind, porc gi de vifel. v }
© Masa pentrS tocdturi (neto in.g): carne peniru toca-
turi — 74, piline — 18, lapte sau apd — 24, pesmeti pentru
—= 10, randamentul — 123, L 3 y
paégriet ocuri-— preparate de forma rotunda-platd cu
i de 2—2,5 cm, diametrul'—6 cm. . y
gro;?ﬂre?o ale— preparate de formd ovald cu un capat
ascutit, lungimea — 11 cm, la{imea — 5 cm, grosimea —
2,5 cm. ' y 5 5 ‘
’ §r111] itele— preparate de formd ovald-platd cu grosi-
1 cm. ] o
mea(l%eivfte le — preparate in formi de bile cu diametrul
de 3 c¢m, se paneazd cu fdind. In chiftele se poate adduga
1 ul piinii orez fiert prin Indbusire. 5 ‘
ln—lgﬁ%iui%wd a se modelga»zé in felul urmitor: masa pen-
/tru tocituri se asazi in strat subfire (1,5—2 cm) pe o {e-

/| sdturd umedd, in mijloc se pune umplutura (de exemplu,

macaroane drese cu grasime si ricite; in umplutura se

\\\“///\\‘r/“‘*\“w_}

poate adiuga un ou crud). Dupd aceasta marginile ru- .

sladei se rdsucesc astfel, ca sa se treac:é una peste alta
/si se asazd atent pe tavd cu cusatura in_jos. Suprafata
/- preparatului se unge cu liezon, se presara cu pesmefi $i
-~se fac citeva incizii cu cutitul. 5
Zrazele din carne tocatd se fasoneazd in felul urmator:
In mijlocul turtei din’ masa pentru tovcét{vl-r} cu grosimea
de 1 cm se pune un amestec de ceapd cdlitd In ulei, ou
“tocat si verdeati si se rdsucesc marginile preparatului,
~dindu=i forma unui pateu. Se paneaza cu pesmetl.

3.6 Cerinte de calitate, pédstrare si de
transportare a semifabricatelor

Aceste cerinte sint determinate de condifiile tehnice
$i instructignile tehnologice referitoare la semifabricatele
de carne. Semifabricatele din carne tocatd se produc in

. corespundere cu conditiile tehnice interrepublicane
(MPTY) si cu standardele de ramurd (OCT).
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Suprafaja bucdfilor mari este netedd, fard tendoane.
- Nu-este admisi existenta oricdror semne de alterare, mu-

cozitate 5. a. m.-d. Semifabricatele naturale portionate

‘trebuie s& aibd suprafata usor umezits, insd nu lipicioasai.
Marginile 'semifabricatelor. panate sint netede; grosimea
stratului de pesmefi nu trebuie sd depiseascad 2 mm. Mi-
rosul trebuie sa fie caracteristic tipului dat de carne. Con-
:sistenta tfesutului muscular in sectiunea cirnii refrigera-
‘te este densai, elasticd; iar a celei decongelate — mai moa-
le. Forma semifabricatelor in buc#ti mici este regulati,
nu-se admite eliminarea sucului. Culoarea si mirosul sint
proprii tipului corespunzitor de carne. Semifabricatele din
<arne tocatd au suprafata uniformi panats, fard fisuri,
‘sau margini rupte.

Rgspectarea gramajului se verificd prin cintdrirea se-
‘paratd a nu mai putin de 10 preparate. Se admite devie-
Tea masei semilabricatelor aparte in limitele =4=39%.

Semifabricatele pregitite se asazd in lizi curate de
metal (de aluminiu, de otel inoxidabil), sau de lemn, aco-
perite cu lac alimentar. Semifabricatele portionate si pre-
paratele din masa pentru tocituri se asazi intr-un rind
pe o coastd sau inclinat, astfel ca 2/3 dintr-un preparat
sd se afle sub celdlalt. '

Semifabricatele ambalate inainte de expediere se ri-
cesc pind la temperatura de 6°C si se pastreaza intr-o
incapere cu temperatura aerului de la 2 pind la 6°C. Ter-
menul total de realizare pentru semifabricatele in buciti
mari este de 48 ore, pentru semifabricatele naturale por-
fionate — 36 ore, pentru semifabricatele panate — 24 ore,
pentru semifabricatele in bucdti mici — 24 ore, pentru se-
mifabricatele din masa pentru tocdturi — 12 ore. -

_Semifabricatele se transporteazd la intreprinderile de
alimentatie publicd cu mijloace de tractiune mecanici sau
animald acoperite; {ransportarea dureazi pind la 2 ore.
In caz cd transportarea semifabricatelor dureazi mai
mult, in perioadele calde ale anului se recomandi utiliza-
rea in acest scop a transportului frigorific.

3.7. Tratarea carcaselor animalelor sdlbatice
Intreprinderilor de alinentatie publicd 1i se Iivfeazé

'c?rUCase ale animalelor s#lbatice (cerb, elan, caprid s#lba-
ticd, porc mistret si iepure).

Carnea animalelor sdlbatice contine o cantitate mare -

de tesut conjunctiv grosolan, deaca ea trebuie marina-
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ta in prealabil, dupa care se fo . wte la preparaféa bu-
catelor prajitesi brezat€. '

[

.. Cerbul si elanul se transeazd in acelagi modra si car-

casele de bovine; caprele salbatice — ca 'si cele de ovine;

mistreful si ursul— ca si carcasele de porc. De la cerb.
si elan se utilizeazd partile dorsald, lombard, soxald i °

spata; de la capra sdlbaticd si urs —parfile dorsald, lom-
barad si coxala. . . .

Carcasele iepurilor se livreazd fdra pielicele, eviscera-
te, insi adesea se livreazd cu lebdr. Ele se decongeleaza
in. aer, se inldtura viscerele, se taie oasele labutelor si a
vertebrelor cervicale linga tiietura. : :

Carcasa se taie in doud jumditdti in dreptul ultimei
vertebre lombare. Partea posterioara contine mai. putin
tesut conjunctiv si se foloseste pentru prajire. Dinr ea se

repara snitel batut, frigdrui, fripturd. Partea anterioard
se foloseste pentru brezare. Pentru tocdturi se foloseste
carnea intregii carcase. ' -

Carcasele tdiate se macereazd in apd rece (pufin aci-
dulati cu otet) timp de 3—4 ore pentru eliminarea singe-
lui, deoarece toate tipurile de vinat se livreazd cu singe-
le ‘nescos.. Dupd aceasta carcasa se spald si se inlaturd
prin tdiere cuticulele de pe suprafata. o

Pentru a atribui cdrnii de iepure suculentd carcasele
se inmpdneaza.

Pentru frégezire carnea de iepure se marineazd timp
de 4—5 ore la temperatura de 5—10°C (iepurii de mdri-
me medie se marineazi pina la 12 ore). )

Pentru prepararea marinadei se taie ceapd, morcov,
pitrunjel si telind si se pun in solufie 2% de otet, se
adauga zahdr, sare, frunze de dafin si se fierbe 10—20
min. o ' o
* Carnea de cerb, elan, mistret si de urs se marineaza
pina la 4 zile. In procesul marindrii bucdtile de carne se
intorc de pe o parte pe alta si se urmdéreste ca mirodeni-
ile si fie repartizate uniform pe suprafata bucatilor. -

Pentru prepararea marinadei la 2 1 de ofet se adaugé (in g):

sare —20, frunze de dafin—2, piper —1, ceapd —50, pitrunjel sau

{elind —25. v
~  3.8. Tratarea primari a subproduselor si a oaselor
" Subprodusele de carne aparfin grupului de produse

deosebit de usor alterabile. Tratarea lor primard se execu-
td pe cit de repede posibil izolat de carne. Subprodusele
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congelate se.decongeleazd in prealabil in tave asezate pe

-stelaje sau pe mese.jSucul rezultat la decongelarea fica-
tului poate fi addugat la umpluturi sau in extragentul
-pentru clarificarea bulioanelor.

- Capetele vitelor mari-cornute in cazul livrarii lor
cu niele mai intii se flambeazi, anoi se spald si se curd-
on > : TQda, apiis q\; Spdaia @i o% v\.,t:vxu’
td. Capetele de. ovirie si de porc se opdresc, se -curdtid si

se -spald, dupd care se face o incizie in carne de la frunte
pind la nas si se taie carnea de pe os impreuna cu urechi-
le. Carnea poate fi taiatd in strat intreg, pornind de la
incizie. Creerii se scot, tdind osul cranian superior.

~ Ricioarele vitelor mari cornute se livreazd curi-
tite. Ele se spald minutios si se despicd in doud par{i de-a
curmezisul, apoi fiecare parte se taie de-a lungul, Picioa-
rele tdiate In bucdti se tin 2—3 ore in apa rece. Dacd pi-
cioarele se livreaza cu pér, ele se flambeaz in prealabil.
Picioarele de vitel si de porc se opdresc si se curdtd, du-
pa care se freacd cu fdina si se flambeazd. Carnea se taie
din dou# péarti de-a lungul osului, iar la articulatii se fac
incizii si se scoate carnea,de .pe os impreund cu pielea.

Creerii se inmoaie 1—2 ore in apd rece acidulata.
Apoi, fdra a-i scoate din apd, se Inldturd meningele. si
vasele sangvine mari. S

Ficatul se decongeleazi in aer, se taie canalele bi-
liare, se bate cu partea platd a cutitului, se taie gi se
scoate cuticula. i ' _

Rinic hii fle vifel i de ovind se curdtfa de surplusul
de grasime, ldsind un strat de aproximativ 0,5 cm. De:
pe rinichii de vitd grédsimea se inlaturd impreund cu cuti-
cula. Rinichii de vitd se taie de-a lungul in doud jumatiti
si se miacereazd 2—3 ore in apd rece pentru inlidturarea
substantelor cu miros neplacut. :

Limba se curdati de impuritdti si se inlatura gitle-
jul. ,

Jdebarul se desface in pér{ile compenente — inimé,
esofag si trahee, se taie longitudinal, apoi se spald mi-
nutios. :

Q asele se folosesc la prepararea bulionului. Pentru
a spori extragerea prin fierbere a substanielor continute
oasele se taie in buc#ti cu masa de pind la 100 g. Pentris

. maruntirea oaselor -la intreprinderile mari se utilizeazi

concasoare de oase. Oasele fierte se utilizeazd in scopuri
tehnice si se predau unitiiilor de colectare. ~ )
Oasele coastelor si.ale spatelor nu se folosesc la pre-
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__pararea bulioanelor, dar sint supuse prelucrdrii tehnice.

Oasele vertebrale se folosesc la prepararea hulioane-
lor si a sosufilor. 4

3.9. Producerea centralizatd a
semifabricatelor de carne

Tratarea cirnii se executd la fabricile de prefabricare
conform aceleiasi scheme tehnologice ca si la intreprinde-
rile, care functioneazi pe bazd de materie prima, insa ma-

. joritatea proceselor sint mecanizate. Cintdrirea, depozi-

tarea, transportarea si transarea carcaselor se efectueaza
pe trolee suspendate. Carrea se-decongeleazd in camere

-speciale. Dezosarea, curdfirea de flaxuri si alte operatii

se executd pe conveiere. . o

Producerea unor semifabricate se efectueazd pe linii
An flux, in componenta cdrora sint instalate magini cu
productivitate ‘inaltd. De exemplu, in componenta liniei
pentru producerea si ambalarea semifabricatelor naturale
portionate si a semifabricatelor in bucdfi mici intrd masi-
na de tdiat bucitele de azu, befstroganov si pentru Iriga-
ruie (A1—P/2) cu productivitatea de 400 kg/ord), masi-
na de panat (—2000) s. a. .

In intregime este mecanizatd productia semifabrica-
telor din carne tocatid. Aceastd linie include masini de to-
cat carne de mare putere (MIIM—500 cu productivitatea
da 500 kg/ord, MIIM—82M—250 kg/ord), malaxoare, au-
tomate de modelat pirjoale s. a. o ]

Toate semifabricatele trebuie sa corespunda ¢e1~v1n§e-
lor, condifiilor tehnice interrepublicane (MPTY) dupd ma-
<&, form#i mirime, indici organoleptici. Pentru unele se-
mifabricate se reglementeazd deasemenea umiditatea, con-
tinutul de grdsime, oase, tesut conjunctiv. o

Continutul de grasime in gulasul de vitd nu trebuie sa
depiseascd 10%, in gulasul de-porc— 20%, contvmuttél oa-
selor in ragu deovinid nutrebuia sd depagasca 209% iar
continutul grasimii — 159% . Continutul grdsimii. in carnea
de ovine pentru frigdrui —20%, In firiptura de porc —
200/0 $. a. m. d. - . - i . .

Continutul umiditdtii in pirjoale nu trebuie sa Ele_pa—
seascd (in %): in pirjoalele de Moscova — 68, in pirjoa-

" lele de casd — 66, in pirjoalele de ovine— 65, iar conti-

v w

nutul de piine nu trebuie sd depageasca 18% in pitjoalgle
de casi si 20% — in pirjoalele de Moscova (luind in con-
siderare fdina de pesmeti pentru panare).
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Des. 19. Producerea centralizati a preparatelor din
tocéturi

T

masa penfru

Preparatele din carne tocatd se produc in mod dencen-
tralizat la intreprinderile de alimentatie publici, cit si in
mod centralizat in sectiile combinatelor de carne si a in-
treprinderilor de semifabricate. - '

Capitolul 4 TRATAREA RASARILOR, VINATULUI
: SI A IEPURILOR DE CASA
4.1. Caracteristici ale materiei prime

i Intreprinderilor de alimentatie publici li se livreazs
;pasari de casd (gdini, pui, pui-Broiler, curcani, giste si
‘rafe) si vinat eu pene (ieruci, potirnichi, gotcani, fazani).
68 '
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. ,,@é‘sérile'de casd se livreazr . - & pene, in stare refri-
~ geratd sau congelatd. Industr: livreazd pdsidri in stare
evisceratd ' (semievisceratd), iar .ntreprinderile alimentati-
ei publice de prefabricare livreaza semifabricate din gdini,
pui, rate si curcLT'] : N
7 Destinafia culinard a péasérilor de casi diferd in func-
© % }ie de tip, stare de ingrdsare. Giinile tinere si puii pot
~fi folositi la prepararea bucatelor de baz# prijite si fier-
/te. Din carnea gdinilor si cocosilor maturi se gétesc pre-
~parate tocate si brezate. Gistele si ratele se folosesc la
- n. brepararea bucatelor prdjite si-brezate. ‘ '
Bulioanele tari §i aromate se obtin din gdini si curci
~mature gi grase. Bulioanele de giste si rafe au miros spe-
‘cific, deacea ele se folosesc la prepararea supelor, rasol-
, nik, soleanka si a ciorbelor din varzad murata (sci);j .
L. Vinatul cu pene se livreazd nepenit in stare congela-
14, neeviscerat, fard intestine..Carmea pasirilor de vinat
are culoare intunecatd si o consistenta mai densid decit
carnea pasdrilor de casa. Ea contine mai multe proteine
“si-mai pujind gradsime, are gust $i aroma specifica (une-

.

ori au gust amdrui rdsinos). Vinatul se folosegte in speci-.
al pentru prdjire in carcase intregi. lepurii se livreaza in-

’ treprinderilor de alimentatie publicd in carcase cu singele
scurs gi eviscerate. Totodatd in carcasd se lasd rinichii,

~capul se inldturd la nivelul -primei vertebre cervicale, pi-
cioarele din fa{d — la nivelul incheieturii ldbutelor, iar
cele din urméd — la nivelul incheieturii de salt.

4.2, Tratarea primara

Procesul texnologic de tratare a pdsdrilor.constd din
‘decongelarea pésdrilor congelate, flambare, transare, spa-
lare si prepararea semifabricatelor. : _—

Decongelarea si flambarea. Decongelarea se executa
in camere frigorifice cu temperatura de 8—10°C si umidi-
tatea de 85—959%, sau in incdperea sectiei de tratare la
temperatura- de_16—18°C. Carcasele se asazd pe mese
sau pe stelaje Tntr-un rind astfel ca sd nu se atingd una
de alta si de peretii incédperii, sau se suspendeaza de agi-
-tdtoare. Durata decongeldrii — 10—20 ore. -

- N

Pisdrile decongelate se usuca cu un torent de aer sau

‘cu un servetel curat. Apoi suprafaja se freaca cu térite

sau cu fdina (in direcfia de la picioruse spre cap) si se
flambeaza pentru inldturarea ramdisifelor de .pene peri-
- forme si a pufului. Pentru flambare se foloseste focul nea-
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fumaétor -aly arzdtorului de gaz sau
;c-,isaw&l.g_ggfldj'Flambarea trebuie exe:
cutatd atent spre a evita vitdmarea
pielii si topirea grasimii subcutanate.

Vinatul congelat se decongeleaza
in aer si se opdreste incepind de
la gitisor. Cioturile se indepérteaza
cu ajutorul cufitului sau a pinfetei,
sustinind pielea pentru a nu fi vata-
mata. Uneori peniru a facilita peni-
rea carcasele se blanseazd, imersin-
du-le pe 1—2 min in apa cu tempe-
ratura de 656—75°C. _

Vinatul penit se flambeazd. La
intreprinderile mari pentru flambare
a pasdrilor si a vinatului se utilizea-
za dispozitivul special YOII—1 sau
YOII—2. In aceste dispozitive pésa-
rile se flambeazi intr-un invelis protector, dotat cu un disc
de cotire pentru fixarea carcaselor si cu un arzdtor de tip
revolver. Dispozitivul YOIl — 2 este alimentat cu gaz li-
chefiat, care se afld intr-un balon. ‘ '

Iepurii se decongeleaza in aer.

Des. 20. Dispozitivul v
voll-2 pentru flambarea
~ pasdrilor

4.3. Transarca pasdrilor, vinatului si a iepurilor

Pisirile semiviscerate se decapiteazd la nivelul. celei
de a 2-a vertebre cervicale. Se taie pielea de-a lungul gi-
tului din partea dorsali, apoi se indoaie. Dupéd care se
taie gitul la nivelul ultimei vertebre cervicale si inldtura
2/3 din piele. Carcaselor de put li se lasa toata pielea.

‘Capetele aripilor pdsirilor de toate tipurile, cu excep-
tia puilor, se taie pina la articulatia cotului, iar picioru-
sele — pina la articulatia. ' -

o

In scopul eviscerdrii depline carcaselor li se face o sec-

fiune nu prea mare de la capdtul osului pectoral pind la -

orificiul anal. Prin gaura formatid se inldturd viscerele si
griasimea. Prin gaura de la git se inldturd gusa fmpreund
cu esofagul si traheea. Uneori péasdrile se eviscereaza,
tdind carnea sub- aripa si inldturind viscerele prin-gaura
formatd. Carcasele eviscerate se spald cu apé rece ce usu-
cid suprafata. : c

Pasirii eviscerate i se inldturd 2/3 din git, aripile —
pini la articulajida cotului (cu excepiia puilor), gréasimea
interioard, rinichii si plaminii. S
20
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- Vinatul mare (gotcanii, ratele si gistele silbatice 5..a.)
‘se trateazid in acelasi-mod ca si pdséirile de casa neevis-
cerate. Vinatului mic (sitarilor, becatinelor,. prepelite-
for) i se jupoaie pielea de pe capusor, i se scot ochii si se
‘eviscereazid prin sectiunea parfii dorsale (la baza gitu-
lui). La eviscerarea vinatGlui se inldturd rinza, intestine-
le, ficatul; inima, pldminii, gusa si esofagul. .
Carcaselor iepurilor /i se taie stampilele, se inlatura
gitlegul; vertebra cervical¥, rinichii, apoi se curdta si se
spala. Carcasa se despicd in doud parti — anterioard si
cea posterioard in dreptul ultimei vertebre lombare.
- Din partea posterivdrd se prepard semifabricate pen-
tru prijire si fierbere prin indbusire, iar din cea anterioa-

‘rd — pentru brezare.
; 4.4. Prepararea semifabricatelor

Din pé#sdri se prepard urmatoarele semifabricate: car-
case intregi pregdtite pentru tratamentul termic, semifab-
ricate porfionate, semifabricate in bucdfi mici (pentru
pilaf, ragu s. a.) si din carne tocata.

Carcasa pregititi pentru tratamentul termic. In scopul
incdlzirii uniforme in procesul prajirii, fierberii i pentru
comoditate la -porfionare carcasele tratate se fasoneaza. -
Pentru aceasta li se dd o form# compactd: partea de pie-
le a gitului rdmasé se introduce in gaura, care s-a format
dupi indepdrtarea gusii cu esofagul si traheea; aripile
se rdsucesc spre spinare. .

_ Apoi carcasa se pune pe spindrusd, se taie peretii ca-
vitatii abdominale mai jos de osul pectoral din - ambele
‘parfi si in gaurile fuiiiiate s¢ introduc articulatiile pulpe-
1071,
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Se poate proceda in alt mod: se umesc impreund arti-
culatiile pulpelor, care apoi se leagd de carcasé.’ ,
Semifabricate portionate. Din péasidri de casd, din cele

de vinat si din iepure se prepard urmitoarele semifabrica-
te: cotlete naturale, cotlete panate, cotlete naturale umplu-
te, pasire si vinat sau iepure ca la capitald, cotlete ca la
Kiev.. ‘ : ' S

< Pentru prepararea acestor semifabricate se foloseste fi-
le de pasidre si de vinat. Carcasele tratate de pasare sau
de vinat se asazi cu spindrusele in jos, se taie pielea in
régiunea inghinald si se rdsucesc piciorusele la incheie-
turi astfel, ca ele 'sa se lipeascd de tabla de transare, ‘apoi
se scoate pielea de pe muschii pectorali.
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. Dupéd aceasta de pe fiecare parte a carcasei de-a. lun-
gul sternului, se taie clavicula si se separi .prin taiere
carnea Impreund cu -claviculele. Fileul scos constid din
doud pérti — muschiul mare (exterior) cu osciorul ari-
pii i ‘mugchiul mic (interior). Mugchiul mic se separi
de mare si se scoate tendonul din el. De la muschiul ma-
re. se reteazd rdmdsifa iadesului si se taie tendonul in
2—3 locuri. De pe file se reteazid cuticulele sau se taie
de-a curmezisul cu un cufit subtire si umed. In carnea mtus-
chiului mare se face o incizie longitudinali, se taie in ci-
teva locuri sau se scoate tendonul prin tiiere si se plati-
zeazd carnea din ambele pirii ale inciziei. :

Humerusul se curdtid de-piele, de tesutul muscular si
cel conjunctiv, se taie o parte din virful articulatiei hume-

-rale si din humerus, 1#sind 3—4 cm din el.

Carnea se bate si se foloseste 1a prepararea semifabri-
catelor, C : :

Cotletul natural se prepard din file de gdina,
pui-Broiter, fazan, ierucd, potirniche tenusie, gotcan si din
carnea iepurelui de casd. In secfiunea fileului mare se
plaseaza fileul mic, dindu-i semifabricatului forma ovala.

Cotletul panat spre deosebire de cel natural se

inmoaie in liezon si se paneazd cu pesmeti albi. §

‘Peniru prepararea semifabricatului pasédre, vinat
sau iepure ca la capitald fileul-de gédind cura-
{it, pui-Broiler sau fazan, carnea picioruselor posterioare
si a partii dorsale a iepurelui se bate usor, i se dd o for-
m3a ovald, se inmoaie in liezon si se paneaza cu pline al-

‘ba taiatd pai.

~Cotletul ca la Kiev se prepard din gédini. Mus-
chiul mare. pregatit se bate usor cu partea platd a cuti-
tului pina la grosimea de 2,5—3 cm; tendoanelor 1i se
fac incizii, pe fisurile formate se plaseazi bucidtele ale
muschiuliai mic batute subtirel sau rdmaéasife ale muschiu-
lui mare; in mijloc se pune o bucédficd de unt rasucit in
forma de figara. Peste unt se asazd muschiul mic si mar-

. ginile muschiului mare se résucesc astfel, ca sd se acope-

re in intregime untul. Cotletele se inmoaie tn liezon, se
paneazd cu pesme}i albi, se mai inmoaie incd o “data in
liezon $i din‘nou se paneaza cu pesmeti albi.
Cotleterumlute-cu sos de lapte cu ciu-
perci se prepard din gdini, pui-Broiler, fazani, ieruci si

~din carnea scoas# de pe pulpele de iepure. Pentru umplu-

tura ciupercile albe (proaspete sau uscate) sau sampinio-
nii se-fierb, se rdcesc, se taie, se introduc in sos dens de
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Des. 21, Prepararea cotletelbr umplute din carne de pasére:
7 — musgchiul mare platizat si bitut cu- umpluturi asezati in el (ali-
turi — muschiul mic pregétit); 2 -— acoperirea umpluturii cu muschiul
mic:- 3 — rdsucirea marginilor mugchiului mare; 4 - cotletul modelat.

lapte si se amestecd minutios. Muschiul mare se pregites-
te, tdind osul de pe el. In mijlocul mugchiului se plasea-
zd umplutura, se acoperd cu mugchiul mic batut, sub care

‘dinspre partea ascufitd a muschiului mare se pune oscio-

rul,” marginile mugchiului mare se rasucesc, dindu-i for-
ma de pard, se inmoaie in liezon $i se paneaza cu pesmei
albi. Semifabricatele se aseaza pe tava si' se refrigerea-
z4a,

Cotletele pot fi umplute cu pateu de ficat. Semifabri-
catele se modeleazd ca si cotletul-ca-la-Kiev, se inmoaie
in liezon si se paneazd cu pesmeti albi. ' :

"Pui «tabaka»— carcasa tratatd a puiului se taie
de-a lungul sternului, se platizeazéa si se bate.

Semifabricate in bucidfi mici. Semifabricatele pentru
pilaf se taie din pdsdri, vinat si din iepuri de casi cite
o bucata la portie, iar pentru ragu — bucidtele c¢u masa
‘de 40—50 g. T

Pentru prepararea semifabricatului iepure pe ro-
tisor partea dorsald a iepurelui se taie in buca}i cu ma-
.sa de 40—50 g si se marineaza.

‘Semifabricate din carne tocatd. La prepararea semifab-
ricatelor din carne de pasdre tocatd se pregdteste masa
pentru tocdturi. La prepararea ei se folosesc gdini, pui-

- Broiler, curci, fazani, gotcani, ieruci si potirnichi cenusii.
.‘Compozitia masei pentru tocdturi si prepararea ei sint si-
. milare compozitiei si modului de preparare a masei pen-

tru tocdturi din carne de bovine, ovine, porcine, diferit fi-
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ind doar gramajul plinii de griu si al lapteldi sau al apei:
respectiv 20—24% si 20—35% din masa carnii.
.Din masa pentru tocdturi se prepard semifabricatele:
cotlete tocate, bitocuri, bitocuri umplute, perisoare, zraze.
Bitocurile ca reguld nu se paneazd, deoarece ele
se fierb prin indbusire. _
Cotletele tocate se paneazd cu pesmefi sau cu
panare albd. , : '
Bitocurile umplute se umplu cu sampinioni
fierti si tdiafi marunt. Semifabricatului i se. da formé ro-
;Stundd si se paneaza cu pesmeti.
/ Zrazele se prepara din gédini sau pui-Broiler. Pen-

~ tru umpluturd morcovii $i dovlecii se taie mdrunt si se

fierb prin in#dbusire cu ulei, deasupra- se toarnd compozi-
tie de omletd, se trateazid termic si se taie felii. Semifabri-
catul se modeleazd ca zrazele din carne tocatd de vita,
insd nu se paneazd, deoarece se fierb in aburi sau prin
indbusire. ‘

4.5. Utilizarea deseﬁrilor comeSti‘bi_le ,

Din deseurile comestibile ale pésarilor fac parte ca-
petele, giturile, pielea, aripile si viscerele (ficatul, rinza,

inima), Plaminii, splina, intenstinele, gitlejul s. a. sint.

deseuri tehnice. Toate deseurile care rezultd la eviscerarea
vinatului sint tehnice. Deseurile comestibile ale pésdrilor
‘de casi se trateazi si se folosesc la prepararea diferitor
bucate. . ’ i ' -

‘Dela ficat sereteazd atent vezica-biliard impreuna
cu partea ficatului contaminatd de fiere pentru a nu de-
teriora integritatea vezicii. ‘ o

inintra se laie longitudival, se iudepaileaza chicagi-

ile de singe.
Rinzele se taie, se intorc de dos si se separd con-
utul si cuticula. Rinzele gistelor, ratelor se oparesc du-
inldturarea contfinutului pentru ‘a usura scoaterea cu-
ticulei. _ . .

Toate viscerele se spald cu apé rece curgdtoare. :

Picioarele se imerseazi pe 2—3 min in apd clo-
cotiti si se scoate de pe ele stratul cornificat; se taie
ghearele. ]

. Capetele se opdresc, se smulg penele, se indepér-
teazid ciocul si se scot ochii. _ :

Crestele se opiresc, se freacd cu sare, inldturind
astfel cuticula. Dacd -pe creste sint vindtdi, atunci cres-
tele se macereaza in apa rece.
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Gitul si pielea gi tulu 1 se cﬁrété de cheagll—

" rile de singe. Totul se spald bine cu apa rece.
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4.6. Asortimentul semifabricatelor din pdsari
produse in mod-centralizat

La fabricile de semifabricate si in sectitle fabricilor
de pisiri se preduce un asortiment larg de semifabricate
din p#sidri: carcase intregi de g&ini, raje si giste pregéiti-
te_pentru tratamentul culinar; pulpele acestor pasari; file’

~de giina si- de curcd#: garnituri pentru supe, rdcituri si

ragu; cotlete deosebite din g#ini si din curci; grasimea
internd (osinza) s. a.

Centralizarea productiei permite mecanizarea procese-
lor de tratare a pasarilor. De exemplu, picioarele, capetele
si giturile se trateazd in masinile MOK, care se alimen-
teazi cu api fierbinte cu temperatura de 60—65°C. Cot-
letele deosebite se preparid din carnea pulpelor de géini,
de curci cu piele, piine (aproximativ 25% din masa cér-
nii), apd (35%) si sare (1%). Procesul de preparare al
lor deasemenea poate {i mecanizat. Garniturile pentru ra-
gu contin rinze prelucrate, inimi, aripi si gituri, iar gar-

" niturile pentru ridcituri— capete, picioare, gituri, rinze si

inimi. _
~ Qarniturile pentru bulion coniin ramadsitele caycaselor
dupi separarea fileurilor si pulpelor.” In garniturile pen-
tru supe se includ capete si picioare. Raportul tuturor par-
tilor componente ale garniturilor se reglementeaza de
standardele de ramurid (OST) si de conditiile tehnice
; (TY[%Lrata da pﬁsfrare si realizare a carsacelor, file, pul-
pelor, coapselor, -fluierelor, garniturilor pentru bulion,
grasimii interne si semifabricatelor din gituri pentru um-
plut nu trebuie sd depéseascd 48 ore, inclusiv la intreprin-
derea producitoare — 12 ore la temperatura de 2——6°C.
Durata de pastrare §i realizare a garniturilor pentru
rdcituri, ragu si pentru supe este respectiv de 12 si 6 ore.
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. Parteaa 2-a
TRATAMENTUL TERMIC

Ca pitolul 1. PROCEDEELE TRATAMENTULUI1
TERMIC

1.1, Importanta tratamentului termic

Tratamentul termic dezinfecteazi produsele si le ridi-

.cd capacitatea de asimilare.
Cresgterea capacitdtii de asimilare a produselor in re-

zultatul tratamentului termic este cauzatid de urmitoare-
- le modificdri: ' '

produsele se inmoaie, se mestecd si se umezesc cu su-

- curile gastrice mai usor;
. la incdlzire se modificd proteinele (denatureazd) si in
aceastd stare se digerd mai usor;
~amidonul cleisterizeazd si se asimileazi mai usor;
se formeazad substanfe noi gustative si aromate, care
deschid pofta de mincare si in consecinti o face mai asi-
milabil; ‘
pierd activitatea antienzimele contfinute in unele pro-
duse proaspete, care frineazid digestia. :
Importanta sanitard a tratamentului termic constd in
faptul cé:- ’
 la incélzire microorganismele sporofite se inactiveazi
§1 pierd capacitatea de proliferare; = .
-~ Mmajoritatea microorganismelor, care nu formeazi spori,
bier; . ’ :
se distrug toxinele bacteriene; i
pler agentii patogeni ai multor maladii de viermi in-
testinali linti, trichine s. a.
se distrug sau trec in zeamd substantele otrdvitoare
- confinute uneori in produsele crude (in ciuperci, pesti
s.’a. m. d.). ’ )
trec in zeamd si se pierd cu ea substante solubile va-
loarea nutritivd a produselor;
se pierd substanfele aromate si gustative;
.76 -
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se diminueazi contfinutul vii :+ elor;
trec in zéama si se pierd cu = a substanje solubile va-
loroase; -, . '
~ se schimb# culoarea naturald a produgelor;

se-reduce capacitatea de asimilare a produselor;

au loc modificdri nedorite ale grasimilor (oxidarea,
saponificarea s. a.). s »

Una din sarcinile tehnologilor este ridicarea maxima a
influentei pozitive a tratamentului termic si reducerea ac-
{iunii lui negative asupra valorii nutritive a produselor.

. i

1.2. Procedee de incilzire

Toate procedeele de incdlzire a alimentelor pot fi di-
vizate in doud grupe: incalzirea de suprafatd si cea de
volum. Mai rdspinditid este prima. In cazul acestui proce-
‘deu suprafata produsului se incédlzeste prin contact cu apé,
‘aburi, grisime incalzitd, aer sau raze inirarosii. De la
supafata incilzitd cdldura se transmite datoritd conduc-
- tibilitdtii termice in interiorul produsului si treptat se in-
calzeste toatd masa lui.’ : » B :

In cazul incilzirii de volum energia oscilatiilor electro-
magnetice si a curentului electric: se transforma in ener-
gie -caloricd in interiorul produsului $i aproape intreaga
lui masi se incalzeste simultan. : _

Incdlzirea de suprafatd. Acest mod de incdlzire poate
fi de contact sau de radiajie. In cazul incadlzirii de
contact produsul se plaseazd pe suprafefe incdlzite sau
n mediu incéalzitor (apd, aburi, grdsime, aer incalzit). Ast-

“"fel produsul se incalzeste numai dintr-o parte $i in pro-
cesul prelucrdrii el trebuie sa fie intors pe cealaltd parte.

La fncédlzirea prin radiatie produsul se iradiazad
cu un torent de raze infrarosii (raze IR), incalzindu-l con-
comitent din toate partile.

Sursd de raze IR pot fi supraiete incalzite (peretii cup-
toarelor, elementele de incdlzire electricd s. a. m. d.) sau
1lampi speciale (tubulare sau conice cu suprafata de oglin-
da). Razele IR pidtrund in produs pind la adincimea de
1--9 mm si in acest strat subtire energia lor se transfor-
m4 in energie caloricid. In consecin{d suprafafa produsu-
lui se incilzeste foarte repede si- se formeaza o crusté
deshidratats, temperatura cdreia atinge repede 130—135°C..

" Acest mod de ificdlzire se Toloseste in cuptoarele rulan-

. te (CR), griatare si in cuptoarele pentru frigarui. In aces-.
te aparate sursi de raze IR sint spirale electrice incalzi-
) . ' 77
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te, tuburi sau lampi tubulare. Sub ele pe sibioare rotitoa-
‘re sau pe banda rulantd se plaseazid produsele (frigarui,
\carcasele pasarilor s. a. m. d.). o ‘

In practicd deseori se utilizeazi imbinarea concomiten-
ta a citorva moduri de incdlzire. De exemplu, dacd pro-
dusul nu este cufundat in intregime in lichid, atunci par-
tea lui de jos se incdlzeste cu api, iar cea de sus — cu
aburi. , , ‘

Pentru toate modurile de suprafati este caracteristi-
~cd aparitia unui torent de cildurd orientat de la supra-
fata incilzitd spre centrul preparatului, cea ce creazi un
decalaj de temperaturi dintre suprafati si pértile interi-
oare ‘ale preparatului., Scdderea temperaturii provoaca
deplasarea apei de la suprafatd spre centru. Acest feno-
men se numeste transfer de ap# La incdlzirea de
suprafatd are loc deplasarea apei impreund cu substante-
le dizolvate in ea de la suprafata produselor spre centru.
Acesta contribuie la formarea rapidid a crustei.rumene la
suprafdata produsului si la reducerea vaporizirii apei de
pe suprafatd (la préjire) sau a difuziunii substantelor nu-
tritive (la fierbere). Cu cit e mai mare decalajul de tem-
peraturi; cu atit e mai intens transferul de api.
Incédlzirea de volum. Existdi doud moduri de
Incélzire de volum: incilzirea electrici de contact si. cea
cu curenti de frecvent{d suprainaltd (incdlzirea cu micro-
unde). In cazul modului electric de contact prin produs
se trece curent electric. La ‘trecerea curentului electric
© prin_conductor conform legii Joul-Lentz se elimini c#ldu-
rd. Insa totodatd in produs are loc electroliza (descom-
punerea) electrolitilor continuti in faza lui lichidi (siruri

acizi ¢. a. m. d.). Deacea acest procedeu se aplicid foarte
- rar. : '

1, =  t
e Is—
ty : > fz 2
——e

. ‘schema deplasdri  Transfer de apa
apei in ;apitar' ) -

. Des. 22. Fenomenul transferului de api
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Des. 23. Principiul #nc#lzirii’ cu microunde

La incdlzirea cu microunde produsul se plasea.\,zé ‘in
cimp electromagnetic variabil. Toate alimentele con{in mo-
lecule dipolare'sau particule, in care sarcinile electrxlc_e pe
care le comporta sint spatial separate. De exgr.nplu., in mo-
leculd apei un capit al ei este incdrcat pozitiv (ionul de
hidrogen), iar altul — negativ (ionul hidroxil). InAplus,
si moleculele neutre pot deveni dipoli _mmermd muc1mpu_1,
electromagnetic. Aceasta se explica prin faptul, ca sarci-
nile sitfuate in ele simetric pot sid se deplaseze sub actiu-
nea cimpurilor exterioare-(polarizarea secunfiar-a). .

La amplasarea particulei dipolare in cimpul electro-
magnetic ea se va roti astfel ca s se situeze de-a lungul
liniilor de fortd. Dacid directia acestor linii se schlnlbg,
particula deasemenea isi va scl}imba orientarea. Directia

£ ed ¥ mm A i @ ~ Alantramanrnatic xvra. -
c.ooremagnelt cova

Te L eeq LN PO Trv e ]

FLIMILIUL . UC UL LA 1Az iiuiluc 11 williprug " -
riahil se schimbi ¢iteva mii de ori pe secundi, deacea di-
l1Licawig e R N LI X R ¥ A v ¥ Ca ~ ) o 7

polii incep si oscileze, se degajd energie ‘cineticd .a miscd-
rii moleculelor, adicd produsul se incalzeste repede. Se-
mifabricatele cu grosimea de 15—20 cm se incdlzesc in
decurs de citeva secunde. Totodatd se reduce durata tra-.
tamentului termic, consumul de energie electricd si ‘pier-
derile cantitative, se pdstreazi mai bine proprietdfile nu-
Jtritive. _ : 5

La incilzirea de volum nu survine scdderea tempera-
turii in interiorul produsului si,- deci, nu are loc transfe-
tul de api, deacea la suprafafa produsului nu se formea-
23 crusti. Incilzirea cu microunde poate fi comparata cu
fierberea produselor in sucul propriu (flverber,e‘prm ina-

busire). -
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1.3. Clasificarea procedeelor de tratare termicd

—Lrocedeele de tratare termicd pot fi divizate in doui
grupe: procedee. de baz#, cu ajutorul cdrora produsul se
trateaza termic pina la conditia finiti si procedee auxili-
.are, care nu aduc produsul pini la conditia finitd, insi

- Inlesnesc tratarea lui ulterioari.
4 .Procedeele de bazd de tratare termicd sint fierberea

i pra . o

xistd citeva varietd{i ale fiecdrui din aceste procedee.

Fierberea:

cu imersare «deplind in lichid (procedeul de bazi);
> cu imersare parfiald in lichid, sau fierbere prin inabu-
sire; ’ ]
~ fierbere in aburi; ,
. fierbere prin inabusire. (fierbere) cu ajutorul oscilati-
ilor magnetice ale microundelor.
o, Préjirea: o e o

pe suprafefe incdlzite cu sau fard grédsime (sotarea);

in grdsime incinsd;

- in cuptoare; '

“in foc; :
o in aparate cu incélzire cu raze IR. :
> Aceste doui procede de bazd deseori sint combinate

intre ele. De exemplu, se practicd fierberea produselor cu
.sotare ulterioarad; brezarea, adicd fierberea prin Tndbusi-
‘re a produselor sotate; gratinarea produselor sotate, fier-
te si fierte prin indbusire; combinarea incdlzirii cu micro-

unde si cu raze IR; fierberea prin indbusire cu sotare ul--

teripard.” ,
'\.»\» Procedeele _auxiliare includ: flambarea, blansarea si
cdlirea (rumenirea legumnelor, dextrinizarea fdinii s. a.).

1. 4. Caracteristicile procedeelor
de tratare termicd

Fierberea, La fierbere produsul se imerseazd intr-o
cantitate mare de lichid clocotit astfel, ca el sa fie acope-
rit in Intregime cu lichid (apd, bulion, lapte, sirop etc.).
La fierbere o parte considerabild a substanielor solubile
poate trece in zeamd. Pentru fierberea produselor se fo-
losesc cratite sau marmite stationare cu incilzire elec--
tricd sau cu gaze (ME—100. ME—250 s. a:). Incédlzirea
se realizeazd prin contactul cu lichidul incalzit. Tempe-
ratura la fierbere atinge 100—103°C. '
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Fierberea prin indbusire. In cazul acestui procedeu

produsul plasat in veseld se acoperd cu lichid (apd, buli:
on, sos) aproximativ pind la 1/3 din indl{ime, vesela se
acoper# cu capac, tratindu-se pind la pdtrundere deplina.
Deoarece se foloseste putin lichid, trecerea substantelor
solubile in lichidul de fierbere se reduce.
© Pentru fierberea prin infdbusire se folosesc cratite joa-
se (soteuze) sau vase functionale. Partea de jos a produ-
sului se incdlzeste datoritd contactului cu lichidul, iar cea
de sus — cu a aburului. - ‘ o
Fierberea in aburi.  Pentru acest procedeu este carac-

teristicd incidlzirea produsului cu aburi la presiune atmos- )

fericd sau In condifii de suprapresiune. Difuziunea sub-
s_tantelor solubile in acest caz este si mai micd decit la
fierberea prin indbusire, deoarece substantele solubile pot

‘trece- numai in condensatul, care se formeazd pe supra-

fata Pro.dusplu‘i.‘Pe'ntru fierberea in aburi se folosesc inser-
tii gdurite instalate in marmite sau aparate speciale pen-
fierbere in aburi. ‘

& tr\‘)"F
"N . - - . . AW . y ~
LA Iy Fierberea (fierberea prin indbusire) in aparatele cu

o

fmicrounde. Produsele se plaseaza in camera de lucru a

wJoyde carne, sectii de sturioni s. a. m. d.) sau in veseld de
Q}Q\\geramlca. Este interzisid folosirea veselei metalice, deoa-

¥y

) paratului -pe rotisoare., (carcasele pésdrilor, bucédfi mari-

~¢y aparatului’ se inchide $i se conecteazd generatorul. Une-

o

. SM—20 s. a.).

ek

~¢ ™ori la fierbere se adaugi apa.

Prijirea pe suprafete incdlzite. In acest scop se folo-

‘sesc tigdi, tave sau tigdi electrice (C—+0,45, C—0,22 5. a.).

DPentru ca nrodusele sd nu se lipeascd de suprafata vese-
lei, ea se unge cu grisime (5—~10%) din masa produsu-
lui). Grasimea se incédlzeste pina la temperatura de 140—
200°C; apoi se plaseazd produsele. Produsele se incélzesc
ca rezultat al contactului cu suprafata incdlzitd. In ul-
timu!l timp au inceput si fie folosite aparate pentru pré-
jirea clétitelor (tave rotabile — 720) si plite speciale, la
care suprafata de prijire nu se unge cu grasime.

Prijirea in grdsime incinsd. Acest mod de pregiatire
consti in imersarea deplind a produsului in grisimea in-
calzitd pinid la temperatura de 170—180°C, produsul in-
cilzindu-se concomitent si. uniform din toate partile. In
acest scop se folosesc fritetize electrice speciale (—20,

Prijirea in grédsime permite sd fie automatizat proce-
sul si deacea acest procedeu se aplicd larg in aparatele

.82

ece in'ea produsul nu se incédlzeste uniform.. Apoi usita

cu functionare continua pentru prepararea pateurilor (A— ..
311), gogoaselor (A11—3M), cartofilor si altor preparate.
Prijirea in cuptoare. Produsele se asaza pe tave, se
plaseazd in cuptoare (—0,51-—01 s. .) si se prdjesc. Tem-
peratura in cuptoare poate fi reglatd. Tn acest caz produ-
sul se fncdlzeste ca rezultat al contractului cu vesela in-
calzita, cu aerul incdlzit gi cu radiatia termica de la pere-
tii fierbin{i ai cuptorului. Sint foarte ‘comode cuptoarele
cu incilzire convectionald. In ele aerul se expulzeazd cu
ajutorul ventilatorului prin incalzitor, se incalzeste si se
injecteazd in camera de prajire. Totodata se accelereaza
procesul de prajire, produsele nu trebuie intoarse de pe
o parte pe cealaltd, sint excluse arderea si prdjirea neuni-
forma a produselor. ' ' : o
Prijirea pe jdratic. La prepararea multor bucate. na-
tionale semifabricatele pregatite se préjesc pe jaratic. T

' acest caz produsele se incdlzesc cu iradiatie infrarosie

(raze—IR), cu gaze incilzite si cu aer. Preparatele ca-
patd o aromd specificd de afumituri sub influenfa com-
pusilor fenolici 'si altor substante, care se formeazéd la ar-
derea incompletd a mangalului. Pe acest principiu este
bazatid constructia rotisoarelor, in care sabioarele se ro-
tesc prin actionare electrica. ) : '
Prijirea prin incilzire cu raze-IR. Acest mod de pra-
jire se aseamdna dupa caracteristicile sale cu prdjirea pe
jaratic, deoarece incilzirea se efectuecazd prin  iradiatia
razelor-IR. Sursele razelor-IR pot fi intunecate si deschi-
se la culoare. C ,
" Inecalzitoril .cu raze-IR deschisi la- culoare. reprezin-
4 lampi-electrice, in care cea mai mare parte a energi-
i electiice se transformi in raze termice de uindi lunga.

-

ar nu in raze vizibile de lumini. . :
Tn scopuri tehnologice se folosesc de obicei lampi tu~-
bulare (IIK-100) s. a. S o
Incilzitorii cu raze-IR intunecati si deschisi se stabi-
lesc- in aparate speciale — grétare. Sub ei sau deasupra
lor pe rotigsoare se préjesc produsele — carcase de pésari,
frigarui s. a. : . ' A
Procedee combinate. La prepararea bucatelor se apli-
ci diverse combinatii ale procedeelor de tratare termicd.
Uneori produsele se fierb, iar apoi se prijesc (creeri, car-
tofi 5. a. m. d.). O largé aplicare are brezarea: produsele
se soteazd pina la rumenire, dupd care se fierb. intr-o can-
titate micd de bulion sau cu sos in vas acoperit. Ca regu-
13 se brezeazi acele produse, care in procesul préjirii nu
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se patrund bine (pésdrile mature( pirtile vinjoase ale cér-
nii . a. m. d.). In acelasi scop produsele mai intii se fierb
- prin Indbusgire cu o cantitate micd de bulion cu gridsime,
iar apoi se prdjesc in cuptoare. :
Pentru gratinare produsele in prealabil se fierb prin
indbusire, se fierb, se brezeazd, sau se soteaz#, iar apoi
se-acoperd cu sos si se gratineaz4 in cuptoare. :
. Procedee auxiliare. Pentru finliturarea r#misitelor
de par, bland de pe suprafafa subproduselor de carne, pur-
ceilor, sau a pufului de pe pielea pasirilor ele se flambea-
za cu ajutorul arzdtoarelor cu gaz. Unele specii de pes-
e, la care se cur#d{i greu solzii, inainte de curitire se
‘blanseazd. Blarisarea se efectueazi si. in scopul preveni-
-rii intunecarii culorii ciupercilor (sampinionilor s. a.), fer-
- mentii din stratul de suprafatd, sub acfiunea cdrora are

loc oxidarea unor substante continute in produs cu for-

‘marea compusilor de culoare intunecati.
La prepararea multor bucate produsele 'se prijesc pini
la patrundere parfiali —se c#lesc. ' '
Morcovul tdiat se cdleste in grisime. Provitamina A —
cdrotina contifiutd in el se dizolvd in:grisime, atribuin-
du-i culoare frumoasid. In plus, carotina dizolvatd in gri-
-sime se asimileazi mai bine. ' S
Ceapa deasemenea se cileste cu grisime. Totodatd se
inldturd substantele continute in ea — bisulf, care au gust
picant si efect lacrimogen, far uleiurile eterice se dizolvi
- In grdsime péstrindu-se astfel mai bine la tratarea termi-
cd ulterioari. : -
- _ La calirea pireului de rosii cu grasime se indepirtea-
- za acizii volatili. ’
. Pentru dregerea sosurilor si a supelor fiina se dextri-
. nizeazd cu sau fard grisime. Ca rezultat se distruge partial
amidonul conjinut in ea, proteinele pierd capacitatea de
© a se hidrata, iar sosurile si supele drese cu f#ini cilitd nu
sint cleioase. La célire fiina pierde mirosul crud igrasias
si obtine o arom# de nuci. Fdina se dextrinizeazi la tem-
peratura de 120°C fird a-si schimba culoarea (dextriniza-
rea- albd), iar la incilzirea fdinii pind la temperatura
- de 150°C culoarea ei devine bruni. '

~

Capitolul 2 PROCESELE CARE INTERVIN LA
: . _ TRATAREA
CULINARA A PRODUSELOR.

- Tratarea termicid culinard. cauzeazid ample modificari
fizico-chimice ale produselor. Aceste procese pot duce la
pierderi de substanfe nutritive, pot influenta considerabil
capacitatea de asimilare si valoarea nutritivd a produse-
lor, schimba culoarea lor, pot duce la formarea substan-
telor noi gustative si aromate. Fard cunoasterea esenfiei-
acestor procese este imposibild asigurarea calitdtii inal-
te a bucatelor, alegerea competentid a regimurilor de tra-
tare tehnologitd, reducerea pierderilor cantitative de sub-

stanfe nutritive.

2.1, Difuziunea
4 .
La spalare, macerare, fierbere si fierbere prin in#dbusi-
re produsele vin in contact cu apa si din ele se pot extra-
ge substantele solubile. Acest proces se numeste difuziu-
ne si se supune legii lui Fik. Conform acestei legi viteza
difuziunii este functie de aria suprafejei produsului. Cu
c¢it e mai mare suprafata produsului, cu atit mai repede
se petrece difuziunea. , i
Viteza difuziunii depinde de concentratia substantelor
solubile in produs ‘si in mediul inconjurator. Difuziunea
inceteazd odatd cu egalarea concentrafiei substante-
lor dizolvate in produs si in mediul finconjurator.
Un astfel de echilibru survine cu atit mai repede,
cu cft e mai mic volumul lichidului inconjurdtor. Prin
aceasta se explicd faptul, cd la fierberea prin indbusire
si la fierberea produselor in aburi pirderea substantelor
solubile sint mai mici In comparafie cu pierderile proveni-
te la fierberea prin modul de bazd. Deacea pentru redu-
cerea pierderilor de substante nutritive la fierberea legu-
melor si altor produse se foloseste lichid in asa cantitate,
cit si acopere produsul si invers, daca este necesar de
extras cit mai multe substante solubile, atunci se folo-
seste mai multd apa pentru fierbere (fierberea rinichi-
lor). -
In cazul, cd zeama nu se seurge, trecerea in ea a sub-
stantelor solubile nu are o importani{a considerabila (fier-

- berea supelor, sosurilor). Dacd zeama se scurge, atunci

ea poate fi folositd, deoarece coniine substante solubile

" extrase din produse (zeama crupelor, pastelor fdinoase,
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lichidul provenit la fierberea prin indbusire a pestelui,
carnii, pasarilor). Pierderile de substanje nutritive pot
fi reduse folosind fenomenul transferului de apa. Astiel,
la imersarea legumelor in apa fierbinte apare un flux de
‘lichid orientat spre interior, substantele solubile din stra-

doaemil o
L

urile de suprdfajd se¢ deplaseazd spre centrul bulbului-

sau rddacinoasei si trecerea lor in lichidul de fierbere se
diminueaza. -

2.2. Modificarealprétéinelor

Esenta chimicd a proteinelor. Proteinele constituie sub-
stratul plastic de bazd, din care se construiesc tesuturile

corpului,” Protéinele sint substanfe complexe. Moleculele

S

“toF éonstau din resturi de aminoacizi unite in catene lungi

.. . (catene polipeptidice). Fiecare moleculd confine mii i
. zeci de mii de resturi de aminoacizi de aproximativ 20

de ‘tipuri. Nimerind in tubul digestiv, proteinele scindeaza

fn aminoacizi, care, absorbindu-se in organism, servesc

la sinteza proteinelor corpului nostri. )

.- Aminoacizii pot s# se transforme in organism unii in

altii, insi opt din ei nu pot fi sintezati de organism, dea-

cea trebuie si fie furnizati cu alimentele. Acesti aminoa-

cizi sint numifi esentiali. Pentru asimilarea completa a

proteinelor, hrana trebuie sa contind to{i aminoacizii esen-
tiali in raporturi caracteristice proteinelor corpului nos-
tru. Multe din proteinele cérnii, oudlor, pestelui, laptelui
poseda valoare integrald, ceea ce nu se poate spune des-
pre proteinele de origine vegetald, in majoritatea carora
lipsesc diferiti aminoacizi esentiali. De pilda
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pele de 1iiisca €5ie Caracieiisiica ifns ienta lcucined, pen-
tru crupele de corez si mei — a lizinei etc. Dupi continutul

aminoacizilor esentiali produsele alimentare se pot corfi-

pleta reciproc. Insi o astfel de imbogdtire reciprocd are

foc numai atunci, cind alimentele se consumi la intervale
de timp pind la 2 ore.. ' "

. Astlel poate fi ridicatd valoarea nutritivd a proteine-
lor, combinund bucatele in meniu sau produsele alimentare
in regetele preparatelor. _

Structura moleculelor de proteine. In funciie de forma
moleculei toate proteinele pot {i divizate in proteine glo-

“bulare si proteine fibrilare. Moleculele proteine-
lor globulare au forma aproximativ sfericd, iar ale celor
fibrilare — forma unei fibre. Aminoacizii se unesc in cad-
rul moleculelor de proteini intr-o consecutivitate anumi-
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pentru cru-.

ta proprie fiecdrei proteine, care se numeste structu-
ra a proteineti . In proteinele glob‘ulajre catenele
lungi (polipeptidice) ale aminoacizilor se rasucesc -ase-
menea unui ghem. Aceasta este structura secundara. Cgtg—
nele aminoacizilor sint aranjate in interiorul globgleL in
ir-0 ordine determinati si-se mentin prin intermediul le-
gaturilor slabe de hidrogen. v . o :

* Proprietatile proteinelor sint determinate de felyl cum
'sint angajate catenele aminoacizilor, de consgcgtlmta‘t.ea
aminoacizilor in catene si de faptul care -gruparl‘vaﬁorvgme»
se afld ~la suprafata globulei. Astfel de proprietdfi sint:

Hidratarea, adici capacitatea de a.lega apaj = . :
 solubilitatea (sint proteine solubile in. apa si I SO-
lutii saline, globulinele se dizolvad numai in solufii sali-
ne etc.); : o L

particularitdti (culoarea, activitatea enzimica s. -a.);

stabilitatea la actiunea enzimelor digestive §. a: A

~ In solutii apoase globulele proteinelor, aflindu-se in
miscare termicd si ciocnindu-se una de alta nu se pot 1i-
pi, comasa si precipita, deoarece acestora le impiedica un
sir de factori. _ . S ,

In primul rind, fiecare particufa (moleculd) are sar-

GRUPE NEPOLARR . —
CH3—CH,_—CH2-4CH1~$?‘4 COOH AMINGACID-A:
NH,

GRUPE POLAR?

--- —®~ ---cATENA PouPEPTIDICK
g :

MICELA
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cind (stabilizatori ionici). Toate particulele unei proteine
avind aceiasi sarcind, se resping reciproc, ceea ce le
impiedica sd se comaseze. - ' .

~ In al doilea rind, grupele polare ale aminoacizilor
(amine — IIN,, carboxil — COOH) atrag moleculele de
apa, care formeazi un jurul particulei un invelis protec-
tor hidratat (stabilizator molecular). . Co

..Moleculele proteinelor fibrilare constau din catene po-

lipeptidice alungite si spiralate.

- Hidratarea $i dehidratarea -proteini-
‘lor. Capacitatea proteinelor de a lega stabil o cantita»
. tate considerabild de api, se numeste hidratare. Ea
.este cauzatd de faptul, cd moleculele de proteini retin apa

prin formarea invelisului hidratat si prin absorb tie

(legarea moleculelor de apa prin intermediul legiturilor
~de hidrogen). In solutiile cu coricentratie micid a protei-
nelor (lapte, aluat lichid s. a.) ele sint deplin hidra-
tate. Capacitatea lor de refinere a apei este epuizati, o
cantitate' mai mare a apei nu pot lega. In cazul alimente-
lor cu umeditate mic#, proteinele nu sint deplin hidrata-
te si mai pot lega o oarecare cantitate de apa (ouile, fii-

na g. a.). Capacitatea de hidratare suplimentari are o

mare importan{d in tehnologia preparatelor culinare.

. _ De exemplu, de capacitatea de hidratare suplimenta-
rd depinde capacitatea de imbibitie a fHinii, adici capa-.
citatea de a forma aluatul. .

Hidratarea~supliffiéntard are loc la ad3dogirea apei
carnea tocatd (biftecuri tocate, perisoare, umpluturd pen-
1rt "colfunidsi cu carne. Gradul de hidratare determini sa-
voarea preparatelor, capacitatea semifabricatelor de carne
si peste de a retine apa s. a. m. d.

‘Dehidratare se numeste pierderea de cidtre proteine a
apei legate la uscarea, congelarea si decongelarea cirnii
$i pestelui, la tratarea termicd asemifabricatelors. a.m. d.
Gradul de dehidratare determin# astfel de indici impor-
tan{i cum sint umeditatea preparatelor si masa lor. (ran-
damentul). :

- Denaturarea si coagularea proteinelor, Proteinele ali-
mentelor naturale se numesc native. Sub actiunea unor
factori diversi are loc modificarea proteinelor (denatura-
~rea). In procesul prelucridrii culinare denaturarea prote-
inelor este cauzata cel mai frecvent de incidlzire. Proce-
sul de denaturare a proteinelor globulare si a celor fibri-
lare decurge diferit. La incilzire in proteinele globulare
se intensificd miscarea termicd a catenelor polipeptidice
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din interiorul globulei; legdt «ii de 'hidrogen, care le
mentineay intr-o pozifie deteri: © «ta se'scmdveaza $i ca-
tena polipeptidicd se desfdsgoara, iar apoi se rdsuceste in-
tr-un mod nou (fig. 26). O astiel de modificare a structu-
rii schimbi esential si proprietatile prgtelnelor: se redu-
ce numirul grupelor polare la suprafata, se vre_duce sau -se
anihileazi sarcina particulei, se diminueazd brusc capa-
citatea de hidratare. Ca rezultat al denaturdrii proteinele
isi pierd stabilitatea (moleculele lor se lipesc, se comasea-
z&d, proteina se coaguleazd), gqloarea, stabilitatea enzi-
mica, capacitatea de a se solubiliza. o

Coagularea proteinei ca rezultat al denaturarii se ma-
niféstyTn doua moduri. Dacd coneentratia proteinei este
micd (pind la 1%), atunci proteina denaturata formeaza
prin coagulare fulji (spuma la suprafata bulioanelor). In
caz ca concentrafia proteinéi "€ste THATtE,"atun

¢i Ta racire

'se formeazi gel si apa nu se separd (proteinele oudlor). -

In concentratii mari unele protveine’glob_uIé‘fé“'f‘d?‘rﬁ“é‘&
zd gel si in stare nativa, a\picé pind la denaturare. La de-
naturare astfel de geluri sé comprimé si-o parte din lichi-
dul continut in ele, se separd. Aceasta are loc la tratarea
termicd a cérnii, pestelui. ‘ o

Denaturarea poate fi cauzatd nu numai de incédlzire,
dar si de o serie de alfi factori: efecj:q} sdrurilor metale-
lor grele, substantelor tanante; spumarii . a. ¢ '

La spumare se objine spuma cu substraturi foarte sub-
tiri de lichid printre bulele de aer. In consecinia supra-
fata lichidului creste considerabil. La suprafatia oricarui
lichid acfioneazd forte de tensiune superficiala. ElAe sint
capabile si scindeze mecanic catenele polipeptidice in mo-

. X . Procesul denaturirii proteinelor globulare: )
A—imicelge;o%ginei native; B — desfdisurarea catenelor polipeptidice;
S — configuratia noud arbitrard a catenelor proteinet denaturate. -
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lecule, sd schimbe configurafia lor si sd@ provoace astfel
denaturarea. o o '

De exemplu, la spumarea albusurilor de ou in stratul
de suprafats denatureaza proteina ovomukoid, care in sta-
re nativd suprima actiunea tripsinei. 'In consecint{d capa-
citatea de asimilare.a proteinelor creste.

- Altfel decurge denaturarea proteinelor fibrilare. La de-
naturare se reduce lungimea fibrelor si ele se scindeaza
in catene polipeptidice separate. S : ’ .

Structura si compozitia tesutului muscular al cérnii.
-Tesuttul muscular al mamiferelor $i pestilor constd din
fibre musculare. Lungimea lor atinge 10—12 cm, iar gro-
simea — numai 100—150 mkm. Fibra este invelitd intr-o
membrand find — sarcolemma (sarcos — carne, lemma —
pielif{d), care constd din doud straturi de proteina fibri-

- lara insolubild (colagen) si un ‘strat subtire de lipide

(gréasimi). ' '

Sub aceastd membrani se contine sarcoplasma (plas-
m# — lichid). Ea reprezintd o solufie de substanfe mine-
teinele hidrosolubile ale sarcoplasmei sint: miogenul, mio-
rale, proteine hidrosolubile, vitamine . a. substante. Pro-
globina, mioalbumina, globulina s. a. In sarcoplasma li-

chida se afld filamente gelatinoase — miofibrile, care con-
"stau din proteine solubile in saruri: miozind, actind si
actomiozind. . '

" Fibrele. musculare sint grupate in fascicule ordinare,
iar citeva fascicule ordinare cu ajutorul {esutului conjunc-
tiv — endomiziu — se unesc in fascicule secuindare. Fas-
ciculele secundare cu ajutorul tesutului- conjunctiv — pe-
rimiziu — formeazi muschiul, care este acoperit pe de-
asupra cu membrana exterioard a fesutului conjunctiv—

. e
cuticula externa -
ephmiziv

Y __ rascilule ovdinaze
ale tibrelor
musculase .
Perimiziv 3
Endomiziu
k 2 - A3 : N
Fascicdle secundare ale fibrelor
vrtaccul Ave :

Des. 27. Sectiunea transversald a fibrei musculare
90
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epimiziu. Toate varietaiile tesutului conjunctiv constau
din fibre ale proteinelor fibrilare— colagen’ si elastina.
" Structura_ fesutului conjunctiv: interior (endo‘m}zllulul)
este aceiasi in toti muschii:-constd din fibre subtiri de co-
lagen, amplasate paralel. - E R e

Tesutul conjunctiy intermediar (perimizit) consta din
fibre de colagen si ctastina. _ e o

Munschii, care au-fost putin antrenati in-timpul vietii
animalului (muschiuleful, antricotul; vrabioara-s. a.), con-
tin mai putine fibre de elastind, fibrele de colagen sint
subtiri, neramificate. lar tn muschii, care in timpul vietii
animalului au purtat sarcind mare (gitul, spata s. a.),
fibrele de colagen sint mai groase, mal ’g'roskc_llane‘,' ele se
ramifici si formeazi o impletitura complicati. In ele se
contin si mai multe fibre de elastind. ' . i
;' Modificarea proteinelor cdrnii la tratarea termica. Pro-
teinele membranelor fibrelor musculare (sarcolemei) sint
foarte stabile, structura lor rdminind integrd gi_dupa in-
cilzire indelungatd la temperatura de 120°C. Deacea _du-
pa tratamentul termic fibrele musculate se pdstreaza st
carnea rasfiartd poate fi desficutd in fascicule sau fibre
musculare separate. ' o

Proteinele sarcoplasmei, confinute in solufie,denaturea-
z4, formind gel compact (aspic), deoarece C fieERtrajia
lot éste maré Acest proces incepe la temperatura de 30—
35°C, iar la temperatura de 65°C denatureazd aproxima-
tiv 90% din toate proteinele sarcoplasmei. y

Proteinele miofibrilelor, care se coniin in forma de ge;l,
a incalzire se comprima, din gel separindu-se o parte
cnmsidarabild a ‘anei impreund cu substantele dizolvate

A1l HRFRO Dt
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w

n ea. O parte din aceastd apd trece in spatiul dintre Iib-

[ ond

e. Ca rezultat diametrul fibrelor muscuiare se micsorea-

e}

Sarcoplazma
Miofibrile : miogen _ .
m‘.‘g;{&a' Mo gLobing,
actlingx mialownimina

Actomiozind

glohulind X

Savcolema !
collagen

bes. 28. Sectiunea lransversald a muschiului vitelor de taiere o1




za, ele devin mai compacte si forfa necesard pentru tiie-
rea lor, creste, _ '

Fibrele ‘de colagen ale tesutului conjunctiv la denatu-
rare se contractd in lungime aproximativ cu 50%. Proce-
sul acesta se numeste colagenului. Ca rezultat se mic-
soreazd mdirimile geometrice ale bucdtilor.de carne 'si apa

Impreund cu substantele dizolvate in ea se expulzeazi

din carne in lithidul de fierbere (bulion) sau se elimini
sub formd de suc. Aceasta duce la sciderea in greutate
a semifabricatelor. '

La incdlzirea ulterioari fibrele de colagen se umfli,
se scindeazd. in catene polipeptidice separate, din care
constau fibrele si se formeaza, glutenul sau gelatina. Ge-

~latina, spre deosebire de colagen, se solubilizeazi in apa,
fierbinte. Cea ce duce la slibirea legdturii dintre fibre-
le musculare si fasciculele lor si la inmuierea cirnii. La
umflare fibrele de colagen absorb o parte din apa elimi-
nata de fibrele musculare.

__Viteza hidrolizei colagenului- pind la gluten (gelati-
na) depinde de temperaturd: cu cit ea este mai inalta, cu
atit acest proces decurge mai repede, Deosebit de repede
ea decurge la temperatura de 100°C si mai sus.

- Trecerea colagenului in gluten se accelereazi conside-
rabil in prezenta acizilor. Pe acest efect se bazeazd mari-
narea cdrnii inainte de sotare si brezare cu sosuri acide
(acre). :

Solutiile, cu un continut de gelatind mai mult de 19%,
la-rdcire formeazi récituri (geluri sau peltele). Tempera-
tura de topire a gelurilor de gelatini depinde de concen-
tratie. Gelurile cu concentratia gelatinei de aproximativ
4% se topesc la temperatura de 23—25°C.

Structura tesuturilor pestelui si proteinele lui. Tesutul
‘muscular al pestilor deasemenea consti din fibre muscu-
lare. Aceste fibre se unesc in formatii sub formi de zig-
zag — miocome (des. 29). Fibrele musculare sint unite
in ele de colagen (endomiziu). Miocomele se unese dease-
menea prin straturi subtiri de colagensepte (perimiziu).
Septele sint de doud tipuri — trasversale si longitudinale

Proteinele musculare ale pestilor (sarcoplasmatice si mio-

fibrilare) sint mai susceptibile la actiunea mediului in-
conjurdtor in comparatie cu proteinele mamiferelor.
- Miozina si globulina pestilor denatureazi complet la
- congelare, iar la incidlzire denaturarea lor incepe deja la
temperatura de 20°C. T
Tesutul conjunctiv al pestilor (endomiziu, perimiziu)
92 , ’ ‘ -

s

. Fibra musculara’

Endomiziu

T, s "
ﬁ.'.ﬂJ/ (F;%ﬁdiiiu)

Des. 20, Structura tesuturilor pestelul .

constd aproape in exclusivitate din co(l)agen,' denaturarea
ciruia incepe deja la temperatura de 40°C. 3

Pielea pestelui (epimiziu) deasemenea constd cu pre-
ponderenti din colagen. La incdlzire flbxjele lui se dena-
tureazi, scurtindu-se in lungime, ceea ce duce la deforma-
rea bucédtilor de peste la prajire. Per{tru a preveni aceas-
ta, pe pielea semifabricatelor se fac in citeva locurl‘ inci-
zii. :

N T T yE ey

2.3. Modificarea glucidelor
In produsele alimentare se contin monoglucide (glu:
cozd, fructozd), diglucide (zaharozd, lactozd, tregaloza
s. a.), poliglucide, amidon, celulozd, hemiceluloza si sub-
ice. . )
Staﬁi&?ggacria glucidelor la tratarea termica. Glucidele
constituie principala sursa alimentara de energie. Ele se
conjin in legume, fructe, lapte, ciuperci, faina si crupe.
La prepararea dulciurilor de bucdtdrie si preparatelor
de cofetdrie, pentru dregerea sosurilor, a unor supe se
utilizeazd zaharoza cristalind (zahdrul de siecld sau de
trestie). Comune pentru glucide sint proprietdtile de a se
carameliza si capacitatea de a fermenta. ) X
Majoritatea monoglucidelor (glucoza, {ructoza) sint
hexoze, moleculele lor confinind 6 atomi de carbon. For-
mula lor generald este :

CeH,20s.

et e Y T %
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Sub aéfiunea fermentilor drojdiilor ele se transformi in
alcool, bioxid de carbon si o serie de substanfe secundare:
‘ CsH'mOGv ——>2C2H50H+2C02 :

iglucozi, alcool etilic bioxid de carbon
fructozd :

Zaharoza deasermenea poate fermenta, insd in preala-
a scindeazd in glucozd si fructoza:

C12H22011+H0 —> CeH1206-+CsH1206

fructozi glucozi zaharozi

Fermentatia alcoolicid std la bdza prepardrii aluatu-

bil

(¢

.. lui dospit. Bioxidul de carbon, care se formeaza in proce- .

sul fermentatiei, afineazi aluatul, atribuindu-i-porozitate.
Sub actiunea bacteriilor lactice monoglucidele se trans-
formd in acid lactic: - ,

_mo‘noglu;clé},e - acid lactic

Fermentatia lactica decurge paralel cu fermentatia al-
coolicd la prepararea aluatului. ~

Caramelizarea reprezintid degradarea ampld a gluci-
-delor la incdlzirea lor pini la temperaturi mai inalte de
100°C in mediu neutru sau putin acid. In acest caz de la
moleculele glucidelor 'se desprind molecule .de api, iar re-
ziduurile anhidre rezultate combinindu-se intre ele, formea-
24 substante de culoare intunecata. La caramelizarea za-
harozei se formeazid mai intli carmelan — substanta de
culoare galbend-deschisd, solubild in apd rece. Apoi se
formeaza carmelen — substantid de culoare cafenie-deschi-
ei deacemenea hine solubild in apé siin final se formea-
723 o substanti de culoare cafeniu-intunecatd -— carmelin,
solubila numai in api fierbinte. La caramelizare se for-
meazd si un sir intreg de produse secundare. ’

* Produsele caramelizarii se folosesc in calitate de colo-

ranti. 4
‘Caramelizarea are loc la coacerea merelor cu zahdr si
la prepararea multor produse de cofetdrie si dulciuri de
bucétarie. :

Glucoza, fructoza si _lactoza, care sint numite glucide
reductante au capacitatea de a interacf{iona cu aminele
~ (substante, ce contin grupa NH,), inclusiv cu aminoacizii
si.cu proteinele. Ca rezultat se formeazd produse de cu-
loare intunecati — melanoidine (de la raddcina greaca
<«melano»— intunecate. Reactia de formare a melanoidi-

94

nelor are o 'importantd imens#. Rolul ei pozitiv constd in

acea, ca: L ) _ P .
ea cauzeazd formarea crustei aurii’apetisante la sup-

rafata bucgtelor prijite, gratinate si preparatelor coapte;
produsele secundare ale acestei reactii participd la for-

marea gustiului gi aromei bucatelor. o

Rolul negativ al reactiei de formare a melanoidinelor -

consta in faptul, cd antrenind aminoacizii, ea reduce va-

joarea biologicd a proteinelor si cauzeazd-intunecarea ne--

doritd a culorii pireurilor de fructe, unor legume si altor
produse. . T : ’
Diglucidele -(zaharoza, . lactoza, maltoza) pot sd se
scindeze prin asocierea apei, cu formarea a doud molecu-
-ie de monoglucide. De exemplu, zaharoza la incdlzire cu
acizi scindeazd in glucozd si fructozd. Acest proces se
numeste hidrolizd acidd si are loc la coacerea merelor,
fierberea compoturilor si jeleurilor. Produsele hidrolizei
zaharozel sint mai dulci decit produsul initial. Deacea la
coacerea merelor gustul lor se schimbé. o
Amidonul si modificarile fui. In celulele bulbilor de
cartofi si altor legume, crupelor, leguminoaselor, in fdind
se coniin boabe de amidon (des. 30). Acestea sint forma-
tii biologice complexe, care constau in special din doua po-
lizaharide — amiloza si amilipectind. Moleculele acestor
polizaharide sint formate din reziduuri de glucozd (CsH100s),

unite in catene lungi. Moleculele amilozei con{in in mediu

aproximativ 1000 de astfel de reziduuri. Cu cit sinf mai
lungi catenele amilozei, cu atit mai dificil ea se solubili-
zeazd. Moleculele amilopectinei con{in mai multe rezidu-
uri de glucozi. Iq afarid de aceasta, in moleculele amilo-
oA

<
mific

rey
w3

~ . . v CA
T In amilannatinag ala etnt +ra.
T~ S NaT saa a e

+A A

te. In bobul de amidon moleculele acestor polizaha-
ride sint indoite si amplasate in straturi, straturile supe-
rioare constind in principiu din amilopectina. o

Amidomul natural este practic insolubil in apa rece.
Amiloza micromoleculard (pind la 70 reziduuri de gluco-
za) poate sd se solubilizeze in apd rece, insd aceastid frac-
tie de amilozd se contine in boabele de amidon in canti-
tati foarte mici. :

La incdlzirea in ap#a boabele de amidon se umfld si
suspensia lui cleisterizeazd. Acest proces decurge in cite-
va trepte.

1. La incidlzirea suspensiei de amidon pind la tempe-
ratura de 55°C boabele lui se umild, absorbind pina la
509% de api din masa amidonului, viscozitatea raminind

+ Ter in
Lorixiicz Ry
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Nucleul de crestere

S

Molecula de amilopectina
AN Molecula de amildza

) Des. 30. Amidonul si modificérile lui
neschimbatid. Procesul este re\;ersibil—f—dupé uscare pro-

. prietdtite -amidonului se restabilesc.

9. La incélzirea ulterioard (pind la temperatura de

60—100°C umflarea boabelor se ‘accelereaza, volumul lor

-creste de citeva ori, viscozitatea suspensiei creste brusc.
. i ea se transformi in clei (pap). Deacea acest proces se

numeste cleisterizare. In centrul bobului (nucleul creste-

rii) se formeazd o cavitate (un balonas). La aceasta

treapta creste cantitatea amilozei solubilizate. Solufia ei
rdmine partial in bob, transformindu-se in balonas, si par-
tial difuzeaza in apa fnconjuratoare. '
" Penfru fiecare tip de amidon este caracteristicd o tem-
peraturd proprie “de cleisterizare, la care majoritatea boa-
belor din suspensie absorb o cantitate maximi de apa.
_ 3. La incilzirea indelungati cu exces de apd balona-
aele de amidon plesnesc si viscozitatea cleisterului se re-
uce. T ' .
Amidonul din plantele tuberculifere (din cartofi) cleis-
tere transparente, iar din cerealiere (din porumb)— opace
{netransparente) cu consistenta unei paste. Consistenta
cleisterului este determinatd de cantitatea de amidon din

- suspensie: la un continut de amidon de 2—3% el este li-

chid (jeleuri lichide, sosuri, creme), la un continut al ami-
donului de 6—8% se obtine cleister dens (jeleuri dense).
Cleister cu o densitate si mai mare se obtine in interio-
rul celulelor de cartofi, in terciuri, in bucatele din paste

- fdinoase.
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_surveni la incdlzirea amidonului in apa

. La r#cirea preparatelor amilacee conjinutul de amilo-

‘24 solubilizatd in ele se reduce.si creste asprimea-prepa-
ratelor (asprirea fiinoaselor, terciurilor). = . SR

Ihcdlzirea amidonuluj, in special fard apd, la tempe-
raturi mai inalte de 100°C duce la degradarea partiala a

"boabelor, la pierderea capacitédfii de i bibifie $i- de, for-
‘mare a dextrinelor, Aceasta are loc la dex’crlmzarea {ainii,
la prédjirea crupelor. '

Polizaharidele amidonului au capacitatea de a se scin-

da pini la monomeri. Acest proces:se numeste ‘hidroliza

.

‘amidonului, deoarece decurge cu asocierea apei. Ea poate

P oo~

: in prezenta aci-
zilor sau sub acfiunea fermentilor la temperaturi joase.
. - Fermentii, sub acfiunea carora amidonul dezagregeaza

“se numesc amilaze. Ele sint de tipuri: »

w

.1 . g-amilaza, care cauzeaza degradarea parfiald a cate-

nelor polizaharidelor de amidon cu formarea polizahari-
delor micromoleculare———dextrinelor, maltozei -si gluco-
zei; : S
B-amilaza, care descompune amidonul pind la malto-
z4, lisind o cantitate mica de dextrine macromoleculare.
In faina se contine de obicel p-amilaza; sub actiunea

ei.in aluat se formeazd maltoza, pe care o utilizeazd in

calitate de hrand drojdiile in dezvoltare. In fdina-din gri-
ne -(cereale) incoliite predomind .«-amilaza, deacea in
aluat se acumuleazd dextrine micromoleculare, care atri-
buie preparatelor viscozitate si gust neplacut. Gradul de

hidroliza a amidonului sub actiunea amilazei creste oda- -

t4 cu ridicarea temperaturii aluatului la framintare si la
treapta inifiald de coacere, insi la temperatura de aproxi-
mativ 65°C survine inactivarea p-amilazei. :

In cartofi deasemenea se coniine B-amilaza, care trans-
formi amidonul in principal in maltozi. Maltoza se con-
sumai la respirafia cartofilor. La temperaturi apropriate de

0°C respiratia se frineazd, maltoza se acumuleazd i

cartofii devin dulci. Deacea inainte de utilizare cartofii
trebuie tinufi la temperatura camerei, pentru intensifica-
rea respiratiei i reducerea continutului de maltoza.

La temperatura de 65°C B-amilaza se inactiveaza, iar
in intervalul de la 35 pind la 40°C activitatea ei creste.
Deacea daci cartofii pind la fierbere se f{in in apd rece,
atunci o parte considerabild ‘de amidon reugeste sa se
transforme in maltozd, ea trece in zeama si pierderile de
substanie nutritive cresc. ‘Daci insi, cartofii sint intro-
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dusi imediat in apé cloco-
tita,  atunci — amilaza se
inactiveazd si pierderile
de substanfe nutritive se
reduc. '

Hidroliza acidi a ami-
donului poate surveni ' la
incélzirea Iui in prezenta
acizilor si-a apei, rezul-
tind- in acest caz ghicoza.
Acest proces decurge 1la
fierberea sosurilor- acide cu
L - fdind, la fierbeérea jeleuri-
lor si la pastrarea lor indelungati in stare caldi. .

Inmuierea tesutului vegetal, Tesutul vegetal constd
din celule. Fiecare celuli este acoperitd cu o cuticuld. Ce-
lulele sint unite prin straturi subfiri intercelulare. Cuticu-
lele celulare si straturile subtfiri intercelulare se numesc
pereti celulari. In interiorul celulei se afli protoplasma,
lar In ea — cavitdfi (vacuole) pline cu suc celular.

Peretvji celulari constau din doud straturi cu structurs
complexa. J

In des. 32 este reprezentati schematic structura unui
asemenea strat. El constd din fibre de celulozi si de he-
miceluloza, intre care se afld straturi subtiri de protopec-
tl'nav $i proteind fibrilard (de tipul colagenului)— exten-
sind, : "

- Peretii celulari ai majoriti{ii legumelor contin g FoXi-
maiiiv 30% celuloza, 309, hensiceluglozé si BO%t protporpec—
tozd si proteind. In peretii celulari ai rogiilor se contin
aproximativ 509% celuloza., hemicelulozi si protanectini

cuticwla celula substraturi
‘ intercelulare
Des. 31. Structura celulei vege-
» tale

$1 50Y% proteini.

Fibre de celulpzd
EES=S====: Fibre de hemiceluloz®

W/\/\ Subslral de pn;topectiné

VTN  Proteind filorilawd

\/\‘NV\N\ Substrat de protopectins

ImEEEEEE==E F;brﬂe’da hemicelulozX
. Fibre de celulozd

1 H

Des. 32. Structura perételui‘ celnar al tesuturilor
vegetale
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Perefii celulari ai leguminoaselor contin ap\rovxixr.lativ
50% hemicelutoza, 20% celulozd, 30% protopectind si pu-
{ind extensind. o o _

La tratarea termica celuloza se schimbd neesential.
Fibrele hemicelulozei se umfla, insad isi’ pdstreazd integri-
tatea. Deacea inmuierea -fesutului parenhimic al legume-
lor este cauzati de descompunerea protopectinei $i exten-
sinei; cel al crupelor — de descompunerea’ extensinei; cel
al leguminoaselor — de descompunerea protopectinei $i
extensinei. : ' o ‘

Baza moleculei de protopectind o alcdtuiesc catene
lungi ale’asa numitor acizi galacturonici uniti cu monoza-
haridul ramnoza si partial cu hemiceluloze. R

Catenele achizilor galacturonici (acizii poligalcturonici)

~sint unite intre ele prin intermnediul diferitor legaturi,

principalele fiind puntile saline de joni bivalen{i de cal-

' eiu gi magneziu. Aceste legaturi unesc intre ele catene se-

paratfe ale acizilor galacturonici, formind un compus com-
-plex insolubil in apa — protopectina. La incdlzire in pere-
tii celulari are loc reacjia de schimb de ioni: ionii de cal-
ciu s$i magneziu sint substituiti de ioni monovalenti de
sodiu gi potasiu. ‘ : :

KRG —AGAG - - AG-AGAG.. o
Loo T,y .  cooNa
fo0 | _CooNa

2 AG—AG=AG-- .. AG—AG—AG-..

Reactiile de schimb sint insotite de scindarea legaturi-
lor dintre catenele acizilor poligalacturonici. Protopecti-
na se descompune cu formarea pectinei hidrosolubile,
avind ca urmare inmuierea {esutului. Aceastd reactie es-.
te reversibild: ionii de sodiu sau potasiu pot fi substitui{i
la rindul lor de cédtre ionii de calciu. Ca urmare, legatura
dintre catenele acizilor galacturonici poate fi restabilitd.
Insd aceasta nu are loc, deoarece ionii de calciu, care se
elibereazi, sint legati de fitind si alte substanfe continute
- in sucul celular si indepartati .din sfera reactiei. Legarea
ionilor de calciu are loc numaij in mediu neutru sau pu-
fin acid. La cresterea aciditdtii aceasta nu are loc si ionii
de caleiu 1i substituie din nou pe ionii de sodiu (potasiu),
deacea legumele riu se patrund. S
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- In apa durd cu un continut mare de ioni de calciu le-
gumele deasemenea se pétrund rdu. La incédlzirea in api
extensina, la fel ca si- colagenul carnii, se descompune
transformindu-se in compusi solubili de tipul gelatinei.

Acest proces contribuie la inmuierea tesuturilor legume-

lor, c_ru,pe‘lor. si leguminoaselor.
2.4, Modificarea lipidelor
Lipidele constau in principal din trigliceride,rezulta‘—

’(gdi_n.reactia de esterificare dintre polialcoolul glicerol
si acizi-grasi. '

et i

| 40% de grasime, din oase — é5——40%. In proceéul de;pré;v

jire a cdrnii grase din ea de aseémenea se topeste o parte
din grasime. Totodata carnea slabd, pestele, pasarea, car-
tofii, pirjoalele de crupe si de cartofi, produsele de pati-
serie absorb o parte din grasimea folositd la préjire. Pro-
dusele cu un continut mare de proteine (carnea, pestele,
pasirile) inglobeazd putind grdsime, deoarece absorbiia
ei este impiedicatd de apa, care se elimind la denatura-
rea proteinelor. Absorbtia grasimii este favorizatd de ma-
rirea ariei suprafefei ob{inute la taierea produselor.

In procesul de prajire a produselor cu grasime o. par-
te din ea se consumi prin improscare. In afard de aceas-
ta, o parte din grdsime se pierde prin descompunere ‘la

' . . . - L0 incilzire cu formarea substanielor volatile. Pierderile prin
~ » ’ , . eraeriie,
CH;~OH  CxHCO00H - CH,—O—C-R improscare si descompunere alcituiesc pierderile in greu-
e -0 tate ale grasimii. R - : _
CH—OH- C,;H,; COOH CH—O—O%R - Descompunerea lipidelor. este insofita de fumegatie,

' , ‘ f o care ‘incepe la o anumita temperaztouSr% caracter:}stlca fie-
CH.— O} , 7 _ carui fel de grasime: untul topit — °C, untura de porc —
Ha OH_ C"H“CO_-QH (Hz-0—-C—R 221°C, uleiul de bumbac — 233°C, grasimile hidrogeniza-
R—COOH _ ' te alimentare — 230°C s. a. m. d. Temperatura de fume-

GLICEROL  ACIZ( GRASI TRIGLICERID gatie caracterizeazi termorezistenfa grasimii,

Acizii ‘grasi- pot fi saturati (CisHsCOOH —-palmitic,
- Ci7HesCOOH ~— stearic) si_nesaturati, in moleculele cédro-
ra se contin mai putini atomi de hidrogen (C;;H;COOH —
OleiC, C.17H29COOH - 1inolic, C19H30COOH - arahidonic).

Trigliceridele acizilor saturati sint mai stabile la tra-
;c)a.i‘ea termicad, iar ale acizilor nesatura}i — mai putin sta-

ile. : ’
In tehnologia preparatelor culinare lipidele sint folo-

Temperatura de fumegatie scade in prezenja chiar a.
unei cantitdti mici de acizi grasi in stare libera. o

Hidroliza. La incilzirea grasimii cu apd sau cu va-
pori de apa survine hidroliza trigliceridelor, adicd scin-
darea ‘lor in acizi grasi si..glicerol. Acest proces decurge
treptat: mai intii se desprinde un acid gras, apoi al doi-.
lea si, in final, al treilea. o

CH,OH

e X
CH3= 0—C-R CH ,0H CH3

i

site la prepararea unor sosuri, a unor produse culinare, o . o ,
* V. V. . ’
CH—0 —¢~R~H20 CH~0~C~R~ H:Q CH~OH — H;0 CHOH ~R-COOH

de cofetdrie, patiserie, sint folosite in calitate de mediu
de incalzire la prdjirea in grédsime incinsd, la prevenirea

lipirii produselor de suprafata de préjire, in calitate de 0 0 o 0
solvent al carotinelor la cilirea produselor. Uleiurile ve- § CHa~0-C—-R Cﬂz—O—_C/-*R CH,~0—-O-R CH,0H
getale, care confin mulfi acizi nesaturafi, se folosesc de Q| TRIcrycEmDA DIGLICERIDA | MONOGLICERIDA  ° GLICEROL

obicei fard tratament termic la dregerea vinegretelor, sa-
latelor si altor bucate reci.

Absorbtia lipidelor de cidtre produse si pierderile lor
_la fierberea produselor, Grisimea continutd in produse se
topeste si o parte din ea trece in lichidul de fierbere. Ast-
fel, pestele slab pierde la fierberea prin indbusire pina la
509% grisime, cel de ingrdsare medie — mai putin, iar
sturionii — numai 5—6%. Din carne se topeste pinid la
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. Cel mai intens hidroliza lipidelor decurge la.fierbere.
In procesul de prijire hidrolizeazd mult mai pufine lipide.
In timpul fierberii grdsimea topitd se acumuleazad la
suprafata bulionului, iar cea mai mare parte din ea tre-
ce in bulion sub formi de picdturi minuscule (emulsionea-
z3) dindu-i aspect tulbure si gust nepldcut. Grasimea
“emulsionatd are suprafatd specifica mai mare si hidro-

101



lizeazd usor. Acizii grasi, care se formeazd, intra in réac-
fie de saponificare cu ionii de sodiu si potasiu intotdea-
una prezenti in lichidul de fierbere, ceea ce nu numai ci
atribuie bulioanelor gust nepldcut, dar si faciliteazd emul-
sionarea ulterioard a grédsimilor. Deacea procesul de emul-
sionare este’extrem d

+ 1 + vinlisa 4.
xtrem de nedorit. Pentru z-1 minimaliza tre-

buie degrasati suprafafa bulionului si nu trebude admisi
fierberea ndvalnica (in clocote mari).
~ Oxidarea lipidelor. In procesul de prijire, in special
in grisime incinsd, lipidele se oxideaza. In primul rind,
se oxideazd acele lipide, in componenta cirora intrd acizi
grasi nesaturati avind in moleculd legidturi duble. Mai
intii in locul acestor legdturi duble se formeazi peroxizi.
+Apoi peroxizii se transformd in oxizi. '
Oxizii se transform# in produse stabile ale oxidirii:

wm-CH = CH--— —> —CH—CH— +—CH—CH---—% - —-CH—CH-

j ) S
A O S Y

acizi $i compusi carbonilici. Totodatd se reduce gradul
de nesaturatie al lipidelor, scade valoarea lor biologici,
se acumuleazd produse toxice ale oxid#rii. In scopul re-
ducerii acestor transforméri nedorite ale gridsimii trebuie
respectat un sir de reguli:

~de nu admis incdlzirea grisimiii mai sus de temperatu-
ra 175—180°C;

de folosit pentru prédjirea in grisime incinsa grisimi
stabile de bucdtdrie sau grdsime speciald cu termorezis-
tcatd crescutd,

de nu admis nimerirea in baia cu grisime si a
in ea a particulelor mici ale produselor;

de filtrat periodic grédsimea folositd; .

raportul grédsimii si produsului trebuie si fie de 1:8
{10) si nu trebuie admis3d micsorarea lui.

Grasimile, folosite pentru prédjirea in baie de grisime,
isi péstreazid bine proprietitile in friteuze cu zon# rece.
In ele elementele fncélzitoare sint amplasate mai sus de
fund. Grasimea din zona de lucry, amplasatd mai sus de
elementele incédlzitoare, se incdlzeste repede pina la tem-
peratura de 170—180°C' prin convectie, iar straturile de
jos ale grdsimii se incédlzesc numai prin termoconductibi-
litate. Deoarece grasimea este un conductor riu de cildu-
_rd, sub incélzitori se formeazi zona rece, temperatura cé-
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decit a zonei de 'lucru. . \

Deacea particulele produ- : _

selor, nimerind-in zona re- :' é:' :y 'r

ce, nu ard. . - AL 0 ! )
" Polimerizarea si con- ZONA DE LUCRU (ACTIVA)

densarea. Acizii gragi ne- —_— S)

- saturati si trigliceridele, in : , = —

componenta cdrora ei in- T ¥ s
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reia este mult mai joasd “TNciiziTori ELECTRICH

trd, se pot combina intre
ei prin ruperea legéaturilor
duble. In consecin{d mo-
leculele se madaresc. Dacd
legatura se formeazd intre’
atomi de carbon, fenome-
nul’ se numeste polimeri-
zare, iar in cazul cd se
formeaza prin atomi de oxigem — condensare. Aceste fe-
nomene duc la reducerea gradului de nesaturare a gra-
simii si, in censecini{d, la reducerea valorii biologice si
la cresterea viscozitatii. : -

ZONA RECE (PASIVA)

ROBINET DE SCURGERE

Des. 33 Schema friteuzei cu zona rece:

2.5. Modificarea vitaminelor

In functie de solubilitate vitaminele se impart in:-

a) hidrosolubile (solubile in apd), din care  fac parte
vitaminele grupului B, vitamina C si b) liposolubile (so-
lubile in_grasimi)— vitaminele A, D, E s.a. .

Pierderile vitaminelor hidrosolubile survenite la pre-
lucrarea culinard sint cauzate de trecerea lor in lichidul
de fierbere si de distrugerea lor prin oxidare si alte trans-
formari, iar pierderiie vitamineior liposoiubiie survin numai
in urma distrugerii lor. .

Vitaminele complexului B. Din acest grup fac parte
vitaminele By, By, Bg, Bg, Bis, PP s. a. Toate sint hidro-
solubile, deacea in procesul fierberii o parte considerabild
poate trece in zeamd sau se pot pierde impreuna cu sucul
eliminat din produse. De exemplu, la decongelarea cérnii
de porc se pot pierde 4—10% din vitaminele complexului
B (B,, By, PP, Bs) la spilarea orezului pierderile vitami-
nei B ajung la 30%. Intr-o cantitate si mai mare vitami-
nele grupului B se extrag la fierberea produselor regnului
vegetal (crupelor, legumelor): in lichidul de fierbere trec
pind la 409 din vitaminele B; si B, 5. a. m. d. Deacea
zemurile trebuie folosité la prepararea bucatelor.
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Vitamina B, (tiamina) este stabild la fricdlzirea
in mediu putin acid, iar in mediu neutru si alcalin este

mai putin ‘stabild. In procesul de fierbere a crupelor se
_distrug aproximativ 20% din vitamina con{inuti, insd din

cauza trecerii in lichidul de fierbere pierderile ‘generale

_ pot. ajunge la 50—609% . Aceleasi procese au loc si la fier-

berea cirnii: in.total se distrug aproximativ 30% de tia-
mind, iar in zeami (bulion) trec pinid la 359%. Incédlzirea

indelungatid duce la distrugerea considerabild a tiaminei.

De exemplu, dacid in procesul de prdjire si fierbere a car-

‘nii de porc pierderile tiaminei alcatuiesc aproximativ 30%,

atunci la brézarea ei se pierd mai-mult de 50%, iar la
brezarea cirnii de vitd — aproximativ 70%. Intr-o masu-
rd mai mici se distruge tiamina la tratarea termicid a le-
gumelor. Aceasta se datoreaza faptului, cd sucul majo-
ritdtii legumelor are reactie acidd si deacea chiar la bre-

‘zarea lor nu se distruge mai mult de 40% de tiamina. La

fierberea orezului ea se distruge aproape complet.
Vitamina By (riboflavina). La incédlzirea in
mediul acid riboflavina este destul de stabild, insa in
mediul alcalin se distruge repede. In solutiile apoase vi-
tamina B, se distruge si sub actiunea luminii. De exem-
plu, la actiunea luminii solare directe asupra laptelui con-
finutul vitaminei scade de 2 ori si mai mult. In procesul

de fierbere a produselor riboflavina, la fel ca si tiamina, -

Arece intr-o cantitate considerabild in zeami. La .f{ierberea

varzei tdiate in zeama trece de la 20 pind la 50% de ribo-
flavinda (in functie de cantitatea de.apa).

Riboflavina este mai termostabild in comparatie cu
tiamina; cantitatea distrusi la tratarea termica nu depé-
$e$te 150/0. .

Vitamina Bg (derivatii piridinei) se dis-

- truge sub actiunea razelor solare. O importantd sursid a

acestei vitamine- sint produsele de carne. Insd pierderile
ei in procesul fierberii alcdtuiesc aproximativ 38%, iar la
prajire— 50% si mai mult. Vitamina din carnea de vitel

- 91 de porc este mai stabild. In cantitd{i mari ea se contine

in.ardeiul verde, in care se péstreaza bine: Pierderile vi-
taminei Be la tratarea termicid a legumelor sint conside-

rabile. Deosebit de mari sint ele la fierberea spanacului

(aproximativ 40%), varzei albe (36%) si intr-o masura
mai micd la fierberea cartofilor (27--28%) si morcovului

C(22%). -

Vitamina PP (acidul nicotinic) este mai termostabili
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dec‘i-i tiamina si riboflavina. 1.~ solubilitatea acidului nj-

cotinic este mult mai micd.

Astfel, daci la inmuierea mazirii se extrag 6,4—9,8%
de tiamina,7,5—8,4% de riboflavind, din vitamina PP se

-pierd 3,7—4,5%. Dacé la fierberea mazdrii dupd inmuiere

se distrug aproximativ 70% de tiamina si 60% de ribofla-
vind, din acidul nicotinic se distrug numai 19—20%.

‘Vitamina C. (acidul ascorbic) ‘se solubilizeazd bi-
ne in apa si este foarte stabila la tratarea termicad culi-
nard. Vitamina C se contine in legume, fructe gi pomusoa-
re sub trei forme: legati, redusi (acidul ascorbic) si oxi-
datd (acidul dehidroascorbic). Posedd activitate biologica
atit forma redusi, cit si cea oxidata. Sub actiunea enzi-
melor aceste forme ale vitaminei C usor pot trece una in
alta. ' S

o - o o
Y AR
(!:-—--OH' / AscoanNAz_Am . C=0
oo O  ASCORBINREDUCTAZA | o
HO—O—H H,Q“‘Cl“—H
|
CH;O0H CH,0H

Forma redusi (acidul ascorbic) este mai stabild, pe
cind acidul ‘dehidroascorbic este extrem de instabil si se
distruge repede. Deacea in procesul tratdrii termice culi-
nare trebuie inactivata cit'mai repede ascorbinaza. Aceas-

'ta se obtine prin introducerea legumelor in apd clocotita.

Ascorbinreductaza transformi forma oxidatid instabila
in forma mai stabild — cea redusd. Dedcea in procesul
prelucrdrii termice culinare este recomandabild activiza-
rea acestui ferment cu produsele, care contin glutation.
Glutationul  reprezintd un tripeptid, care constd
din reziduurile aminoacizilor: cistina, acidul glutamic_si
acidul aminoacetic. El se contine in bulinoanele de: carne
si peste, in gidlbenusurile de ou, in fdin%. Deaceea aceste
substante sint stabilizatori ai vitaminei C. Tn scopul re-
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ducerii pierderilor vitaminei C trebuie respectate un sir
de reguli determinate de proprietétile acidului ascorbic.

Principala cauzi a distrugerii vitaminei C este oxida-
rea. Deacea se recomandi urmétoarele: si se evite con-
tactul produseior cu oxigenui-in timpul fierberii cratife-
le trebuie acoperite; si se péstreze un strat de grdsime
la suprafata bucatelor; si se umple marmitele in intregi-
me; si -se foloseascd pentru fierbere apd clocotitd, din
care este omis oxigenul dizolvat s. a. m. d. Oxidarea de-
curge deosebit de intens la temperaturi inalte. Deacea tre-
buie redusi durata tratdrii termice: nu trebuie admisa
riasfierberea produselor; alimentele finite sd se pastreze
cit mai pufin; si se evite incilzirea repetatd $. a. m. d.

Sirurile multor metale accelereazd catalitic oxidarea
vitaminei C. Deaceea trebuie si se evite contactul produ-
selor cu metode oxidabile :s3 se foloseascd marmite si us-
tensile din otfel inoxidabil (inox), veseld din ceramica,
pentru pasarea pomusoarelor-si legumelor sd se foloseas-
ci site din par, capron, efc. -

Vitamina C este mai stabild in mediu acid. Nu se
admite folosirea bicarbonatului de sodiu pentru accelera-
rea patrunderii legumelor. Cu cit e mai mare concentratia
vitaminei C, cu atit ea este mai stabild. Deacea trebuie sa
se evite reducerea concentratiei vitaminei C in procesul
tratarii termice: la fierbere se toarnd mai pu{ind apa, var-
za murati se brezeazid separat si numai apoi se introduce
tn supe. Datd fiind solubilitatea bunid a vitaminei C este
necesari reducerea extragerii ei din produse: sd se evite
snilarea varzei murate <3 nit se pistreze legumele curi-
fite timp indelungat fn apa. .

Vitamina A dupid esenta sa chimicd reprezinta
un alcool ciclic nesaturat. Este prezentd numai in produ-
sele de origine animala. Ca reguld la tratarea termica se
pistreaza integral si numai in cazuri separate confinutul
ei se reduce cu 10—20%. In produsele vegetale se con-
tin carotene, din care in organism se sintetizeaza vitami-
na A. In produse sint prezente trei varietdti ale lor: A —,
R —, ¥ — carotene. Carotene reprezintd substanfa colo-
rantd a morcovului, se con{in in rosii, bostan, legume
verzi frunzoase. Dupi fierberea produselor vegetale acti-
vitatea A-vitaminala creste ca rezultat al asimildrii mali
inalte a carotenelor. Carotenele, la fel ca si vitamina A;
se dizolvd In grdsimi, dupi care se asimileazd mai bine.
Factorul F — acizi grasi nesaturati echivalati cu
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vitaminele. Din ei fac parte.acizii grasi nesaturati — lino-
lic si arahidonic.

Sursa, acestor acizi sint uleiurile vegetale si untura de
peste. La o tratare termici indelungatd ei se pot distruge.

sy

2.6. Substanteie colorate, gustative si aromatice

- Substantele colorante ale produselor elimentare atribuie
bucatelor aspect atragitor, iar substantele gustative $i aro-
matice ridicd apetenta. R
. _Formarea substantelor colorate. In procesul tratirii-
.guh"{lare a produselor se formeazid substante de culoare
intunecatd — melaninele. Aceasta este cauza intunecirii
cartofilor curafiti. Formarea melaninelor are loc si la in-
cilzirea indelungatd a laptelui, la prijirea produselor
coacerea merelor 5. a. m. d. - ’
Prezenta melaninelor determinid culoarea intunecati
a pielifei unor fructe, solzilor de peste. Acéstea sint sub-
stanfe hidrosolubile de culoare cafenie, neagra (eumela-
nine) sau galbene (feomelanine). Ele se formeaz3 pe cale
enzqnicé (Intunecarea cartofilor, merelor, multor ciu-
perci)— fird incilzire si pe cale aenzimicd — in procesul
tratamentului termic. Formarea enzimici a melaninelor
urmeazd conform schemei: o

Aminoacid (tirozind) oxidare — bioxifinilanin — polifenoloxidaza
. oxidare C
hione —————melanine
aenzimica

La incdlzire melaninele se formeazi prin combinarea
substantelor azotoase (aminoacizi, amine)l cu olucidele
reductante (glucoza, fructoza, maltoza) .s’.a.). Cbol.orarea'-
crustei alimentelor prédjite este cauzati si de carameliza-
rea glucidelor si dextrinizarea amidonului.

In procesul tratdrii ‘culinare are loc si formarea al-
tor substante colorate. Aceste trasforméri vor fi elucida-
te in capitolele respective ale obiectului de studiu.

Modificarea colorantilor naturali, Multe alimente sint
colorate. Culoarea rosie a ci#rnii este determinati de pre-
zenta proteinei mioglobind; a legumelor verzi — de pre-
zenta clorofilelor; a legumelor portocalii— carotenelor si
ixpopxgului; culoarea albd se datoreazi flavonilor; cea
violetd, bleomarin si rosie — antocianelor; cea'galbe;]é=‘—~

Pigmentului xantofil. Mul{i din colorantii enumerati se

modificd in procesul tratamentului termic (clorofila, an-
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tocianele s. a.). Insa la tratarea ¢ulinard in majoritatea
cazurilor se cere pistrarea culorii naturale a legumelor
-$i fructelor. . . ' '
Substantele aromatice ale alimentelor. Aroma multor
produse este cauzatid de prezenja unui complex intreg de
substante, care se referd la clasa alcoolilor, cetonelpr, _al-
“dehidelor, eterilor etc. Substantele aromatice volatile in-
solubile in apd ale regnului vegetal sint numite u}exum
eterice. Din componenia lor fac parte diferiti eteri §i alte
substante. Desi temperatura de fierbere a multor uleiuri
eterice este inaltd, la tratarea termicd ele se pot volatili-
za, distilindu-se impreund cu vaporii de apa. .In .Sccv)pljl
diminudrii pierderilor lor se aplicd célirea cepel $1 rada-
cinoaselor aromatice (morcovul) cu grasime. .Cg rezul-
tat.uleiurile eterice se dizolva in-grdsime si se pastreaza
" 'bine. Pentru reducerea pierderilor uleiurilor eterice confi-
nute in condimente (frunze de dafin, ienibahar, nucsoara
s. a.) ele se adaugd la sfirsitul preparérii bucatelor.
Substante gustative. Gustul produselor alimentare este
cauzat de prezenta substantelor hidrosolubile (extracti-
ve), glucidelor, acizilor, sirurilor minerale, glucozidelor,
alcaloizilor s. a. } -
Senzatiile gustative se impart in: amare, sarate, dulci
si acre.. i ) ) )
Combinind substante cu gust diferit pot fi obfinute di-
verse combinatii complexe. Sesizarea gusturilor depinde

de temperaturd: susceptibilitatea la dulce este maximalad

la temperatura de 37°C, cézind brusc la temperatura de
50°C:; susceptibilitatea la sdrat este cea mai pronuntata la
temperatura de 18°C, iar la amar — la 10°C. Deacea gus-
tul mincirii trebuie si fie determinat numai la tempera-
_tura lor obisnuita. Caracteristicile unor substante extrac-
tive vor fi mentionate in capitolul 1 al par{ii a 3-a.

. Formarea substanfelor aromatice si gustative noi. Iq
procesul ‘tratdrii termice unele substante aromatice $§i
gustative se pot distruge, volatiliza sau exirage cu apa.
Totodati se formeazd un sir de substanie noi. Astfel, la
fierberea alimentelor aproape intotdeauna se formeazd al-
dehide, hidrogen sulfurat si alte substanfe sulfurate (mer-
‘captane, bisulfide). Un rol foarte mare in formarea aro-
mei si gustului produselor tratate il au aminoacizit, mulfi
din care au gust bine pronuntat (de carne, amar, dulce
etc.) si bazele azotoase. :
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" -92.7. Modificarea substantelor minerale '

Substantele minerale ale produselor alimentare se mo-

"dificd putin la prelucrarea culinard, insd o parte conside-

rabild din ele se pot pierde, trecind in apd la spélarea,

"macerarea si fierberea produselor, .

De exemplu, la fierberea cédrnii se extrag aproximativ
50% de potasiu, sodiu si clor, majoritatea compugilor ca-
rora se solubizeazi bine in apd s$i numai aproximativ 309
de calciu, mangan, fier si fosfor, o parte considerabila
din care se contine in forma puiin solubila.

In procesul de fierbere al legumelor membrana pro-
toplasmei isi pierde semipermeabilitatea si substantele di-
zolvate in sucul celular capiti posibilitate de a difuzilna
liber in’ lichidul de fierbere. Deacea pierderile lor pot fi
de proportii mari. ' .

[.a fierberea legumelor necurdtite de coaja se reduc
considerabil pierderile substantelor minerale. Pierderile
substantelor minerale sint minime la prdjire i la fierbe-
rea cu aburi in aparatele cu microunde. In proportii mari
substantele minerale se extrag la fierberea prin indbugire
si cel mai mult — la- fierberea alimentelor cu imersie de-
plini in lichid. )

Asimilarea substantelor minerale ale alimentelor de

organism depinde de mulii factori. De exemplu, compusii

calciului se asimileazd usor numai in cazul respectarii
unui anumit raport cu magneziul $i fosforul (respectiv
1:0,.65:1,5). In raport aproape de cel optimal aceste ele-
mente se gisesc in lapte si multe legume. In produsele de
crupe si cele fdinoase acest raport nu este favorabil. De-
acea garniturile de legume, combinarea legumelor cu cru-
pele, leguminoaselor cu produsele fdinoase asigurd balan-
sarea satisficdtoare a elementelor mentionate in minca-
ruri. Foarte pretioase sint microelementele produselor ali-

mentare (compusii cobaltului, zincului, manganului, cup-

rului s. a.). Pentru asigurarea cantitdfii lor necesare in
bucate trebuie si se diversifice componenfa garniturilor
de legume si sd se includd in ratii acele bucate, care con-
tin diferite legume (ciorbe, borsuri, supe de legume, iahnii

etc), .
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Partea a 3:a

PREPARAREA SI SERVIREA BUCATELOR

Caputolul 1. SUPE
1.1, Clasificarea supelor

Supele joacd un rol important in alimentatia omului:
" ele deschid pofta de mincare, compenseaza pierderile de
lichid din organism, reprezintid o- sursa substan{iald de
vitamine, sdruri minerale si alte substanfe cu activitate
biologica. ‘ '

Pofta de mincare se deschide sub actiunea substantie-

lor extractive continute de partea lichidd a supelor (buli-

oane, zemuri), acizilor organici (a varzei murate, toma-
tefor; castravetilor murati, macrisului s.-a.), substantelor
gustative si aromatice confinute in produsele alimentare,
care se folosesc la prepararea supelor (ceapd, ardei) s.
a.). Componentele pdr{ii dense a supelor (legumele, cru-
pele, carnea, pestele s. a.) contin glucide, grasimi si pro-
teine.

"~ Valoarea caloricd a supelor este diferitd. Cele mai bo-
gate ni calarii sint supele de crune, supelée soleanka s a
deoarece inafarid de partea lichida ele contin crupe, legu-
me, paste fdinoase, carne si peste. Valoarea nutritiva a
supelor este sporita de pline, pateuri, rastegai, servite la
ele. ‘ '

- #==""Supele se impart in doud grupe: calde si reci. Din gru-

pul supelor calde (temperatura sid nu fie mai joasa de
756—80°C) fac parte supele pe baza bulioanelor (de oase,
carne, peste si de pasare), laptelui si zemurilor (de ciu-

perci, crupe,~legume), iar din grupul supelor reci (tempe-

ratura de 7—14°C)— supele pe baza kvasului, produselor
acidolactice (kefir, chisleac), zemurilor de sfecld si ze-
murilor de sfecla cu kvas, Supele pe baza zemurilor de
fructe alcatuiesc o grupa aparte. Ele pot fi servite atit
calde, cit si reci. ‘
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Des. 34. Clasificarea supelor -

b In functie de tehnica preparirii supele calde se impart
in: supe drese, supe-pireuri si supe limpezi. '

Sup(;le drese se prepard cu legumie, crupe, paste f#i-
noase si alte produse. Componente obligatorii ale acestor
supe sint legumele célite. ITn multe supe se adaugd fdina
dexirinizatd si pastd de rosii ciliti.

La prepararea supelor — pireuri ‘toate componentele
se paseaza. ' . "
_tSupeie limpezi se prezarid pe baza bulioanelor clarifi-
cate. ' ‘

Supele reci se prepard pe baza kvasului de pline. pro-
duselor acidolactice (kefir % a.), zemei de sfecl%, ze’mlixrroi—
lor de sfecld cu kvas si zemurilor de fructe. Supele pe ba-
za zemurilor de fructe se servesc si calde.

Supele pot fi servite in portii de 500, 400, 300 si 250
g in functie de cerintele consumatorilor. '

1.2. Bulioane®
‘Bulioanele de oase, carne, pasire, peste sau zeama de

cluperci servesc ca bazd licidd a multor supe. Valoarea
caloricd a bulioanelor nu este inalti. Gustul,” aroma si
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culoarea le este conferiti de substanjele extractive, care
se " imparte in. doud grupe: azotoase si neazotoase.
Din grupul substanfelor neazotoase fac parte ami-
noacizii liberi si bazele azotoase — creatind, creatinina,
bazele purinice §. a. = : e -
. Dintre aminoacizi un rol important il joacd acidul glu-
tamic, solutiile cdruia au gust foarte pronuntat de carne.
Sarea de sodiu a acidului glutamic (glutamat de sodiu)
se foloseste in calitate de condiment gustativ.

" Creatina se confine in muschii mamiferelor, pasari-
lor si pestilor. Ea joacd un mare rol in formarea gustu-
lui bulicanelor. Derivatele ei — creatinina i sarcozina —
au gust amarui. : 4
. Bazele purinice reprezinti produse finite ale metabo-
lismului proteic continute in carne. In cantitdfi mari ele
sint contraindicate la un sir de maladii si pentru oamenii
de virstd fnaintati. Deacea in rafia lor cantitatea bulioa-
nelor tari se limiteaza. '

' Din substantele extractive neazotoase fac parte glico-
genul, glucoza, inozitul, acidul lactic . a. :

Substantele extractive se extrag din oase si produsele
de -carne in procesul de fierbere a bulionului. Calitatile
gustative ale bulionului sint influentate considerabil si
de grisimea, care se topeste din produse in procesul fier-
berii. ' o : :

“Bulionul de oase si de carne. Pentru prepararea aces-
tor bulioane se folosesc oasele animalelor sacrificate, cu
exceptia oaselor tubulare si ale spatelor, care se supun
prelucrédrii tehnice si oaselor vertebrale, folosite la prepa-
rarea sosurilor. Oasele se taie in bucaii cu lungimea de
5—6 cm. Oasele ovinelor, porcinelor si minzatului in prea-
labil se prdjesc in cuptor la temperatura de 150~-200°C
timp de 30—45 min. Grasimea topitd (pina la 18%  din
masa oaselor) se scurge si se foloseste la cdlirea legume-
lor etc. ' . A '

"Oasele crude pregitite se acoperd cu apd rece, iar oa-
sele prijite —cu apd caldd (70—90°C) in raport de 1:4,
sé incilzeste pini la fierbere si se fierbe in clocote mici,
indepdrtind periodic spuma si grisimea. Bulionul din oa-
sele de vitd se fierbe 3—4 ore, din oase de porc si vitel —
9—3 ore. Pentru a conferi bulioanelor aromad cu 40—
60 min pini la sfirsitul fierberii in ele se pun rddicinoa-
se aromatice tdiate, morcov si ceapd coapte fird grasime
“pinia la culoare maro-deschisa, iar tulpinile de {elind, ma-
rar, patrunjel — cu 20—30 min pin& la sfirsitul fierberii.
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Pentru, prepararea bulionu!:i de carne si oase se folo-

'seste’ carnea de vitd (spata, partea de sub spatd, capul

de piept, bletul), carnea de vitel (pieptul), carnea de ovi-

ne (spata, pieptul), carnea de porc (spata, gitul, pieptul).

Carnea in bucdti cu masa de 1,5—2 kg se introduce in bu-
lionul de oase {inind seama de patrunderea concomitenta
a_carnii si oaselor. Termenii de fierbere a cdrnii: de vitad
este de 2—2,5 ore, de ovine §i procine — de 1,5—2 ore.

In procesul de fierbere a cadrnii-in bulion trec in mediu
2,2Y% de substante solubile -{in raport cu greutatea car-
nii), inclusiv: proteine — 0,19% care formeaza spuma, alte
substanje organice — 1,55% si compusi minerali — aproxi-
mativ 0,55%. v
_ Bulionul de peste. Bulionul se fierbe din peste si din
deseurile alimentare de peste. Din capetele de peste se
indeparteazi branhiile si ochii. Capetele mari si oasele se-
taie in buc#ti. Deseurile de peste bine spdlate (capete,
oase, piele, inotdtoare) se pun in marmite, se acopera cu
apa rece, se pun ceapa si rddacinoase aromatice, se aduce
pini la fierbere si se fierbe timp de 50—60 min, micgo-
rind intensitatea incilzirii. La fierberea bulioanelor din
capete de sturioni la o ord dupd inceputul fierberii ele se:
scot, se separad carnea, iar cartilajele continuid sa se fiar-
b4 pind la inmuire. Bulionul pregatit se strecoara. In bu-
lion trec aproximativ 30% de substante azotoase si 0,45%
de substanie minérale. Masa principald a substantelor
azotoase o alcituieste glutinul.

Bulion de pasire de casdi, Pentru prepararea bulionu-~
lui se folosesc oase, organe (inimi, stomacuri, gituri, ca-
ete picioare, aripi, pielea gitului) si carcase intregi de
pasare. Oasele se taie in bucd{i mici, caipasele se faso-
neazi, se acoperd cu api rece, se aduce pind la fierbere
si se fierbe 1—3 ore in clocote mici, indepértind spuma
si grasimea. Cu 30—40 min pind la finisare se introduc:
radacini de patrunjel, morcov, ceapa. Bulionul finisat se-
strecoard. In cazul fierberii concomitente a produselor
mentionate mai intii se fierb oasele si organele, iar apoi
carcasele pdsdrilor. Duratele de fierbere :a pdsarilor: ga-

-ini — 2—38 ore; giste, rate, curci — 1—2 ore.

Zeami de ciuperci. Ciupercile uscate se aleg, se spald,
se macereazd in api rece (1:7) timp de 2—4 ore §i se fierb
in aceiasi api firi sare. Zeama se strecoara. Ciupercile
se spald si-se folosesc la prepararea supelor. Zemurile de-

8 N. 1. Kovaliov 113;" :



ciuperci confin o cantitate mare dc.aminoacizi liberi si
alte substanfe azotoase. ) ' :

Bulioane concentrate, Aceste bulioane sé prepari din
oase, carne si peste. Dintr-un kilogram de oase, produse
de carne sau deseuri alimentare de peste se obfine 1 | de
bulion. .

Bulion de oase concentrat, Acest.bulion se pregiteste
in conformitate cu conditiile tehnice TY28—24-—83. Oase-
- le alimentare maruntite se asazi in vase functionale El
65 (CT C B 763—77) in strat de pind la 6 cm si se pri-
jesc in cuptor la temperatura de 285°C timp de 30 min).
QGrasimea se scurge (pind la 9,5% din masa ocaselor ne-
to). Apoi bulionul se fierbe in marmite timp de 5 ore, in-
departind periodic spuma gi grdsimea de la suprafata lui.
Bulionul se toarnad in vase funcfionale El 150 si se rices-
te. Bulionul rédcit are consistenta unui jeleu, durata lui de
pdastrare este de 48 ore la temperatura de 4—8°C. _

Industria livreazd blocuri. congelate de oase mdarun-
{ite pentru prepararea bulioanelor. Aceste blocuri de semi-
fabricate pentru bulioane se decongeleazi in aer timp de
2—3 ore, apoi masa de oase maruntite se prédjeste, se
scurge grdsimea, se adaugd apd in raport de 1:4 si se
fierbe.

, 1.3. Supe drese
- Reg'uli generale de preparare a supeldr drese. Supele

drese se prepard pe baza bulicanelor si a zemurilor de le-
i .gume. Produsele, care s€ {ntroduc in supe in procesul pre-

fieotin g ’”

Ppardrii lor, se nufiiesc garnituri. In calitate de garni-
lurl pentru supele drese servesc Iegumele, crupele, legu-
minoase, preparateie fdinoase. La prepararea multor supe
drese se adaugi fdina dextrinizatd ca material de legitu-
rd. In plus, fdina ridica valoarea calorici a supei.

~La prepararea supelor drese se respectd un sir de re-
guli generale. ' o
- Infaactie de varietatea supei legumele se taje: pai —
pentru supele rasoinik, supele cu tditei, fidea, boMu
exceptia borsului de flota,

———trs

eterice, pentru pasirarea cidrora morcovul si ceapa se Blds
enesc. Pentru rumesire se foloseste 10—15% de grisi-
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pentru care legumele se taie
lamele patrate), sci din varzid murati; cuburi mici (3=""
5 mm)— pentru sci din varzia muratid tocata. Poad ot afe
efetele tuturor supelor drese includ legume aroma- -
-tice: morcov, ceapd, felind. Aceste legume contin ulejuri

S

v
”

grasimii nu trebuie sd depdseascd 110°Cy In procesul ru-
. menirii carotena morcovului se solubilizeazd in grasime,
ceea ce contribuie la asimilarea ei si conferd grasimii cu-
loare frumoasd portocalie.{Pdtrunjelul, {elina si pastirna--

cul nu se rumenesc}t deoarece tileiurile eterice continute in-

ei se pdstreaza b,in§‘J in procesul de ,'fiérbere. Masa :%

nitd poartd denumirea de condiment de supa. S il

 QGarnitura supelor cuprinde ca reguld citeva feluri de
produse, deacea ¢le se pun la fiert in ordinea- duratei de-
péatrundere astfel incit sa fie padtrunse concomitent spre
sfirsitul fierberiigPuratele de fierbere a difgéigg produse:
sint prezentate in refetare. Legumele r #He se pun in
supd cu 15—20 min pind la sfirsitul fierberii, iar mirodeni-
ile —cu b—10 mi_rlljfn scopul reducerii pierderilor de sub-
stanfe aromatice. Joate produsele se pun in lichidul clo--
cotit (apd, bulion)} In acest caz se inactiveazd imediat
enzimele, care oxideazd vitaminele, i astfel ele se péds-

.treazd. \In procesul fierberii nu se cuvine si se adauge
ul

apd in bulion. _—

{Daca retefa supei include cartofi si produse, care con-
fin acizi (castraveti murati varzd murati, pasti de rosfi,.
madicris) sau otet, atunci ele se pun la fiert dupi ce car-
tofii vor fi patrunsi aproape deplinf Aceasta este cauzat
de faptul, cd in mediu acid transformarea protopectinei
in pectind decurge incet si legumele nu se inmoie.

La prepararea supleor se foloseste fdind .de calitate
superioard sau de calitatea I-a. Ea se dextrinizeazd fari

.- grasime, se raceste, se delueazd cu o cantitate micad de
bulion sau ap4,

e strecoard si se introduce in supd la
sfireitul ferberii {Cy f3ind se dreg ca reguld sei din

A > = +
za muratd, borsurilef}Supele se fierb in clocote mici. La
servire in supele drese se incorporeazid produse ‘de carne
$i peste, smintind, verdeatd. La supele drese se pot servi
pateuri si copturi kulebeaka din aluat dospit si in foi’.]
-~~~ Supele drese sint bucate traditionale ale buc#tiriei po-
i pulare rusesti. Sortimentul lor este foarte vast.
" Sci se prepard din varzd albd (proaspdti si mu-
ratd), varzd creatd, rdsad de varzd, urzici tindrd, micris,
‘spanac. La prepararea ciorbelor se {folosesc deasemenea
semifabricate de productie industriald, -care reprezinti
varzd indbusitd cu ceapa rumenitd, morcov si rddidcinoa-
se albe, la care-s addugate pastid de rosii, fdini, zahir si
mirodenii. o : .
La intreprinderile de semifabricate se prepard varzd
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.albd proaspitd, tdiatd si blansatd (TY 28—16—83). Var-
za .se taie in masina de tdiat legume si se blanseaza in
-marmite cu insertii perforate... Stratul de varza nu tre-
-buie si depdseascd 5 cm, temperatura apei— 90—95°C
durata tratdrii — 3 min. Varza blansatd 'se raceste in
vase functionale E1 200 pind la temperatura de 6—8°C
8i se poate pdstra pind la 12 ore la temperatura de 4—

8°C. o
"~ - Sci din varzi proaspitd. Refeta supei sci de varza
~proaspédtd confine varza albd sau creafa, cartofi, morcov,
‘ceapd, patrunjel, uneori in ea se adaugd rosii proaspete
'sau putin pireu de rosii. Acest preparat se. pregiteste si
"fara cartofi, dregindu-l cu fdind dextrinizata.

Varza contine 5,7% zaharozi, 0,6—2,7% proteind si
reprezinti o sursi prefioasi de substanie minerale. Con-
tinutul vitaminei C variazi in limitele 3—97 mg% si con-
' stituie in mediu 30 mg%. Inafard de vitamina C in var-
z4 se contine carotend, tiamind si riboflavind, vitamine
PP K, P. Vitamina C din varzd se pdstreaza bine in pro-
cesul tratdri primare. In procesul de fierbere-a supei sci
de varzi se extrag peste 50% de acid ascorbic. Concentra-
tia ei in lichidul de fierbere este joasd si deacea vitamina
se oxideazi repede. De exemplu, dupd 3 ore de pédstrare a
supei se distrug pind la 60% din vitamina iar dupd 6
ore — pini la 80%. i '

La prepararea sci de varzd proaspatd varza se taie
patrate - (2—3 cm), iar cédpdiinile mici de varza timpu-
rie — felioare de 5—6 cm impreund cu ciocanul.

- Morcovul si ceapa se taie felioare si se rumenesc. In
" bulion sirat si clocotind sau apd se pune varza, se lasd
sd dea in clocot, se adaugi rddicinoase $i ceapd rumeni-
te si se fierbe in clocote mici timp de 20—30 min. Cu 5—
10 min pind la sfirsitul fierberii se pot adduga rosii proas-
pete tdiate felioare. Daca sci se fierbe cu cartofi, atunci
ei se taie felioare si se pun in bulionul clocotit dupa var-
Za. : .
Varza timpurie se pdtrunde mai repede, deacea ea se
pune la fiert impreuna cu cartofii. Sci de varzd proaspé-
td poate fi servit cu pateuri, brinzoaice, pldcinte kulebea-
“ka etc.

- Sci de varzd muratd, Refeta acestor sci contine: varza
muratd, morcov, pitrunjel si ceapd. Ei se dreg cu fdind
dextrinizatd. Reteta unor varietdti de sci de varzd muratd
cuprinde deasemenea si cartofi. , '

Varza muratd trebuie sid contind pina la 1,8% de acid
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lactic. Folosirea varzei cu aciditate mai inaltd nu este de
dorit, deoarece ea trebuie stoarsi si chear spalata, cea
ce duce la mari pierderi de substantie nutritive. Acidul
lactic pe lingd faptul cd posedd activitate biologic#d, mai
contribuie $i la normalizarea microflorei intestinale. Ea
este un puternic stimulent al secretiilor gastrice.

Varza muratd coniine in mediu aproximativ 20 mg%
de vitamina C.In procesul de fierbere al supelor sci ea
se pdstreazd suficient. Insi trebuie sd refinem, cd incil-
cérile tehnologiei stabilite pot duce la pierderi considera-
‘bile ale vitaminei C: la spilarea varzei cu aciditate cres-
cutd — pind la 60%, in procesul de pistrare a varzei fi-
rd zeamd (moare) timp de 3 ore — pinid la 30—35%, con-
gelarea si decongelarea ulterioari a varzei murate dimi-
riveazd continutul vitaminei C cu 20—419,.

L Varza muratd pentru sci se indbusi in prealabil. Pen-
‘tru aceasta bucitile mari de varzi murati se taie supli-
mentar, apoi se pun in oald si se indbusi cu grisime, pas-
td de rosii si putin bulion timp de 1,5—2 ore. Cu 10—15
min pina la sfirsitul indbusirii la ea se adaugd morcov,
ceapa si pdtrunjel rumenite. Legumele se taie pai, iar pen-
tru sci de varza tocatid — cubusoare méirunte.

In bulionul clocotit se introduce varza indabusita si
legumele, se fierbe in clocote mici aproximativ 30 min, se
adaugid fdind dextrinizatd diluatd, mirodenii si se fierbe
incd 10—15 min. Dacd sci de varzi muratid se prepara
cu cartofi, atunci ei se introduc in bulion in primul rind,
se fierb aproximativ 15 min, dupi care se adaugd varza
indbusitd si se fierbe dupd cum e descris mai sus. . _

Sci de varzd muratd se prepard pe baza bulioanelor
de carne, peste si ciuperci Seci preparate ne baza bulicna
lui de carne se poate servi cu carne. In acest caz se folo-
seste carne grasad de vitd si porc.

-Sci preparate pe baza bulionului de peste se servesc cu bu-
cati de peste fiert, cartilaje si carne din capetele pestilor
de nisetru, cu pietrosei. ‘ .

$ci pe baza zemei de ciuperci se servesc cu ciuperci fier-
te tdiate, uneori in ei'se adaugi bucdti de carne prijita
(sci de Neva). \ ‘ '

Sci de Ural se prepard la fel ca si sci de varza muratd
fara cartofi, insd se adaugd crupe de arpacas fierte apar-.
te. Pentru aceasta crupele se aleg, se toarnd api fierbin-
te (la 1 kg crupe— 31 apd), se sireazi si se fierbe pina
‘la patrundere deplini. - ) S

Toate varietdtile sci de varza murati pot fi drese cu
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usturoi tocat. La ele se servesc brinzoaice din aluat in foi
sau dospit, crupenikuri sau casid granulati de hrisca.
S¢i sutociniie — reprezinti o varietate a sci de varza
muratd cunoscutd in Rusia din timpuri istorice. Pentru
pregitirea lor varza se taie mirunt si se indbusa aproxi-
mativ 4 ore. Se adaugi morcov si ceapd rumenite, rad3ci-
noase albe, pastd de rosii i se indbusd incd o ord. Varza

‘poate fi indbusitd impreuni cu oasele afumiturilor de porc.

Apoi sci se prepari obisnuit. : .
~ In ulcele de lut se asazd bucdti de carne grasa fiarta

~{capete de porc, piept de bovinid 5. a. m. d.) se acopera

cu sci gi se adaugd usturoi tocat. llcelele se acopera cu
‘aluat in foi intins, suprafata se unge cu ou si sci se coace
‘In cuptor. Sci se serveste in aceiasi ulcici separat se ser-
veste verdea{d, casad granulatd de hrisca si smintina.

$ci verde. Acest fel de sci se prepari din maécris si spa-
nac sau uneori cu urzici tinird. Sci poate fi preparat si
pe baza mdcrisului singur.. Inafarid de aceasta retetele
acestor fel de sci includ cantitdti mici de pétrunjel, cea-
pa, ceapa verde. Sci verzi se prepard cu si fard cartofi.
Ei sint o sursd prefioasi de vitamina C, caroteni si mic-
roelemente. ~
' Mdcrisul contfine o cantitate considerabild de acid oxa-
lic si de sdruri acide ale acestui acid, care contribuie la
depunerea sérurilor in organism. Deacea acest fel de sci
sint excluse dintr-un sir de diete curative (NNe 5, 7, 10),
sint limitate in alimentatia copiilor $i a oamenilor de vir-
std inaintata. ‘ :

“Confinutul acizilor organici in sucul celular al spana-

™

cului este nefnsémnat snre decschire de imacris. Deacea tu

scopul péstrdrii culorii, spanacul si micrigul se supun
tratarii termice separat: spanacul se fierbe in bulion, iar
mdcrisul se fierbe inabusit. Verdeata pregititd se pasea-
zd impreund cu sucul si ambele pireuri se unesc. Ceapa
se taie marunt si se rumeneste cu grédsime. Apoi se ada-
ugd ceapd verde tdiatd marunt. In bulionul clocotit se
introduc cartofii, si peste 15 min — ceapa rumeniti si pa-
trunjelul. Dupid aceasta se adaugd pireul de spanas si
mdcrig gi se fierbe Tncd 15—20 min. La servire oul fiert
tare sau «in pungi» se pune in farfurie, smintini se ser-
veste aparte sau deasemenea se pune in farfuria cu sci.
In bucétiria populard rusid este cunoscut deasemenea
$ci de Rahmanov, care se prepari pe baza zemei de peste
$i se serveste cu bucidtele de peste fiert sau prijit. -
Borsuri. Componenfa de bazi a borsurilor este sfecla.
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Retetele borsurilor cuprinde deasemenea varzd (proaspa-
'td sau muratd), iar multe din ele —si cartofi. In afard
-de ;aceasta la prepararea borsurllor se foIosest_e ceapa,
morcov, rddicinoase albe si pireu de rosii. O astfel de
‘gami de legume asigurd preparatelor gust si aromé deo-
sebite. Este foarte pretioasd componenta minerald a bor-
surilor: .raportul compusilor fosforului si ralciului este
apropiat de cel optim, iar dupd continutul microelemen-
telor ele depiasesc mult alte supe drese.

Pigmentii sfeclei (betacianele) confera preparate]or cu-
loare frumoasa si sint active din punct de vedere biolo-
.gic. Cel mai important din ei— betanina — este instabil
la incdlzire si pentru evitarea_distrugerii lui la fierberea
borsurilor este necesar de respectat un gir de reguli. Be-
tanina se distruge cu atit mai repede, cu cit e mai micd
_concentratia. ei. Deacea tehnologia prepardrii borsusilor
-prevede operatii, care asigurd concentratia inaltd a beta-
ninei si pastrarea culorii ei. E necesar de tinut cont de
faptul, cid acest pigment este mai stabil in mediu acid.

L§jecla pentru borsuri se prepara in citeva moduri: se
taie pai sau felioare, se pune in tigaie, se adaugd api
fierbinte sau bulion (15—=20%) din masa sfeclei si se
brezeazi timp de 30—40 min. Cu 10 min pind la pitrun-
derea -deplina se. adauga pireu de rosii si ofet, incalzirea
se slabeste pentru a preveni volatilizarea ofetului. Bre-
zarea sfeclei tdiate marunt cu otet contribuie la péstrarea
-culorii, insd lungeste durata tratédrii termice. Aceasta se
exphca prin faptul, cd viteza de descompunere a prototecti-
nei depinde de reactia mediului. La sfecld scindarea pro-
topectinei se incetineste pe méisura reducerii valorii pH
de la 7 pind la 5,1. Scindarea_protopectinei se intensifica in
mediul cu valoarea pH sub 5,1
_ Siecla se fierbe curafita si mtreaga cu otet sau necura-
tita fdrd otet. Sfecla ricitd se curdta, se taie pai sau feli-
oare si se pune in bors concomitent cu legumele rumenite.
- In conditiile prepararu in masd pentru a asigura fi-
‘nisarea borsului pe mésura realizdrii lui si a evita pistra-
rea indelungatd a preparatului pregitit pe distribuitor, se
prepara ca regulid condimente pentru.bors. In acest scop
sfecla se spald, se taie pai si se rumeneste cu grasime.
Apoi se. adauga bulion (8—10% din masa sfeclei), otet,
zahdr, pireu de rosii si se brezeazd in vas acopent cu
“capac de.la.20—30 min (rddicinoase.tinere) pini la 1—
1,5 ore (rdddcinoase mature). Sfecla de culoare intuneca-
ta poate fi brezatd fird otfet cu pireu de rosii. Inainte de
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sfirgitul brezarii se adaugd morcov si ceapd rumenite, ra-
dicinoase albe. Industria alimentarid deasemenea livrea-
za condiment pentru borsuri. ‘ :

La intreprniderile de semifabricate se prepara sfecld
indbusitd pentru bors (TY 28-—10—83). Sfecla se taie pai,
se unegte in tigdi cu pireu de rosii cdlit, se drege cu za-
hér si ofet de 3% si se brezeazd timp de 1,5 ore. Se tre-
ce in vase functionale (E1) si se rdceste. Durata de pis-
trare a sfeclei brezate .este de 96 ore la temperatura de
4—8°C. La prepararea a. 100 1 de bors se consumi 18,6 kg
de sfecld brezatda. : P

- Pentru a conferi borsului culoare mai pronuntata se
preparad culoare de sfecld: sfecla sau cojile ei bine spila-
te se miruntesc prin rdzdtoare, se acoperd cu apd, se adau-
ga otet, se incdlzeste pind la fierbere si se macereazi
aproximativ 30 min. Infuzia se filtreazd si se adaugi in
- bors. : : S

- Pentru prepararea borsului in bulion se .introduce var-
.za prospata hacuita, se incilzeste pini la fierbere, se adau-
ga cartofii (dacéd sint previdzuti de retetd) si se fierbe 15—
20 min. Apoi se adaugid condiment pentru borsuri, faini
dextrinizatd diluatd (dacd este prevazutd de refetd), mi-
rodenii $i se fierbe 5—10 min. Legumele rumenite pot fi
puse in bors cu 10—15 min pini la finisare, dar nu addu-

.gate la sfecla brezatd. Daci borsul se fierbe cu varzi mu-

ratéd, ea se brezeazi in prealabil. :

Bors de Moskova. Borsul se prepard pe baza
bulionului, in care s-au fiert afumaturi (sunc# fiartd-afu-
matd de Tambov, de Voronej) sau oase de la ele. Borsul
se serveste cu carne de vitd, sunca si crenvursti (garnitu-

S X 1

a A badn Afba o~ XLt 1o
rd de carne}. Predusele de carnc sc taic citc o bucdticd la

portie, se acoperi cu bulion, se fierb 3—4 min si se. pun
in borg. Borsul se serveste in farfurii sau strdchini pen-
tru supe. - _ v

Bors de flotd. Borsul se prepard si se serves-
te cu bacon sidrat fiert, sau piept afumat ori antricot de
porc tdiate cite 1—2 bucétele la portie.

Bors ucrainean. Borsul se prepard si se serves-
te cu carne de porc. La prepararea lui se acordd mai pu-
tind atenfie péastrarii culorii sfeclei, deoarece borsului ii
dau culoare rosiile (pireul de rosii) prijite si morcovul.
Aroma specificd ii conferd borsului usturoiul, care se pi-
seazd cu sldnind si se introduce in bors la sfirsitul fierbe-
rii. Concomitent cu el se adaug# ardei grasi si mirodenii.
Borsul se serveste cu pampuste cu usturoi. Ele se prepa-
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ra din aluat dospit. Din aluat se fac balonase cu masa de
30 g, se asazd pe tave de cofetdrie unse, se lasd 20—25
min pentru ca sd creasci si se coc la temperatura-de 250—
270°C timp de 7—8 min. Pampustele se monteazi cite pat-
ru pe farfurioara de pateuri si se stropesc cu sos, pentru’
prepararea cdruia usturoiul se freacd cu sare, se ameste-
¢d cu ulei vegetal gi cu apd fiartd si rdcita. o
Prepararea borsurilor din sémifabrica-
te. Intreprinderilor de alimentafie publicd 1i se livreazi .
condiment pentru borsuri (OCT 18—51-~71) refrigerat ra-
pid sau conservat. In componenta condimentului pentru
borsuri intrd: sfecld, morcov, ceapi, rddicinoase albe, pi-.
reu de rosii, grdsime, zahdr, mirodenii raportul cirora es-
te apropiat de refeta borsului., Toate'produsele sint pit-
runse deplin. Borcanele cu condiment pentru borsuri con-

;servab se spald cu apa calda. si se deschid, iar blocurile

congelate se elibereaza de peliculd, pentru care ele se
imerseazd pe 1—2 min in apa fierbinte (60—70°C). Con-
dimentul pentru borsuri se pune in tigaie firid a-1 decon-
gela, se acoperd deplin cu bulion sau api si se incdlzeste
pind la decongelare deplind, amestecind periodic. In aceas-
td stare ea se introduce in bors. o - v
Condimentul pentru borsuri poate fi folosit pentru con-
dimentarea oricdrui bors. : ' :

Pentru prepararea borsului in bulion se introduce var-
za, cartofii $i alti componenti, apoi se adaugi condimen-
tul pentru borsuri si se mai fierbe incid 10—12 min in clo-
cote mici. Se serveste in corespundere cu refeta. Particu-
laritdfile prepararii unor borsuri sint expuse mai jos.

Particularititile prepardrii

Se adaugd cartofi, se prepari fiari varzi
Se 'prepard cu gi fiArd cartofi, se adaugd
desrefine fierte sau prijite si tiiate
Se drege cu f#in¥ dextrinizats, se preparé
cu varzd si cartofi ’
Se prepard cu cartofi gi varzi, sfecld si

varza se tale cubusoare, se serveste cu
bacon

Borsui’i
Cu carfofi

Cu debretine

Cu cartofi si
varza

De flotid Se prepard cu sau fir# cartofi, se serveste
- cu galuste de fiina

Cu géluste Se adaugd fasole fierte, se serveste cu peri-

o soare de carne S

De Siberia Se prepard.cu cartofi, se adaugd mdicris si

. spanac tdiati, se serveste cu ou

Verde Se prepard din sfecld tinird impreuni cu

Estival vrej S o

Ucrainean

Se prepard cu cartofi, usturoi, sldnina
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Borsurile se servesc cu smintind si verdeatd. La ele se

servesc brinzoaice, pateuri; krupenikuri. Borsurile se pre-

pard cu carne de bovine, ovine, de porc, cu giscd, sunca,
piept afumat, antricot de pore, sldnind, crenvursti debre-
{ine si vegetariene. ; .

" _Rasolnikuri, Particularitatea distinctivd a rasolnikuri-

- lor esté acea, ci -in refeta lor sint incluse castraveti mu-

rati, ceapd, praz si raddcinoase albe (pédtrunjel si in ma-
joritatea cazurilor telind, pastirnac). Reteta unor tasol-
nikuri include cartofi, crupe (arpacas $. a.) si varzd. Du-
pad c¢ontinutul de siruri minerale prefioase $i vitamine, su-
pele rasolnik cedeazd mult borsurilor si supelor gci. In-

"84 adfujgarea verdejei de micris si pdtrunjel ridica conti-

nutul vitaminei C in ele. , . o
" Pentru prepararea supelor rasolnik castravetfii murati
se curdtd de coajd si seminje grosolane, se taie romburi

' $i'se fierbe in#busit cu o cantitate micd de bulion sau apa

timp de 10—15 min. , :
Cojile si. semintele se acoperd cu apa, se fierb, se stre-
coar#.si cii zeama objinutd se drege rasolnikul dupad gust.
Ceapa si prazul se taie pai (semiinele) si se calesc cu
ulei: ‘Ridicinoasele albe si morcovul se cur#diid, se spald
si se taie mirunt. Morcovul tdiat marunt se rumeneste.
"Rasolnik de Leningrad. Arpacasul se alege,
se spald, se acoperd cu ap# fierbinte in raport de 1:1 i
se opdreste aproape pina la pitrundere deplind. Crupa
pregdtitd se introduce in bulion si se fierbe 30 min, se
adauga cartofii tdiati felioare, ridacinoase albe, iar apoi
ceapi si morcov rumenite, mirodenii, castravefi murati
fierti prin indbusire si se fierbe totul pind la patrundere.
Rasolnikul se drege cu moare si sare. Se serveste cu car-
ne, rinichi, pasidre de curte sau fdrd produse de carne.
La servire se adaugd smintind si verdeatd. Rasolnikurile
se prepard deasemenea cu crupe de griu, ovaz, orez fdra
un tratament termic prealabil. :
" Rasolnik de casd. Se prepara la fel ca si rasol-
nikul de Leningrad, insi fard arpacas. In bulionul cloco-

‘tit mai-intii se introduce varza hicuitd, iar apoi — carto-

fii tdaiatt bare.

Rasolnik de Moskova. Rasolnikul se prepard
cu gdind, organe de pasidre sau rinichi de bovine. Rejeta
lui ‘include castraveti, rddicinoase albe si ceapad (ceapd
uscatd si praz), macris, spanac.sau salatd. Rasolnikul se
drege cu liezon. Pentru aceasta la gilbenusurile crude de
ou se adaugi treptat lapte fiert rdcorit (60—70°C), se

124

1. carrorr | [castraver: muraps

[orcov | [eensd | [rAvkcimonse aLae |

" E COATK |
QfMlNrE -

: SI:

v

. BPALARE

s
Al

TAIERE

[PcXizre Pacoed|

I

- SPALARE

| [Fieraz Py Msu}/ﬂd

3
:
LS

TAIERE

CALIRE

"@wj [ DEXTRINIZARE}—{ DILUARE )/

CONDIMENTARE

,M/Rooé)w/ -t

T veroEATA

SERVIRE

I3

- QARE

WTINA

n

|sm

for rasolnik

Des. 37. Schema ’p;'eparé‘rii' ‘supé



-amesteci bine si se incidlzeste atent pe baia de apd pina
1a ingrosare. Apoi amestecul se strecoard si se incorpo-
reazd in rasolnikul récit pin3 la temperatura de 65—70°C,
- pentru a preveni coagularea proteinelor.

Rinichii de bovine se taie de-a lungul si se macerea-
Za in apd rece timp de 3—4 ore. Rinichii pregati{i se aco-
perd cu api rece, se aduc pind la fierbere si se fierb 5—
"10 min. In procesul fierberii din rinichi se indepéirteaza
bazele purinice, amoniacul, -acidul uric, si alte substante
nocivesi cu miros péatrunzdtor. Dupd fierbere apa se scur-
ge, se spald rinichii, se acoperd din nou cu apd fierbinte
si se fierbe pind la patrundere. Bulionul strecurat se folo-
seste la prepararea rasolnikului. :

Morcovul, ceapa si rddécinoasele albe se taie pai, se

“rumenesc si se introduc in bulionul clocotit. In acelasi
timp se . .incorporeazid castravefii fier{i prin indbusire si
. se fierb 5—10 min. Se adaugid verdeatad tdiatd, mirodenii,
. sare si se fierbe pin3d la patrundere, apoi se réaceste pinid
.1a temperatura de 60—70°C. La servire in rasolnik se in-
corporeazid produse de carne si se toarnd liezon. La ra-
solnik se servese brinzoaice, insd in brinzd nu se adaugd
‘zahdr. . o

Rasolnik din semifabricate. La prepara-

rea acestui fel de rasolnik se foloseste condiment pentru
_supe -conservat sau congelat (OCT 18—51—71). Reteta
‘lui include morcov, castraveti murati, ceapi, rddicinoa-
" se albe tdiate pai si cdlite cu grdsime. Tehnologia prepa-
rdrii rasolnikului din semifabricate este similara tehnolo-
giei de preparare a borsurilor. :

In afard de aceasta la intreprinderile de prefabricare
din ramura alimentatiei publice se fabricd castrave}i mu-
rafi tdiafi si fier{i indbusit (TY 28—16—83). Castravefii
:se taie pai cu ajutorul masinii de taiat legume si se fierb
prin inabusire in vase functionale El1 65, addugindu-se
apd (109% din masa castravetilor) timp de 10 min. Se
Tadcesc in acelasi vas. Durata pédstrdrii — 24 ore la tempe-
ratura de 4—8°C. ‘

Supe de tip soleanka. Acest grup de supe se
distinge prin gust iute $i aromé puternicid de condimente.
Ele se prepara pe baza bulioanelor de carne, peste sau
-cuiperci. Gustul jute este cauzat de faptul, cd in reteta su-
pelor soleanka intrd castraveti murati, pireu de rosii, mas-
line verzi si coapte. Pireul de rosii contine substante co-
lorante (licopin si carotend), care la célire se dizolvad in
grédsime, conferindu-i culoare frumoasai.
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Pentru a prepara-supe soleanka ceapa se taie mirunt
' se rumeneste, se adauga pireu de rosii $i se continud ci-
lirea. impreund (pireul de rosii poate fi cilit separat).
Castravetii murati se curdf{d de coaj3 si seminte si se taie
felioare, apoi se fierb tnabusit cu bulien. In bulionul clo-
cotit se incorporeazi ceapa cilitd cu pireul de rosii, cas-
travetii fierti prin indbusire, mirodenii: capere, préduse de
carne (carne, suncd, crenvursti sau debretine, rinichi de
bovine, carne de pasire 5. a.), fierte in prealabil si tdiate

14

10 min. In soleanka preparati se incorporeazd masline
verzi sau coapte fard sinmburi.
.. Supele soleanka se servesc cu verdeats tdiata marunt.
Soleanka de carne si cea de ciuperci se serveste cu smin-
tind, iar cea de peste — cu o felioard de [&miie firi se-
minfe si coaja. Cu limiie poate fi servitid si soleanka de
carne. o '
Soleanka de garniturd de carne (sbor-
nata). In soleankd se incorporeazi o garnituri de car-
ne, care cuprinde carne fiartd de vitel sau bovini, sunca
_fx.art‘a afumatd sau fiartd, crenvursti sau de bretine si ti-
nichi de bovine. Solneaka se serveste cu smintini, o fe-
??vara de lamiie curafiti de coaji si cu verdeatd marun-
its. o ’ " ’
Soleanka de casid. Soleanka se prepard cit car-
tOAflL care se taie cubusoare si se fierb in bulibn a‘proabq
pina lg patrundere, iar apoi se prepard la fel ca si celelal-
te varietdti de soleanks.
. Soleankd din pasire si vinat In aceas-
td soleanka se Incorporeazi carne fiartid sau prdjita (de

- curea, giscd, ratd, ierucd. potirniche, fazan) in locul gar

niturei de carne.

Soleanka de peste. Soleanka se prepari
baza bu.hor.l‘.ului de peste si se serveste cu carnle)a d% pesfe(?

) Stu.rlo.n_u trasati cu piele fira cartilaje sau fird piele
$1 cartilaje se taie cite 1—2 bucd{i la portie, se blansea-
za timp de 1 min si se spali. o ’ :

Pestuv cu schelet osos (batog, biban de mare S. a.) se
t{anseaza in file cu piele firs oase, se taie cite 1—2 bu-
catele la portie si se fierh tndbusit in bulion.

. -8 Prepararea porfionata se asazi in strichini de su-
pa _bu.eatx. de.peftev ceapd si pireu de rosii cilite, castra-
veti fierti prin indbusire si se fierbe pind la pitrundere
dfaplma. La sifrgitul’ fierberii se’ adaugi capete de peste
(in cazul ¢ci bulionul e preparat din capete de sturioni).
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lamele. Soleanka se aduce pind la fierbere@i se. fierbe 5—



La servire se incorporeaza mésline coapte sau verzi  fars
“stmburi i o felioard de ldmiie curafitid de coaja.

- Seleankd de Do'n. Soleanka se prepard din stu-
rioni, o parte din pireul de rogii se substituie prin rosii
proaspete si, in afara de ceapa, se adauga morcov cilit
si rddacind de patrunjel tdiate cercuri. La prepararea por-
txonata in bulionul clocotit se introduc legume calite si
pireu de rosii, bucat1 de ‘peste fiert, castravetx flertx prm
indbusire, capere si se fierbe 10——15 min. Cu 5 min pina
la sfirsitul fierberii se introduc rosiile prospete tdiate cer-
curi, mirodenii. .

La prepararea in masa pestele se fierbe separat pind
1la patrundere si se: 1ncorporeaza in soleankd la servire.
. Soleankd de ciuperci. Soleanka se prepard
pe baza zemei de ciuperci. Ciupercile proaspete sau usca-
‘te se fierb, se clatesc i se taie .mdrunt. In zeama clocoti-
ta se mtroduce ceapa si pireu de rogii cilite castraveti
-murati taiafi felioare si fierfi prin inabusire, capere, ciu-
perci tdiate madrunt si se fierbe citeva minute. Soleanka
‘se serveste cu smintind, masline coapte sau verz:

Supe de cartofx si de legume. Acést grup
al SUp rese include supe de cartofi sall dé cartofi cu
-alte legume (varzd albid sau conopidi, ridiche de toamna,
broajba s. a.), cu crupe, paste fdinoase gi supe de legume
fard cartofi. Cartofii- si legumeéle se taie felioare, sferturi
sau cercuri. Forma de tdiere a legumelor este determina-
ta de felul produselor addugate: dacd se adaugi paste fii-
noase, legumele se taie bare, pentru supele cu fidea — pai,
cu concernitrate de supe — bucdfele 5. a. m. d.

Réadacinoasele (morcovul, patrunjelul) si ceapa se taie

‘pai, rosiile proaspete — felioare, conopida se desface in.

inflorescenfe mici, iar péastdile de fasole proaspidtd se taie
romburi. Supele de cartofi se prepard pe baza bulioanelor
de carne (de bovine, ovine, porc, pasdre, cozi de vitd, col-

" tunasi cu carne), zemuri de ciuperci (cu ciuperci uscate -

fierte) si a celor de peste.

Pentru prepararea supelor in bulionul clocotit sau in
‘apa se introduc produsele pregadtite in acea consecutivi-
tate, pentru ca sd se pdtrundd concomitent; cu 10—15

min pind la sfirsitul fierberii se introduce ceapa si morcov

rumenite, mirodenii.

Supa de cartofi. Supa se prepard pe baza buli-
oanelor de carne, peste si ciuperci. Morcovul si p#trun-
jelul se taie felloare sau bare. Morcovul se caleste, se
adaugd ceapd tdiatd mirunt si se cidlesc impreuni. Car-
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tofi’i sé taie bare. In bulioﬁﬁl ¢ cotit se introduc ce;ftofii

“se’ aduce pina la fierbere, se udaugad legumele calite si-

plreul de -rosii si.se fierbe 12—15 min. La sfirsitul fierbe-

rii se adaugi mirodenii. Supa se serveste cu.peste, produ--
se de carne sau ciuperci taiate pai si putin rumenite.

Supa de cartofi cu crupe. Morcovul si ré-

ddcinoasele albe se taie cubusoare mici, ceapa se taie ma-.

runt.. Rédicinoasele albe se cilesc, apoi se adaugi ceapa

.. §i se cdleste Impreund. In bulionul clocotit se introduc
crupe (arpacas, orez, mei), se fierb aproape pina la pa-

trundere deplina, apoi se adauga rdadacinoasele albe si

ceapa cilite, cartofii si se fierbe pina la patrundere. La

sf1r$1tu1 Ilerberu se introduc mirodenii. Dacé supa se fier-
be cu gris, atunci ea se cerne si se adaugid in. supa cu
10—15 min pind la sfirsitul fierberii, introducind-o in su-
vi{d subtire si mestecind supa continuu. -

Supid de cartofi cu paste fidinoase. Ra-
dacinoasele se taie: pentru supa cu taitei si macaroane—

~bare, cu fidea—pai; cu concentrat de macaroane — ste-

lute si cercuri. ,
‘Cartofii se taie bare sau sferturi. In bulionul clocotit
se introduc pastele fainoase si se fierb 10—15 min, iar

apoi se adauga cartofii. Fldeaua se pune la fiert dupa car--
‘tofi.

Zeamad pescareascd. Zeama de- peste se stre- .

coard, in ea se adaugd tuberculi intregi curdiiti de cartofi,
arpagicd sau cepe mici si se fierbe 15—20 min. Tuberculii
mari de cartofi pot fi t&8iati sferturi, iar ceapa — inele.
Apoi se introduc bucéifile pregitite de peste, iar cu 10—
15 min pind la sf1r§1tul fierberii — piper, frunze de da-
fin, sare.

Supe cu paste fdinoase, taltel de 'casa,
crupe si leguminoase. ‘

Pentru prepararea acestor supe se folosesc macaroane,

fidea, cornisoare, urechiuse, concentrate de supe, taitei de
productie industriald sau proprie, diferite crupe si legu-
minoase. Morcovul si ceapa pentru supele cu paste fdinoa-
se se taie pai, iar pentru supele cu crupe — cubugoare
mici. Supele se prepard pe baza bulioanelor si se servesc
cu carne de bovine, ovine, pasdre de curte si visverele ei,

conserve de carne, ciuperci. Supele cu Iegummoase pot £

preparate cu. plept afumat sau antricot.
Supd cu: tdifei de casaé.
se introduc rddacinoase rumenite i ceapd. Cind bulionul

-da dm nou .in clocot se adauga tditei mlrodenu si sare.

9 N. I. Kovaliov » ' ]29

In bulionul clocotit
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_Pentru pregitirea tiifeilor de casi la. fdind cernutd se
adaugd oua, amestecate cu api sirati si se frAmintd aluat

tare. El se intinde, se taie fisii cu lifimea de 4—5 cm.’

Cind fisiile de aluat se zvinteazi, ele se agazd una peste
alta si se taie méarunt. Uneori tiifeii se usuci.
Supe . cuieguminoase. Mazirea, lintea sau fa-

solea se alege si se spali. Deoarece legumincasele {cu

exceptia mazdrii curdtite) se patrund greu, ele in preala-

- bil se inmoaie in apd rece. Leguminoasele se introduc in

apd clocotitd sau bulion si se fierb aproape pind la péi-
trundere firi sare. Apoi se adaugd ceapd, morcov, ridi-
cinoase albe tdiate cubusoare imici si cdlite, sare si se
fierbe. pind la pitrundere deplini. Toate aceste supe se

. Prepard deseori cu piept afumat de proc. Supa de fasole

poate fi preparatd cu pireu de rosii. Supele se servesc cu
verdeata. o : ,

.Supa de mazire din concentrat, Concen-
tratul se framinti, se toarni apd calda, se mestecd minu-
tios, se completeazi cu api pind la normid s$i se fierbe
10—15 min. La servire in supi se introduce unt sau mar-
garind. A _ . o '

Supe de legume. Se prepard supe vegetariene
(cu apd, pe baza bulioanelor de carne, oase $i ciuperci,

‘sau pe baza amestecului de apid cu lapte. Componenta

garniturii de legume pentru supe poate varia in functie
de sezon. Ea poate include, in afard de cartofi $i rddaci-
noase, spanac, conopidd, bostan, dovleci s. a. Aceste supe
reprezintd o importanta sursi de substante minerale va-
loroase si vitamine. Ele se servesc cu pateuri, pldcinte
cu-carne (kileheaka) ci sea ce ridick considerabil

rea caloricd a supelor. Dac# supele de legume se prep
cu lapte (50—609 din cantitatea de apd), atunci el s

[ -~
1

O
ar

M R

fierbe si se introduce la sfirsitul fierberii.

La prepararea acestor supe legumele se taie felioare,
bare, pai; cartofii — cubusoare, bare; varza alba — patra-

tele, iar conopida se desface in inflorescente.  Rddacinoa-

sele aromatice si ceapa se cilesc cu ulei. La prepararea
supelor in lichidul clocotit se adaugéd legumele in asa con-
secutivitate ca si fie pidtrunse concomitent si cu. 15—20
min pind la sfirsitul fierberii se adaugd rddidcinoase ci-
lite, ceapd, sare si mirodenii. Supele se servesc cu ver-

~defuri §i smintind. Uneori- supele se prepard cu -crupe.

Supa tdrdneascd. Morcovul, broajba se taie cubusoare,

iar ceapa — sferturi $i se rumenesc. In lichidul clocotit
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se idtroduce varzi, se aduce pina -la fierbere, se adaugé
cartofii, se aduce .din nou pini la fierbere, se adaugi ra-

décinoaselor cilite §i ceapa, mirodenjile si se fierbe pina-
la :pdtrundere. Dacd supa tdrdneasci se prepard cuw
crupe, atunci o parte din cartofi se inlocuieste cu ele in
raport ca i pentru rdsolnik, iar orezui si meiul se fierb

aparte timp'de 3—5 min, se strecoard si se incorporeazi.

. In supd inainte celorlalte. produse. Riddicinoasele se taie

cubugoare marunte.
14. Supe de lapte .
Supele de lapte se p_reparﬁ’ cu macaroane, paste fdi- .

noase, crupe si legume pe bazd de lapte sau lapte si api.
Laptele contine proteine cu valoarea integrald in formé

- ugor asimilabild, grdsimi $i sdruri minerale. Crupele (cu

excepfia grisului) se pitrund greu in lapte, deacea e€le
in prealabil se fierb aproape pin# la patrundere deplini
in apd, iar apoi se adauga lapte clocotit. ‘ '

Pastele fdinoase se fierb nemijlocit in lapte. Grisul in -
prealabil se cerne, iar apoi se incorporeaza in suvifd sub-
{ire in lapte, , . ’ ) :

Legumele se taie- sferturi, cartofii se taie cubusoare,.
conopida se desface in inflorescente, iar varza albi se taio
felicare patrate. Mai intii legumele se fierb prin indbusgi-
re cu apd, iar apoi se adaugi laptele. Mazirea verde si
fasolea 1n pistdi se introduc in supele de lapte cu 5—
10 min pind la sfirsitul prepardrii.-La servire in supe se
adaugi o bucéticd de unt sau margaring.

i.5. Supe-pireuri (pasate)

Supele pasate se asimileazi bine de organism si se fo-
‘losesc pe scard largd in alimentatia curativd si a copi-
ilor. Supele pasate, pregdtite-pe baza laptelui si drese
cu amestec de ou i lapte sau ou $i frigcd (liezon), se
numesc supe-cremie, : . :

- In supele pasate uneori se adaugd o parte de produse
nepasate: legume tdiate mirunt '$i fierte prin fndbusire,
mazdre vierde, orez fiert s. a. m. d. ’
‘ Supelg-pireuri se prepard din legume, crupe, legumi-
noase, pasdri de curte si vinat, ficat, peste, ciuperci si
.alte produse, - v o

~Reguli generale de preparare a supelor pasate. Per-
tru pregitirea supelor pasate crupele si cartofii se fierb, -

~
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ieg.ur'nele' se fierb -pri‘n innabusire, péﬁéﬁle‘ de curte si vi-
natul se fierb extractiv sau inndbusit; ficatul se brezeazi.

“Produsele prelucrate termic se paseazi. Pentru aceasta
produsele consistente se méruntesc,?trecindu-le~de 2—3"

ori prin masgina de tocat carne cu retea marunti (ficat,
carne de pasfire), iar apoi se paseazi in maginile de pa-
_sat sau prinygita. Masa pasatd se dilgeaza cu bulion, apa,

‘lapte; sau lapte cu api, apoi se inco yoreazd faina dextri-

nizatd. diluati si se fierbe. Fdina ‘dextrinizati poate fi
_ sybstituitd cu zeamd de orez sau oreéz risfert pasat. Une-
le-supe dupé fierbere 'se ricesc pini la temperatura de
L 75+—80°C. i se dreg cu amestec de ou si lapte (liezon).
.. Inainte .de’servire'In supele pasate se adaugi unt si.se
- ‘amestecd minufios. Separat se servesc pesmefi (crutoa-
. ne)— piine-de ;griu, tdiatd cubusoare’ marunte si uscate
.. pujin in cuptoare, pateuri sau fulgi depipusoi.
./ Supe-pireuri de legume. Supele pasate de legume se
prepard din morcov, cartofi, garniturd de. legume, dovle-

cely bostan, -castravetfi proaspeti, conopidd, sparanghel,

'_sp..éhac,, papusoi (maturitate de.lapte), rosii, mazire, ver-
‘de,; fasole pastai. ' :

., Supd@-pireu: de ,__cart;o’ﬁ.'Morcov'ul, pitrunjelul si ceapa -
Se taie mdarynt si se rumenesc cu ulei;’ se adauga cartofi

curétigi, putin; bulion si se fierbe pina-la pitrundere. Apoi
toate legumele se paseazi inpreund cu zeama, se diluea-
.28 ‘cu, lapte, se .dreg cu fdind dextrinizati diluatd si se
Hetrb. Prajul se taie de:a lungul, se taie mirunt de-a cur-
rmezigul, se clateste cu ulei $i se incorporeazi in supi la
iservire. -Inainte de servire supa poate fi ‘dreasi cu liezon

Sau’umts

- Supa-pireu de.morcov cu orez, Mor¢avul se taie ma-
runt, se rumeneste usor cu unt, se adaugi orezul spélat,

‘se"acoperd ¢u bulion si se fierbe pind la inmuierea orezu-
dui. Apoi masa:se raseazd, se dulieazi cu.bulion si se
“drege cu liezon. Supa poate fi pregétitd cu fainid dextri-
MJizatd, iar orezul — incorporat inainte de servire. ,

¢ Supa-pireu de conopidi. Morcovul, patrunjelul si cea-
" pa se taie marunt, se rumenesc cu unt gi-se fierb prin in-

- ‘busire si conopida se paseazi si se diletieazd cu zeama,
in care s-a fiert conopida, se adaugi lapte, fdind dextri-
Tnizata. diluatd, se aduce pini.la fierbere;ise riceste pini
la temperatura de 70—80°C si se drege cu liezon..O parte
din conopida nu-se paseazi, dar se desface in infloriscen-
“te si se Incorporeaza in supd la servire.

- nébugire.. Conopida 'se fierbe. Legumele fierte prin inni-

- Supe-pireuri de c¢rupe si legumineoase. Pentru.prepara-

rea acestor feluri-de supe se foloseste orez, crupe de ovas_

si arpacas. Procesul de 'preparare al acestor supe . este
laborios si'la pasarea crupelor rasfierterrezulta multe de-
seuri. Ele pot {i preparate si din {ainid .de crupe. _P_en-’grvu
aceasta crupele’se ‘aleg, se spald, se¢ uséicd si se piseaza.

Pentru prepararea supelor-pireu din astfel de fdind ea

se macereazi cu lapte fierbinte sau’ bulien, se ‘aduce pind
la fierbere si (dacd e necesar) se drege cu lizon. '
_Supa-pireu de orez si de alte crupe. Crupa aleasé si
spalatd se fierbe, se adauga ceapd, rddacinoase cilite, se
fierbe inndbusit totul impreund si se paseazad. Masa ob-

{inutid se dilueazd cu bulion sau lapte, sse aduce pind la

fierbere si se drege cu fdind dexirinizatd. Supa se poate
drege cu liezon. - e ' . '
Supe-pireuri din legumihoase, Supele pasate de legu-

-minoase se prepard la fel ca si cele de c¢rupe. Pentru
_aceasta mazarea sau fasolea se alége; se:spald, se inmoaie
si se fierbe.- Leguminoasele fierte, ceapa; morcovul si ra--

dacinoasele albe célite se fierb prin inn#busire, se pasea-
zda, se dilueazd cu bulion pini la consistenta supei,; se dre-

ge cu fdind dextrinizatd si se aduce pina la fierbere. Lie- -

zon si lapte in aceste supe nu se adaugd. Supa poate fi
preparati cu piept sau antricot afumat de porc. Grama-
jul oaselor se reduce in acest caz de 2 ori, iar untul — se
exclude. Afumaturile se fierb in bulionul pentru supi; apoi
se taie -cubugoare mdrunte $i se incorporeazid cu supi.

Supe-pireuri’ de mazire verde. Morcovul, riadicinoase-
le albe, ceapa se taie mdrunt si se célesc cu unt. Apoi se

adaugd mazdre verde conservatd impreund cu.zeama, to-'

tul se fierbe prin innédbusire si se paseazd. Masa obtinuti
se dilueazd cu bulion pina la.consistenia supei, se drege
cu .fdind dextrinizatd si se aduce pind la fierbere. Dupi
aceasta se rdceste putin si se adaugi liezon.

Supe-pireurj din. produse de carne., Ficatul. se curata,
' se taie In bucdtele mici, se prdjesc Impreund cu ceapa,
morcovul si rddidcinoasele albe si se maruntesec 2—3 ori

in masina de tocat carne cu refea mdrunti. Pisirile de
curte (gainile, curcile) si cele de vinat se fierb cu o can-
titate mica de apéd:impreund cu ceapa si rddicinoasele.
Apoi'carnead’'se separd de oase si piele si se marunteste in
magina de tocat carne.-Masa obtinutd poate fi pisatd su-
plimentar in piulitd de marmura si pasatd prin sita.

N Produsele de carne pasate se unesc cu fdina dextrini-
‘zata diluatd, se amestecd, se fierbe si se drege cu liezon.
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'Este inadmisibild pidstrarea supelor-pireuri din produsele
de carpe timp indelungat. Peniru a asigura prepararea

lor pe mdasura realizdrii, mai intii se pregitesc paste pen-
tru supe: produsele de tarne pasate se unesc cu unt, fii-
ni . dextrinizatd si se pdstreazd in frigidere. Pe mdsura
necesititii se ia cantitatea nécesard a acestei paste, se
adaugd bulion, se fierbe, se riceste si se drege cu liezon.

. 1.6 Supe limpezi

In calitate de bazd pentru prepararea supelor limpezi

* servesc bulioane clarificate (de carne, pédsdri‘de curte si

sdlbatice, peste). In procesul clarificdrii din bulioane nu

‘numai cid se indepédrteazi particulele mici, care le confe-

ra aspect tulbure, dar si se Tmbogédtesc cu substante ex-
tractive. '

Bulionul pregitit se ‘degreseaza. Se serveste fie in
strdchini de supe si farfurii (400 g), fie in cesti (300 g).
Dacd bulionul se serveste in cesti, atunci aparte pe farfu-

‘ria de pateuri se servesc pateuri in foi cu carne, rastegai,

pldcinte, biscuiti din aluat din fdind opdrita (profitrole),
iar dacd se serveste in farfurii — garnitura se incorporea-
za in bulion la servire (orez fiert, paste fdinoase, produse
de carne, omlete $. a.) ‘

Prepararea bulioanelor. Supele se prepard pe baza bu-
lioanelor obisnuite, care confin o cantitate considerabili
de particule mici in suspensie, care le atribuie aspect tul-
bure. In scopul limpezirii in bulionul pregitit se introdu-
ce solutie de proteine si se incdlzeste. Ca rezultat protei-
nele denatureazd si coaguleazid cu formarea fulgilor, care
absorb particulele suspendate in bulion, clarificind astfel
bulionul. ’ ‘

Din pdsérile de curte se obtin bulioane limpezi, deacea-

ele ca reguld nu se clarifici.

Bulion de carne limpede. Pentru prepararea bulionului
de carne se foloseste bulion obisnuit degresat obtinut din
oase préjite. Extragentul se pregiteste in felul urmitor:
carnea de categ6tria a 3-ia (fdrad gradsime) se mirunteste
in masina de tocat carne, se completeazid cu apd (1,5—

~2 1 1a 1 kg carne), se adaugd sare si macereazi la rece
&£ 1—1,5 ore. In aceste conditii in solutie trec atit proteinele
 hidrosolubile ale cérnii, cit si cele salinosolubile. Insi
concentratia lor nu este suficientd pentru limpezirea bu--

lionului. Deacea in extragent se introduc albusuri de ou
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- crud si se amestecd bine. Acest extragent se adaugid in

bulionul de oase ridcit' pind la temperatura de;‘SDF—-BOV’SC

si se amestecd bine. La bulionul cu extragent sé adauga.

ceapd, morcov si rddicinoase albe ‘usor coapte. Pentru
aceasta ele se curdtd, se taie deé-a lungul si se prijesc
fara gridsime pe .tigdi sau pe suprafata curati a plitei.

: B asiiie ; 3o . A
Dupi aceasta bulicnul se aduce pin3 la fierbere in cloco-

‘te mici pind cind cheagul poros dg¢ proteina ridicat 'la

suprafafa nu se va ldsa din nou, la fund, dupd aceasta

_bulionul se strecoard si din nou se aduce pind la fierbere.
El trebuie sa fie de o limpezime desdvirsitd, de culoare

galben-aurie. B o 4

Bulioanele: de.carne si peste pot fi clarificate cu “ex-
tragent pregétit din amestec de morcov’si albusuri de ou.
Aceasta contribuie la economia materiei prime valoroase
a carnii si reduce durata procesului, iar bulioanele lim-
pezi se oblin de calitate inaltd. Morcovul se rade prin

razatoare si se adaugid albusuri de ou usor spumate (6—

7% din masa morcovului);"dip¥ tare se amesteci minu- ¢

fios. In bulionul r#c¢it pind la temperatura de 70°C se in-
troduce extragentul, se amestecd, se adaugd morcov 'si
ceapd coapte, se acoperd cu capacul, se aduce pina la fier-
bere, indepértind periodic spuma si grasimeéa, si se con-
tinud fierberea in clocote mici timp de 30 min. Apoi se

- macereazd 30 min, se strecoara si se aduce din nou pini

la fierbere. - : . : ¥
O varietate a bulionului limpede de carne -este bulio-
nul — borgulet,- Baza lui este bulionul de oase, pregitit

Cu oase de la.afumituri. In extragentul de carne pentru
acest bulion se adaugd sfecld crudd tdiatd mirunt, ames-

tecatd cu otet. Dupia clarificare bulionul capitid gust deo-
sebit, culoare rogie-deschisd gi sc imbogiicsic cu sirusi
minerale, glucide si alte substante, care trec in bulibh

ey =l L2 R 2L naiiil

~ din sfecla, -

Bulion limpede de gaini. ‘Dacé, bulionul de gidini se
fierbe fdrd a admite fierbere intens3 'si indepirtind perio-

dic gridsimea, atunci el se -obfine suficient de limpede si .
- nu este necesar de clarificat. In caz de necisitate bulionul

de gdini se clarificd cu extragent din oasele giinilor; si
curcilor (100 g oase la 1 | bulion). Oasele se mairuntesc,
se toarnd apd rece (1—1,511a 1 kg oase), se adaugi sare
si se tine 1—2 ore la temperatura de 5—7°C, apoi se ada-
ugd albus de ou usor spumat. Extragentul se introduce

in bulionul de gdind rdcit pind la temperatura de 50—60°C-

si se fierbe in clocote mici 1—1,5 ore, se strecoard si se
aduce o data pina la fierbere. - ’
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“Bujion de peste (uhd). Se prepard bulion obisnuit de
peste. Extragentul] se pregateste din icre proaspete rezul-
tate la transarea pestelui sau icre negre tescuite, frecin-

du-le: cu o cantitate mica de apa. Apoi in extragent se

~adaugd albusuri de ou. Bulionul de peste se clarifica la
fel ca si cel de carne’ Bulionul de peste poate fi clari-
- ficat ;i cu extragent alcdtuit numai din albuguri_de ou.
Garnituri pentru supe limpezi. La supele limpezi se
-servesc pateuri, plicinte, kulebeaka, rastegai si piroguri.
:In afard de aceasta, supele pot fi servite cu diferite gar-
:mituri, care la servire se pun in farfurie (strachinad, de su-
.pa), se toarnd deasupra bulion sau se servesc aparte.
. Garnituri pentru bulioane, servite aparte. Aparte se
_servesc crutoane simple, picante, profitrole, ‘pateuri, pli-
-cinte; rastegai. . ' : _ ,
Crutoane cu brinzi olandezd — untul se freaci ¢u brin-

. zd rasid. Cu masa obtinuti se ung felioare subftiri de pline

‘de ‘griu tdiate figuri si se coc in cuptor. - { S
- Crutoane picante — untul se amestecy bine cu brinza
‘Tasd si pastd de rosii, gilbenusuri, se adaugd piper rosu
micinat; felioare de piline de griu de formi dreptunghiu-
lard, se prijesc pe ambele parfi in unt, se ung gros cu
masa de brinzi si se coc in cuptor. z
Profitrole — aluatul din fiina opiritd se modeleazi in
form& de bile mirunte cu ajutorul sdculetului de cofetirie,
plasindu-le direct pe tava putin umectati si se coc.
... -Garnituri servite impreuni cu bulionul. Majoritatea
‘garniturilor se asazi in farfurie sau strachina de supi
'$i deasupra lor se toarni bulion fierbinte. Aceste garni-
turi se prepard separat. Nu se admite fierberea lor in bu-
-linoane, deoarece aceasta poate.conferi supelor aspect tul-
.bure. Garniturile se pregatesc - din orez, paste fdinoase,
; oud, legume, produse de carne si peste. _ .
" . Orez fiert — orezul se fierbe i apd si se spald.
§ Fidea si tdietei de casi — ei se fierb si se strecoarad.
Y Qrez copty (rizotto)— in orezul fiert prin Tnnébus,iire
8¢ adaugi 1/3 din brinza rasd prescrisi de retfeti, ouile,
iépireul de rosii; unt, se amestecd bine, se asaza in forme
orfionate unse cu unt, se presoard deasupra cu brinzi
rasa si se coace. . B : , .
La prepararea in mas# produsele pregdtite se coc pe

i tave, iar.apoi se portioneazi prin tiiere.

- Orez copt cu legume (garbiur) se prepard la fel ca si
orezul copt, insd cu un strat subtire de legume rumenite.
Pentru aceasta morcovul $i ceapa se cdlesc cu unt, se in-

p i
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troduce pireu de rosii, se e#leste totul impreuns si se adau-

ga mazire verde. Amestecul se pune in forme $1 se coace.
Garniturile de legume se ‘prepara ‘din legume, tiiate

in bucdtele de form# diferits si fierte prin inndbusire cu

‘bulion. Cele mai raspindite garnituri sint descrise mai

0s. ' o . ’

! - Varianta I-a — varza albi, morcovul, napul, broajba, pi-

“trunjelul, telina, prajul sau ceapa se taie pai. Varza se

blangeazd. Celelalte legume se rumenesc usor cu unt, se
unesc cu varza, se toarni bulion (10—15% din masa le-
gumelor) si se trateazi termic. pind la pétrundere. La
sfirgit se incorporeazi spanac sau salati tdiate. a
Varianta II-a — morcovul, napul, radacinoasele albe se
‘taie bare si se fierb prin Innabusire separat; conopida se -
desface in inflorescente si se fierbe; pastidile de fasole se
taie romburi si se fierb. Maziirea ‘verde conservati se ia-
calzeste in zeami si se strecoari. o '
Oud in «pungi» {pasot)— oudle se fierb 4—4.5 min,
.apoi se rdcesc repede in api rece, se curdta si se pastrea-
za pind la servire in bulion cald sau apd’ (50—60°C). La
servire ele se pun in farfurie si deasupra se toarni bulion.
- Omletd naturald (ruaiali)— omletele 1a aburi se pre-
pard pentru supele limpezi. Ouile se bat cu lapte (rapot-
tul aproximativ 1:1) si se toarni in forme sau tave, unse
Cu unt, se trateazid termic pe baia cu apa la temperaturi
de pind la 85°C. In masa de omleti se poate adauga pi-
reu sau spanac. : ' .
Gidluste de fdind — in cratifa cu lapte sau bulion se
adaugd unt, sare si, cind lichidul incepe s# fiarbi, se in-

“troduce f#ind cernutd, aluatul se -amestecd bine cu lopa-
“{ica, incilzindu-1 citeva minute. Dupd aceasta aluatul se

raceste putin, se introduc ous crude $i se framintd minu-
tios. Aluatu}l se r#suceste in snur, se taie in bucifele cu
masa de 1015 g. Gilustele se slobozesc in apd sidrati
clocotitd (in raport de 1:5) si- se fierb A—7 min. Pini la
servire el se pastreazi la cald. La fel se prepara galus-
tele de gris. In terciul dens de -grig, rdcit pini la tempe-
ratura de 70—75°C se introduc oud. Masa obtlinuti - se

- portion€azid cu ajutorul a doui linguri sau siculetului de

cofetdrie. :

.. Perisoare de carne — carnea pentru tocaturi se taie
bucdti, se adaugi céapa ciliti~cn grasime, se di de 2—
3.ori prin masina-de tocat cu gduri mici, se uneste cu cea-
pa cruda taiatd marunt, addugind oud crude, sare, piper
'$i apd. Masa obtinuti se modeleazi in perisoare mici cu

. 137



masa de 8—10 g, care se fierb prin inndbusire in bulion $i
se pdstreazd pinia la servire la cald. o .
Coltunasi cu carne — din fdind, oud, unt si apd se fra-
minti aluat tare. Concomitent se pregiteste tocatura, tre-
cind carnea (de vitd si de porc) inpreuna cu ceapa de
9—5 ori prin magina de tocat carne, In tocdturd se adau-
o -apd, sare, -piper si se frdmintd bine. Aluatul pregatit
g4 -apa, saie, piper §i- s¢ i i 1P
se intinde pind la grosimea de 1,6—2 mm. Marginea alqa-
tului cu ldtimea de 5—6 cm se-unge cu ou, apoi se- pla-
seazid gogoase de umpluturid la 3 cm de la margine. Um-

plutura se acoperd cu aluat rasucind rgarging:a lui unsa
cu ou. Colfunasii se taie cu o scobitura cu Q1aggetr~ul de
"aproximativ 3 cm. Coltunagii. pregétif{i se aseazd pe tave,

presidrate cu fdini si se pidstreaza in frigider la tempera-

turi mai joase de 0°C. Inainte de servire colfunasgii se
. fierb 5—7 min in api-siratd (la 1 kg colfunasi 4 1 apa si

20 g sare). -, ) .
' .gGamituri de carne — in bulionul limpede la servire
se incorporeazd bucatele de carne (file) de gdina fiarta,
curcid sau bovina. . B ) o
Peste fiert — in zeama de peste la servire se incorpo-

. reaz# bucifele de peste. La zeamd se servesc pateuri cu

umpluturd dechisd, rastegai.
| 1.7. Supe reci

In perioada estivald de o mare cerere din partea con-
sumatorilor se bucurd supele reci. Deosebit de larg ele
sint rispindite in raioanele cu c}jma caldd. Baza lichida
a acector cupe nonte fi cvasul de piine, zemuri-de sfeol_a, cvas
de piineimpreuni cuzeami de sfecld, zemuri de fructe.. Gya:
sul de piine este un agent eficient de c.ievschid‘er.e a poftei
de mincare, potoleste bine setea, exercita o acthne For_u-
fiantd. Zemurile de sfecld se dreg cu ofet sau acid citric.
Ele contin glucide, sdruri minerale si deasemenea stimu-
leazd secretiile gastrice. o . .

Retetele majoritéfii acestor supe vm/c;lud ceapd v_erde,
mdrar, ridiche de lund, castrave{i, macrig, spanac, cea ce
le face si reprezinte o sursd importantd de vitamine. )

La aceastd grupd se referd supele de baza cvasului
‘(okroska,  botvinie), pe baza zemei de sfecld (sfekolnik,
borsuri reci) si pe baza zemurilor de. fructe. %

- Supe pe. baza cvasuluji si zemurilor de sfecld. Pentru
prepararea supelor se foloseste cvas special. de okrogka.
Densitatea lui (dupi zaharimetru) - este mult mai mica,
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decit”a altor feluri de ecvas, aciditatea-— pini 1a 4° (in
ml bazd normald la 100 g bduturd), continutul alcoolu-
lui — pina la 1,29%. El contine acid lactic si-earbonic, mic-
roflora utild (bacterii acidolactice), vitamine (B;, B, PP
$. a.), 'glucide ' (zaharozd, maltozd, dextrine): si azot:de
amine. - L N o Lo
- ©Okroska. Pentru prepararea supeji okroska, mustarul
se freacd cu gidlbenusurile oudlor fierte, sare si zahar, si
se dilueazd cu cvas rdcit. In cvasul dres inainte de servi- .
re se introduc produsele pregitite si ricite. Componente-
le de bazd ale supei okroska sint ceapa verde si castrave-
{ii. Ceapa verde se alege, se spald; se taie marunt si se
freacd cu sare. Castravetii se spald, se curdtd (cu excep-
tia celor de serd) de coajid si se taie cubusoare mirunte.
Albusgurile oudlor fierte se taie mdrunt. In afard de aceas-
; ta in componen{a supei okrogka pot intra produse de car-
ne fierte (carne slabd, sunca si salam), cartofi fierti- (in
okroska de legume), ridiche de lund. Toate aceste produ-
se deasemenea .se taie cubusocare. Okroska se servesc cu
smintind si verdeata de mdirar. Supele de tip okroska pot
fi de diferite varietdti in functie de garnitura produselor
de carne (de carne, asorti de carne, de vinat si vitel s. a.
m. d.) si legume (fdra cartofi, de legume cu cartofi, broaj-
ba, nap si ridiche de luni). L
Sfekolnik. - Baza sfekolnikului este sfecla. Pentru pre-
pararea lui sfecla curdtitd se taie pai. Dac3d se foloseste
sfecld tindrd, atunci se taie deasemenea si pedunculele in
bucdtele cu lingumea de 2—3 cm. In sfecld si peduncu-
lele tdiate se toarnid apd, se adaugd ofet si se brezeazil
Cu 10—15 min pina la pitrundere se adaugi tulpina si
frunzele tdiate marunt. Sfecla pregititi se rdceste in zea-
ma, morcovul se taie pai si se fierbe prin innabusire se-
parat. Sfecla rdcitd si morcovul fiert prin innidbusire se
acoperd cu cvas, se adaugd castraveli proaspe}i, ceapi
verde tratafi la fel ca si pentru okrogska. La servire in
sfekolnik se incorporeazd smintind, o jumditate de ou fiert
tare, verdeatid de mirar. Folosirea tulpinii si a frunzelor
la prepararea sfekolnikului permite consumarea rationa-
1a a sfeclei tinere. ' -
Bors rece. Borsul rece se prepard la fél ca si sfekolni-
kul, insd in locul cvasului se foloseste zeami de sfecli.
El poate fi servit cu carne, peste. _ '
Sci verde rece. Mécrisul si spanacul dupd tratarea pre-
linimard se fierbe si 'se paseazi la fel ca si la prepararea
supei gci verde calde. Cartofii se taie cubusoare mirunte,

N -
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se fierb cu o cantitate micd de apa si se rdcesc (zeama se,

' foloseste la prepararea supelor sci). Ceapa verde si cas-

travetii se trateazid la fel ca si pentru okroska. ~Maucr1$u1
pasat si spanacul se unesc cu zearr.xa,‘se‘adau'ga apa rece
fiartd, se potriveste de sare, acid citric $i se incorporeaza
celelalte produse. Supa sci verde poate fi preparata cu
carne {pe baza bulionului de carne), cu peste (pe baza
zemei de peste), numai din mécris sau spanac.

Botvinia. Spanacul si mdcrisul fierte separat se pa,v

Fseaz#, se ridceste si se dilueaza cu cvas, se adaugd sare

si zahdr. In scopul aromatizdrii se poate ad'égga coaja
de ldmiie tdiatdi marunt. Partea lichidd a supei botvinia
se serveste in strachina de supd. Separat pe platou-peste
fiert( specii de nisetru, saldu sau crabi conservati) si

" . garniturd de legume: ceapd verde taiata méarunt, marar,

‘castraveti proaspeti tdiati pai scrut, hrean ras. . ,

Supe pe baza zemurilor de fructe. Supele dulci se pre-
par# din fructe proaspete si uscate, pomugoare, sucuri, pi-
reuri si siropuri de fructe. Mai intli se pregdteste baza
“lichidd. Merele si pridsadele se curd{d de coaja si semin-

- te, se taie sferturi sau felioare, cojile spélate se acopera

cu api; se fierb, zeama se filtreaza, se toarna deasupra

" fructelor t#iate, se adaugi zahir, scorfisoard si se fierb.

Visinile, prunele se aleg, exemplarele {nari intregi se
separd” de simpuri; exemplarele mici cu simburii se aco-
- parat si se pun in supd la servire. In supese pczt incorpo-
15—20 min, zeama se strecoard prin sita, pgs;nd pomu-
" soarele, se adaugd zahdr, visine $i prune curatite de sim-

~buri_si se fierb 5—6 min.

Caisele uscate fdrd simburi se spalé, se toaArr_lé qpé re-
ce peste ele, se fierb in vas acoperit pina la inmuiere $i
‘se paseazd impreund cu zeama.vRachltveleA:Ie se _spala, se
piseazd, se scurge sucul si se pastreaza in frigider; tes-
covina se acoperad cu api, se fierbe, se filtreaza, se adau-
gi in zeami suc de rachitele si zahdr.: Cu zemurile de
fructe obfinute se cleisterizeaza amidon de cartqfl. Pent-
. tru aceasta amidonul se dilueazd cu apad si se introduce
“in zeama fierbinte amestecind energic.

Supele dulci se servesc reci cu diferite garnituri: ma-
caroane fierte, paste fdinoase, orez, sago, care se fierb se-
parat si se pun in supd la servire. In supe se pot incorpo-

‘ra colfunasi cu fructe si pomusoare, pudinguri reci si bu-
dinci de crupe tdiate cubusoare (1—1,5 cm).

Supi de fructe uscate. Fructe uscate sé aleg, separind -

merele, pridsadele de exemplarele viermdnoase si impuri-
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tati. Apdi fructele uscate -se spald. Peste mere si prisade
se toarnd apé, se fierb 10—15 min, se'adaugd stafide, caise.
uscate intregi, prune uscate si se fierb incd 10—15 min. Se

introduce zahédrul si se dizolva, se aduce supa pina la fier-
bere, apoi se introduce amidonul diluat cu o cantitate mi-
cd dé apd. In supd se cleisterizeazd amidonul mestecind
continutul continuu s$i se potriveste dupad gust cu acid ci-
tric. : '

-1.8. Supe ale bucidtdriilor nationale

Cihirtma. In bulionul clocotit se introduce 3—4 buciti
de ovina fiartd, ceapd tdiatd méarunt si rumenitd, fdina
dextrinizatd cu sare de lamiie sau ofet si se fierbe. Apoi
supa se ridceste pufin pinid la temperatura de 80°C si se
drege cu liezon sau gélbenusuri amestecate cu bulion. La

servire se presoara cu verdejuri (mdrar, patrunjel, mentd).
Harcio. Pieptul de bovind sau ovinad impreun cu oase-’

le se taie in bucdfele (2—3 bucédtele de portie), se toarnd
deasupra apé sau bulion, se adaugéd pireu de rosii si se
fierbe pind la semipdtrundere, indepartind spuma. Apoi

supa se sidreazi, se adaugi orez ales si spalat si se fierbe

runt, se adaugi sos picant de prune — tkemali (poatefiin-
locuit cu sosul «lujnii» sau alt sos picant de rosii), gré-

sime de ovine si se fierbe. Acest amestec se incorporeaza.

in supd, se aduce pind la condifia {initd si se drege cu
hmeli-suneli. La servire se presard verdeatd. :
Supd-piti. Mazdrea mascatd nedecorticatd (mai bine si
se foloseascd o'varietate speciald amazarii — nautul) se ale-
ge, se spald, se fnmoaie, apoi se scurge apa. Mazdrea se
amplaseazd in ulcele de lut, se adauga in ele cite 2—3 bu-
cidtele de.ovind, tdiate cu oscior si se fierbe; cu 20—30
min pind la patrundere se adaugd ceapa cruda taiata
maéascat, mirodenii, cartofi si se fierbe 10—15 min. Apoi
se adaug# prune acre, sldnind tocatd de pe coadd de ber-

bec, infuzie apoasid de sofran si se fierbe inca 20—30 min.

1.9. Folosirea conservelor de legume si fructe
la prepararea supelor

La intreprinderile de a;iimentatie publicd pentru pre-

pararea supelor pot fi folosite diferite conserve de legu-.

me si fructe. : v
Stecla proaspdti si marinati se foloseste la prepara-
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Tea borsurilor si supelor sfekolnik ‘féré tratament termic

- suplimentar. Ea se incorporeazd in bulioane la fel ca si
~sfecla brezata. S

’ Condimentul pentru bors contine sfecld, morcov, cea-

. pé, patrunjel, rosii, grisime, fdind, zahdr, otet si mirode-
- nii in proportii prevazute de culegerile de refete. Din ele
" poate fi pregatit oricare bors, adiugind varzi, cartofi, fa-

sole si produse de carne conform rejetei.

.

La prepararea borsului din condiment in bulionul clo--
- cotit sau ‘apa se introduc cartofi, varzi proaspata tédiata

marunt si se fierbe pind la pdtrundere (15—20 min), apoi
se adaugi condimentul pentru bors, se aduce pind la fier-
- beré gi se fierbe incd 10—12 min. - ’

Pireul conservat de micris, spanac'si amestecul lor se
foloseste la prepararea supei sci. '

Conservele de leguminoase (fasole, mazidre sau. linte
cu carne de bovini, ovind si de porc sau sldnind) se fo-
losesc la prepararea unui sir de supe. In bulionul cloco-
tit sau ap# se introduc cartofi pregititi, se fierb pind la
semipdtrundere, iar apoi se adaugi legume rumenite, con-
serve de leguminoase si se fierbe 10 min.

1.10. Cerinte de cal'itaté, servire si pistrare

Bulionul de oase— strdveziu sau putin tulbu-

re; se admite un precipitat mic de proteine. Pe suprafaja
bulionului ‘pot fi scinteieri de culoare galben-deschisa. Gus-
tul si mirosul — proprii bulionului si rddécinoaselor adau-
gate. : ’ : 5
Bulionul! de carne (carne si oase)—stré-
veziu cu scinteieri de grédsime incolora sau de culoare gal-
bena-deschisi. Culoarea — gaibuie. Gustul si mirosui—
proprii bulionului proaspit si rdddcinoaselor agiugate.
" Borsuri—in toate felurile de bors varza trebuie sa
fie tdiatd pai sau buc#tele pétrate, forma de tdiere a ce-
lorlalte legume trebuie s# corespundd formei de taiere a
varzei. Legumele trebuie si fie moi, fnsd nu rasfierte §i
strivite. Culoarea — rogie-zmeurie, insd nu galben-brun-
roscatd sau brund. Gustul — acru-dulciu, fdrd gust de fai-
n# crudi si sfecld crudd. La servire smintina se adauga
la borsul din farfurie fdrd a o amesteca; smintina poate
fi servitd si aparte. o )
] S ci-—in toate felurile de sci, cu-exceptia celor _verzi,
varza itrebuie si fie tdiatd pai sau in bucdiele pétrate,
forma de tiiere a celorlalte legume trebuie sd corespunda

T
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formei de tdiere a varzei. Varza muratd — tdiatd mirunt
sau tocatd. Sci-din varza muratd poate avea culoare brum-
deschisa. Legumele in supele finisate trebuie si-si péstre-

ze principala forma de‘tdiere si s nu fie rasfierte. Gustul
- supei ‘'sci de varzi proaspédtda — dulciu, ¢u aroma legumie-
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'sci .de varzd muratd — fdrd aciditate pronuniata.

. §ci verde-—supa sci de verdefuri pasate trebuie si
aiba aspectul unei mase ombgene cu consistenf{a pireului,
fird aglomerdri de faind opdritd, verdefurile- nepasate
trebuie si fie tdiate marunt, legumele — cubusoare mici.
Oudle sau omleta 'se incorporeazi intregi. Smintina nu se
amesteca. . Culoarea — verde sau maslinie, sau cu nuan-
td albd dupid amestecarea smintinii. Nu se admite gust de
fdinad cruda. \ o .

Supe rasolnik-—in toate varietdtile de rasolnik
legumele trebuie sd-si péstreze forma atribuita la taiere,

- nu trebuie si fie strivite si rdsfierte. La suprafafd — gra-
- sime de culoare portocalie, galbend sau incolord.. Bulio-

nul — incolor sau alb dacd e dres cu smintind sau liezon.
Legumele —de culoare naturald caracteristicd lor. Cas-
traveti — de culoare mislinie sau verde intunecata, fara
coajid si seéminte grosolane. Gustul si mirosal — picante.
Soleankd asorti de carne— produsele tre-
buie si fie tdiate felioare, castravetfii (f4rd seminte si coa-
jd)— romburi. Bulionul — cu aspect - tulbure cauzat. de
smintind si pireul de tomate. Gradsimea la suprafat{d —
de culoare galbend sau portocalie. Cerculetul de ldmiie —
fard coaji si seminfe. .
‘ Snoleankid de ppsfrx—hnbﬁ‘tp]plé de meste (33—
4 la portie)— fard piele si oase, ceilalti indici — aceiasi
ca si pentru soleanka .de carne. L ‘ : :
Supe de cartofi—in componenta tuturor supe-
lor de cartofi trebuie si# intre morcov si ceapd. Cartofii
trebuie si fie {4rd ochiuri si pete intunecate. Legumele nu
sint rasfierte si strivite; o parte din cartofi poate.fi par-
tial rdsfiartd. Grdsimea — galbend sau incolord. Gustul
si mirosul — de cartofi si legume rumenite."

Supe cu paste fdinoase— componentele obli-
gatorii ale acestor supe sint. morcovul si ceapa, se poate
adduga pdtrunjel, telind, pdstirnac. Legumele se. taie in
corespundere cu forma pastelor fdinoase. Pastele fdinoa-

“se trebuie s#-si pdstreze forma la tratarea termicd. Grasi-

mea — de culoare portocalie sau galbena. Gustul si mi-
B ' 143
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rosul — proprii pastelor fainoase si legumelor, cu aroma
legumelor rumenite.

'~ Supe de lapte Spre deosebire de supele prepara-
te pe baza bulioanelor, n componenta supelor de lapte
nu intrd ceapa. Culoarea supei de lapte este albid. Gus-

tul — dulciu, putin sdrat. Nu se admite miros de lapte

afumat.
Capitolul 2. PREPARAREA SOSURILOR

Spsurile deschid pofta de mincare, sint apetisante, di-
versifica gustul si aroma bucatelor, le atribuie savoare.
Brezarea produselor de carne in sos contribuie la frage-
zirea cirni, deoarece acizii continuti in sos accelereaza
transformarea colagenului in glutind - (gelatind).
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Sosurile preparate la intreprinderile de alimentatie pub-
licd pot fi.grupate in: sosuri cu agenti de ingrosare $i
fara ei. ' S ' ' : T :

Din primul grup fac parte sosurile,.la prepararea céd-
rora (pe baz#d de bulioane de carne si de carne i oase);
de peste (pe bazd de bulion de peste), de ciuperci (pe
bazd de zeama de ciuperci), de lapte, de smintind si de
fructe si pomusoare. La prepararea sosurilor de carne se
foloseste faina dextrinizatd in brun si bulion brun sau -
bulion deschis la culoare si fdind dextrinizatd in alb, dea-
cea ele se impart la rindul lor in doud . grupuri: sosuri

"brune si albe.

" La prepararea celorlalte sosuri cu fdind (de peste, de
lapte, de smintind, de ciuperci si fructe) se foloseste nu-
mai fdina dextrinizaté in alb. - ' -

Din grupul sosurilor fiara agenfi de ingrosare fac par-
te sosurile calde pe bazd de unt si sosurile reci pe baza
de ulei vegetal si otet i deasemenea amestecuri pe baza
de unt. Fiecare grup de sosuri include un sir de varietatfi.

" 2.1. Materie primi si semifabricate pentru
prepararea sosurilor i

La prepararea sosurilor se folosesc diverse materii
prime: fdind de griu de calitate superioard si a I-a, oase,
riddcinoase (morcov, patrunjel, felind), ceapa, ciuperci,
pastd sau pireu de tomate, castravefi murati si marinafi,
grasimi de culindrie, unt sau margarina, otet si sare de
lamiie, condimente si mirodenii. ) A :

" Se recomandi folosirea ofetului de vin sau de fructe.
El poate fi inlocuit cu sare de ldmiie, far in unele cazuri —
cit micris, revent, dricild. : _

Pentru a atribui sosurilor gust si aroma se foloseste
un asortiment larg de mirodeni si condimente: piper boa-
be (negru, ienibahar), ardei iute, frunze de dafin, carda-
mon, nucsoard de muscat, estragon, scortisoard, cuisoare,
imbir, mustar, vin, vanilie, zahar vanilat, sare §. a. Con-
dimentarea sosurilor cu majoritatea mirodeniilor se face
cu 10—15 min pind a fi gata, iar cu frunzele de dafin —.
cu 5 min, piperul mécinat (rosu si .negru)— se incorpo-
reazd in’sosul gata. '

Sosurile preparate se pdstreazd la cald in vase cu ca-
pac la temperatura de 75—-80° .In acest caz la suprafaia
sosului se poate forma o peliculd, care reduce calitatea
‘lui. Pentru prevenirea acestui fenomen nedorit in sosul

10 N. 1. Kovaliov . . : 145_
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" bulioane de carne, de carne si oase, de
ciuperci sau legume,

preparat se incorporeazi bucifele de margaring sai unt si
-se amestecd. Dupa care sosul se incalzegte pina la tempe-
ratura de 80—85°C; o parte din unt se pune pe suprafa-
ta sosului. _ : .

In calitate de bazd pentru prepararea sosurilor servesc

Bulion de carne si oase. La prepararea so-
surilor de carne se foloseste bulion alb.sau brun. Canti-
tatea oaselor pentru obtinerea 1 kg sos variazi de la 0.5
pind la 1 kg. Bulioanele se prepara la fel ca $i pentru su-
pe, insad pentru prepararea sosurilor brune se pregateste

‘bulion brun. Pentru aceasta.oasele maruntite se prijesc

pe tave in cuptoare sau in tigdi electrice impreund cu ri-
dicinoasele la temperatura de 160—170°C in decurs de
1—1,5.ore, amestecindu-le periodic fird a admite arderea
lor. Dupa prajire grisimea.topitd se scugre, iar oasele se
trec in marmite si se fierb. Bulionul obtinut se strecoa-
rd. El trebuie si fie de culoare bruni cu nuanfi rosieti-
cd. Bulionul de oase contine putine substante extractive.
Deacea in sosul preparat pe, baza unui astfel de bulion
se adaugd suc de carne obtinut la préjirea produselor de
carne («suc»). : ‘

-~ Se intrebuinfeazd deasemenea bulon concentrat — fu-
me. Pentru obfinerea lui.bulionul bryn se strecoari,. se

degraseazi- minutios si se evapord pini la 1/6—1/7 din ..

volumul initial. La ricire bulionul fumé formeazi gel
compact, care poate fi pistrat la temperatura de la 0 pinad

la 6°C in decurs de 2—3 zile. Bulionul fumé se adaugi

in sosuri pentru imbunétitirea gustului lor si se foloseste

la nrenararaa hitlinmilicd heore
13 bra Iarc CuLlCh

prena a ului brun.
Bulion de peste. Bulionul se prepari 1a fel ca si buli-
onul pentru supe, insd mai concentrat. Norma degeurilor
de peste pentru obtfinerea unui litru de bulion variazi de
la 0,5 pind la 1 kg. In afard de aceasta se foloseste bulio-
nul obtinut Ta fierberea extractivd si cea inabusitd a pes-
tilor. ™ . ' o N
Zeami de ciuperci. Zeama se prepara din ciuperci al-
be uscate.. Pentru aceasta ele se spali, se acoperda cu api
$i se lasd 10—15 min pentru inmuierea impuritéatilor. Se
spald -din nou, se toarni ap#d rece (7 | la 1 kg), se lasi
3—4 ore pentru hidratare; dupi care se fierb pind la pi-
trundere.. Zeéama se strecoari. : :
Dextrinizarea fdinii. Fiina se adaugi la sosuri in cali-
tate de agent.de ingrosare (la 1 kg de, sos se consumi
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prealabil ed se dextrinizeazd. Ca rezultat proteinele fai-
nii denatureaza si-isi pierd capacitatea de a se hidrata,
boabele de amidon se distrug partial, iar -amidonul ca
atare dextrinizeazid. Deacea fdina dextrinizatd la diluare
confera sosurilor consisten{d mai viscoasa, insa nu cleioa-
sd. In plus, la dextrinizarea fiinii dispare mirosul ei de
crud si se formeaza substante volatile noi, care ii atribuie
aroma placutd. In sosurile dense de laptie se adaugd 100—
120 g de fdind la 1 kg de sos. Féina se dexirinizeazd cu
si fdrd grdsime. Este mai preferabild dextrinizarea fainii
cu grdsime, deoarece conductibilitatea ei de cdldurd joasad
asigurd incalzirea uniformé a fdinii. : -
Pentru dextrinizare se folosesc grdsimi de bucadtédrie,’
unt ca atare sau topit, margarind. La prepararea sosuri-
;lor de lapte fdina se dextrinizeazi cu unt sau margarind,
~deoarece alte grisimi atribuie sosului gust nepldcut. Pen-
tru- dextrinizare se consumad pina la 80% din norma de
“grasime, iar cantitatea rdmasi se adaugi in sosul fierbin-
te, repartizind-o pe suprafata lui in bucd{ele miici, cea ce
"previne formarea peliculei de suprafata sosului la péstrare.
Faina poate fi dextrinizatd in brun si in alb. Fdina
dextrinizatd in brun se foloseste la prepararea sosuriler
brune. Ea se cédleste fard grdsime. Fdina de griu se cerne
$i se asazd pe tave sau tigdi in strat de pind la 4 cm. Se
dextrinizeazd la temperatura de 150—160°C pe plitd sau
in cuptor, amestecind-o periodic pind la formarea culorii
brun-deschise. = S
Fdina dextrinizatd in alb se foloseste la prepardrea
- sosurilor albe, celor de lapte si de smintind. Faina se ca-
legte cu unt sau margaring, mai rar — fara grasime. Gra-
simea se incdizesie in soteuze pind - la temperatura de
120°C, se adaugi fdina si, amestecirid-o se cidleste aproa-
pe fdrd schimbarea culorii pind la formarea aromei de
‘nuci, Fdina dextrinizati in alb fdrd gridsime rezultd la
cdlirea fdinii pe tave in cuptoare la temperaturi. de pind
la 120°C. , ' .
Se recomandid de adaugat in fdind pind la 20% de sa-.
re, cea ce impiedicd formarea aglomerdrilor la diluarea.
fdinii dextrinizate cu bulion. Fidina dextrinizatd cu grisi-.
me se dilueazi ca reguld cu bulion fierbinte, iar cea dex-.
trinizata farid grdsime — cu o cantitate micd de bulion.
rdcit pind la temperatura de 50°C pentrut prevenirea ag-.
lomerarii fdinii opérite.. I - :
Cilirea legumelor. Pentru prepararea sosurilor mor-

56 g fdind de griu de calitate superioard sau a Il-a). Im
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covul, ceapa. si pireul de tomate se cidlesc. La. prepararea
cantitdfilor mari de sos ceapa, morcovul .si pireul de to-
mate secdlesc aparte. Dacd insé se prepari putin sos, atunci
mai intii secdleste cuuleiceapa tdiatd mirunt, apoi se adau-
'gd morcovul tdiat sau trecut prin rdzitoare si se continui
cdlirea. Stratul de rddicinoase si ceapi la cilire nu tre-
buie si depdseascd 5—6 cm. Pireul de tomate se caleste
‘ih soteuze cu grisime (5—10% din masa pireului de to-
mate). Pireul de tomate se paseazd prin sitd densi, se
incorporeaza in grdsimea sau margarina incalzitd si se
cdlegte timp de 30—50 min amestecindu-l. La prepararea
- unor cantitdfi mici de sosuri. pireul de tomate poate fi
addugat la legume célite spre sfirsitul cilirii lor.

2.2, Sosuri de carne

Sortimentul sosurilor de carne este foarte variat. Ele
se Impart in doud grupuri: brune si albe. Initial se pre-
" para asa numitele sosuri de bazd (fenduri), iar din ele —
adaugind diferite produse — diverse varietdfi (sosuri de-
rivate). '

Fond brun de carne si. derivatele lui. Fdina dextrini-
zatd In brun rdcitd pind la temperatura de 60—70°C se
dilueazd cu o parte de bulion radcit pind la temperatura
~de 40—50°C (4 1 la 1 kg fdind), se amestecd bine pind la

omogenizare $i se strecoard. Fidina dextrinizatd diluata
* se introduce in restul bulionului addugind sare, ceapi,
morcov gi pireu de tomate cilite, rddacinoase albe mai-
runiite si se fierbe de la 45 min pind la o ord. Spre sfir-
situl fierberii se adaug# zahdr, piper micinat, frunze de
dafin. Sosul-poate-fi-celerat—cu_zahir caramelizat. Sosul
pregitii{ se paseazd, se strecoard prin sitd si se aduce pi-
nd la fierbere. Daci sosul de bazd se foloseste pentru ser-
virea la masid sau prepararea bucatelor, atunci el se
drege cu unt sau margaring. :

Fondul brun de carne serveste deasemenea la prepa-
rarea sosurilor derivate. Pentru aceasta in el se adaugi
diferiti ingredienti (legume cilite, fierte prin -indbusire,
castravefi tdia{i marunt, capere s. a. m. d.) sau condi-
mente gustative si aromatice (mustar s. a.). . '
Fondul brun se .serveste la bucatele din masa pentru

‘tocaturi, 'subproduse, afumituri fierte, crenvursti,” debre-

tine; derivafii fondului brun — la bucatele de carne pri-

‘jita: Multe din sosurile brune se folosesc pentru brezarea
. cdrnii i legumelor. In scopul imbunititirii gustului so-
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Des. 39. 'Schem\a' prepardrii. fondului brun

surilor brune in ele se poate adduga sos «lujnii» (30—
56 g la 1 kg), glutamat de natriu, cubusoare de bulion,
bulion concentrat (futne). Toate sosurile derivate la sfir-
situl prepardrii se dreg cu unt sau margarina.

Sos brun cu vin {sos madera).. In fondul brun se adau-
g4 vin viert (madera, muscat, malaga, portwein), se aduce

‘pind la fierbere si se drége cu margarind. Se serveste la

file, langhete, rinichi préjiti, suncd si limbé fierte.
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A Sos de ceapd (mirontoni), Ceapa. se taie mirunt si se
calegte usor cu margarind. Apoi se adaugi piper boabe,
frunze de dafin, ofet si se dd itn clocot. Otetul se evapora
aproape complet. Ceapa célitd se adaugd in sosul brun,
se fierbe 10—15 min si se drege cu margarini. Sosul de
ceapd se foloseste la gratinarea si brezarea cirnii, se ser-
vegte la carnea préjita (langhete s. a.), bitokuri, pirjoale.
L/ Sos brun cu ceapi si castraveti. In sos se adaugi cas-
trave{i marinati sau murati tdiati marunt, curdtiti de coa-
j@ si seminie, sos «lujnii», se dd in clocot si se drege cu
~margarind. Se serveste la file, langhete, bitokuri, pir-
“joale. ' ' ' ,
Sos de ceapid cu mustar-(rober). Ceapa se taie mirunt,
se caleste cu gridsime, se incorporeazi in fondul brun si
se fierbe 10—15 min. ~ Se adaug# mustar de masi, sos
«lujnii» si margarind. Acest sos nu se admite de fiert,
deoarece, In acest caz mustarul coaguleazd si isi pierde
aroma. Sosul se serveste la bucatele din carne prajiti

(de porc), cirnat prédjit si crenvursti, subproduse fierte

(ujer), la tocdturi.

Sos cu rdddcinoase. Morcovul, pitrunjelul, felina, cea-
‘pa, ardeiul gras se tale pai subfire si se cileste cu gri-
sime. Legumele cidlite se adaugi in sosul brun, se fierb
10—15 min. Sosul se foloseste la brezarea chiftelelor si
carnit. . ) ‘

Sos brun cu estragon, Tulpinile de estragon se incor-
poreaza in fondul brun, se adaugi bulion fume si se fier-
be 25-—30 min. Apoi sosul se strecoard. Frunzulifele de
estragon se spald in apid rece, se acoperid cu vin alb sec,
se aduce pind la fierbere si se incorporeazi in sosul stre-
curat. Se servesile cu carne prdjita, cotiete naturale din
carne de vifel, porcine si ovine, géini si pui prijiti, cu

" bucate din oua. . '

Sos brun cu ceapi si ciuperci. Ceapa se taie mirunt si
se cdleste cu margarini, se adauga ciuperci fierte tiiate pai
marunt si se cdlesc impreuni inci 3—5 min. Apoi ceapa
$i ciupercile se incorporeazi in sosul brun, se adaugi pi-
per boabe, frunze de dafin si se fierbe 10—15 min. La
sfirgitul fierberii se introduce vin alb sec. Se serveste cu
bucate din vinat pridjit, cotlete naturale din carne de vi-
tel, ovine si de porcine, se foloseste la gratinarea peste-
lui, cdrnii si legumelor.
¢ Sos cu prune uscate, Prunele uscate se aleg, se spali,

. se fierb intr-o cantitate mici de apd si se indepirteazi

simburii. Nucile se curd{i de coaji si de invelis
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Dés. 40. Schema preparirii sosului alb

si se miruntesc. In zeama de prune uscate se in-
froduc fructe uscate fierte, nuci, 1embaha§r'boabe, se bre-
zeazi in vas cu capac timp de 7—10 min, se uneste cu
fondul brun, se incilzeste pind la fierbere si se 1rU1troc§.uvce
vin rosu sec sau ofet. Se serveste cu carne $i pasare Har-

t4 si brezata. » :




R

‘de carne de vifel fiartd prin indbusire si fiartd, de g#ini

Sos brun de coacdzd. Qasele afumiturilor se prijesc
.cu radacinoase si ceapd, se introduc in bulionul brun, se
adaugd piper negru-boabe, se brezeazi in vase cu capac
timp de 25-—30.min, se strecoard si se uneste cu sosul de
baza brun. Se adaugd dulceati de coacdzi neagrid -sau

- magiun, se introduc verdetfuri tdiate de pdtrunjel si estra-

gon, ienibahar boabe si se fierbe 10—15 min, se adaugi
‘vin rosu sec si se drege cu margarind. Se serveste la bu-
catele din carne de vinat, la preparate din carne de p#-
sdri salbatice si carne prajitd, tocadturi. .

_ Fond alb de carne si derivatii lui. Fdina dextriniza-
ta in alb si rdcitd pind la temperatura de 60—70°C se di-
lueazi cu o parte de bulion, se amesteci bine, se toarni

. restul bulionului, si se adauga pitrunjel tdiat marunt, te-

lmé,vceapé rumenitd si se fierbe aproximativ 25-—30 min.
‘Dupd aceasta se adaug3 sare, ienibahar, se fierbe, se
strecoard, legumele se paseazd si se mai dau o datd in
-c}ocot. Sosul se consuméd ca atare $i la prepararea sosu-
rzlor derivate. In primul caz sosul se drege cu acid citric
si grésime. o

Se serveste la preparatelel de carne fiartd extractiv si

prin inabusire si de paséire.

 Sos cu vin alb. Fondul alb se drege cu acid citric, se
aduce pind la fierbere si se introduce vin alb sec. Se dre-
ge cu margarind sau unt. In sos se pot adduga sampini-
oni fierti prin fndbusire. Sosul cu vin alb se serveste la
preparatele de carne fiartd prin indbusire, de gdini, pui,
carne de vitel. .

"Sos alb cu ou. Géblenusurile oudlor crude se freacd
cu bucédiele de unt sau margarind, se adaugd putind fris-
ca -sau bulion sI amestcind continuu se incdlzeste pe

-bgia cu apa la temperatura de 60—70°C pind la ingrosa-
-re. Acest amestec se incorporeazid in fondul alb_racit pina

la temperatura de 70°C. Sosul se drege cu nucsoara de
muscat rasa si cu acid citric. Se serveste la preparatele
pui, carne de ovine. . : :
*  Sos de tomate. Pentru prepararea sosului ceapa si
morcovul tdiate midrunt se cdlesc cu margarini, se adau-
gd pireu de tomate, rdddeinoase albe si se continud cili-
rea incd 15—20 min, Apoi se uneste cu fondul alb si se

fierbe 30 min. La 'sfirsitul fierberii se pune sare, piper
~'madcinat $i acid citric. Sosul se strecoara, pasind radaci-
. noasele. Dupd care sosul din nou se 'dd in clocot. Daci
sosul se consuma ca atare, atunci el se drege cu acid cit-
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"ric si cu grdsime, se introduce
‘la. preparatele de carnme prajite,
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alb sec. Se serveste

_.nproduse (creieri) si

legume. - . i .

Sosul serveste ca bazd pentru prepararea sosului de

tomate cu ciuperci . a. : ' Lo ' .
2.3. Sosuri de peste .

Sosurile de peste se prepard:in acelasi mod ca si
sosurile de carne, insi pe baza bulionului de peste. Ele se
servesc la preparatele de peste fiert prin indbusire. Toate
sosurile de peste se prepard cu fdina dextrinizatd in alb.

Fond albde peste, sos cu vin alb si de
tomate “Aceste sosuri se prepard la fel ca si sosurile
de carne cu denumire similard, insd pe bazé de bulion de
peste. ‘ o o
;. Sos vin alb. In fondul alb se adaugd vin alb sec, se
da in clocot si se riceste pind la temperatura de 70°C.
‘Galbenusurile de ou se freacd cu bucdfele de unt, se intro-
duc in bulion, amestecul obtinut se incdlzeste pe baia cu
aburi pin# la ingrosare. Liezonul obtinut se uneste cu so-
sul alb. Sosul se drege cu acid citric. Se serveste la pes-
tele fiert prin indbusire. . !

Sos alb cu moare de castraveti, In fondul alb sau in
sosul de peste cu vin alb se adaugd moare de castraveti

fiartd, strecurati si se fierbe 5—10 min. Concomitent se

poate adaduga vin alb sec.

Sos de tomate. Se prepard la fel ca si sosul de

tommate preparat pe baza bulionului de carne. Se serveste
la- preparatele de peste fiert si prdjit si la tocaturi de
peste. - o .
Sos de tomate cu legume. Sosul se serveste
la preparatele de peste fiert, fiert prin indbusire si prajit
si la tocdturi de peste. Pentru prepararea lui morcovul,
patrunjelul si ceapa se taie cubusoare mici, se cdlesc cu
margarind, se incorporeazi in sosul de tomate, se adaugé
‘mirodenii si se fierbe 10—15 min. Sosul se drege cu vin
alb sec, margarinid sau unt.

2.4. Sosuri de ciuperci

Sosurile de ciuperci au aroma puternicd si gust speci
fic. Se servésc mai frecvent la preparatele de crupe si
cartofi, gustul si mirosul cidrora sint slab manifestate.

Pentru prepararea sosului cu ciuperci fdina dextrini-
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zatd cu grédsime se dilueazid cu. zeami fierbinte de ciu-
perci, se fierbe 45—60 min si se strecoard. Ciupercile albe
-uscate se fierb, se taie si se cédlesc cu ceapd tdiatd mirunt.
Apoi ciupercilé si ceapa se incorporeazi in sos si se fierb
10—15 min. Sosul se drege cu sare, piper si unt sau mar-
garina. Acest sos.se consuma ca atare, sau la prepararea
- altor sosuri derivate. ; o -
" Sos de ciuperc¢icu pireu de tomate. In
sosul de ciuperci de bazid se incorporeazid pireu de toma-
te calit cu gridsime aparte si se fierbe 10—15 min. _

Sos de ciuperci. In sosul de ciuperci cu pireuw
de tomate se adaugid zahdr, otet, stafide, prune uscate
fard simburi, piper boabe, frunze de dafin si se fierbe 10—
“15 miin. : : :

2.5. Sosuri de lapte

Sosurile de lapte se prepard pe bazd de lapte integral
- sau diluat cu zeamd sau apd. In funciie de consistenia se
prepard sosuri de lapte: dense (130 g fdind la 1 kg sos),
-lejere (100—110 g faind la 1 kg sos) si lichide (50 g fii-
na la 1 kg sos). ' : ‘ 5

Sosurile dense de lapte se adaugi la umpluturile de
‘ciuperci (pentru cotlete umplute din file de gdinid si vi-
- nat), la masa pentru prepararea pirjoalelor de legume in
scopul potrivirii consistentei necesare. :

Sosurile lejere (cu densitate medie) -se folosesc la gra-
tinarea preparatelor de peste, conopidd, carne de vitel.
~ . Sosurile lichide de lapte se servesc la preparatele cal-
de. : '

Pe baza sosului lichid se preparad varietdti ale sosuri-
lor de lapte. _ o )

'Sos de lapte. Fiina de griu se cerne si se dextri-
nizeazd cu unt pind la culoarea cafelei-cu-lapte. Apoi se
adaugd treptat lapte fierbinte; se frdmintd minutios si se
bate in scopul obtinerii unei mase elastice fird aglome-
rari, care se fierbe timp de 7—10 min. Sosul se drege cu
-zahdr, sare, se strecoard si-se di in clocot. Se serveste
la preparatele de legume (varzd fiartd, fasole, porumb,
sparanghel 5. a.) si de crupe (pirjoale si chiftele de orez,
mei). : ) ’ :

Sos dulce de lapte. In sosul lichid de lapte se
adaugd zahdr si vanilie dizolvata in api fierbinte. Se ser-
veste la pudinguri dulci, clitite si budinci.
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~Sos de lapte cu ceapd. Ceapa se taie mirunt, .

se caleste cu ulei, se adaugd pufin bulion si se fierbe prin-
indbusire. Bulioriul cu ceapa se incorporeazi in sosul de
lapte cu consistentd lejera si se fierbe 5—7 min, se stre-
<oard pasind ceapa, se adaugid piper .rosu si se potrives-
te de sare. Se serveste la preparatele de carne prajitd..

2.6. Sosuri de smintini .

Gustul acestor sosuri este mai pronuntat decit a celor

 de lapte; se servesc la preparatele de carne, peste, legu-

fne si la gustdrile calde. Sos natural numai pe bazi de

smintind se prepard rar. Mai frecvent se prepard sosuri
" de smintind cu addugirea sosului alb.

Sos de smintind natural Fiina de -griu se
dextrinizeazi la temperatura de 110—120°C: fard grédsime,

,se rdceste pind la temperatura de 60—70°C si se ameste-

c¢d. cu unt. Smintina se incalzeste pind la fierbere si se
toarnd treptat in fadina dextrinizatd, se amestecd, se pot-

.riveste de sare, piper si se fierbe 3—5 min. Sosul se stre-

coara si se di din nou in clocot.

Sos de smintind. Fidina de griu se pregiteste
la fel ca in refeta precedentd, se dilueazéd. cu bulion cald
si se fierbe 10—15 min. Apoi se uneste cu smintina fiar-
ta, se sdreazd si se fierbe 3—5 min. Sosul se strecoard si
d& in clocot. : : ‘ ’

Se serveste la preparatele de carne, peste si legume, se
Ioloseste la gratinare si la prepararea gustirilor calde.

Sos de smintind cu tomate. Pireul de to-
mate se paseazid prin sitd, se evapord pinid la jumétate
din volumul initial si se incorporeazi in sosul dres, se
adauga sos’ «lujnii», se da in clocot. Sosul se serveste la
ianghete si tocaturi. . : '

Sos de smintind cu pireu de tomate si
ceapd. Ceapa se taie mirunt sau pai, se rumeneste, se
adaugd pireu de tomate, si se cileste tmpreund inci 5—
7 min. Apoi ceapa cu pireu de tomate se incorporeazi in
sosul de smintind dres si se di in clocot. Se serveste la
carne prajitd, chiftele, sarmale.

Sos de smintind cu hrean. Ridicinile de
hrean se spald, se curd{d, se trec prin rdzitoare si se
incdlzesc pufin cu unt. Apoi se adaugd otet, piper boabe,
frunze de dafin, se fierb 3—5 min si se adaugi in sosul

~de smintind. Sosul se serveste la carne si limbi fierte.
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~2:7. Sosuri de unt si oud

Sosurile de unt si oud se prepard cu o cantitate mare
de unt $i oud (cu exceptia sosului de pesmeti), cea ce le
determind valoarea caloricad inaltd (pinad la 550 ccal la
100 g sos). Sosurile de unt si oud reprezintd o sursd im-
portantd a vitaminei A.. ' :

Untul nu conjine acizi organici, substante extractive
apetisante. Deacea pentru a atribui sosurilor gust si- a
-excita activitatea glandelor digestive in ele se adauga

~ sare de lamiie (suc de lamiie) in cantitate del—2gla 1gk
. s0s. Aceste sosuri intregesc componenia bucatelor din pro-
duse cu un continut redus de grésime (conopidd, varza
alba, salau, batog . a. m. d.).
~ Sos de pesmeti -Untul se topeste, se incidlzeste
pind devine transparent si se formeazd un precipitat de
culoare cafenie-deschisd, untul se scurge, separindu-l1 de
-fulgii proteinelor coagulate. Pesmetii, obtinuti la macina-
rea plinii de-griu, se prdjesc cu o cantitate micd de unt.
~Pesmetii prajiti, sarea, sucul de ldmiie sau acidul citric

se adauga in untul limpezit. Acest sos se serveste la var:

za fiarta si pdsdri de curte slabe fierte (gdini, pui, curci).
.. Sos polonez. In untul topit se adaugd oud fierte
tdiate mdascat, verdeturi de pdtrunjel sau mdrar tdiate
marunt, sare, acid citric sau suc de ldmiie. Acest sos se
poate prepara si in alt mod: faina dextrinizatd in alb se
dilueazd cu bulion, se fierbe, se -adaugd unt, oud tdiate
marunt, verdefuri, sare si acid citric. Sosul se serveste
la peste fiert. . :
- Sos olandez. La prepararea sosului olandez un-
tul se emulsioneazi. Datorita acestui_ fapt sosul are gust
fin si cu toate ca continutul lipidelor este inalt (pina la
65%), nu dd senzatia gustuluj inalt de grdsime. Pentru
.obtinerea emulsiei galbenusurile oudlor crude se freacd
.cu o parte din cantitatea de unt prevazutd de refetd; ames-
tecul se freacd minutios si, amestecind continuu, se irical-
zeste pe baia cu, apd (la temperatura de 75—80°C). Apoi,
- necontenind incdlzirea si continuind amestecarea, se in-
‘troduce restul untului topit. Sosul se drege cu sare, suc
de lamiie sau acid citric si se strecoari. . :
Nu se admite incdlzirea sosului olandez si a deriva-
filor lui pind la temperaturi mai-inalte de 70°C!.

1 Gélbenusu_rile de ou contin ‘fosfoproteide, care perpezinté un
bun emulgator. Amplasindu-se in jurul picaturilor untului topit, mole-
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In scopul reducerii continutului de grdsime si atribui-

.~ rii sosului olandez o -mai mare stabilitate, el se prepard.

cu fond ‘alb. Sosul se serveste la preparatele de sparan-
ghel, conopidd fiartd, saldu s. a. In afard de sosul olan-
_dez de bazid, se prepard un sir de varietdti ale lui.

Sos olandez cu otet. Piperul negru putin fari-
mitat, frunzele de dafin se acopera cu otet de 9% si se
fierb. Otetul se filireaza si cu el se drege sosul olandez
(in locul acidului citric). Se serveste la carne prajitd (lan-
ghete, file), rinichi. - : .

Sos olandez cu mustar. In sosul olandez de
bazi sau in cel olandez cu otet se adaugd mustar de ma-
sd. Se serveste la peste din speciile de nisetru prajit.

Sos olandez de raci. In carapacele crustace-
elor se contine un pigment termoinstabil de culoare neag-
ri-verde si izomerul carotenei. Pigmentul intunecat la

- incilzire se deccloreazd. Carotena se contine in carapace

sub forma de glucozid. In procesul fierberii el se separa,
cea ce duce la intensificarea culorii. Pentru a extrage
acest colorant carapacele racilor ferti se usucid, se fari-
miteazi si se incdlzesc cu unt. Ca rezuliat’ untul capé&ta
culoare portocalie si aromé specificd. Untul 'se scurge in

apa rece. Carapacea deccloratd se scufundd si se lasd la.

fundul wvasului, iar untul colorat se intdreste deasupra

apei. El se stringe si se foloseste la prepararea sosurilor..

Sosul olandez de raci se prepard in mod obisnuit, insd
aproximativ 1/3 din unt se inlocueste cu unt de raci. Acest
sos se serveste la preparatele de peste slab fiert.
Sos olandez cu capere. In sosul clandez se
adaugi capere stoarse de.saramurd si tocate. Sosul se

serveste la preparatele de peste fiert prin fndbusire, fiert

si prajit. ,
2.8. Sosuri pe bazad de ulei vegetal

Uleiurile vegetale reprezintd o sursa primordiald de
acizi grasi nesaturati (oleic, linolic), care joacd umn rol
important in alimentafia omului. La prepararea sosurilor
reci si a condimentelor pe baza uleiului vegetal activita-
tea biologici a uleiului nu se reduce. Uleiul emuléionea-
z3, cea ce usureazd -asimilarea lui.

o culele lor formeazd pelicule protectoare, care atribuie emulsiei stabili-
tate. La-incilzirea pin la temperaturi mai inalte de 70°C proteinele -

gilbenisurilor coaguleaz3, distrugindu-se astfel peliculele protectoare
de fosfoproteide din. jurul picdturilor de grésime, ceea ce duce la

- distrugerea (tdierea) emulsiei.
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Soes maionezd (provansal), Maionezele se
prepara din ulei vegetal rafinat, mustar, galbenusuri de
oud crude $i ofet. o -

Sosul maioneza reprezintd o emulsie cu grad inalt de

dispersare de tipul «ulei-in-apa», In care faza dispersatd

este uleiul vegetal. Ca mediu de dispersare serveste apa

continutd de gilbenusuri si otet. Lipovitelina gilbenusu-_

lui de ou si mustarul indeplinesc  func{ia de emulgatori.
Moleculele orientate ale lipovitelinei formeazid pelicule
protectoare la suprafata picaturilor de ulei. Mustarul con-
fine substante cu activitate superficiald, care reduc ten-

siunea superficiald la granifa griasime-api, facilitind ast--

fel emulsionarea si reducind tendin{a picdturilor de gri-

~sime de a se comasa. In plus, particulele lui actioneazi

ca un emulgator pulverulent suplimentar. ,
Pentru obfinerea maionezei galbenusurile oudlor cru-

de se freacd cu sare gi mustar. Apoi treptat cu doze mici

se- adaugd ulei vegetal batind amestecul continuu si ener-
gic. Cind tot uleiul va fi incorporat in sos'si va emulsio-
na, se adauga. otetul. Continutul grisimii in sosul maio-

-neza atinge 77%. La un continut mai mic de grdsime so-

sul devine foarte. lichid. Pentru diminuarea continutului
de grdsime in maionez3, la sos se adaug# fond alb stre-

_curat. -

Faina pentru sos se incidlzeste fara grisime la tempe-
ratura de 110—120°C fdra a admite schimbarea culorii ei,
se rdceste si se dilueazd cu bulion rece, in care-i diluat
otetul. Se amestecd minutios, se aduce pin# la fierbere si
se rdceste. In loc de fdina se poate folosi amidon. La pre-
pararea manuald a maionezei se obtin balonase de grisi-
me de. marime diferita. insuficient de mici, deacea emu-
isia este instabild. La baterea mecanicd a maionezei in
masgina de spumat mérimea balonaselor nu depiseste 2
microni-si emulsia obtinutd este mai stabild. Stabilitatea
maionezelor depinde de gradul de emulsionare, omogeni-
tatea balonaselor, calitatea emulgatorului. In afara de
galbenusurile oudlor crude, in calitate de emiulgatori se
folosesc gdlbenusuri uscate si proteine.

Dacd la prepararea maionezei se foloseste ulei vege-

tal cald, atunci distrugerea emulsiei poate surveni deja

in procesul baterii. Daca, insi, se foloseste ulei foarte re-
ce, atunci la emulsionare se corisumi multd energie. Tem-
peratura optimé a uleiului pentru emulsionare este de 16—
18°C. : S

La pastrarea maionezei in vas deschis suprafafa ei
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se zvinteazd. Are loc denaturarea emulgatorului §i dis-- -
trugerea emuilsiei. Sub” acliunea luminii puternice grasi-
mile se oxideazad. Formarea chiar %1 a' unor cantitati

" mici deproduse ale oxiddrii cu activitate superficiald du-
‘ce la distrugerea emulsiei. [La pastrarea maionezei in con-

difii de temperatura inaltd (20—30°C) deasemenea are loc
distrugerea rapidd a emulsiei. La temperaturi joase {mai
jos de minus 15°C) mediul de dispersare (apa, otetul)
congeleazd, ceea ce la decongelarea ulterioard duce la
distrugerea emulsiei. Maioneza tdiatd poate fi restabili-
td. Pentru aceasta se freacd gilbenusurile si mustarul
adaugind maioneza tdiatd si se bate bine objinind din
nou maioneza. : o i

Sosul maionezd se foloseste la condimentarea salate-
lor, vinegretelor, se serveste la gustérile reci de peste si
pasédre. Din sosul maioneza de bazd se prepard- diverse
varietati ale lui. y

Sos maionezd c¢u smintindi. Pentru obtine-
rea lui in sosul maionezd se adaugid smintind. Se serves-

.te la preparatele reci de carne, peste si la condimentarea

salatelor.

'S'os maionezd cu aspic. In aspicul semiprins

de peste sau carne se adaugid sos maionezd si se bate.
Sosul se foloseste la pregétirea preparatelor reci in aspic
de carne, pasére, peste si legume. .
- Sos maionezda cu cornisoni. Castravefii
mici marinati (cornisonii) se taie marunt si se scurg de
z€éami. Apoi se incorporeazid in sosul maionezid .si se
adaugd sos «lujnii». Se serveste la preparatele reci de
pDeste si la peste prajit in haia de gracime incinsa

' Sos maionezid cu verdeturi. In majonezi. se
adauga spanac fiert $i pasat sau pireu conservat de spa-
nac, verdeturi tocate marunte de estragon, pétrunjel, mi-
rar si sos «lujnii». Se serveste la preparate reci si calde
de carne si peste. ,

Sos maionezd cu hrean, In sosul majonezi se
adaugl hrean ras.. Se serveste la preparate reci de carne
si peste. ' S

Sos maionezid cu pireu de tomatie sicea-
pa. Ceapa se taie mirunt, se adaugid otet si se aduce
pind la fierbere, apoi se introduce estragon miruntit, se
fierbe, se amestecd cu pireu de tomate, din nou se aduce
pind la fierbere si se rdceste. Masa obtfinutid se amesteci.
cu maionezd si se adaugid verdeatd de patrunjel. Se ser-
veste la peste fiert rece si peste prijit.
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Condimente pe baza uleiutui vegetal
Condimentele se obtin prin baterea uleiului vegetal. cu
otetul. La ele se adaugd zahdr, sare, piper. Uneori se pre-
pard cu nrustar. Condimentelé reprezintd emulsii instabi-
le, in care uleiul vegetal este emulsionat in solufia de
otet. La prepararea unor condimente in afard de mustar
se folosesc gilbenusuri de oud crude si fierte. Aceste con-
dimente sint mai stabile. Condimentele se pistreaza in
veseld inoxidabild si inainte de consumare se agita.

Condiment pentru salate. Zahdrul si_sarea
se dizolvi in otet de 3%. Apoi se adaugd piper macinat,
ulei vegetal si se amestecd bine. Condimentul se foloses-
te la salate si vinegrete.

Condiment de mustar pentru salate. Mug-
tarul, sarea, zahdrul, piperul macinat si gilbenusurile oud-
lor fierte se freacd, apoi amestecind continuu se adaugd
treptat ulei vegetal. La sfirsitul prepardrii se adaugd otet.

Condiment de mustar pentru scrumbie.
Condimentul sé prepard la fel ca si condimentul de mus-
tar pentru salate, insa fara gélbenusuri. .

Mustar de masda. Praful de mustar se paseazd
prin sitd, se acoperd cu apa cald3, fard a admite forma-
rea aglomerdrilor si.se lasd sd@ se macereze 12-—24 ore.
Apoi surplusul de apa se scurge atent, se adaugi ulei
vegetal, praf de scorfisoara, cuisoare si nucsoard. de mus-
cat, otet diluat, sare, zahir si se lasd pe 3—4 ore.

2.9. Sosuri pe baza otetului

Sosurile pe baza ofetului sint picante si se folosesc la
prepararea gustdrilor reci. E mai indicat si se foloseasca
otet de vin sau de fructe $i pomusoare. Din acest grup de
sosuri fac parte marinatele de legume cu si fard pireu de
tomate si sosul hrean. '

"Marinatd de legume cu pireu de toma-
te. Morcovul si rddicinoasele albe se taie pai, ceapa —
semicercuri, se cileste cu ulei vegetal, se adaugd pireu
de tomate si se continuid célirea inca 10—15 min. Apoi
se introduce otfet, bulion de peste, se pune sare, frunze de
dafin si se incédlzeste pind la ingrosare.

Sos-hrean cu otet. Hreanul ras se drege cu za-
hir, otet si uneori cu smintind. Daca hreanu] este amar,
atunci dupa méruntire el se opdreste cu uncrop si se ra-
ceste, iar apoi se condimenteaza cu ofet. o
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2.10 Amestecuri pe . za de unt

Amestecurile pe baza de unt se prepard prin frecarea
untului cu mustar, brinzd, anciousuri marunti{i, verdeata
de patrunjel. Dupd preparare amestecurile pe baza de unt
se fasoneazd in forma de bard, se riceste, se taie in bu-
catele si se asazd pe peste prdjit, carne, sau se foloseste
la pregétirea tartinelor. ,

‘Unt verde. In untul alifiat se adaugd verdeatd
maruntitd de patrunjel, suc de lamiie sau acid citric si se
amestecd bine. - :

Unt de chefal Carnea se separd de oase, se pisea-
24, se paseazd §i se amestecd cu unt.

Unt de scrumbie. File de scrumbie se maserea-
z4, se taie mirunt, se paseaza prin sitd si se bate cu unt.
, Unt de crevete Pasta «Ochean» fiartd prin ina-

w N

busire si racita se paseazd sl se uneste cu untul inmuiat.

2.11. Sosuri dulci

Sosurile dulci se servesc la preparate de crupe si la
dulciuri de bucdtérie. : : ,

Sos de ciocolati, Praful de cacao se amestecd
cu zahir, se adaugi lapte fierbinte, se incalzeste pina la
fierbere, se strecoard, se riceste si se aromatizeazd cu
vanilie. ' -

Sos de caise. Sosul se prepard din caise proaspe-
te sau uscate. Caisele proaspete se opédresc, se curdfa pie-
lita si se indepdrteazd simburii. Fructele curatite se des-
picd, se presard cu zahdr, se tin 3—4 ore, apoi se fierb
7—10 min, se paseaza si se riacesc. Caisele uscate se aleg,
se spald, se acoperd cu apa rece si se lasd pentru hidra-
tare pe 2—3 ore. Apoi se fierb in aceiasi apd addugind
zahir, se paseazd si se racesc. :

Sos de rachitele. Sosul se prepard la fel ca si
sosul cu consistenta lichida.

Sos de mere Merelor proaspete li se indepdrteaza
cutiile de seminte, se acoperd cu apéd fierbinte si se fierb
pini la inmuiere. Zeama se strecoara, merele se paseazé,
se adaugi zahidr, acid citric, amidon diluat si se aduce
pini la fierbere. In sosul finisat se pune scortisoara.

Sos dulce de ou. Albusurile si gélbenusurile se
spumeazi cu zahdr, se adaugi vin alb sec, coaja de lamiie

'si se incdlzeste pe baia cu apd spumind continuu pind
"11 N. 1. Kovaliov 161
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la formarea unei mase spumoase dense. Sosul se drege cu
suc de ldmiie, iar coaja se indepidrteazi. -

Se serveste la sarlota de mere, pudinguri calde, spa-
ranghel si anghinare. - S

P . [P PP (. S S
2.12, Sosuri de productie industriatd

Lo

La intreprinderile de alimentatie publicd se folosesc so-
suri de productie industriald.
ductie industriald poate fi folosit la pregitirea salatelor
si altor preparate. Pe baza lui se pregitesc toate deriva-
tele sosului maionezd. Multe sosuri de productie industri-
ala sint foarte picante (tkemali, sos «lujnii», de vini-
toare s. a.). Deacea ele se servesc in cantitdti mici la ast-
fel de preparate ca frigéruiele, liulea-kebab s.a. sau se
folosesc in calitate de adausuri la prepararea sosurilor
culinare.

Sosurile de fructe se prepard din mere, caise,
gutui, si alte fructe proaspete si coapte. Aceste sosuri se
folosesc la servirea preparatelor de crupe si celor fdinoa-
se, iar uneori se adaugd in sosul maionezd pentru dre-
gerea salatelor.

Sos tkemali. Sosul se prepard din pireu de prune

- tkemali addugind busuioc, usturoi si piper rosu. El are

gust acru picant. Se serveste la preparatele din buciti-
ria caucaziana.

Sosul picant de tomate se prepard din rosii
proaspete sau pireu de tomate cu zahdr, otfet, sare, ceapi,
usturoi si condimente. Se foloseste la prepararea bucate-
lor Qde carne, pe§£§>, lfzgume si la brezarea céarnii.

~ o oae 1 i |

MY S UL U wUwaill Se piepala priL evaporarea ro-
siilor cu zahdr, usturei, sare, otet si condimente. Se adau-

g3 la sosurile brune de carne si la maionezi. Sosul se

poate servi la preparatele de carne, peste si legume si se
poate folosi la dregerea borsurilor si ciorbelor.

Sosul «lujnii» se distinge prin gust foarte picant
si arom& puternicd de condimente. Se prepar# din hidro-
lizatul obtinut la fermentarea soiei, pireu de mere, pastéa
de tomate, ulei vegetal, mirodenii, condimente, ceapd, us-
turoi, stafide, otet si vin (madera). Sosul se serveste la
preparatele din bucitiria orientald, se adaugid in sosuri-
le brune de carne si maionezi.’

Se fabricd un sir de alte sosuri: de Astrahan, de vini-
toare, de ciuperci, de Samarcand s. a.
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Sosul maionezad de pro--

2.13. Productia centralizatd a sosurilor concentrate

La fabricile de semifabricate se produc sosuri concen-

trate de baza (TY 28-—8—83): brun si.alb, de tomate, de

smintind, de mere si marinatd, de léegume cu pireu de
tomate. o '

Pentru prepararea sosurilor se pregiteste bulion con-
centrat. Oasele se mdruniesc in masind, se spald, se pri-
jesc in cuptor (K2I1—400 sau HIDK®—0,85) la tempera-
tura de 240—275°C pind la culoare cafenie-deschisd, se
asazd fin inser{ii perforate, se scufundd in marmita
(KIT2-100, KIT32-250) si se fierb 8-—10 ore in clocote mici,
indepdrtind periodic spuma si gridsimea. La sfirsitul fier-
beri se adaugid morcov, ceapd, rddacini de patrunjel sau
telind cdlite fdrd grdsime. Bulionul se decanteazi, se deg-
reseaza si se strecoard. Randamentul bulionului 100 kg
din 200 kg ocase.

Pentru sosurile alb, de tomate si de smintind oasele

-nu se prajesc,

Legumele se taie in masina MPO-50-200; ceapa — ine-
le, rdddcinoasele — cercuri sau felioare, iar pentru miari-
natd — pai. Legumelé se cdlesc aparte cu grdsime in ti-
gdi electrice CK9-03, asezindu-le in strat de 5—6 cm, timp
de 10—15 min. Legumele célite se unesc (pentru sosul
brun si de tomate — morcov, ceapd; pentru sosul alb —
ceapd si pdtrunjel sau felind) si se omogenizeazi in ma-
sini pentru mdruntirea find a legumelor (MUWBIT).

Pasta de tomate se dilueaza cu bulion concentrat in
raport de 1:1, se adaugd gréasime si se cidleste in marmi-
te electrice (K3TI1-40, KII3-60, sau KI12-100) 20—30 min.
se incarca in reactorul masinii M®C-316, se adaugid legu-
me omogenizate si se incdlzeste 5—7 min la tempera-
tura de 95—100°C. - : "

Fdina se cerne si se dextrinizeazd in tigdi CK2-03 la
temperatura - de 140—160°C timp de 30—40 min ameste-
cind des. Temperatura fdinii la sfirsitul dextrinizarii nu
trebuie si depdseascd 100—105°C. Fdina dextrinizatd se
cerne, '

Imbinarea tuturor ingredientilor sosurilor se efectuea-
z4 in reactorul masinii M2C-316. Pentru sosurile brun
$i de tomate se incarcd amestecul de legume si paste de
tomate, se incorporeazi fdina dextrinizatd ricitd, se ames-
tecd si'se adaugd in 2—3 reprize bulion unit cu solutie de
sare si zahdr, se aduce pind la fierbere si se réceste pind
la temperatira de 65—70°C.
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Pentru prepararea sosului alb margarina se topeste,

~din ea se evapora lichidul, se incorporeazd legumele omo-

genizate; amestecul se incdlzeste la temperatura de 100°C,
se rdceste pind la 656—70°C, se adaugd fdina dextrinizatd.
se amestecd, se dilueazd cu bulion (cu sare si acid cit-
‘ric), se aduce pind la fierbere si se rédceste. ,

Pentru . prepararea sosului de smintind, smintina se
aduce pina la fierbere, se rdceste pind la temperatura de
65—70°C, faina dextrinizatd se amestecd, se dilueazd cu
bulion (cu sare), se aduce pind la fierbere si se raceste.

Pentru marinatd morcovul se taie pai, ceapa — semi-
inele, se calesc cu ulei vegetal in tigdi electrice CK3-0,3,

" se adaugd pireu de tomate si se caleste totul impreuna.

Apoi se adauga sare, zahdr, otet si se continua incilzirea
incd 5 min.

Pentru prepararea. sosului de mere, merele se spald [a-
rd a fi curatgite, Se fierb prin indbusire in marmite
(KII3-100 sau KIID-250) cu o cantitate micd de api, se
paseaza in masind si se omogenizea in masina MHMBII,

‘Pireul se incdlzeste pind la fierbere si se rdceste pina la

temperatura de 65—70°C. Zahdrul se amestecd cu amido-
nul, se caleste in cuptor timp de 15 min la temperatura

.de 160—180°C si se raceste.

Pireul si amestecul de zahdr si amidon, sarea de la-
miie dizolvatd se amestecd in masina de spumat. o

Sosurile se ambaleazd in vase funcfionale cu masa
(neto) pini la 15 kg, se rédceste pind la temperatura de
8°C (pind la 2 ore) si se pédstreaza in frigider la tempe-
ratura de 4—8°C. Termenul de realizdri a sosurilor de
bazid si de tomate — 72 ore, marinatei — 120 ore, celorlal-
te sosuri — 48 ore. '

La intreprinderile, de finisare sosurile concentrate se
dilueaza treptat cu apid caldd, se amestecd, se adauga
mirodenii si se fierb: sosurile brun, alb, de tomate $i ma-
rinata — 20 min, cel de smintind — 10 'min, iar sosul de
mere se aduce numai pind la fierbere. In sosul de mere
in loc de mirodenii se poate adduga scortisoara.

2.14. Cerinte de calitate si de pdstrare a
: - sosurilor
_Partea lichidd a sosurilor cu fidind este omogena, nu
prezintid aglomer#ri. Grasimea nu se separd la supra-
fatd. Garniturile incorporate in sos trebuie sa fie moi,

_patrunse deplin. Gustul si aroma sosurilor — bine pronun-

jate.
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- coagulate de mustar. Ingredieniii (legumele, ceapa, cape--

Sosurile fierbinti cu faind pdstreazd la loc cald in
vase acoperite pind la 3 ore. distribuiter ele se aduc
in partide mici pentru realizare timp de 1-—1,5 ore. Sosu-
rile reci se aduc la distribuitor in cantitd{i, care pot fi
realizate in 1—2 ore. Sosurile olandeze sint foarte insta-
bile, deacea ele trebuie pédstrate pe baia de apa la tempe-
raturi mai joase de 80°C. In restaurante la servirea sosu-
rilor se folosesc sosiere de ceramicd si metalice de diferi-
te volume. .

La rebutare mai intii se determindj{consistenta) sosului,.
turnindu-1 in suvifd subiire si incercindu-1 gustul. Majori-
tatea sosurilor in stare fierbinte trebuie s& fie de consis-
tenta smintinii lichide. Partea lichidd nu trebuie sa pre-
zitte aglomerari §i particule dense. '

Apoi se determindiculoarea, gustul si aroma, consis-

! tenta ingredientilor, forma de taiere, compozitia (ceapa,

castraveti, rddacinoase s. a. m: d.). De o importantd ho-
taritoare in estimarea sosurilor sint gustul si aroma spe-
cifica. o
Defecte inadmisibile ale sosurilor: mirosuri si gusturi

striine nepldcute; mirosul fainii crude si consistenta cle-
ioasd (consecintsd a fainii nedextrinizate); miros si gust
de fdind arsi (fdina dextrinizatid excesiv); gust apos si
miros slab pronuntat de carne, peste si pasdre (bulion di-
luat); sdrare excesivd; miros si gust de pireu crud de to-
mate (pireul de tomate n-a fost calit suficient); prezenta
aglomerdrilor de f3ind opéritd (f&ina dexirinizata a fost
oparitd cu api foarte fierbinte si.n-a fost strecuratd); se-
pararea untului in sosurile cu liezon de oud si unt; pre-
zenta granulelor de culoare intunecatd si gustului amar
(legumele s-au ars); legume rdu curdtite (ingredienti).
L.__Sosuri brune de carne. Sosurie trebuie sd ai-
bd gust saturat de carne, asemidndtor cu gustul sucului
provenit la prdjirea cdrnii, cu nuant{d acri-dulcie, culoa-
rea-de la cafenie pini la brun-roscatd, aroma legumelor
calite si mirodeniilor. Mirosul frunzei de dafin nu trebuie
si prevaleze in <«buchet». In sosurile cu vin trebuie sa
fie bine pronuntatd aroma vinului. Ofetul nu trebuie sa
se simt# in sosuri. In sosurile de ceapd — ceapa tdiata
mirunt. Aceste sosuri au aromi puternicid”de ceapd cdli-
td si mirodenii. Rad#cinoasele din sosurile cu ingredienti
trebuie si fie moi. Nu se admit legume rasfierte sau insu-
ficient pétrunse. Defectul sosului -de mustar — granule
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rele, cornisonii s. a.) trebuie si fie repartizate uniform
in intreaga masi. :

Sosuri albe de carne, de tomate si de
smintind. Gustul sosurilor albe de carne trebuie sa {ie
saturat (de bulion de carne sau gdind), cu aroma ridi-
cinoaselor albe si cepei cdlite; sosul cu vin alb are gust

placut acriu. Consistenta este elastici ca la frisca, fira~

aglomerdri si granule. Culoarea — albj sau cafea-cu-lapte.
Aroma — fini, fird miros de frunze de dafin. Lipsa aci-
dului citric tn sosul cu vin alb si sosul alb cu ou este con-
sideratd ca defect. : :
~_ -Defectele principale ale sosurilor de smintind sint folo-
sirea smintinii nestandarde- (cu aciditate crescuts, cu gus-
turi strdine) sau introducerea unej cantitdti mai mici de
smintind decit este previzut in retetd. In afara de aceas-
ta pot fi defecte cauzate de fiina dextrinizatd (gust de
ars, aglomerdri). Dacd sosul a fost fiert insuficient, aturci
se simte mirosul smintinii crude.

Sosuri de peste. Sosurile trebuie si aibd gust

. specific bine pronuntat si aroma rddicinoaselor albe, pes-

telui, mirodeniilor. Defectul principal — concentratia in-
suficientd a bulionului. Daci la fierbere din capurile de
peste n-au fost indepédrtate branhiile sau au fost rdau spi-
late deseurile alimentare, sosurile de peste au gust ami-

‘Tui. Defectele elementelor de adaos (ingredientilor) sint:

prezenfa madslinilor cu simbure (stmburii trebuie indepir-
tati), curdtirea proastd a rddidcinoaselor, nerespectarea
formei de tiiere, prezenta castravetilor necurititi sau ris-
copti (in sosurile rusesc si rasol). In afard de aceasta,
lipsa vre-unui ingredient este calificatd drept rebut. O
tnedleare dessebit de liecventd esie lipsa radacinoaselor
albe. ,

Sosuri de unt si ou#. Sosul olandez trebuie s&
fie de consistents omogend, de culoare albi sau putin
gélbuie si de un gust fin putin acriu.

Capitolul 3. BUCATE SI GARNITURI DE LEGUME

Bucatele de legume constituie sursele principale de
hidrati, vitamine si substante minerale. In ele sint putine
albumine (1--2%). Doar in mazire si in pdstdile de fa-
sole continutul de albumine ajunge la 5—69%. Cu toate
acestea, legumele sint o sursi de albumine. Astfel, consu-
mul e aproape 300 g de cartofi in 24 de ore furnizeazi
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organismului aproape; 6 g de’valbnmine, iar 100 g de var-
z4 — aproape 2 g de albumina etc. X _

Contingtul neinsemnat de grisimi in legume se com-
penseazd prin introducerea in retetura :bucatelor de legu-
me~a uleiului, smintinii, laptelui si 4 altor produse ce
contin grasimi. . » \

Bucatele de legume confin mulii ‘hidrati de carbon:
amidon (bucate din cartofi), zaharuri (bucate din morcov,
sfecld rosie si alte legume), substante pectine $i celuloza,
care normalizeazd procesul de digestie. o

Necesitatea organismului in vitamine e.s_te»satist;acgta
mai ales pe baza legumelor, iar in vitamina C——-m in-
tregime pe baza legumelor si fructelor. . )

Legumele contin o cantitate mare de substan‘ge mine-
rale: calciu, caliu, fosfor si alte macroelemente si micro-
elemente de valoare. Raportul compusilor de calciu si
fosfor in bucatele de legume este aproape optimal. .
== Legumele se folosesc in calitate de garniturd la min-
{| cédrurile de carne si peste. Ele completeazi (1mboga'tesc).
- aceste mincdruri cu vitamine, substante minerale, hidrati
de carbon, contribuie la asimilarea de citre organism a
substanfelor nutritive ale produsului de bazi. Mincédruri-
le de carne de obicei.se servesc cu garnituri din orice fel
de legume,

Pentru mincarurile din carne macri (slabd) se potri-
vesc mai bine garniturile cu un gust fin: legurpe in sos
de lapte, cartofi fier{i, pireu de cartofi. La mincérurile
din carne grasi de porc, ori din carne de pasdre se re-
comanda garniturile mai picante — varzi muratd préji-
ta, leguine tuuabugiie cu sos de rosii. arnea farta e bine
sd fie servitd cu garnituri diferitd: mazére, cartofi ferti,
pireu de cartofi. Pentru carnea prijitd se ia o garnitura
din cartofi prajiti ori din alte legume. Pestele fiert ori
innabusit se serveste cu cartofi fierti ori prajiti. Garni-
turile din varzi si napi nu se recomandi a fi servite la
bucatele de peste. _ A _

Garniturile de legume pot fi simple $i complexe. Cele
simple sint alcdtuite dintr-un singur fel de legume, iar
cele complexe — din citeva. Pentru garniturile complexe
legumele se aleg astfel ca sd se combine intre ele dupa
gust: cartofi fier{i si varza ori sfecld rosie .1vn'nabus1ta;
cartofii prdjiti ori pireu si mazire: cartofi prdjiti si legu-
me In sos de lapte; dovlecei ori vinete prijite si morcovi
innédbusiti etc.

I
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Folosirea legumelor in culindrie depinde si de parti-
cularitafile tehnologice ale lor. Bundoard, pot fi pregi-
tite astfel de legume, In care protopectina se transformi
usor In pectind si sint gata inainte de evaporarea apei:

- cartofii, dovleceii, vinetele, dovleacul. Legumele in care
protopectina e foarte stabild, pot fi numai fierte ori inni-
busite: morcovul, napul etc. ”

rffff*?f‘ Folosirea legumelor in culindrie este determinati nu

numai de felul lor, ci si de dimensiuni, de gradul de coa-
cere s. a. De exemplu, cartofii noi se recomandi si fie
fierti, dar sd nu se faca pireu (acesta va fi apos); rosi-
ile magcate  (intregi) pot fi umplute, iar din cele mirun-
te si rdscoapte se.poate pregdti un sos; inflorescentele
tari de conopidd pot fi fierte intregi, pentru a le servi la
felul doi, iar cele farimicioase — se adaugi la ciorbe etc.

Durata de fierbere a legumelor e in functie de félul
lor, de metoda de prelucrare termicd si de modul de tiie-
re (tocare) a lor (tabela 3).

3.1. Bucate din legume fierte

Reguli generale de fierbere a legumelor. Legumele

pot fi fierte in api ori la o baie de aburi. In procesul fier-
berii la aburi se Teduc considerabil pierderile de substan-

te nutritive. Astfel la fierberea cartofilor in apd pierderile"

de zaharuri ajung la 30%, iar la fierberea la aburi —
25%; de amidon, respectiv 6 si 9; de vitamina C, respec-
tiv — 50 si 30 etc. :

- Cartofii se pun la fiert in apd (pufin s#ratd) clocotin-
da (0,6—0,7 1 la 1 kg). Nivelul-apei trebuie si fie cu 1—
1,6 sm mai sus de nivelul legumelor. Pentru fierberea
cartofilor la 1 1 de ap4 se iau 1 g de sare.

. Respectind un astfel de regim de fierbere a legumelor
-gradul de pierdere a substantelor nutritive scade din. ur-
matoarele considerente: " '

intr-o cantitate micd de lichid pierderile se micsorea-
z& pe contul difuziei;
daca legumele sint acoperite cu api se reduce contac-

tul lor cu oxidul din aer si se micsoreazi pierderile vita- -

minei C pe contul axidirii;

in legumele puse in api clocotindi se distrug mai re-
pede fermeniii ce transformd amidonul in zahdr si oxi-
deaza vitamina C;

_in timpul fierberii din api se elimind oxigenul si clo-
rul dizolvate. '
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Tabela 3

Durata prelucririi termice a legumelor la prepararea felului doi
de bucate :

| Durata medie
de prelucrare

Modu] de prvelucrare termicd

Denumirea produselor

Fierbere 1111 égé. I Z(S)
i atiti (intregi Fierbete la aburi i
82?%22 23??1?1%1 ¢ &) Fierbere In apa . }0—15
Cartofi noi Fierbere in apa ori 52020
Cartofi tdiati cubugoare in lapte 15:10
Cartofi taiatfi pilolnas,e ) _ |Préijire
i tdiati pilonage i pal-
Cartofi taxat1$opalrg se si p Friggre ; | ?(5)
a i urifitd Fierbere in apa
§§§§}§ rf?;fénec ' Inndbusgire ) 15—20
Morcov tdiat felioare Innibugire (cubulion) 15-——2?}
/ Morcov tdiat pdigoare Sotare (rpmemvre) 10—%5
Nap taiat cubugoare FEerbere in apa 10—
Varza timpurie ; I{"clierbere in apa
a ti ie, tocatd mdiscat . em ) "
gigg tgcr:r;ggrlf?deluté : Innnabusjre (cdlire) 45—90
Varz3 tocatd mascat Fierbere in apd gg:gg
Varzd in cdpafini ) . Iderln . 0—28
Calarabe (tdiate semicercuri) —— v
Conopida B e .:”: | 0
Connd Ciath ohes Célire (sotare) 58
Ardei dulce Coacere 15——3(())
Dovleac tocat cubugoare Innabusxre" }2:20
Dovleac tocat cubugoare ) —— 520
Pastii dg fasole b Fierbere (Si0
tiuleti de porum . —"—
%iuperci proaspete Fierbere B 9305:14;0
"Ciuperci uscate ; _ - 15#2.0,
Ciuperci proaspete focafe . T a0
Hribi proaspeti Flerysre; 0—28
Nribi proaspefi Inn#busire 510
Nribi tocati Préjire

Legumele care au culoarea verde _(péstAéxle de boboa-
se, mazirea, varza de Bruxelles), se fierb intr-o cantitate
mare de apid (3—4 1 la 1 kg) la un foc mare. In acest caz
se distruge .masiv vitamina C, nsa culoarea .legumelorl
se pastreaza datoritd proprietdtilor C(A)lorantuluilv verde a
legumelor — clorofila. Ea se confine xg11straturne Qe‘clor
(boabe), care se afld in protoplasma celulelor. Proxo_plaﬁs-v
ma are o reactie alcalind si fereste clorofila de actfiunea
acizilor din sucul celular al vacuolelor. In timpul incal-
zirii protoplasma se coaguleaza, .stratu_rﬂ.e se ‘de.s]cop,er_a
si acizii actioneazd direct asupra clorofilei. plol()fl a rlep—
rezinti o combinatie organicd complexd, in molecu ele

169



cdrcia se confin ioni de magneziu. Acizii aditioneazd de
la moleculele de clorofild ionii de magneziu. Astfel cloro-
fila se transformi intr-o substan{d de culoare cafenie —
fiofitina.

In timpul fierberii intr-o mare cantitate de apd concen-
trajia de acizi se micsoreazi si clorofila se pastreazi mai

bine, iar fierberea intensi contribuic la eliminarea acizi~—

ca Titiiig
lor organici-volatili (des. 41). o
. Varza, cartofii, ceapa in timpul fierberii ca-
pdtd o nuanti gilbuie. Aceasta se datoreazi confinutului
de glicozide incolore de flavone, care in timpul incalzirii
cu apd dezaregheazd componentul colorant firi zahar —
flavonele ce produc oxizi. ' .

Acesti producdtori de oxizi pot da compusi, colorati in
alte nuante, si legumele astfel capdtd o culoare ce nu le
este caracteristicd. Astfel, dacid in mediul de fierbere sint
ioni de fier, atunci legumele pot cdpdta o culoare verde
cu tendinta spre cafeniu..

Culoarea rosie-violetd a sfeclei este determinatd de
préezenta in ea a doi coloranti — purpuriul (betanina) si
galbenul. Pigmentul purpuriu nu este prea stabil si se
poate distruge in timpul fierberii. FEl se pdstreazad mai
bine, cind concentratia lui este mai mare. De aceea sfec-
la se fierbe, de reguli, Intreagd, iar apoi se taie si se pra-
jeste. ’ ' '

"Sfecla, morcovul $i mazdrea se fierb in
apd fdrd sare, deoarece aceasta le inrdutateste gustul.

LLegumele uscate (inghetate) rapid se pun la
fiert, fard a le ldsa sd se .dezghete. :

Legumele uscate inainte de a le fierhe se sna-
4, se acoperd cu api si se las# pe 1-—3 ore, apoi se fierb
n aceiasi api. : o : '

‘La fierberea legumelor curdtite in fierturd trece o ma-
re parte din substantele nutritive, de aceea aceste fierturi
(cu exceptia celei de cartofi noi de primévard) se folo-
sesc pentru prepararea supelor si sosurilor.

In procesul pregitirii legumelor fierte masa lor se mic-
goreaza pe seama evapordrii apei la ricire si din cauza
pierderii substantelor solubile. Legumele pot fi clasifi-
cate in trei grupe. ' ,

Grupa I —riddicinoase ori rizocarpe (napul, sfecla,
morcovul), cartofii, cdpatinile de varzi ori bucdtile mari
- de varza. Pierderile de masi le formeazi nu mai mult de
8% . Cartofii fierti- intregi pierd 3%, iar morcovul fiert
cu cecaja —0,5% din masa. . :
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Celula tesstului legurslar
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e Cleroplastele
’;/;/e/{%"/ Crof |
Z\ Ffotchasma ;

C \o.rop\a\s‘c‘egkg

Pro‘toplassma

Pierderile se inregistreazd in fond pe contul evapora-
ril apei in timpul récoririi. ‘ _

Grupa 2 — piastdile de mazare si fasole, varza Qe Br.u-
xelles si cea de Savoi, anghinarele, dovleacul. Peirderile
constituie 1—17% din masid pe seama evapordrii si din
cauza pierderii substanfelor solubile. ) ‘

Grupa 3 — spanacul, macrisul si aAlte legume in foi.
Pierderile constituie 509% din masd, in fond pe seama
pierderilor substanielor solubile. . o

Bucate si_garpjturi dj eoyme tierte ‘(Jja.rton Tierti.
Cartoiii se curafa si se fierb. Cind sint fier{i, se scurge
de apd si se lasd sd se zvinteze: vasul se aco;_)eraccujC 1;_r}
capac si se lasd 5—7 min. la un foc foarte mic. Cartofii
care se fierb se {in la foc vreo 5 min., apoi apa se scurge,
pe vas se pune capacul, 1dsind cartofii sd se coaca in
aburii ce se formeazd in vas.

Cartofii se fierb atifea ci{i sint necesari pentru consum,
deoarece cartofii fierti nu"pot fi pdstrati: isi pierd ca}xtaA-
tile. Se servesc intregi, se stropesc cu unt ori cu- sm}ntl—
nd si se presoard cu verdeatd tocatd. Pot fi servifi cu
ceapd prajita, cu ciuperci, cu ceapa si cu c1uperc1; .

Pireu de cartofi. Cartofii fierti si zvintafi se
zdrobesc fierbinti eu instrumentul pentru pireu. Apoi se
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-adaugd, amestecind continuu, de 2—3 ori lapte fierbinte
$i margarind topitd. Pireul se bate, pind se obtine o ma-
sd omogena.

Temperatura cartofilor pentru pireu nu trebuie si fie
mai micd de 80° in caz contrar pireul va fi viscos si nu
va agvea un gust bun.

La fierberea cartofilor amidonul din celule se face clei.
In cartofii fierbinti legdtura dintre celule este sldbiti da-
toritd descompunerii protopectinei si exepsinei, de aceea
cartofii fierbin{i se farfmiteazd usor: celulele rimin in-
tregli, amideonul-clei nu se scurge si pireul ese infoiat.

~In timpul réacirii se restabileste partial legitura din-
tre celule, acestea se desprind greu unele de altele, mem-
branele 'lor se rup la fiarimitare, amidonul-clei se scurge
si pireu] este cleios (des. 42). - _

Cind se serveste, pireul se infrumuseteazi la suprafa-
td cu un ornmament (se face cu lingura ori cu furculita),

- se stropeste cu unt ori se presard de asupra ceapi rume-
nitd ori ou fiert tare si tocat, amestecat cu unt, se poate
presdra cu verdeatd tocata. .

Cartofi fierti in lapte. Cartofii curatiti  se
taie cuburi méscate, se pun cite putini in apd clocotindi
si se fierb vreo 10 minute. Apa se scurge, cartofii se aco-
pera cu lapte fierbinte, se sdreazi si se lasi sa fiarbi pi-
na sint gata. Apoi se adaugd jumiatate din norma de unt
$i se lasd si dee in clocot. Cind se servesc se adauga un-
tul rdmas, se presar3 cu verdeatd tocati.

- Pireu de cartofi din semifabricate. La
intreprinderile industriei de prelucrare a legumelor se
produce un semifabricat — praf de.pireu de cartofi. El
se dizolva cu apa fierbinte ori cu lapte si se fierbe.
Varzd fiartd. Varza se taie buciti madscate, co-
nopida se curdtid de frunzele verzi, varza de Bruxelles se
taie cu ciocan. Varzi pregatitd se spala, se pune in api
Tece pufin sdratd pe 20—30 min si din nou se spalé.
Apoi varza se pune in api sirati clocotindi $i se ilerbe,
pind e gata. Fiertura se scurge, varza se pune in strecuri-
toare si se serveste cu unt ori cu orice cel de sos — de
lapte, smintina, de Olanda ori de pesmeti.
Varza se fierbe atita citi e necesari pentru consum.
In cazul cd nu ne e serviti imediat, pind la servit se tine
In fiertura fierbinte, insd nu mai mult de 1 ori.
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elatd se pune in apa
si se fierbe 3—5 min.

Mazidre fiarta. Mazérlea :
ti a sé i oct:
clocotind, se lasd sd dee in ¢ I : :
Pistiile de mazdre se curdfd de :fz'televlatel-dle si setvpun
la fiert in api s#ratd clocotind. Mazarea 9onseryat§ se
incilzeste in fiertura in care se afla. Mazidrea ff1a1r a ?2
ristoarna intr-o strecuritoare, iar fiertura se loloses
la prepararea sosului de 1a_pte. | s d .
Cind se serveste, pe mazédre se pune 0 bucatica fe'uri
ori se serveste cu sos de lapte. Poate fi servita cu Iriga-
nele.! ' ) st T
Pastiile de fasole se fierb la -fel ca mazarea-pastai,
. : ‘ .
s& pastdile de fasole care-o mal lungi se taie; se servesc
presdrate cu piper negru. N : o )
Porumb fiert. Stiulefii de porumbvcu citeva pt%-
nuse ldsate se spald bine $i se fierb in apa putin sarata,.

Se servesc fara pinuse. Separat se serveste unt. Graun-

tele pot fi tdiate de pe stiulete si servite cu sos de lapte
ori de sintind si se incalzeste putin. , A ]
Bucate si garnituri-din lggugie }nn-a}gg-
site. Legumele pregitile pentru a fi mnabu&t}e se taie
felioare, pdisoare ori cubusoare. L\egumele cuage :as?v ufo;
api (dovleacul, dovleceii, rosiilej, se mna1 uséa tiafgia 2
adiuga api. Siecla, varza, morcovul, napul, cali ol- ;
indbusd, addugindu-se puiina apa ‘(Q,?—'-0,0 la g ufe_,
legume). Pierderile pe seama difuziei in_acest caz \:01;‘ i
mult mai mici decit la fierbere. In afard de aceastcf..lﬁc-
hidul format dupd innabusire se foloseg,t? la prepal_arcﬁa
sosurilor pentru aceleasi bucate. in acest caz se m1c5,;,9:
reazd si pierderile vitaminei. B[,.BQ $1_PP, 14nsa sppre?‘
gradul de distrugere a vitaminei C d1.n catiza contac_.a—~
Iui mare cu aerul. Astfel, in timpul floerbgzrn morvclqvﬂolv
pierderile vitaminei (B.) constituie 25 /9, iar la pahre~
15Y%; riboflavina — respectiv 30 si 15, iar vitamina ”bﬁ
respectiv 30 si 50%. Pierderile masei in tlmpu_l 1gm(:1. u-
sirii aproape cd nu diferd de cele din timpul fierberii. =
Legume inndbusite. Morcgyul, napul, ’dovlea-
cul ori dovleceii se taie cuburi ori paigoare, iar varza —
patrate. Legumele pregatite se pun zn'txga; 11;.‘tr-u.n ‘strdat
de vreo 5 cm, se adaugi oleaca de bulion fierbinte de

! piinea de griu se taie in formd de triunghiuri, ror}x}lvmrli osr:3
cerculete, se moaje fntr-un amestec de ou si lapte cu zahar s
prajeste,
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carne ori apéa fierbinte cu
pac si se lasad la foc si s
innabusirea mor

grasime, se acoperd cu un ca-
e Inndbuge, pina sint gata. La
covului se adaugd putin zahir.
Legumele inndbusite se servesc cu unt
rind si se presari cu verdeatd tocatd, ceea
zd pierderile vitaminei C
iapte.

Varzd inndbusitid Varza se taie felioare impre-
una cu ciocanul si se innabusd cu bulion de carne si mar-
garind. Separat se serveste sos de lapte ori de smintini

Cu pastd de rosii (cu aceste sosuri poate fi stropiti var-
za). '

ori cu marga-

ce compensea-
. Legumele pot fi drese cu sos de

Morcov cu mazire. Morcovul se taie subtire si
se inndbusd cu bulion si margarind. Mazirea conservati
se incalzeste in fiertura proprie, iar cea congelati se pu-
ne in apd sdrati clocotind $i se fierb
se amestecd cu morcovul innabusit,
de lapte, se amestecd. Mazirea
albumine si cu substante active
logic. Bucatele acestea pot i serv

se adaugi sare, sos
Imbogateste bucatele cu
din punct de vedere bio-
ite cu friganele.

3. 2. Bucate din legume prajite

Legumele se pri#jesc cu grdsime ori intr-o cantitate
nare de grdsime (au friture). Cind legu
tele din ele se prijesc intr-o cantitate mic
iolosesc tigdi ori tave cu

mele si prepara-

a4 de gréasime, se

grasime incinsi pind la o tem-

peraturd de 150°—160°C. Uneori legumele se prijesc in
role speciale. La prdjirea & la friture grdsimea se infier-
bintd pina la o temperaturd de 175—180°C, preparatele
{pirjoalele, bunioars) se prédjesc, apoi se scot din grisi-
me s$i se pun in role speciale. In acest caz -pentru prajit
se ia o grdsime speciald ori un amestec din ulei si untu-
rd in raport de 1:2. Grisimea trebuie si fie de 8 ori mai
multad decit masa legumelor ce le prdajim o data.

Legumele in care protopectina nu e prea stabild se
prajesc direct in grisimea fncinsd — cartofii, dovleceii,
dovleceacul, vinetele, rosiile. Unele legume pot fi fierte
inainte de a le prdji (cartofii, varza, calarabele).

In timpul_prijirii cartofii_cruzi intr-o cantitate micl_

de grasime absorb 4—4,5% din grisime, iar cei fier{i —
pind"la 7%. Cantitatea grasimii absorbite de legume in
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e 3—5 min. Mazirea

timpul préjirii e in functie_‘deus'uprafua.ta specﬁblca s é)ro-
dusului. De exempluy, cartofnwtall.am pdisoare, absor 6?
299% de grdsime, iar cei tdia{i felioare — numai T~
7,5%. . ’ _

, I/gierderile masei legumelor la préjire dgpmde (VieA grﬁ—
dul de evaporare a apei. Micgorarea masei variaza im ii-
;lnuiice%g d\é %Ja 17% (cpavrtofii, fierti in pr'ealab‘{l) pind la
60% (cartofii cruzi, tdiati pal$ogre). P1erd}e\r1tlfelsle mrlg:
soreazd, dacd legumele se trec prin pes(r)net.. stiel la pIor
jit vinetele tdiate roticele se pierd 26% d1n22rg>a§adovle_,
iar la prajire dupa trecerea prin pesmet — o;

ceii — respectiv 35 si 33%. ‘ .

La prdjire & la friture (fgigere) pierderile maslex‘legtéi
melor depind de marimea si forma sen})lfabpcatu ui. oo
n#oard, cartofii tdia{i pdisoare pierd 60% din masa, er$1
absorb multd grédsime, iar cei téia{i felioare — 50 o - dn
cartofii fier{i apa e legata prin am1donu1-(ilex st p1der 'le'
rile masei la préjit constituie 17%, pe cind pierderile
maseni la prajit cartofi cruzi e de 3} 0@. L

In timpul préajirii legumeleucapata‘o culoare speciiica,
" care e condifionatid de urmitorii factqu:_ ‘ B

reactia (de formare a melanoidinei) dintre zaharuri
si aminoacizi;

caramelizarea zaharurilor;

dextrinizarea amdonului cu formarea substantelor cc
lorate (pirodextrinele). o .

Leg(fmelg_ préjite se servesc cu int, ‘smmtl{}_a, 51031:1@1:1
rosii proéspefe ori mur%te, cu ca§'travet1 murati, cu wver
deatd de pdtrunjel ori marar tocaiii;a.’ . o o

Cartofi prédjit{i. Cartofii se taie f?lioaiei ori qcu1
busoare. Apoi se spala in apd rece si se zv1m?a_zﬂolevac:;
Tn acest caz se pierd putine substanie sohibllve, insa se
inldturd amidonul din’ celulele de la suprafatd distruse,
si cartofii in timpul préajitului nu se vor lipi de tigaie.

Pe urma cartofii se sdreazd, se pun in tigaia‘'cu grasimea.

incinsd pind la o temperatura de 150—160°C, mt‘;r_—ugr}
strat de vreo 5 cm grosime si se préjesc 15—20 mm,latm;e
stecind periodic. Dacd cartofii nu s-au prajit corr;p eC se
pun in rola speciald de prajit. CLpd cartofii se prajes
tigaie electricd, aceasta se acopera cu ca.pacul. ‘

Se servesc stropifi cu margarina ori unt topit sau cu
smintinl, se presard cu verdeafa tocata. O Cor

Cartofi prdjiti (din cartofi fierti).
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tofii se fierb cu coajd, se lasd si se rdceascd, se curdiad,
se. taie felicoare, se sdreazd si se prdjesc in unturd ori
ulei incins, ‘amestecind periodic. Se servesc cu' grasime
si cu verdeatd tocata. '

Cartofi prdjiti @ la friture Volumul, umi-
ditatea si gustul cartofilor prajiti a la friture in mare par-
te depinde de mirimea si forma de tdiere. Cu cit e mai
mare- suprafata specificd; -cu-atit- mai-multd apd se eva-
pord, cartofii absorb mai multd grdsime, iar in coaja des-
hidratati se formeazi noi substanie gustative si aromi-
toare. Astfel pierderile masei in timpul préjirii cartofilor
tadiati felioare subtiri constituie 66%, paisoare — 60%,
felii' de-a lungul cartofilor — 50, felioare-bastonase
36%, in formd de butoi — 30%. '

~ Pentru a obtine niste cartofi crocanti, acestea se taie
felioare cu o grosime de 15 mm. Cartofii pregititi pentru
prajit se spald, se zvinteazd si se pun in grdsime incinsa
pind la temperatura de 175—180°C. Cartofii gata se scot
din tigaie si se lasi si se scurgd de grasime, se sareaza
si se {in oleacd in rola speciala.

Pentru a obfine un sufleu, cartofii se taie felii groase
(de 5—6 mm) si se pun in grdsime incinsd pind la o tem-
peraturd de 135—150°C. Astfel amidonul din straturile
de la suprafatid se face cleios, formind o coajd tare. Apoi
cartofii se pun in grdsime incinsd pind la o temperatura
de 175—180°C. Coaja se deschidrateazd si se coloreaza,
iar apa din cartofi se transformé in aburi ce contribue la
infoierea cartofilor.

Legume pomicole préajite. Legumele pomico-
le contin mai putine membrane celulare decit alte legu-
me. Astfel prezenia lor in morcov si sfecld constituie cir-
ca 3%, in patrunjel — 5, in cartofi — 1,5, in rosii — 0,7%-
Toate aceste legume pot fi pregitite. In timpul prajirii
ele eliminid mult suc, fapt determinat de insuabilitatea
membranelor celulare. De aceea Inainte de a fi prajite
aceste legume se trec prin pesmet. Rosiile pregitite se
spald, se taie de-a curmezisul roticele. Vinetele se curé-
ta de coaja, se taie roticele, se sdreaza si se lasd pe 10—
15 min ca s iasd gustul amdérui, apoi se spala.

Dovleceii cu miezul (pulpa) tare, cu seminfe mici $i
dovleacul se curdii de coaji, semintele masgcate se inld-
turd. Apoi legumele se taie felioare. Legumele tdiate se
trec prin fdind si se prdjesc pe ambele par{i. Vinetele si
dovleacul se inmoaie mai greu decit celelalte legume, de

176

aceea primele se mai pun in rola infierbintatd. Se ser-
vesc stropite cu smintind ori cu sosuri (de smintindg, de
smintind cu pastd de rosii) si se presard cu verdeatd to-
caté. :

Ceapa prajita (iri). Ceapa se curdtd, se taie ine-
le, se trece prin fdini si se prajesc & la friture 1,5—2 min.
Apoi ceapa se scoate, se lasd sd se scurgd grasimea si
se foloseste in calitate de gidrniturd la bucatele din pes-
te, la biftec cu ceapd etc.

Verdeatd de pdtrunjel prajit. Verdeata de
patrunjel se spald, se lasd sd se zvinteze si se préjeste
netocati & la friture. Verdeata de pdtrunjel se foloseste
in calitate de garniturad la pestele prajit in aluat.

Snitel de varzid. Protopectina din membranele
celulare ale varzei este foarte stabild. Chiar in timpul

* fierberii varzei se distrug numai 25% de protopectind, pe

cind la fierberea cartofilor — mai mult de 60%. De aceea
pentru prepararea snifelului varza se curdf{d, se inlaturd
ciocanul, se fierbe cdpédtina intreagd vreo 10—12 min In
apid siratd puiin si clocotitd, se lasd sa se rdceasca si se
desfac frunzele. Péar{ile ingrosate ale frunzelor, care con-
tin multa celulozd, se taie ori se bat. Frunzele se pun
doui cite doud, se rdsucesc in forméa ovald, se trec prin
fdind de griu, se inmoaie in ou batut si se trec prin pes-
met. Apoi snitelele se prajesc pe doud pir{i. Se servesc
stropite cu unt, margarind, smintind ori sosuri (de smin-
tind ori de lapte).

Varzada cdlitda. Varza albd se taie fidelutd, calar-
bi-roticele, conopida se alege inflorescenfe.

Varza pregititd se fierbe 5—10 min in apa pufin séi-
ratd si clocotind4, apoi se rumeneste, se pune in tigdi pen-
tru portii, de asupra se toarnd ou batut si se di in rola
infierbintatd. Varza rumenitd poate fi presdratd cu pes-
met (in loc de ou) si apoi se pune in rola.

Pirjoale de cartofi. Cartofii curdfiti se fierb,
zvinteaza, se zdrobesc fierbinii, se lasd sa se récoreas-
pind la o temperaturd de 40—50°C, se adaugd oud si
se amestecd bine. Din aceastd masad se fac pirjoale (cite
2 pentru o protie), se trec prin pesmet ori prin fdind gi
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- se prédjesc pe ambele parti.

Se servesc stropite cu-unt topit cu margarina. Pot f{i
servite cu sosuri: de ciuperci, de sminting, de smintina cu
ceapi ori pasta de rosii.
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Chiftele de cartofi. Amestecul pentru chiftele
se prepard la fel ca si cel pentru pirjoale de cartofi. Cea-
pa pentru tocaturd se tale paisoare si se rumeneaza in
ulei incins, morcovul se taie pdisoare si se inndbusd, ciu-
percile uscate se fierb, se toaca si se prédjesc. Toate pro-
dusele se amestecd si se sdreazid. In loc de ciuperci pen-
tru impluturd pot fi folosite oud fierte tari si tocate.

Din compoziiia de cartofi se fac cite 2 turtife pentruk

.0 poriie. Pe fiecare se pune oledcd de impluturd, margi-
nile se unesc astfel, ca implutura sa fie in mijlocul chif-
telufei; se trec prin pesmet ori fdind, se modeleazd de
forma unor pirjoale si se prdjesc pe ambele parti.

Se servesc stropite cu grésime, smintind ori sosurile
(de ciuperci, de rosii, de smintind).

"Crochete de cartofi. Cartofii curdtifi se fierb,
se zvinteaza, se zdrobesc, se lasd sad se rdcoreascd pina
la. temperatura de 50°C, se adaugid 1/3 din norma de féi-
nd, gilbenusuri de oud si se amestecd. Din aceastd masa
se modeleazid crochete de forma bastonaselor (cite 3—4
pentru o portie), se trece prin fidind, se inmoaie in albu-
suri, se trec prin pesmet si se prajesc a la friture.

' In masa pentru crochete se pot adduga ciuperci pra-
“jite si tocate marunt si ceapa rumenitd. Crochetele se
servesc cu sosuri: rosu cu ceapd si castravetfi, de rosii,
de ciuperci. Se potrivesc si in ‘calitate de garniturd
la bucatele de carne.

Pirjoale de legume, Varza ori morcovii se taie
pdisoare $i se inndbusd (pind e semigata) cu’ grisime in
lapte, ori in lapte cu bulion, ori in apd:. Pentru pirjoalele
de srecta se Ier'DE cu coaja apm se curatd, se da prin ra-

Tn masa de legume se toarna gris, se amestecd foar-
te bine si se fierb 10—15 min. In compozitia (rdcorita
pind la o temperaturda de 40—50°C) pentru pirjoale de
morcov si sfecld se pune sare, oud, uneori brinzd de va-
cd si se amestecd bine. In masa pentru pirjoalele de var-
za se adauga oud. Se pot adduga si mere curdtite de coa-
ja, taiate pdisoare si inndbusite putin.

Din masa de legume se fac pirjoale — cite 2 pentru o
portie, -se trec prin fdind ori pesmet si se prdjesc pe am-
bele péarti. Se servesc cu unt, margarinad ori sosuri: de
smintina ori de lapte, care se toarnad aldturi.
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- 3. 3. Bucate din legume inndbusite

De obicei se innadbusa acele legume care au membra-
nele celulare foarte stabile. O atare stabilitate e determi-
natd de mai mul{i factori: stabilitatea protopectinei si
extensinei, capacitatea micd de precipitare a calciului
s. a. Doar pentru ca protopectina sad se transforme in pec-
tind si legumele sd se inmoaie e necesar ca ionii de cal-
ciu sd iasa din reactie, sad fie precipitati. Sucul celular
(100 g) poate duce la precipitarea 4 30—40 mg de cal-
ciu, iar de nap — doar 8 mg, de morcov si patrunjel —-
10 mg. Fireste, aceste legume nu pot {i prajite, de acecea
trebuie si fie fierte, insd in timpul fierberii nu se formea-

~za acele substante gustative si aromatice, care determina

gustul bucatelor prédjite. De aceea napul, morcovul, pa-
trunjelul se recomandé a fi inndbusite mai intii se rume-
nesc, apoi se innabusé).

Poate fi innabusitd atit varza proaspata, cit si cea mu-
rata. Cartofii se inndbusd, pentru a le da un gust deose-~
bit.

Varza innébu§ité Varza albd se taie pdisoare,
se pune in ceaun intr-un strat de 30 c¢m, se adauga 20—
30% de bulion, grisime (unturd), ofet, pasta de rosii pra-
jite si se inndbusd, pind e gata. La siirsitul inndbusirii
se adaugd prdjeala de f2ina, zahdar, sare si se lasd sa dee
in ciocot. Dacid se inndbusd varzd muratd, atunci ofet nu
sc¢ adaugd, iar cantitatea de zahdr se mireste. Varza mu-
ratd poate fi Inndbusita cu slanind ori carne afumata. Sla-
nina ori carnea afumati se taie bucdiele, se prajesc putiry
si se adaugd in varza pusd la inndbusit chiar de la ince-
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tuie 68%, de aceea varza inndbusitd se presard cu ver-
deata tocata.

Tocana ori popricas de legume. In com-
ponenta tocanei intrd cartofi, morcovi, patrunjel, ceapg,
dovlecei, dovleac, nap, varzd, mazére, usturoi. Varietatea
legumelor ii conferd mincidrii un gust pldcut, asigurind
in acelasi timp continutul de macro- si microelemente, de
vitamine, de hidrati de carben, de albumine si multe alte-
substante active biologic.

Cartofii si legumele rdd&dcinoase (rizocarpe) se taie:
felioare si cubusoare si se rumenesc oleacd. Varza albd
se taie péatrdtele si se inndbusd, conopida se alege inflo-
rescente si se fierbe. Aceste legume, in afard de varza, se
amestecd, se adaugéd sos rosu, de rosii ori de smintind si
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se innibusd 10—15 min. Apoi se adaugd dovleac si dov-
lecei tiiati cubusoare, varza inndbusitd, se mai inndbusa
incd 10—15 min, se pune mazdre si usturoi pisat, ingre-
“diente si se lasd sd dee in clocot.

Sfecld innmabusita. Bucatele din sfecla sint bo-
gate in zaharuri substante pectinice, jar continutul de
microelemente valoaroase intrec bucatele din alte legume.
Protopectina din sfecld e mai putin stabila la actiunea
termica, insi extensina este foarte stabila. Capacitatea de
sedimentare a calciului din sucul de sfecld e relativ mica,
de dceea sfecla folositd pentru felul doi se fierbe in pre-
alabil. Sfecla se fierbe intreagid cu coadd, astiel se men-
tin mai bine culoarea si se micsoreaza pierderile de sub-
stanie nutritive. Bundoara, la fierberea sfeclei curatite se
pierd 26—42% din substantele minerale, iar la fierberea
ei cu coajd — nu mai mult de 5—10%. Fireste, prin addu-
garea unor acizi se reduce descompurnerea protopectinei
si mareste durata de fierbere a sfeclei. Acestea pot i evi-
tate, daca sfecla va fi fiartad pind e semigata, iar apoi e
ricitd repede in apa. In acest caz sfecla-va deveni moale.

Sfecla si merele curatate de coajd si seminfe se taie
felioare, se amestecd, se adaugd ulei, zahdr, sos de smin-
1in4 si se inndbusd 10—15 min. Se serveste presdrata cu
verdeata. : v ’

Morcovi inndbusiti. Morcovii si rdddcinile de
pétrunjel se taie cubusoare, se rumenesc; prunele uscate
se spald bine, se acoperd cu apd si se pun la fiert. In fier-
turd se pun legumele rumenite, orez, sare $i se innabusi,
pind sint gata. Aceste bucate pot fi preparate si fara pru-
ne uscate ori se innibusid morcovul impreund cu merele
‘taiate cubusoare.

3. 4. Mincﬁruri din legume 1a cuptor (la tavd)

i
e
rd

‘La aceastd grupd de bucate se referd legumele coapte

'

Dentru tocaturd se taie morc. ), napul, ceapa si se
priajesc; se adaugd verdeafa de pdatrunjel tocata, orez
fiert, oud fierte tari si tocate, totul se amesteca. In toca-
tura se pot pune ciuperci proaspete innibusite ori uscate
si fierte. 5 ,

Sirmilutele se rumenesc in tigaie ori in tava, se aco-
perid cu sos de smintind ori de smintinad cu pastd de ro-
sii si pe pun la copt in rold (cuptor).

Legume implute Se taie partea de sus a
rosiilor, se inlaturd mijlocul si se umple cu tocdturd. Ro-
siile umplute se presara cu brinzi de oi (ori cascaval) da-
td prin rdzatoare si amestecatd cu pesmet, se stropesc cu
unt topit (ori ulei) si se pun la copt.

Pregitirea tocdturii: ciupercile si mijlocul rosiilor se
taie marunt si se prajesc putin, orezul se opareste, ceapa

'si morcovul se toacd marunt §i se rumenesc in grésime
incinsi; toate produsele se amestecd, se adaugéd verdeata

tocatd, piper, sare si usturoi pisat.

Sfeclg fiartd se curdtd de coajd, se scoate si se umple
cu tocaturd. Apoi sfecla umplutd se aranjeazd intr-o ta-
va, se stropeste cu sos de lapte, de smintind ori de smin-
brinza ori cascaval si se pun la copt.

Dregitirea tocaturii; mijlocul sfeclei se toacd, se ame-
stec# cu ceapa prajitd, cu morcov, cu varzd prajita (toate
legumele se taie pdisoare), se adaugd rosii prajite ori

pastd de rosii prasitd, piper, sare..

Se iau ardeii dulci, 1i se inlaturd codifa si semintele,
se opidresc, se lasd sa fiarba 1—2 min, se scot si se ump-
lu cu tocdturs. Ardeii umpluli se aranjazd pe tava, se aco-
perd cu fierturd de legume ori cu bulion de carne si se’
pun la copt.

Pregitirea tociturii: morcovul, rddédcina de patrunjel
si ceapa se taie pidisoare, se adaugd pasta de rosii praji-
t4 ori rosii prédjite, se dreje cu zahdr, ofet, se amestecd si
se lasd sd dee in clocot.
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11n sos, budincile implute. Inainte de a fi coapte legume-
N ‘le si ciupercile in prealabil se fierb, se opéresc, se innabu-

; s$a& ori se prédjesc, iar uneori se folosesc si crude.

: Legumele se coc la o temperatura de 250—280°C, pina
; .se formeazd la suprafata o coajd rumena, iar temperatura
\_ din-mijlocul bucatelor nu e mai micd de 80°C.

" Sarmialute de legume. Cépafina de varza se
cur#tad, se inldturd coceanul, se fierbe pina e semigata, se
-desfac frunzele, pidrtile ingrosate se bat, pe frunze se pu-
ne umplutura si se infdsoara in formé de plic.

180

Dovleceii si vinetele pregatite se umplu, se presara cu
brinza ori cascaval si se pun la copt.

Pregitirea tocdturii: varza se taie paisoaree, se pra-
jeste pufin, se adaugd morcovul, patrunjelul si ceapa,
pasta de rosii pradjita, ceapa verde tocata mdirunt si pra-
jitd, mazdire, usturoi pisat, piper, se amestecd si se incal-
zeste.

Vinetele se umplu cu tocdtura din morcov, patrunjel,
ceapd si pastd de rosii prdjitd. In tocdtura se adauga oud
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- minte, se taie felioare. Ciupercile sdrate ori marinate se

fierte tari si tocate sau ciuperci prajite. Se coc intr-o can-
titate nu prea mare de bulion de carne ori in fierturd de
legume. Se servesc stropite cu sos de smintini ori sos de
smintind cu pastd de rosii. ‘
_Budinci si rulade de cartofi. Cartofii fierti
se 1a8d sd sezvinteze si cit sint fierbin{i se zdrobesc. Ma-
'sa de cartofi pentru budinci se Imparte in doui portiuni.
O parte se pune in tavi intr-un strat de 2 em grosimie; de
asupra se aranjeazd umplutura, iar apoi — cartofii ri-
masi. Se netezeste la suprafatd, se unge cu smintini, se
infrumuseteazi, apisind cu o furculitd ori cu o lingura,
se presard cu pesmet, se stropeste cu ulei si se di la copt.

Cartofii pentru ruladd (pregétiti si fie ca pentru bu-
dincd) se pun pe un servetel curat. La mijloc se pune um-
plutura si, ridicind marginile servetelului, se formeazi s~
lada, ce se pune cu locul de incheeturs pe tavaua unsi cu
-grasime, se unge pe de asupra cu smintind, se presari cu
pesmet, se fac 2—3 impunsituri pentru esirea aburilor,
se stropeste cu grisime (unturd) si se pune la copt.

Prepararea umpluturii, Varza se toacd, se prijeste pu-
tin, se adaugi ceapi prdjitd, morcov si ouid fierte tari si
tocate. In loc de varzi se pot folosi ciuperci prijite.

Rulada s$i budinca se servesc cu sosuri: de ciuperci,
smintind ori de rosii.

Budinci cu legume. Masa pentru  budinci se
prepard la fel ca cea pentru pirjoalele de legume. Apoi se
aranjeazd in tavaua unsi si presdratd cu pesmete, se un-
ge cu smintind si se pune la copt.

Budinca de varzi se serveste cu sos de. smintind ori
de smintind cu rosii, iar cea de morcovi — cu sos de lap-
te ori de smintini.

Tocand la cuptor. Se inndbugd varza proaspi
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ori muratd. Castravetij murati se curatd de coaja si
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spald, se taie mirunt si se prédjesc. Ceapa se cileste. Ca-
perele se scurg de moare.

Toate produsele se amestecd, se aranjeazi in tigaite
ori tavale pentru portii, se presard cu cascaval dat prin
rdzdtoare si amestecat cu pesmet, se stropeste cu ulei
(ori unt) si se pune la copt. Se serveste cu felioare de 13-
miie, cu mésline, legume ori prune marinate.

Legume cu sos la cuptor. Legumele fierte se
taie, se pun in tavale pentru portii (unse cu grasime), se
toarnd de asupra sos, se presard cu cascaval ras si se pun
182
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rtofii in s - -smintind, pirjoalele de
la copt. Cartofii se coc in sos dg‘,-sm.mtlgla,.pxrjoau
1egurr§)e~'——in sos de-lapte; conopida flvartaA si aleasd, var-
za de Bruxelles, calarabele, varza albd — in sos de lapte.

3.5. Bucate din ciuperci

La agsezdmintele de alimentatie publicd de regula see_
folosesc ciuperci proaspete — hribi ori chAamplmolnij._1Ur1ri
ori se iau ciuperci uscate, care se fierb in prealabil, or

i i inate. .

c1upézricl1l ;)n:rrucli cu cartofi. Ciupercile proaspette se
taie felioare si se prdjesc in untura. Ciupercile usca eAie—
fierb, apoi se préjesc. C}artofn se taie cubu_warei $i ?f: :yri
ndbusid, pini sint semigata. Ceapa se taie so 21%0 L ori
felioare si se célegte. Toate pompongntele se et1mes ec S
drege cu sos de smintina ori vdeArosu (se poate numa
smintind) si se inndbusd, pind sint gata.

Ciuperci in sos de smintind. i
ciuperci proaspete, uscate (hribi, sampinioni, zbirciogi),
marinate ori murate. Hribii si sampinionii progspetx se
fierb. Zbirciogii se {in in apa rece, ca sa se chrvetg miari
bine, se spald, se pun in apa fierbinte, se lasd sa 1VeAe n
clocot, se rastoarna intr-o strecurgtgarg, se mai spala m.cl,
o datd cu apd rece si se fierb pind sint gata. Cuipermde
marinate se scurg de marinada, Iar‘_ce}_e murate — de
moare si se spald. Ciupercile uscate se flerp. 5 e aco.

Ciupercile pregatite se prdjesc in ma1g’arm{., s o
perd cu sos de smintind si se fierb 5—10 min. In ciuper
se poate ad3uga ceapd prajita.

o~ — . . A ' . . -
3.6, Garmituri de legume

‘Legumele se folosesc nu numai pentru prepararea bu-
catelor, dar si in calitate de garniturd la bucatele de carg;
ne, peste, gdind si iepure. La bucatele din (:.a1rnte§l gga;‘
(de porc), la crenvursti se potriveste varza murat S n
nabusitd. Pentru bucatele de peste, carne fierte sxlyenr;e
preparatele din carne tocatd (pirjoale, rulade) — eguori
fierte ori innabusite, pireu d.e+ fc.artr%‘fjxi;ﬁpentru carne

ste prajit — garnituri cu cartofi p .
pe?%aa?il?gtlfrilegde_legume imbundtdfesc gustul bucate}?r,
le fac frumoase, imbogdtindu-le in acelasi timp cu VlEell-
mine, sdruri minerale, spormdg-le yaloarea‘ g:a‘lgrlcla. ie_z
stimuleaz# functia glandelor digestive, contribuie la as
milarea substantelor nutritive.
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. Deosebit de valoroase sint garniturile alcidtuite din ci-
teva feluri de legume. Aceste legume trebuie s fie alese
dupd culoare, gust si componentid biochimicd. Astfel, de-
seori se combind cartofii préji{i ori fier{i cu varzd fnna-
Vbuyta, cu mazdre, cu morcovi inndbusiti, cu legume in
"sos de lapte, cu conopidd fiartd, cu péstdi de fasole fierte
etc. In calitate de garniturd se pot folosi crochete de car-
tofi, tocand de legume, rosii prdjite. Majoritatea garni-
turilor se prepara la fel ca si bucétele de legume.

3.7. Preducerea centralizatd a bucatelor din legume

La intreprinderile specializate se prepard cartofi, mor-
covi,, sfecld fierte (TY/Conditii Tehnologice — in conti-
nuare C, T./ 28-9-83), sdrmiluie de legume (C. T. 28-38-
-83), pirjoale de legume (C. T. 28-12-83), budinci de legu-
-me (C. T. 28-37-85). _

Cartofi, morcovi, sfecld fierte Legumele
se fierb curdtite de coaja (intregi ori tdiate cubusoare) la
o baie de aburi ori se Innabusd. In acest scop se folosesc
cazane (ceaune) K-100, K-160, K-250 cu vase si casete
perforate.

Durata de fierbere a cartofilor intregi e de 45 min, a
morcovilor —— 55, a sfeclei — 90 min, cartofii taiati cubu-
soare — 25 min, morcovii — 35, sfecla — 55 min.

Durata de pastrare a legumelor fierte si récite la o
temperaturd de 2-—6°C este urmatoarea: sfecla si morco-

vii intregi— 24 ore, cartofi intregi si morcovii i sfeciu -

tdiate cubusoare — 18, cartofii taia{i cubusoare — 12 ore.

Sarmalute de legume. Se ia varza alba, se
scoate coceanul si se aranjazi pe tavd cu gaurd, rdmasd
dupi inldturarea coceanului, in sus, in ea se toarnd apé
fierbinte. Tavalele cu varzd se pun In cuptor pe 20 min la
o temperaturd de 280°C. Apoi cépédtiinile de varza se lasd
sd se ridcoreascd si se aleg frunzele, care se mai fierb 7—
8 min in ap# sdrati (la 1 1 apd— 10 min g sare si 5 g
otet de 99%). Sarmalutele se umplu in mod obignuit, se
aranjeazi in vasele E /x65 cite 50 de bucdii, se lasa si
se rdcoreascd si se pun in vinzare la culindrii (se vind 12
ore).
Sirmilutele semifabricate se aranjeazd in vasele
EX 100 intr-un strat-si se pun pe 10 min la cuptorul cu o
‘temperaturd de 250°C. Fird a le intoarce, se adaugd apd
fierbinte (100 g la 1 kg de produs) si se inndbusa 15 min.
Apoi se acoperd cu sos de smintind cu pastd de rosii, se

184

w
o

coc 20 min la o temperaturd de . -270°C. Se lasd sd se
ridcoreascd. Durata pastrarii —+« e,

Sarmalujele se incédlzesc 20 1 la o temperaturd de
220°C in aceleasi vase functionale in care s-au copt.

Pirjoale de legume. (C. T. 28-12-83). Semilabricatele
cu masa de 90 g (produsul gata e de 75 g) se prepara
din varzi, morcov, sfecld si cartoli.

Masa pentru pirjoale din morcov si varzéd se pregates-
te dupi schema tehnologicd acceptatd (vezi pirjoale de
legume). :

Sfecla se curata de coajd si se fierbe la o baie de aburi
1,5 ore, se toacd paisoare si se infierbintd cu grasime in
cazane electrice, se sdreaza, se fierbe cu gris 10—15 min.

o

Cartofii se fierb in cazane electrice cu vase perforate func-

tionale, se zdrobesc, se lasd sd se rdcoreascad, apoi se adau-
gd oud si se amestecd. ,
Pirjoalele facute din aceastd masd se trec prin pes-

" imet, inc#lzit in prealabil 1 ord in cuptor la o temperatu-

r4 de 150°C intr-un strat de 2,5 cm.

Semifabricatele se aranjazd intr-un strat in vasele
functionale E1X65 cite 56 bucdfi, se lasa sd se racoreas-
c# si se realizeazd in decurs de 18 ore.

Budinci de legume. La intreprinderile preluc-
ritoare se produc budinci de varzéd, de mocrov, de diferi-
te legume si de cartofi cu carne.

Masa pentru budinci (vezi budinca de cartofi, de le-
gume) se aranjeazd in vase functionale unse cu grasime
si presdrate cu pesmet incdlzit: budinca de cartofi cu car-
ne in E 1x 100 intr-un strat de 4 cm si cu masa totala de
57 kg (pentru 24 portii), iar celelalte —in E 1X65 in-
tr-un strat de 3 cm si cu masa totald de 4,65 kg (pentru

20 portii), se las# s& se rdcoreascd si se pdstreaza nu mai -

mult de 18 ore,

La intreprinderile prelucratoare bucatele se coc in cup-
toare la o temperaturd de 220—250°C in decurs de 30—
50 min, pina se formeaz3 de asupra o coajd rumena.

3.8. Cerintele fatd de calitatea bucatelor
si garniturilor de legume

Legume fierte si- inndbusite. Legumers
trebuie si fie moi, sd nu fie farimitate. Tuberculii nu tre-
buie sa fie innegriti. Cartofii si legumele radadcinoase
sint bine cur#tite, fard pete negre. Varza fiartd nu trebuie

185




sa fie rasfiartd si- sd aibd mirosul legumelor oparite. Car-
tofii fierti intregi trebuie s& fie cam' de aceiasi méarime,
putin rasfierti.

Pireu de cartofi. Pireul se aranjeaza in farfu-
rie, se stropeste cu unt, la suprafati se face un desen (cu
lingura ori furculifa. Gustul si mirosul: un pic sarat, fin,

cu aromi de lapte si unt; nu se admite un miros de lapte

ars. Culoarea: crem-alba, masa de o consistentd deas4,
omogend, fard bucdtele de cartofi nestriviti.

Varza fiarta. Varza albd se taie bucdti mari, cea
de Bruxelles-cdpitioare intregi. Nu se admite gustul var-
zei opdrite. Culoarea: albi-crem; varza de soiuri timpu-
rii: de la verzuie pind la crem-deschis; cea de Bruxelles —
verde ori cafenie deschisd. Consistenta fina. '

Conopida fiarta. Cdépatina inteagd ori jumadta-
te se aranjaza in farfurie si se infrumusefeaza cu pétrun-

jel. Separat se serveste un sos de pesmet ori de ou cu

unt. Gustul si mirosul: un pic sdrat, cu o aromi proprie
conopidei si sosului. Culoarea: de la alb pina la galben.
Consistenta moale.

Legume in sos de lapte Legumele se taie
cubusoare cam de aceiasi marime. Nu se admite un miros
de lapte ori legume arse. Culoarea: proprie legumelor, din
care se prepara. Consistenfa moale. Legumele pot fi par-
tial réasfierte. :

- Legume préjite. Trebuie sid fie rumenite uni-
form, sd nu-si piardd forma; felioarele de dovleac si de
vinete se prédjesc bine, grosimea lor nu va fi mai mare de

1,6 cm. Nu se admite un miros. de legume opérite. Pir-
Inalala A4 Aanwtafl afted onad n1Racdtan FXeX Aanmanalanic Anla A
Jul—ll\(l.\, AP B W WwCli LSL g (&R W W ALL\II, tll(—l\/u L\/, rar b\j\;\.}lug’)l’ L O & ) i
morcovi si varzi au o consistentd fin#, omogeni, farid bu-

Legume inndbusite Legumele se taie bucati
cam de aceiasi form& (cubusoare, felioare). Consistenta:
moale, suculenta. Legumele inndbusite trebuie s&-si pés-
treze forma, cu exeptia cartofilor, dovleacului si dovlecei-
lor, care se pot fdrimita partial. Nu se dadmite un miros
de legume arse ori opérite.

ILegume coapte Ruladele si budincile trebuie sa
fie rumenite uniform, fard crépéturi. Consistenta budinci-
lor de cartofi: find. Legumecle coapte in sos trebuie si
fie acoperite cu el.
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Capitolul 4. BUCATE DIN CRUPE, LEGUMINOASE $I
MACAROANE (PASTE FAINOASE)

/7~ Bucatele din crupe constituie un important izvor de

/ “hidrati de carbon si albumine. O portie de terci (cagd) de

hrisca (225 g) asigurd 16Y% din necesitatile organizmu-
lui pe zi in hidrati de carbon $i 12—149% — in albumine.
Insa albuminele din crupe contin o cantitate micad de unii
aminoacizi (in primul rind lizina), de aceea crupele trebuie
si fie combinate cu alte produse (lapte, brinzd, oud, etc.).
Raportul dintre compusii de calciu si fosfor din crupe nu
este prea potrivit (e putin calciu); in timpul combinarii
lor cu lapte, brinzd, legume, acest raport se imbunatates-
te. Aceste bucate contin si vitamine din grupul B. .
Bucatele din crupe posedd o mare putere caloricd. Bu-
, nadoara, o porfie de térci ¢t unt (225 g) are 225-—-325 Kkal
(940—1360 Kj) iar o garniturd de acest terci (150 g)
mireste valoarea energeticd a bucatelor de carne cu ap-
roape 160 Kkal (675 Kj). _ .
- De asemenea poseda o mare putere caloricd bucatele
din leguiiiincase, intrecind crupele dupa confinutul de al-
bumine. Astfel, o portie de mazdre (215 g) contine aproa-
pe 20 g de albumine, adicd 25% din necesitatea pe zi a
organismului uman. Ce-i drept, aceste albumine sint sa-
race in ce priveste continutul de aminoacizi cu sulf. De
aceea bucatele din leguminocase cu alte produse (carne
de gidini ori de porc), ce ar ajuta la compensarea acestui
neajuns. Mincdrurile din leguminoase sint bogate in vita-
minele din grupul B. ;

. O sursi insemnata de hidrati de carbon si albumine o
constituie macaroanele fierte, Valoarea biologicd a albu-
minelor din ele se mareste, dacd sint servite cu brinzé,
cagcaval, oud, preparate din carne.

& La alegerea garniturilor din aceste produse se reco-
mandd a ne orienta nu numai dupd compozitia chimica,
ci si dupd felul cum se potrivesc dupd. gust:
garniturile din crupe nu se potrivesc cu peste (cu ex-
ceptia celei din hriscd, care se serveste cu peste pradjit);
garniturile din orez se potrivesc mai bine pentru bu-
catele din carne.de oae, de gdind si mai putin — cu cele
din carne de rate, giste; }
mazirea se foloseste mai rar in calitate de garnitura,
iar fasolele se potrivesc cu bucatele din carne de oae;
macaroanele constituie o garnitura universald, dar nu
se potrivesc cu carne préjitd de ratd ori de giscé;
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_ In componenta garniturilor complexe pentru bucatele
din carne nu se includ macaroane si crupe, dar numai
orez. : ‘

Pregitirea pentru fierbere. Crupele se cern prin sita
de desime diferitd ( in functie de felul crupelor). Crupele
de mei, orez si arpacasul se spald cu apd caldd, iar apoi
cu rece, crupele de orz — filmai in apéd caldd. Nu se spala

hrisca, grisul, fulgii «Hercules». Dupd spéalarea in crupe

ramin 10—309% de apd din masa de crupe. De aceasta
vom t{ine cont la cantitatea de lichid in care se vor fierbe
aceste crupe.

Fasolele, mazérea, lintea se aleg bine de amestecuri,
se spald. Pentru fierberea mai rapidd si pentru rhentine-
rea boabelor intregi, acestea se {in in ap# rece (15°C) in
decurs de 5—8 ore (2 1 de apad la 1 kg de boabe).

Macgroanele se controleazid, daca sint curate si daca
nuw au viermi.

4.1. Bucate din crupe

Fierberea caselor (terciurilor). Dupd consistentd case-
e sint de trei feluri: farimicioase, dese (viscoase) si sub-
firi. Casele firimicioase se prepard din orice fel de crupe,
cu exeptia celei de ovds, fulgilor «Hercules», grisului. lar
cg$‘ele lichide nu se prepara din arpacas, din crupe de orz
si sago.

Consistenta casei depinde de cantitatea de lichid luatd
dupd cum e indicat in Culegerea.de refete'.

Case farmicioase. In ceaun se toarna apa, se
lasi s# dee in clocot, se adauga sare, se_toarna crupa pre-

gatita, se inldturd boabele ce s-au ridicat la suprafafa si,

‘amiestecind, se lasd sa frarbd pind se indeseste. Apoi se
micsoreazd focul, ceaunul se acoperd cu capacul si se

lasd putin ca si se coacd mai bine casa. Timpul de coace-

re a crupelor de hrigcd (neopdrite) e de 4,5 ore, a hriscai
préjite — 1,6—2 ore, a crupelor de hriscd opéarite — 1—
1,5 ore, a arpacasului, a crupelor de orez si de mei — 1,6—
2 ore, a orezului — 1 oré.if%présime_’a se poate adduga la

Jiert ori se stropeste cu ea caga ¢ind se serveste. Uneori se

prepard casd de orez (de mei) in felul urmitor: la 1 kg
de crupd se ia 7 1 de apd si 60 g ¥aga se fierbe, se

scurge de apd, se clatéste ¢ii apa fierbinte, se adaugad gri-

! COOpHUK peLenTypHbIX G0N W KYJNHHAPHbIX H3/NUH 115 Npefnpys-
THH 0O6leCcTBEHHOro nuTtanua M.: Dxonomuka, 1982, c. 179.
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sime si se inciilzeste 1a un foc vitefInsa in acest caz

sint mari pierderile substanfelc . «  ritive. Crupele de mel
se fierb pina sint aproape gat: - scurge ‘de apd, ca sd
se inlature gustul amidrui, se ac¢ .ugd grdsime si se pune
la un foc mic, pina e gata. -

Casa se. serveste stropitd cu grasime topita ori cu cea-
pd prajita gi cu grasime (unt saud ulei), cu ceapa si sld-
nind; cu oua fierte tari si tocate; cu ciuperei prédjite, cea-
pd si grasime, cu creeri fier{i si ceapd calitd; cu ficat pra-
jit si tocat mérunt si cu ceapd s. a.
~— Case dese. Se fierb cu apa, lapte sau lapte cu apa.
Orézul, arpacasul, crupe de ovdz, de'griu, de porumb (ma-
lai) si de mei se fierb 20—30 min in_apd; surplusul de

apé se scurge, se adaugd lapte fierbinte si se fierbe, pind
e gata.
- =“Critpele de orz gi fulgii Hercules se toarna in apa cu
- lapte clocotind si se fierbe, pind e gata. _
“~=" Grisul se toarnd in lichidul fierbinte (lapte cu apd
ori api) si, amestecind continuu, se fierbe 20 min.

Hrisca se toarnd in lichidul clocotind, se adauga za-
har, sare si se fierbe amestecind, pina va deveni casa
deasd. Apoi vasul se inchide si, micsorind focul, se lasa
si fiarba, pind e gata. :

Casele fierte cu lapte se servesc stropite cu unt topit
ori presirate cu zahdr. In farfuria cu casd poate fi pusa
o buciticd de unt. Casele dese pot fi fierte cu dovleac. In
acest scop dovleacul se curédta, se taie bucatele, se fierbe
cu lapte ori cu lapte si apa, se adaugi sare, zahar, se toar-
nd crupa si se fierbe casa. Dacad casa se fierbe cu prune
uscate, acestea se spald bine, se fierb, se scurg de apa,
in care se va fierbe casa; casa se serveste stropita cu unt
topit si cu prune.. ;. 7, i¢ S S I

Case subtiri (tencimei). Casele subtiri se fierb la fel
ca si cele dese, Tnsa I3 Tiert se pune multd apd. Aceste
case se servesc cu unt topit ori cu zahdr, dulceatd, gem,
scortisoard pisata.

-~ Bucate din case. Din case dese si fdarimicicase se pre-

par# budinci, pirjoale si chiftele.

Budinci. 1. Casa deasd se lasd sd se rdcoreasca,
se adaugi oud, stafide, caise uscate (fara simburi) muia-
te in prealabil, se amestecd bine, apoi compozitia obfinu-
ta se aranjazi in tavalele unse cu margarind si presdra-
te cu pesmet, de asupra se unge cu ou amestecat cu smin-
tind si se coace in cuptor 30-—40 min la o temperaturd

de 250—280°C. Se serveste cu smintind ori cu unt topit.
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Budinca se poate prepara din casid de orez cu brinzid de
vacd sau din casid din crupe de mei cu dovleac.

~ 2. Casa farimicioasa de hriscd sau de crupe de mei se
lasd sd se rdcoreascd pinid la temperatura de 60—70°C,
se adauga brinzd de vacd trecutd prin sitd, zahédr, mar-
garind, oud crude, se amestecd, se aranjazd in tavale un-
se cu ulei si presdrate cu pesmet, la suprafaid se unge

cu un amestec de ou si smintind si se coace. Se serveste

cu unt topit sau cu smintina.

3. Casa deasd se lasd si se rdcoreascd, se adaugd gil-
‘benusuri, nuci, frecate cu zahidr si stafide, se amestecs,
-se adaugd albusuri batute, se aranjazia in forme ori in
tavale unse si se pune la copt. Se serveste cu sosuri dulci.

Pentru budincile coapte la aburi masa pregititd se
aranjazad in tavalele unse cu margarind, se pun in mar-
mite si se dau la foc pina sint gata.

Pirjoale si chiftele Se pregdtesc din case
dese din crupe de mei, de griu, de orz; de_gris, de arpa-
cag, de orez, fierte intr-un amestec de apd cu lapte ori in
apd. Casa se lasd si se rdcoreascd pind la 60—70°C, se
adaugd oud crude, zahdr si se amestecd bine.

Pirjoalele de arpacas se preparda cu brinzid, iar cele
de orez si de mei— cu morcovi tdiafi pdisoare si ciliti
in margarind, iar apoi trecuti prin sitd.

Pirjoalele se fac de formd ovald cu colt mai ascu-
tit;-iar chiflele — rotunde, se trec prin pesmet si se pri-
jesc in grdsime 10 min. Se servesc cu smintind ori cu
sos de caise, de ciuperci, de smintini ori de lapte. Chiflele
de gris si de orez se servesc cu dulceatd, gem, magiun.

%

4.2. Bucaie diu ieguminoase

Mazdrea, lintea, fasolele se acoperd cu api rece (2,5 1
la 1 kg) si se fierb la un foc mic: mazirea — 60—90 min,
lintea — 45—60 min, fasolele — 1—2 ore. Cind boabele
s-au inmuiat se adaugd sare, se lasd in fierturs, iar apoi
aceasta se scurge. Boabele se stropesc cu unt topit ori se
dreg cu gridsime cu ceapi cilitd, ori se adaugd sunci to-
cata mdirunt si ceapd c#litd, trecutd prin sos fierbinte
(de rosii).

La fel se serveste pireul din boabe fierte si pisate.
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4.3. Bucate din macaroane {paste fdinoase)

Macaroanele se fierb si se servesc drese cu grasime,
cascaval si alte produse ori se prepard din ele bucate
la cuptor. : .

Macaroane, tditei fier{i. Macaroanele, taifeii;
fideaua ori cornisoarele se pun in apa pufin sdratad cloco-
tindda (6 1'ia 1 kg) si se fierbe pind sint gata: macaroa-
nele — 20—30 min, taifeii — 20—25 min, lideaua — 10—
12 min. Macaroanele gata se rdstoarnd intr-o strecurdtoa-
re si se dreg cu o parte de grisime (partea ramasid de
gréasime se adaugd la servire). Se servesc cu cascaval dat
prin rdzdtoare, cu brinzd de vaci ori de oi. Macaroanele
fierte se dreg cu margarind la inceput, iar cind se ser-
vesc se presard cu cascaval ras ori brinzd. Cascavalul si
brinza se pot servi si separat. Brinza de vaci se ameste-
cd cu macaroanele fierte nemijlocit inainte de a fi ser-
vite.’

Macaroanele cu pastia de rosii. In pireul de rosii se
adauga margarind, piper negru pisat si se prdjeste 5 min.
Apoi el se amestecd cu macaroanele fierte si drese cu gra-
sime.

Macaroane cu legume., Morcovul, patrunjelul,
ceapa tdiatd pdisoare se cdlesc in ulei incint, se adaugi
pireu de rosii si se continud préjirea incd 5—7 min. Apoi
se adaugd mazdre verde, se pune totul sd se incilzeascé
si se amestecd cu macaroanele fierte.

Macaroane cu suncda. Sunca $i ceapa se taie
pdisoare si se cdlesc putin. Se adaugd pireul de rosii
préajit si se amestecd cu macaroanele fierte. Impreuni cu

QIrra Qi riy ceaana o nnt nraii ei cittnarnila nrAancnnta
FUunca IoCcu Ceapa g2 pol prajl §i o ciuperciie proacplle.

Macaroane la cuptor. Macaroanele se fierb,
dar nu se scurg de apd. Se iau 2,3—3 1 de apd la | kg de
de macaroane,

Macaroane cu ou la cuptor. Macaroanele
fierte se lasad sd se racoreascd pind la o temperaturd de
60—75°C, se adaugd ouid, amestecate cu lapte, se ames-
tecd, se aranjazd in tavale unse, se presard cu pesmet si
se pun la copt.

«Babdad» cu brinzd. Tideteil, fideaua (ori macaroa-
nele) se fierb in apd, fard a le scurge, se lasi s# se ri-
coreascd pind la o temperaturd de 60-—70°C, se adaugi
brinzd de vaci frecatd, oud crude, se amestecs, se aranja-
zd in tavale unse in straturi de 3-—4 cm, se presarid cu
pesmet si se pune la copt. Se serveste cu brinzad de vaci.
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4.4. Garnituri din crupe $i macaroane

In calitate de garnituri pot fi servite orice fel de case
farimicioase ori dese si macaroane fierte. Peniru . buca-
tele din carne de gidind si de oae de reguld se servesgte
orez fiert.

Orez fiert. In bulionul cu sare se adaugd juma-
tate din margarind ori unt (din cantitatea indicatd in re-
c§pturé), se toarnd orezul pregidtit si se fierbe o caséa
farimicioasd. Orezul gata se drege cu grasimea ramasa.
~ Orez cu pastda de rosii. Pireul de rosii se ci-
leste cu margarind, se adaugd la orezul fiert si dres cu
grasime si se amestecd bine. Aceastd garnitura de obicei
se serveste la carnea prajitd de oae.

4.5, Cerinte fati de calitate

Casele trebuie sa contind un anumit grad de umidi-
tate (in %), stabilit de Culegerea de refete: fdrimicioasa
de hrigcd — 60, de mei si griu — 66, de orez — 70 etc;
deasd de hrisca, de mei si de griu— 79, de orez, arpa-
cas, orz — 81 etc; terciul de mei, de griu — 83, de orez —
87. :
Nu se admite mirosul de ars, gustul amarui, impuri-
tati.
~In casele fdrimicioase firicelele de crupe trebuie sa
iie intregi si sd desprinda usor unele de altele, iar in ca-
sele dese-inflate bine. Boabele de leguminoase trebuie sa
fie moi si sd-si mentind forma, sd nu aibad gust amarui
si miros neplacut. Macaroanele fierte nu trebuie sd fie
lipite unele de altele, deformate si radsfierte.

Capitolul 5 BUCATE DIN PESTE
S$I DIN PRODUSE MARINE

La intreprinderile de alimentatie publicd bucatele din
peste sint destul de cdutate si se realizeazd intr-o cantita-
te destul de mare. Pestele contine de la 40 pind la 65%
de carne bund de consumat, bogatd in albumine. Canti-
tatea de albumine de peste crud variazd de la 6,5 pind la

 27%, iar in cel fiert ori prdjit—de la 8 pind la 356%.

Aproape $0% din albumine au valoare integrald. Rapor-
tul de aminoacizi din ele se apropie de cel optimal.
Carnea de peste se caracterizeaza in primul rind si
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printr-un confinut mare de sub: nte extractive. De re-

.guld, in carnea pestilor marini scestea sint mai multe

decit in carnea pestilor de apd dulce, ceea ce conferda bu-
catelor din peste marin un gust foarte placut. Substanfe-
le extractive din peste, spre deosebire de cele din carne,

‘contin mai mul{i aminoacizi ciclici si-din cei ce contin

sulf si mai putind creatind si creatinind. Mirosul speci-
fic de peste e condifionat de confinutul de metalamine.
Cantitatea de lipide din peste variazd de la 0,2 pind la
289,, in componenta lor Intrd acizi grasi nesaturati.

5.1. Prelucrarea termicd a pestelui si
produselor marine

Pestele se fierbe, se scurge de apd si se prdjeste. Mai -
rar pestele se inndbusd, deoarece fesutul conjunctiv al
lui constd aproape exclusiv din colagen si procesul pre-
lucririi termice se moaie foarte repede. Colagenul din
peste denatureazd la temperatura de 40°C.

Pierderile masei in procesul prelucrdrii termice a pes-
telui o formeazi doar 18—20%. Aceasta se explica prin
faptul ca indulcirea apei cu albumine musculare se com-
penseazi prin umflarea (dilatarea) colagenului.
~ Alegerea metodei de prelucrare termica depinde  de
particularitdtile structurii $i componentei fesutului peste-
lui. Pentru prédjit cel mai bine e s& fie folosit pestele ce
are carnea suculentd si find (trescd, putassu, paltus, he-
ringi, sardele, {ipari). Pentru fiert si inn#dbugsit se potri-
veste pestele cu carne mai tare (chefal, mreani, scrumbie,
somon, gorbuséd, ton etc), deoarece sosul cu care se ser-
veste face bucatele mai gustoase.

5.2. Bucate din peste fiert

Reguli generale de fierbere. Pentru fierbere se prega-
tesc semifabricate: pestii intregi (cu cap ori fdrd); buca-
tele taiate sub un unghi de $0° (se potriveste pestele cu
pielita si cu oasele coastelor). Nisetrul se.fierbe bucati.
~—Tn Timpul Herberii in apa trec pind la 2% din substan-
tele solubile din masa pestelui, inclusiv 0,5% .substante
extractive si minerale. De ‘aceea pentru ca bucatele de
peste si fie mai gustoase, pestele se va fierbe intr-un bu-
lion din capete si cozi de peste. .
~ Pestii intregi si bucdtile de pesti cartilaginosi se aco-
perd cu api ori cu bulion rece, ca sd se infierbinte uni-
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form in timpul fierberii. Buc#tile mici de peste se acope-
ra cu apa clocotindd ori cu bulion, ca sa se reduca du-
rata fierberii si pierderea substantelor nutritive.

" Pentru_fiert pestele se foloseste un._cazan_special cu

plase ori cratife ce se introduc in el. In productia culi-

LIPS
- g

s G IO A s
~mard-serpot-folost tri—acest—scop-tigai-tu perefii inalti ori

op-tighi _
niste vase speciale ori bucidtile de peste se aranjaza pe

grilajul cazanului pentru peste ‘Bucdfile de peste se punm 7y

cu pielea in jos.” Bucdiele de peste se aranjaza intr-un

strat (cu pielea in sus). Pielea_de peste Se sfrapunge inm -
. citeva locuri, ca sa_nu deéformeze pestele la fierbere.

T7Se ia .o astiel de cantitate de lichid, ca sa acopere pes-

tele cu 1—2 cm (nu mai mult), 1 1 de apad la T kg de pes-
&8¢ TasE $4 dee in clocot, se pune sare si, micsorind fo-

clilyselasaping € gatapestele.

T SE folosesc. mirodenii sit condimente in funciie de fe-

_lul pestelui: la fierberea pestelui cu aroma si gust fin se

Adatga niimai ceapd si zarzavat; dacd pestele are un mi-
ros specific, in afard de ceapd si rddacini albe, la sfir-
situl fierberii se adaugi frunze de « "si_piper; pestele
mrarifi ¢l un miros piitérnic se fierbe intr-o zeama aromi-
toare (in ap# se pune sare, piper, ceapd, orcov, se fier-
be, se strecoara si se indcreste pufin cu otet). La fierbe-
rea somonului, batogului, stavridului, linului uneori se
adaugi moare de castraveli ori coaja de castraveti mu-
rati (astfel mirosul de peste va fi mai pufin strident, pesg-
tele va avea un gust mai pldcut, pdstrdvii proaspeti ina-
inte de fierbere se cufundd pe citeva secunde in apa clo-
cotindi, in#critd cu otet (100 g de otet de 3% la 1 1 de

e

a&é%{ astfel pielea pestelui va avea o nuantad albastrie.

o . . A .oy
+i1 A
Bucktile do (nisetru) peste cartilaginos se lazd ¢ ce

N s o i
riAcoreasci, se inldturd cartilagele, se taie bucidtele pen-

tru portii, se acoperd cu bulion si se lasd sd dee in clo-

Termenul de_fierbere a bucitelelor..pentru.portii e de
12— 157wiin. Pierderile masei pentru majoritatea felurilor
de~pestee " de209%, pentri batog si cambuld — 189%, de
somn — 229% Durata de fierbere a pastrugii — 45—60 min,
a nisetrului — 1—1,5 ore, a bucdtilor de morun — 2—25
67€. Pierderile masei pestelui fiert bucéti e de 17%.
‘Ornarea si servirea. Bucatile de peste fiert se aran-
jazd (cu _pielea in sus) pe farfurii incélzite, aldturi sau
imprejur se puiié garnitura — cartofi fier{i intregi ori fe-
lii_mari, pireu de.cartofi (des. 43). — - T

Cartofii se stropesc cu unt topit si se presard cu ver-
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Servirea \a restaurant
a pesteluni giert

. onez
Castravete S
: ., - Peste fiert
(artog\ f\e\"t

deats tocatd. ‘Se pot folosi si garnituri suplimentare: raci
fierti, crevete, crabi, pastd «Ochean», castraveti murati
ori proaspeti st rosii. .

Pestele se serveste stropit.cu sosuri, iar cind se ser-
veste poTtit=="805Ul se punein sosiere. Pentru biban, stiu-
ci, trescd, stavrid étc. se potriveste sosul de rosii, cel po-
lonez, de smintind. Pentru bucatele din peste nisetru
fiert — sos de capete si sos de vin alb. Pentru clocanul
dintat, .tresca sdratd — sos alb, de rogsii, de smintind.

Bucate pentrii banchele. Pentru banchete se fierbe pes-
tele (saldu, pastrdv, cegd si alt fel de peste, de soiuri
alese) intireg. In acest scop pestele se curdta de solzi, de
maruntaie, se inldturd ochi, branhiile, se spald si se leaga
in forme de inel. La cedd nu se inlaturd aripioarele de
pe anate ele se ftaie dupA fierberea pesteluni. Ata cu care a
fost fixate capul si cdada se scoate. Se serveste cu car-.
tofi fierfi tdiati felii madscate, se infrumuseteazd cu ver-
deatad de patrunjel. Sosul se serveste in sosiera.

5.3. Bucate din peste innZbusit in bulion

Reguli generale de inndbusire. Pestele nu prea mascat

=e inndbiisa intreg, cel cartilaginos — bucd{i. Bucdtile_se
taig sub un unghi de 30° din file de pesfe cu piele, fard
oase ori din file de peste fdra piele si oase. De reguld, se”

e o T s " ARSI AW = Sunlintyers S0
innabusd péstele care nu_are un gust si un miros specific

~_brea pronuntat. Fundul tigdii ¢u pereti Tnalfl se ung.cu.
1utei, s& aranjaza bucalile. de pesfe intr-un. rind (cu_pielea
-flm——r-a cu pleed

- in sus), astfel ca sa nu se acopere una pe alta. ..
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Pestele (pastrdv, saldu, cegd) se a§eazé cu abdome-
in jos,.iar bucatile de peste cartilaginos — cu pielea

os. In vas se toarna atita bulion ca sd _acopere pestele

cu '1/3 Talg de nivelil pestelui (aproape 0,3 1. de apd la

'K de peste), se adauga sare, zarzavat, ceapd, mirode-

i, alegindu-le dUps aceleasi principii ca si pentru fierf.

Tigaia cu pesie se acoperd cu capac
Pestele se I
napusgire se

il si se pune la_foc.

busd pina e gata, Bulionul rdmas dupd in-

Toloseste la prepararea sosurilor. De aceea

“n bulion la inndbusirea pestelui deseori se adaugéd dife-
rite produse in functie de sosul cu care se va servi pes-
tele; sare (suc) de lamiie, vin sec alb, ciuperci ori moare
"~ de castraveti. '

pes

Pierderile de substante solubile in timpul fnndbusirii
telui sint mai mici decit la fierbere, gustul e mai bun,

pierderile masei — 15—20%. Durata_de inndbusire a bu-
catelor de peste pentru portii e de 15—20 min, a pestelui
intreg — 25—45 min. Bucdiile de peste cartilaginos inna-
busit se trec prin bulion fierbinte, se tale bucédti pentru
portii, se toarnd de se acoperd cu bulion si se pun la foc,
se lasd sd. dee in clocot.

Qrnarea si servirea, Bucidtile de peste inmnabusit se

¢ o

aranjeazi in iariuriile inc#lzite si se stropesc cu sos, ca
sd pastreze sucul pestelui si sd acopere suprafata Tui. Ala-

turi se pune garnitura: cartofi fierii, tdiati de forma unor

biitoiase, cartofi intregi ori téiafi felii, pireu de cartofi.
Cartofii se stropesc cu unt topit, se presard cu verdeatd

tocatd (des. 44).

peste trnSougil
cu pweu
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Pes_te 'i‘nn&b‘d?it

de cbrto%i

pordurd dinpireu de carlofi Cruton

 &Fabi~cornservali ori raci fierti. Denus

‘se aranjazi intr-o parte. Pestele servit intreg se-aran

' Cind se serveste, pe bucitile ¢e peste se pun_ leligare

de 18mile (fard stic si seminie), hribi fierii, bucatele de
ST1S i nirea hucateld

i al sosului:; saldu ia

pastra legerea sosutilor se r
urmatoarele reguli: g si,_mis fin (péstra-

vul,salgil) se seryesc cu sosuri la aburi, de vin alb; iar
cel ce are un gust si un miros specific. (cambulé, gtiucd)—
¢u sosuri mai picante;.de rosii, rusesc, mariniresc.

Peste la aburi. Pestele se inndbusd impreund cu
hribi{ se poate turna si ferturd de ciuperci), ccapd, pa-
trunjel, vin alb ori sare (suc) de lamiie. Pestele cartilagi-
nos se taie bucitele pentru portii; se opdreste, se spald in
apid caldd si se innabusa, adiugindu-se vin alb si hribi,
insi fars mirodenii. Cega pentru banchete se inndbusa
aranjati inel, aripioarele se inldtura dupd inndhusgire.

Pestele inndbusit se aranjazi pe platou ori farfurie. Se
serveste cu cartofi fierii, pe peste se pun ciuperci preas-
- pete.-fierte, crabi ori crevete, se stropesc cy sos la aburi,

de asupra se pune l&miie, se presard cu verdeatd tocata.
WPeste cu sos de vin alb. Rucitele de peste
pentru portii se inndbusd addugindu-se vin sec si fieriurd
de ciuperci (hribi). Pestele se serveste aranjat pe crutoa-
ne, care se prepara din piine ori din aluat in foi (foietat).
Acestea se prepard in felul urméitor: piinea se curdtd de
coajd, se taie felioare de 1—1,5 cm.grosime si se prajesc
in rols, pind sé Tifmenesc. Din atuat in foi se modeleaza
crutoane de forma bucitelelor de peste si se coc. Cind
se serveste, pe fiecare cruton se pune cite o bucéticd de
peste innabusit, de asupra se aranjazi' ciuperci tocate si
innibusite si se stropesc cu sos de vin alb .De asupra
se pune o bucdtica de lamiie curatfitd si se presard cu pd-
truniel tocat. A R N

In calitate de garniturd se servesc cartofi fierfi, care
I

D

aza
pe un platou de forma ovald ori rotunda (dacd pestele e
innibusit in form# de inel), in jur se pun crutoane, tdia-
te romburi, ori crutoane de diferite forme din aluat in foi.
Platoul cu peste se impodobeste cu verdeata de pétrunjel.
Se serveste cu cartofi fierti ori fard acestea. - ‘

Pestele cu scs acru (cu moare). Pestele se
alege file-fdrd piele si oase. Se inndbusid, addugindu-se
vin alb sec, Zarzavat, ceapd, ccji 'de castraveti murati gi

“moare de castraveti, cu ciuperci (hribi). Pestele se ser-

veste stropit cu sos acru, alituri se aranjazd garnitura —
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cartoli fierti- (intregi sau tdiati de forma butoiaselor). De
asupra se pune o bucdficd de lamiie curadtfitd si ce presa-
rd cu verdeatd tocata.

Pe»ste innadabusit ca la rusi. Pestele se in-
nabusa, adaugindu-se vin alb scc. Pentru sos se prega-

teste ﬁ arﬂ!fnrﬁ morcovul, patrunjelul; +ohr\o se ta nai-

Lt O PO REREY . aaiQQ o il i, raie et

goare $1 se Inndbusa, adaugmdu—se unt. Ceapa se taie
felioare si se opéreste. Casiravefii murati se curata-de
coaja si seminfe, se taie romburi si se trec prin uncrop.
Clup@rcxle se fierb si se taie felioare. Cartilajele de pes-
te fiert se taie marunt. Caperele se scurg de moare, mas-
linele se taie gpirald in jurul simburelui. Garnitura pregi-
titd se amestecd cu sosul de rosii( cu vin alb) si se tine
la un foc mic 8—10 min.

Pe un platou de metal de form# ovald se pun cartofi
fierti, alaturi se aranjazd pestele si se stropeste cu sos.
De asupra se pune o bucdticd de ldmiie curititi de coaja,
garmtura se presara cu verdeata tocatd. Cartofii fierti se
pot servi separat.

5.4. Bucate din peste inndbusit cu grisime

Pestele se inndbusd in grdsime fie crud, fie prijit

putin in prealabil. Se recomandi a inndbusi in. grisinic
pe$tele marunt, pes,,tele de _mare: cambula, clocanul din-
“fat, batogul, calcanul etc.

In procesul mnabu§1r11 oasele pestelui se moaie, de
aceea pestele se pune. la_inndbusit cu tot cu oase. Poate
fi innidbusit chiar si pestele sirat. La sirat pestele pier-
de o parte din substantele extractive, se schimba structu-

ra +non4~-11~|‘n'—

y f‘ﬂ
ra tesuturilor de
tele fierte din el

Mattirans3 A narta dia alhiamiina i hionan
fedLmrLald O parce Lol davaiiiniy

I sint uscate si tari. In timpul iénébu?
acest neajuns dispare.. La mnabu§1rea cu .gras

Losesc aceleasi legume si zarzavat ca pentru
Jin bulion,

Batog inndbusit in lapte. cu _ceapd. Fi-

sim
i

- leul de batog cu piele se taie portii, se trec prin fdind
Si se. prdjesc in mod oblsnult Pestele se aranjazd in ti-

gaia_ adincd, se adauga ceapa_crudid tocatd, totul se ru-
meneste Tmpreund, apoi .se acoperi. cu lapte fierbinte si

_se pune capacul, se lasd la un foc potrivit si se innibu-

sa pina e gata pestele. Se serveste cu cartofi. fierti, pre-
sdrjnd totul cu verdeafa tocatd.

Peste 1nnabu:§1t cu ceapd siardei dulci.
Pe;tele se rumeneste in grasime. Ceapa se toacd si se cé-
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leste in -grdasime incinsa. Ardeii dulci se taie péisoare, se
amestecd cu ceapa cdlitd si se prajeste totul fnca 3—5
min. Legumele prajite se pun fintr-o tigaie adincd, se
adaugé rosii taiate felioare, se toarni bulion si" se lasa
sa dee in clocot. Apoi se pune pestele, usturoi pisat cu
sare, verdeata de patrunjel ori. de telma si se mnabusa ;
1a un foc mic 16—15 min. Cind se serveste in [arlurie se
pune pestele, aldturi — cartofi fierti, se stropeste totul cu
sosul (si legumele) in care a innabusit pestele, se presa-
re cu verdeatd tocata. Acest fel de bucate se poate pre-
'~ para si fard ardei iute, mérind norma de ceap4, 1ar in loc
de rosii se poate folosi plreu de rosii.

3/ Peste Inndbusit in sos de rosii cu le-
gum e. In sos de rosii de obicei se inndbusi saldul, ba-
togul, mintai, pestele de gheatd. Pestele se alege file cu
pucle si fard oase, se taie bucdti pentru portii. Mercovii,
radacinile de patrunjel si telind se taie pdisoare. Peste-
le se aranjazi intr-o tigaie adinci in-doua straturi, alter-
nindu-1 cu legume, se acoperd cu apd ori cu bulion, se
adauga pireu de rosii, ulei, otet de 3%, sare si se accpe-
rda cu capacul, se pune la foc, ldsind sid se innidbuse totul
I ora. La sfirsitul inndbusirii se adaugd condimente. Se
serveste cu legumele si sosul de la inndbusire.

5.5. Bucate din peste prajit
Pestele se prédjeste in modul cel mai Obl;llUu in role

specxale la foc deschis. Pentru pra]1re obisnuitd . se Lolo-
sesc semifabricate: péste intreg ori bucd{i pentru portii

; (\,'971 nartea 1 capitalul 2)
; "~ Metode de prapre ob:snuxta Se folosesc -tigai sau tivi.
i - Grédsimea se iIncinge pind la temperatura de 156°C, se

aranjaza )e$*ele se pIajeste la inceput pe o parte, apoi —

: pe alta. Se pune apoi in rola (cuptor) pe 5—10 min ori,
daca t1gata este exectrlca se acopera cu capacul. Durata
prdjirii — 10—20 min.

Bucitile de peste Cartﬂagmos (msetru) pregatite pen-
tru préjire, se presard cu sare si se pun in tavale iinse cu
grasime cu pielea in jos. De asupra se ung cu smintini.

- Se p;ajesn la o temperaturd de 160—170°C 30—40 min,
- stropindu-le periodic cu grésimea si sucul format din ta-
véd. Bucata de pegte se taie bucdfi pentru portii.

Pentru pestele prajit de obicei se serveste o garnitu-

. td de cartofi prdjifi. Se pot servi si cartofi fierti ori pi-
.- Teu de cartofi. In calitate de garnltura suphmeﬂtala se
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serveste pependi murati, ro--

sii murate. Scrumbia de
mare, cambula, bibanul i
pldtica se servesc cu sos

pestele cartilaginos - (de
nisetru) separat se serves-
te maionezd cu cornisori
/Farfurie ori sos de rosii.
Peste prédjit in-
treg. DPestele marunt
(pietroselul, heringii, moi-
va, stavridul, scrumbia de
. mare, navaga),.se prajes-
te in ulei incins; se serveste cu cartofi si legume, cu car-
tofi prajiti, cu pireu, se stropeste cu margariné ori unt to-

Tavd
cartori prajilt
Faste prajit
Ceazd prajitd

© pit, sau cu sos de rosii cu legume. .
Peste priajit ca la Leningrad. Pestele se

prijeste prin metoda obisnuitd si se serveste in tave pen-
tru portii: in jurul pestelui se pun cartofi prajiti, tdiat ro-

' tite, iar de asupra ceapd, tdiata inele si prajita (des. 45).
" Peste prajit cu ldamiie Pestele ales file cu .

piele se prijeste in mod obisnuit. Se topeste unt, se adau-
gd suc de limiie ori sare de lamlie dizolvatd in apéd, ver-
deatad de patrujel tocatd, sare, se lasa sd dee in clocot si
cu acest sos se stropeste pestele inainte de a fi servit. Se
serveste cu garniturd de cartofi prajiti.

"Peste prdjit cu unt verde (colber). Pes-
tele aranjat in forma de opt .se frige in grasime. Pestele

‘se serveste in platou incdlzit, alaturi se pune garnitura:

cartofi prajifi (in prealabil fier{i) ori cartofi fri, pe pes-
te se pune o bucédfica de unt verde, aldturi se pune o fe-
lie de lamiie. Separat se serveste sos de rosii ori maio-

- . . nezi cu cornisori (des. 46).

Peste prajit in
aluat (ogly). Pentru
prepararea acestui- fel de
bucate se ia saldu, somon,

; biban ori nisetru, Pestele
se alege file, se taie. bu-

05 - peaz#d. Dupd ce s-au mari-
nat bucitele de peste se
trec prin aluatul moale

sime. .

‘Prepararea aluatului: in ap& ori :n lapte se adaugé sare,

de smintind, iar- pentru’

s catele (mici) si se mari-

' pregitit si se frig in gra--

. . PR o

oleacd de zahdr, galbenusuri de ou, ulei, se toarnd faind
si se amestecd. Spre sfirsit se adauga albusurile batute
bine. o ’

Pestele prdjit se aranjeazd in farfurii pentru  portii, .
acoperite cu un servetel de hirtie, aldturi se pune verdea-

‘ta de’ patrunjel, prajitd in ulei, si o felioard de ldmiie.

Separat se serveste sos de rosii ori maionezd cu cornisori. -

Pirjocale de Don (ca pe Don). Pentru prepa-
rarea acestui fel de bucate se foloseste saldu, somn, ni-.
setru, pdstrugd ori morun, etc. Pestele file (fdrd piele si
oase) ori o bucald de peste cartilaginos (fdra piele si car-
tilaje) se taie bucatele, se bat cu ciecdnasul de lemn, pi-
ni se obtin foi de 0,5—0,6 cm grosime, in ele se infdsoa-
ra inplutura, formind un fel de rulade mici, care apoi se
trec de doud ori prin pesmet (ori fdind) si se prajesc in
griasime, pind se rumenesc. Se scot din grasime, se lasé -
sid se scurgd, se presard cu sare maruntd si se pun in
cuptor (rold) pentru — 5—10 min.

" Pentru impluturd: ceapa se taie pdigoare, se célesle,

‘se adaugd pesmet ori casd fdrimicicasd de gris, . un ou

fiert tare si tocat, verdeatd tocatd de pétrunjel, sare, pi-
per negru. Implutura se poate prepara si cu . ciuperci
(hribi), micsorind in acest caz norima de ceapa. _ :

Pirjcalele se servesc cite 1—2 pentru o portie, stropi- .
te cu unt topit, se potrivesc cu o garniturd de cartofi fierfi
ori prijiti, sau de legume inndbusite. :
Peste la gratar. Fileul de hering, somon sibe-
rian, somon alb ori ali fel de peste cu carnea find se taie
buc#ti peniru portii sub un unghi de 30° §i se marinea-
zi (presdrindu-le cu sare, piper negru si stropindu-le cu.
ulei si otet ori cu suc de lamiie), apoi se lasd 25—30 min
la rdcoare. Pestele marinat se prdjeste fdrd a-1 trece prin
faind ori pesmet. : ‘

Pestele( saldu, calcan, somon) se taie bucd{i pentru
poriii, se sdreazd, se lasd sa stee 10—15 min, apoi se zvin-
teazd, se ung cu unt topit si se trec prin fdind.

Pestele pregétit asifel se aranjazd pe grilajul uns cu

_slidnind, se prajeste intii pe o parte, apoi — pe alta, pina
“cind pestele se va coace bine induntru. La suprafajd pes-.

tele va avea dungi intunecate, pe alocuri arse. Pestele
preparat in acest mod se serveste cu o garniturd din ro-
sii (intregi), ceapd marinatd, ceapd verde tocata, felioare
de .lamiie. In calitate de garniturd se pot servi cartoli
fri. : '
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“taie bucati pentru portii "(fdrd piele si oase), se marinea--

Pentru marinarea cepei-otetul si uleiul se toarnd in-

tr-o tigaie adinca se adaugd ceapd tocatd, zahar, sare,
frunzid de dafin, cuisoare sau. scortisoare si se incilzeste
la o temperaturd de 75—80°C, amestecind periodic, si se
racoreste rapid. o

- Articolele care n-au fost trecute prin faind sau pesmet

servese atranita o unt

ctala +roptit nrin
SuGpile LU u tFCCUL

sc t topit, iar pestele cut prin
fdind se serveste cu maionezd cu cornisori ori sos de. ro-
sii. Pe bucédtelele de peste se pun bucatele de lamiie.
Peste la. frigare. La Irigare se pridjeste pestele
cartilaginos (de nisetru), calcanul, somenul. Pestele se

z3, se infig pe vergele si se frig la foc. In timpul préjirii
pestele se unge cu ulei. Pentru pestele fript se serveste
ca garniturid ceapa marinata, felioare de lamilie si cartofi
fri. Pe fiecare pori{ie de peste se pune cite o buciticd de

‘unt verde. . '

’
'

5.6. Bucate din peste la cuptor

Pestele se poate coace in sos ori fard sos. De obicei
se coace fard sos pestele intreg. Pentru aceasta pestele
se curdtd de solzi, se sireazi, se pipdreazd si se pune la
copt in rold (sau in cuptor). De cele mai multe ori peste-
le" se coace in sos. Tavele pentru por{ii se ung cu grési-
me, se toarnd pufin sos, se aranjazad garnitura, pestele
preparat, se acoperd cu sos, se presard cu cascaval ras,
se stropeste cu ulei si se pun la copt la o temperaturad de
250—280°C. Cu sos se coace pestele, tdiat bucd{i pentru
portii, din file fard oasele coastelor (cu piele sau fira
ea). Pestele poate fi copt crud, tnndbusit in bulion ori
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cel innibusit — cu sos 'de lapte cu cartofi fierti ori cu

macaroane; cel prajit — cu cartofi prijiti ori cu casa fa-
rimicioasd de hriscd in sos de smintind ori in sos de ro-
-sii cu ceapd si ciuperci. ' ’

Peste la cuptor ca la rusi. Bucitile de pe$«'

~te crud fdrd oase si piele (saldu, somon, stiucd, biban de

‘mare, batog, clocan dintat s. a.) se pun in tava unsi cu
grasime, se sdreazd, se pipareazd, in jur se aranjaza feli-
oare de cartofli fierfi curatif{i, se acoperd cu sos alb, se
presara cu cascaval dat prin rdzdtoare sau cu pesmet se
dau la cuptor. Dupd aceasta tava se pune la foc pe plita

- si se lasd pind di in clocot sosul, altfel pestele ar putea

rtamine crud;. pestele se serveste cu unt topit si se presara

202 -

cu verdeatd. Pestele cartilag}nes {de nisétrﬁ) se t.ai‘é bu-
cati pentru portii fara cartilage si picle, se opidreste si
se coace dupd cum s-a descris mai sus. . ‘

Peste copt in sos de smintind cu ciu-

‘perci (ca ta Moskova). Bucafile pentru portii de

a .

somon, saldu, nisetru se prajesc in griasime, apoi se pun
in tave pentru portii, in care se toarnd.putin sos. De
asupra pestelui se punme ceapd cdlitd, hribi Tnndbusifi cu
ulei, cerculete de ou fiert tare. In jurul pestelui se aran-
jazd cartofi prajiti, totul se acopera cu un sos de sminti-
nd de consistent{d potrivitd, se coace si se presarid cu ver-
deatd tocata. o : » oo ‘
Tocand cu peste in tigaie, Fileul de salduy,
botog, somon de Siberia, clocanul Dintat se taie bucitele

‘de 256—30 g, se pun in tigaia unsd cu grisime, se adauga

felioare de castraveti murati, curdtiti de coaji si semin-

- fe, ceapd cilitd, oleacd de unt, bulion se sireazi si se in-

nabusa. La sfirsit se pun capetele, cartilajele fierte, pireu
de rosii si se lasd sd dee in clocot. .

In tigaia unsd cu grdsime se pune un strat de varzi
inndbusitd, pe ea— pestele si garnitura cu sosul in care
s-a innabusit pestele, de asupra se pune varza.rimasi.
Suprafata se netezeste cu cufitul, se presarid cu pesmet
ori ‘cu cagcaval cu pesmet, se stropeste cu ulei si se pune
la copt. Cind se serveste se impodobeste cu felioare de
lamjie, miasline, prune sau mere marinate, cu verdeati.

Pegte cu ou la cuptor. Bucdfelele de peste cu
piele si fdrd oase (batog, clocan dintat, somon, biban de
mare, carp $. a.) se'préajesc in untura. . :

~ Cartofii se taie cerculete si se rumenesc pin# sint ap-
roape gata, se. adangi ceapa prajita R‘Jf:étele d "pez;:t
prajit se pun In tave unse cu ulei, in jur se pun cartofii
cu ceapd, se toarnd si se acoperd cu un amestec de lapte
cu ou si lapte. Se'coc in rold (cuptor). Se serveste stropit.
cu unt topit si se presard cu verdeatd tocati.

D =
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5.7." Bucate din ﬁe&t_e tocat

Din peste tocat se prepard pirjoale, chiftele, pirjoale
umplute, rulade, perisoare. _—

Pirjoale si chiftele Pirjoalele si chiftelele se
prajesc nemijlocit inainte de a fi servite. Pirjoalele si chif-

telele se arangazi in tigdi ori in tave groase, in care s-a

pus grasime infierbintatd pind la o temperaturd de 150—

- —160°C, mai intii se rumenesc pe o parte, apoi se intorc si
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se rumenesc pe altd parte si abea pe urméa se pun la copt
1.n‘rola pentru 5—7 min. Se servesc cu macaroane fierte
-ori cu cartofi fierti, cu pireu de cartofi, cu mazare, cu le-

gume inndbusite. Se servesc cu sos de rosii ori de smin- -

tind cu pastd de rosii si ceapd. Pirjoalele si chiflele se
‘stropesc cu unt topit, aldturi se aranjazd garnitura, iar
sosul se toarnd intr-o parte. Chiflele se stropesc cu sos.
, Cihftelutfe Din masa pentru pirjoale se modelea-
'zd In miini bilisoare — cite 3—35 pentru o portie, se trec
prin fdind, se rumenesc pufin, se pun in tave, sé acoperi

cu sos de rosii si se inndbusd 10—15 min. Se 'servesc cu -

" orez:-si pireu de cartofi. -
o }3 irjoale umplute. Pe un siergar umed se aran-
jazd masa pentru pirjoale si se intinde de forma unor tur-
. te. Pe o jumdatate a turtei se pune implutura, cu ajutcrul
- gtergarului se intoarce cea de a doua jumditate a ei si
se acoperd implutura, formind o pirjoald de formad semi-
lunii. Pirjoala obtinutd se inmoaie in ou bitut, se trece
prin fdina de griu (ori pesmet) si se prdjeste In grésime
incinsd, pind se rumeneste. Apoi se scoate, se pune in ti-
gaia uscatd si se dd la copt in rold pe 4—5 min.

. Rentru umpluturd; ciupercile fierte se taie mdrunt si
se cdlesc in gridsime incinsi, ceapa se toacid si se rume-
neste in grésime; totul se amestecd, se adaugid oud fier-
- te tari si tocate, verdeatd de pdtrunjel, sare, piper, pesmet
si totul se amesteca bine. )

Pirjoalele implute se servesc cite 1—2 pentru-o por->

{ie, se stropesc. cu_unt topit. Sosul de rosii se servesgte se-
parat ori se toarnd intr-o partée. Se servesc cu mazare, cu
cartofi préjiti (des. 47). '

tegume Innabusite

Mazdr
Jooe
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5.8. Bucate din alte produse marine

Bucate din creasta-cocosului de mare.

La intreprinderile de alimentatie publicd creasta-coco-

sului este adusid in form# de brichete ori uscate. Inainte
de fierbere creasta-cocosului uscatd se spald de citeva ori
in.apa caldd, iar cea inchetatd se lasa sa se dezghetle si
se spald cu apd rece. Apoi se pune la fiert In apa cloco-
tind# su putin s#rata (15—20 g de sare la 11 de apa), se

adauga piper negru, zarzavat. Se fierbe 10—15 min.

Creasta-cocosului de mare uscatd se fierbe pind isi mares-
te de doui ori volumul. Carnea fiarti se lasd s& se réco-
reascd, iar apoi se taile de-a curmezisul tesuturilor. Pier-
derile de masi la fierbere constituie 49%. :
Creastacocosului de mare in sas. Creas-
ta-cocosului fiartd se taie felioare, se incdlzeste in buli-
on, se serveste stropitd ¢u sos de rosii ori de smintiné, se’
presari cu verdeatd tocatd. Se serveste cu cartofi fierti,
cu pireu de cartofi. A o
Creastacocosului de mare fri. Creasta-co-
cosului de mare fiartd se taie felioare, se trece. prin pes-

- met si fdind si se prdjeste Tn grasime incinsd. Felioarele

de creasta-cocosului prijite se servesc aganjate movili-
ta, cu garniturd de cartofi fri, stropite cu unt topit si
presidrate cu verdeatad tocatd. . '
Creastacocosului de mare prdjitd 1in
aluat. Pentru prepararea acestui fel de bucate se pre-
giteste un aluat (vezi: peste prdjit in aluat). Creasta-co-
cosului se taie felioare §i se marineazd 10—20 min, dupa
ce au fost stropite cu suc de ldmiie, sdrate $i pipérate,
presiratd cu verdea{d tocatd. Apoi se cufundd in aluat,
se scot si se prdjesc in multd grdsime incinsd, pina se
formeazi o crustd rumenid. Se servesc aranjate movilitd
pe o farfurie asternutd cu un servefel, se impodobesc cu
verdeatd. Separat se serveste sos de rosii ori majoneza.
Racii. Se intrebuinteazi in alimentatie numai raci vii.
Ei se spald bine si se fierb, punindu-i in apa clocotindé,

se adaugi sare, mérar, frunzd de dafin, boabe de piper:

negru. Racii pot fi fierti in kvas ori bere. Se servesc sin-
guri ori in sos. Carnea scoasd de pe corpul racilor se aran-
jazd in cratitd, se acoperd cu sos de rosii cu legume si
se lasa si dee in clocot. : ‘

Stridii. Stridiile se servesc de obicei ca gustare, insd -

din ele se pot prepara si bucate (gustéri) calde. Stridiile
se scot-din scoici, se'spald si se inndbusa cu bulion, ulei

-
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(unt) si suc de lamiie. Apoi ele se aranjaza in cratita, se
adauga ciuperci inndbusite, se acoperd cu sos de vin alb
-Si se presard cu verdeatd tocata. ' ,
- Calmarii in sos de cea a.cuptor. Cal-
marii fierti se taie felioare si se pu a unsa cu gra-
sime. In jur se. aranjazd un rind de rotife de cartofi pré-
jifi ori de pireu de cartofi, se acoperd cu sos de ceapd,
Se presara cu cascaval dat prin razdtoare si se pun la
copt. Se servesc im tavd, presdarindu-i cu verdeatd tocata.
Tocanéd dincalmari.. Se prépara o tocand obis-
‘nuitd de peste, in care o parte de peste (ori toatd) se in-
locuieste cu calmari fierti. :
. Tocdturd de peste cu calmarj fierti. Se
dau prin masina de tocat impreund cu file de peste crud,
:se adaugd piine de griu muiatd in apa si scursd, ceapa
cdlitd si se mai da o data prin masina de tocat. Compozi-
fia se sdreazd, se pipdreazd, se amestecd foarte bine. Din

 a

:"CJ'_
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‘aceasta tocdturd se prepard pirjoale, chiftelute. In tocadtu-

rd se poate adiduga usturoi. Pirjoalele si chiftelujele din
aceastd tocdturi se prdjesc in mod obisnuit.

Bucate din midii. Midiile prelucrate se innabu-
sa 30—40 min intr-o cantitate nu prea mare de apd, addu-
gindu-se zarzavat, ceapd, enibabar, frunze de dafin, iar
apoi se prepard din ele diferite bucate.

- Midii cu cartofi si ceapd prdjita. Midiile
se taie felicare si se cédlesc cu ceapa. Se servesc aranjate
pe cartofi fierti fierbinti. -

Sdarmidalute cu midii. In implutura pregatita
pentru sdrmélute se adaugd midii calite cu ceapa.

Gulas din midii. Midiile se taie bucédtele, se c3-

lesc cu ceapid si pastd de rosii, se toarna cite oleacid de
bulion si se inndbusd, pind se moaie. Se dreg cu condi-
mente, se acoperd cu sos alb si se lasd sa dee in clocot.
Se servesc cu cartofi fierti, presdrat cu verdeatd tocata.
Bucate din crevete La intreprinderile de ali-
mentatie publicid crevetele se aduc inghetate. -Dupa ce se
dezgheatd, se fierb 3—4 min in api putin sdratd (10 g
sare la 1 | apd). Crevetele fierte pot fi servite imediat.
Pentru prepararea bucatelor crevetele se curdtd de cara-
pace. v ' .
Crevete cu orez. Ceapa se taie, se caleste. Se
amesteca cu cravetele tocate, se sireaza, se pipdreaza.
Orezul fiert inndbusit se amestecd cu cascavalul dat prin
razdtoare. In farfurie orezul se aranjazé movilitd, de asup-
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ra se pun crevetele, se stropesc cu sos de rosii si se pre-
sard cu verdeatd tocata. - . - \ . 3

Crevete in sos de smintinda la cuptor.
Pe tava pentru portii, unsa cu grisime, /se arangaza. car-
nea de crevete. Imprejur se pun felioare de cartofi pra-
jiti, se toarna sos de smintina de consisten{d mijlocic, se
presarid cu cascaval dat.prin.rdzatoare si se pun la copt.

Bucate din-pastid de albumind «Okean»,
Pasta Okean este adusa la intreprinderile .de alimentatie
publicd, inghetatid in brichete. Brichetele se dezvelesc din
celofan si se dezgheatd la aer 5—6 ore, pina cind tempe-
ratura fn brichet e de 0 pind la —2°C. Pasta pentru bu-
catele reci si gustdri se inndbusa in sucul propriu la un
foc mic timp-de 3 min din momentul inceperii fierberii.
Pasta inndbusitid se lasd sid se rdcoreasca pina la tempe-
ratura de -10—12°C in tave, intinzindu-o in straturi de 5 cm-
'‘grosime si acoperind-o cu o pinzd umedd. Pierderile in
timpul dezghetarii si inndbusirii constituie 20%- o

Pirjoale Okean. Pasta dezghefatd se freaca
bine. Se preparid orez inndbusit si se amestecd cu ceapa
caliti. Din pasta pregatitd se modeleaza o turtd, in mij-
locul cdreia se pune impluturd si se modeleazd o pirjoa--
14, Se trece prin faind de doud ori §i.se prédjeste. Se ser-
veste cu garniturd complexa.

Chiftele de peste si pasta Okean. Fileul
de peste se spald, se déd prin masina de tocat impreund cu
piine albi indspritd si muiatd in lapte, si pastd Okean.

Masa se amestecd minutios si din ea se fac chiffe-
le, se trec prin pesmet si se prdjesc in mod obisnuit.  Chif-
telele se servesc cu cartofi préjiti, cu orez fiert s$i cu alte
garpiiuri. Se setvesc stiopite cu uul topit.

5. 9. Cerinte fatd de calitate.

In timpul trierii se controleaza intli de toate masa si
corespunderea felului de peste denumirii bucatelor; cores-
punderea modului de preparare, indicat in registrul de
calculare ori de standart (o jumdtate de peste cu coloa-
na vertebrald, iar alta — fard; pestele nu are straturi etc).

- Apoi se controleaza corectitudinea de curdtire a pestelui.
Cavitatea abdominald trebuie sa fie curétfiti de singele
inghetat, de pielita neagrid si de gitleg (mai ales la ba-
tog). La pestele intreg (navada, hering, pietrosel) bran-
hiile trebuie s& fie inldturate. Bucétile de peste trebuie sa
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fie fdrd coadd, fard aripioare; aripioara de la abdomen
si oasele umerale pot fi ldsate numai la bibanul de' mare
si la saldu.

Dupa acestea se controleaza corectltudmea tdierii bu-
catilor: cele pentru fiert se taie sub un unghi drept, iar
cele pentru préjit — sub un unghi de 30°C. La sfirgit se
controleazd consistenfa, gustul, mirosul, gradul de fier-

" bére ori préjire, felui de pesmet modul de impodobire a
‘bucatelor.
- La aprecierea aspectului bucatelor din peste se va fa-
ce o diferentiere. La restaurante bucatele se servesc in
platouri, cartofii fier{i trebuie si aibid o formad anumita
(de butoiase, de .exemplu), sosul se serveste in sosierd
(cu exeptia bucatelor de peste inndbusit si la cuptor, se

folosesc garnituri suplimentare (crap1 carne de raci, la-

-miie).

_ La ospdtirii modul de servire e altul: sosul se toarni
in farfurie, cartofii se lasd de forma care o au, garnitu-
ra suphmentara castraveti, rosii. Totusi, indiferent de
tipul intreprinderii trebuie si se respecte urmitoarele re-
guli: marginile farfuriilor §i platourilor nu se acoperd cu
garniturd si sos, articolele trecute prin fdind ori pesmet
(cu exceptia chiftelelor) nu se stropesc cu sos, produsul
de bazd si garnitura se aranjaza frumos, farfuriile trebuie
sa fie incalzite, temperatura bucatelor nu trebuxe sd fie
mai micd de 65°C, etc.

In modul eel mai strict trebuie si fie respectat terme-
nul de realizare si regulile sanitare. Prelucrarea termici
insuficientd poate duce la intoxicatii alimentare. De aceea
se controleazd cu mare atentie gradul de fierbere sau de
coacere al bucatelor de peste. Pestele prelucrat termic
bine are carnea moale, se scoate usor de pe oase, n-are
miros de peste crud. Pestele nefert bine are oasele coleoa-
nei vertebrale de culoare rozd, iar cel fiert (ori copt)—
albe.

Pestele cartilaginos (msetru) trebuie sd fie prelucrat
foarte bine. Toate echimozele se inldturd. Gradul de fier-
bere (coacere) se controleazd cu ajutorul acului de buca-
tdrie — el intra usor in pestele gata. Pestele fi’ert are car-
nea fina si se scoate straturi de pe oase.

Defecte inadmisibile la bucatele din peste: masa arti-
colelor culinare e mai mied decit prevede norma, felul de
tidiere nu corespunde recepturii ori registrului de calcu-
lare; pestele a rdmas crud; se simte si mirosul grasimii
~arse (cind se préjeste mult peste in aceeasi grasime; bu-
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"catlle de pe§te se farlrmteaza sint deformate oasele de

la coaste sint descoperite; sint arse, prea sidrate; se simte

V ‘mirosul de alterare, gustul si mirosul strain; s-a desprins
-,pesmetul) la pe$tele ‘fn se admite dcprmderea pestelui de

pind la 10%.

Defecte ale gustu1u1 Si m1rosu1u1 sosul
nu corespunde felului “pestelui, garmtura nu se potrlveg-
te; mirosul de condimente acoperd aroma pestelui (so-
mon, nisetru); mirosul pestilor de mare (batog, cambuld)"
nu e amehorat cu zarzavat si condimente; articolele sint

‘prea sdrate ori n-au sare suficientd.

Defecte de consistenta: pestele prajlt se fa-
rimiteazd (insd articolele isi pastreazd forma); articole-
le sint cam rédsfierte; pestele fiert ori copt e prea uscat.

Defecte ale aspectului: bucdfile sint prea
mari si-s tdiate rdu, se desprinde pesmetul (fdina): gar-
nitura nu este aranjata frumos, sosul s$i garnitura au ni-

-meérit pe marginile farfuriilor; bucédtile sint deformate, sint

prea indoite (n-a fost tdiata pielea).

Defecte ale culorii: prea deschisd sau prea in-
tunecatd la pestele prajit; bucatele la cuptor nu-s. rume-
nite bine.

Pestele fiert trebuie s& posede urméatoarele cali-,
td{i: bucdtile intregi, cu ‘o forma bine pastrata. Pestele
nisetru (cartilaginos) poate fi flert cu piele si fard aceas-
ta, insd numaidecit fara cartilaje. Garnitura arangata ala-
turi de peste, se presard cu verdeata tocatd. Sosul se ser-
veste separat in sosierd ori cu el se stropeste pestele.

Pestele nnabu$1t se alege de 1egula file, fara

‘oasele de la coaste si fara piele. Bucatile de peste nu tre-

buie si se farimi{eze, trebuie sd aibd o forma bine péstra-
td. Peste peste se toarnd sos, garnitura se prepara cu
verdeatd tocata. . '

Pegtele prajit. Pe$tele intreg ori bucitile de
peste se pésireazd bine si nu se [drimifeazid, carnea se
scoate usor de pe oase. Cavitatea abdominald e cur#titd
bine. Pestele e prajit- pe ambele parti: culoarea — cafe-

-nie-deschisd, iar la rupere—~de la albd pind la cenugsie,

Pestele se strope$te cu gréasime, garnitura e aranjata mo-

" vilita aldturi, sosul se serveste separat. Gustul e specific

pentru un anumit fel de peste. Mirosul de peste si de gra-
sime (in-care s-a prdjit) nu are semmne de alterare. Car-
nea se scoate usor de pe oase (cu furculita), dar nu este

vesteda.
Pestele cartilaginos (msetru) se prajeste bucdti mari,
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fdra a le trgce prin fdind. In acest caz pentru.o poriie se

serveste o pucatd de nu mai mult de 2 cm grosime, o bu-

cata ee si-A péastrat forma.

" Pestgle la cuptor. La suprafatd trebuie s aiba

‘o crustd. yumena, subtire, lucitoare.. o
Sub~€rusta sosul nu trebuie si fie uscat. Nu se admi-

‘te prezenfa oaselor, exceptind felurile de bucate din pes-

te marunt, copt intreg. Bucétile de peste sau garnitura

nu trebuie sé se lipeasca ori sa se usuce pe tigaie.
wesPreparate din tocdturada de peste. Toci-
tura trebuie.sd fie omogend, fard bucatele de pline si car-
ne de peste. . Se modeleazd chiftele — de forméa rotundi,
pirjoale — de form#& ovala, "grosimea cdrora e de 15—
2 . cm. Suprafata articolelor din tocdturid pentru pirjoale
trebuie sd fie netedd, fdra crapdturi, cu o crustd coapta
bine. Culoarea la rupere — de la albi pind la cenusie,
. Qarnitura se aranjazi aldturi. Nu trebuie si fie mirosuri
strdine, gust si miros de piine acrd; articolele sint sucu-
lente si moi. ‘

Capitolul 6. BUCATE DIN CARNE SI PRODUSE’
: ' DE CARNE

In alimentatia omului bucatele de carne. sint o sursi
importanta de albumine. Rolul deosebit al albuminelor
din carne e conditionatad in primul rind de faptul cad com-
ponenta de aminoacizi din albuminele musculare se apro-
pie de 'cea optimald, si, in al doilea rind, coeficientul de
asimilare a lor e foarte-inalt (97%). Albuminele tesutu-
iui conjunciiv au o valoare relativa, insa, in combinare cu
albdminele musculare, valoarea lor biologicid se mires-
" te/considerabil. ' :
/ In afard de aceasta, in componenta bucatelor de car-
ne intra garniturile (legume, crupe, paste fdinoase), carne
de asemenea confin albumine. De obicei albuminele
ce se contin in garnituri au o valoare relativi, insd in
combinare cu carnea, valoarea lor biologicad sporeste. Ce-
le mai valoroase in acest sens' sint garniturile complexe
de legume, in componenta cédrora intrd cartofi, morcovi,
.conopidd, mazdre, _ ' :
Bucatele de carne contin de asemenea grisimi, care
. sporesc puterea calorici a preparatelor. Totusi continu-
‘tul prea mare de grdsime inrdutiteste gustul bucatelor
si reduce gradul de asimilare a altor substanfe nutritive.

210

’

“Bucatele de carne, si in -deosebi cele din miéruntaie, -
7=% confin vitamine din grupul B. Prezintd valoare si compo-~
= ‘nenta minerald a acestor bucate. Astfel, bucatele de car-
ne pot fi calificate printre cele mai nutritive preparate
“culinare. ' ' ,

6.1, Prelucrarea termici
/' Denaturarea albuminelor musculare din carrie in tim-
- pul prelucrdrii termice influentieazd asupra preparatelor
-t gata. Albuminele sarcoplasmei la denaturare formeazi un
"t " jel, iar albuminele miofibrelor aflate tn stare de jel se
intdresc. Diametrul {esuturilor musculare se micsoreazi
cu 36—42%, tesuturile se comprimi (indeasd), sporind
rezisten{a la tdierea in directie transversald. La fierbere.
fesuturile se comprimi (indeas#) si mai mult decit in-

mijlocul bucdtilor e mai micd si- durata de prelucrare e
; ;:‘ mai mica. C '

In molecula de mioglobind, care ii conferi cirnii cru-

i E timpul prajirii, deoarece in ultimul caz temperatura din

E s i . . "
de culoare rogie, se contine grupa cromoferi (ce deter-
minad culoarea) —— hem. La denaturare ionul ferului se
! oxideazd. In acest proces se formeazi hemina, care con-

‘incepe a se schimba la temperatura de 60°C, la tempera-
tura de 60 pind la 70°C culoarea rosie se atenuiazi, iar
- la mérirea de mai departe a temperaturii trece in gri-ca-
- fenie. Astfel culoarea cédrnii si a sucului ei poate servi in-
tr-o anumitd mésurd ca indicator al gradului de fierbere.
"~ Miozina denatureazi. complet 1la o temperaturi ceva
mai mare de 40°C, iar 90% din celelalte albumine din
- carne denatureazd la temperatura de 65°C. Totusi pentru
-~ prédjirea definitivd a cdrnii e nevoie de o temperaturd de
80—85°C, iar de fierbere — pind la temperatura de 95°C
in decurs de un anumit timp. In acest caz albuminele de-
naturate sint supuse partial unor schimburi mai profunde
cu formarea hidrogenului sulfurat, hidrogenului fosforic
$i altor substante volatile. O parte de aminoacizi se di-
strug si intrd in reacfie cu formatiile melanoidine. De
aceea prelucrarea termicd prea indelungatia poate duce 1

T
!
’) |. ditioneazad culoarea gri a cdrnii. Culoarea cirnii de. viti
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scdderea valorii nutritive a carnii. -

@Q’lqtodele de prelucrare termicd si duratele lor sint de-
erftiiftate de proprietitile tesutului conjunctiv. Gradul de
‘pregétire culinard este atins in momentul cind 20—45%
din cologen se transforma in gluten. In acest moment
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i carnea se taie destul de usor. De aceea e mai bine sa fie
prijite numai acele pdr{i ale cdrnii, in care cologenul se
¥ transform¥ in gluten mai repede, pind cind preparatul nu

_s-a uscat gi a inceput sd arda.

" In carnea de animale tinere albuminele tesutului con-
junctiv sint mult mai putine decit in carnea animaléelor
mai béatrine, si cologenul din carnea lor se transformd
mai repede in gluten. De aceea aproape toate portiile cér-
nii de vitel sint bune pentru a fi préjite.

* Din carnea de vitd se potriveste pentru prajire: mus-
chiuletul, partea de sus si interioara a soldului, iar piep-
tul, partile de pe omoplati si de sub omoplati sint bune
numai pentru a fi fierte, innabusite.

- La unele pirti ale bovinelor, porcinelor taiate diferen-
ta in factura tesutului conjunctiv e mult mai micd si el
este mai pufin rezistent la prelucrarea termica. De accea
din carnea de porc se potrivesc pentru préajire pulpa, piep-
tul; iar din carnea de oae — pieptul. o

Grisimea care -se confine in carne la procesul preluc-
ririi termice se topegte. Astiel, la fierbere 409% din gra-
sime trec din carne in ap#; iar la prdjire se topesc 40—
60% din. grasime. Grisimea rdmasi in carne se schimbad
putin (are loc hidroliza lipidelor). Cu toate acestea pro-
dusele hidrolizei lipidelor exercitd o influen{d mare asup-
ra. forméarii gustului si mirosului preparatelor din carne.

‘Relativ stabile sint vitaminele ce se coniin in carne.
O parte din ele (10—15%) in timpul fierberii trec in bu-
lion, iar in timpul prajirii — fn sucul de carne.

Pierderile biotinei, adidului folic si a vitaminei By
sint neinsemnate; pierderile vitaminelor By si PP de. obi-
cei sint in limitele de 15—20%. Ceva mai tare se distru-
ge vitamina B, (25—32%). Cea mai putin stabild. este
vitamina Be, pierderile ei constituind 40—50%.

“&r%Th procesul prelucrarii termice carnea isi schimba con-
siderabil caracteristicile de maséa. Pierderile acesteia con-
stituie 35—409%. Aceasta se intimpld din‘ urmétoarele
cauze;:
rea grasimii (=5%); 3. pierderea substantelor solubile
tn urma difuziei si elimindrii sucului (in medie 1—2%
din masa carnii). . : :
Eliminarea umidititii (apei) in procesul prelucrarii
termice a cirnii este cauzati de faptul cd la denaturarea
albuminelor se reduce capacitatea lor de a refine apa, iar
comprimarea (indesirea) tesuturilor de colagen duce la

]
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Teliifiitiarea apei (umiditdtii) (30—35%); 2. topi-.

_bile si volative, o mare parte a cdrora se
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Gustul si aroma specificd a cédrnii fierte ori prajite
sint determinale de prezenta unui sir. de substanic solu-

timpul prelucrdrii termice. [Antli de toate trebuie sd lie
numit acidul glutaminic liber care la fierberea carnii se

_scindeazi din combinatiile compuse. Solutiile de acest

acid au un gust asemandtor cu cel al bulionului de car-
ne. In procesul prelucrdrii termice in carne se¢ acumulea-
z4 si alte produse ale hidrolizei albuminelor (peptide,
aminoacizi), baze -azotate (creating, creatininid etc), care
de asemenea formeazi gustul bucatelor de carne. Aroma
carnii prédjite si a celei fierte e determinata .de asemenea
de continutul unor astfel de substante volative, cum sint
aldehidele, cetonelor, aminelor, sulfurelor, etc, ;

In timpul prelucrdrii termice a rhdruntaielor au loc
aceleagi procese ca gi la prelucrarea cdrnii, insa caracte-
rul lor e putin altfel. Limba la fierbere pierde doar 25%
din apa ce o contine. Aceasta se- datoreaza confinutului
mare de colagen din invelisul ei, care absoarbe o parte
insemnati din apa eliminati de albuminele musculare. In
timpul prelucrdrii termice se schimbd putin $i masa cree-
rilor; iar rinichii pierd o cantitate mare de- apd (mai mul-
t4 decit carnea). In afarid de aceasta rinichii pierd la
fierbere aproape de 1,5 ori mai multe substanfe solubile
decit carnea si limbile. Cu toate acestea fiertura (bulio-
nul) de mdruntaie nu se consumi, deoarece are un gust

“nu prea plicut. La fierberea creerilor se elimind mai mul-

te substante solubile. Din aceastd cauzd fiertura (bulio-
nul) n-are gust.

6.2> Bucate din carne si din maruntaie

-Reguli generale de fierbere a carnii. Bucatele fierte
pentru felul doi se prepard-din toate felurile de carne,
limbi, rinichi, ficat, uger si alte maruntaie, carne sirata,
piept afumat, suncid, crenvursti, mezeluri. Din animalul
taiat se alege carne pentru felul doi (pentru fiert).

micgorarea dimensiunilor geomelrice ale semifabricatelor
‘si la eliminarea lichidului din ele. ~

formeaza in .

Carnea sé taie buc#ti nu mai mari de. 2 kg, deoarece

bucitile mai mari se fierb neuniform. Apéa. pentru fierbere
se ia in proporjie de 1—1,5611a 1 kg de carne. Carnea pre-

gitits se .pune in apa clocotind si, cind da iar in clo-

cot, se continua fierberea la un foc mic ori foarte mic la
o temperaturd de 85—90°, Cu 30 min pind la siirsit se
- . 213




pune ceapad, pdtrunjel, telind, morcovi, iar cu 10—15 min

—condimente. La 1 kg de carne se pun aproximativ 15¢g
de ‘legume, 0,1 g — frunze de dafin. Odati cu condimen-
tele se adaugi si sare— 10 g la 1 kg de carne. Carnea
-, fiartd in acest mod va fi suculentd si va avea un gust si
0 aroma plicuti. ' '

Durata de fierbere e in functie de desimea si cantita-

tea tesutulii conjunctiv, de rosimea bucatilor de carfie’™
3 , : : ,

-de virsta animalului tiiat.
- In medie durata de fierbere constituie:

i

g Carnea de vaci 2 ore —2 ore 45 min/r

% . Carnea de oaie 1,6 ore —2 ore 10 min/r

ii " Carnea de porc 1 orid 45 min —2 ore

: Carnea de vitel .1 ord 20 min—1 or. 45 min

- Carnea se controleazi dacd e gata cu ajutorul unui ac
culinar — in partea cea mai groasi a bucitii de carne se
‘infige acul: el trebuie sd intre usor, iar din fmpunsatu-
rd trebuie sa seé elimine un suc straveziu. Carnea de ani-
male bdtrine se fierbe mai mult timp. '

. Daca pieptul a fiert, oasele se inldturi imediat. Car-
nea se péastreazd intr-un vas acoperit si intr-o cantitate
nu prea mare de bulion la o temperaturi de 50—60°C.
Daca avem nevoie si pistrdm carnea mai mult de 3 ore,
atunci dupé fierbere ea se riceste rapid, acoperind-o cu o
bucatd de teseturd umedi si se pistreazi la o temperatu-
ra de 4—6°C. Pe parcursul cererii carnea se taie bucéati
de-a curmezisul fesuturilor, se pune inte-un vas nu prea
adinc, se acoperd cu bulion si se lasid si dee in clocot.

Cérnea saratid se fierbe bucdti de 1,5—2 kg. Dupd ce -

a fost tinutd in apé, ea se acoperd cu apa (3—5 1 1la 1 kg
de carne) si-se fierbe la un foc mic. Peste 1,5—2 ore se
adaugd zarzavatul, condimentele si se fierbe pind e gata.
Bulionul ob{inut se foloseste la pregitirea ciorbelor cu
varzd muratd si borsurilor.

Pierderea in masad a cérnii la fierbere constituie in
medie 40%. Extragerea substantelor solubile este condi-
tionatd de doud cauze: eliminarea si difuzia. Cantitatea
de substante solubile, eliminate in urma difuziei, depinde
de raportul dintre apid si carne, de mirimea bucdtilor de
carne si de durata fierberii. Astfel avind un raport de 1:1
de carne gi- apd se pierde aproape 2,349% de substante din
toatd masa, dar se eliminid mai multe substante nutriti-
ve pe contul, difuziei. ' ‘ :

-~ Temperatura maximad in mijlocul bucatii de carne in
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80°C. Fierberea de mai departe duce la sporiréa pierde-
te calitatea lor. o

O mare importan{d au regimul de fierbere si.tempera-
_tura mediului de fierbere. : S
Dacéd carnea se fierbe in clocot, atunci gelurile albu-
minoase se contracteazi foarte mult, se eliming din car-
ne multd apd, calitatea preparatelor scade: La fierbere
fara clocot din carne se elimind cu 2—3% mai putini api,
iar pierderile de substante extractive se reduc cu. 20—
25%. Temperatura de ferbere a mdaruntaielor nu are o

importanta hotaritoare. :

sal fesuturilor cite 1—2 pentru o portie. Carnea de vita

.~ Tiartd se serveste cu garnituri complex3, formati din car-

tofi fierti (intregi sau slefuiti butoiase), legume fierte
tdiate cuburi (morcov, napi), varzi innabusitd;, ceapi
(capdtini mici intregi ori taiata felioare) fnnabusitd. Car-
nea se aranjazd pe un platou de forma ovald ori in far-
furie, garnitura se aranjeazi alidturi si se impodobeste
cu verdeatd. Carnea fiartd se poate servi si cu alte garni-
turi: cartofi inn#busi{i in lapte, pireu de cartofi, legume
in sos de lapte.

Carnea de vitd si de porc se serveste cu sos de smin-
ttnd cu hrean, sos madera, dulce-acriu cu nuci; cea de
oae — cu sos alb cu ou, de smintind cu hrean; carnea de
vitel — cu sos la aburi si sos alb cu ou.

Carne.de oae . (miel) cu legume (aires-
u). Carnea de oae sau de capri se taie cite 2—3 bu-
3i peithiu 0 puriie {cu masa de 30—40 g, se pune in-
tr-un vas nu prea adinc, se acoperd cu bulion ori cu apé
' fierbinte, se adaugi sare si se fierbe. Peste 15—20 min
se pun cartofi intregi mici, varzi tdiati patratele rhari,
napi, morcovi, patrunjel si ceapi tiiate felioare, frunza
de dafin, piper negru si se fierbe pini e gata. La sfirsit
bulionul se scurge si cu el se prepara un sos alb. Cu acest
SOS se acoperd carnea cu legume, se adaugd usturoi tiiat
mirunt si se lasi sd dee in clocot. Deseori acest fel de

veste cu garniturd si sos. La fel
~ nea de porc. v
" ‘Suncd fiartd. Pentru prepararea acestui fel ‘de
mincare se foloseste carnea afumata crudd, rulade de

se poate prepara si car-

}n:()'meﬁitul cind aceasta este gata trebuie si fie de. 75—

rii de apd, ‘micsorind suculenfa preparatelor, inrdutites-

Carne fiarta. Carnea fiarta se taie de-a curmezi-

.. bucate se prepari in ulcelute de lut (ceramicd). Se ser-
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carne fierte, pieptul afumat se fierb, se curd{d si se inli-

‘turd oasele. Tnainte de a fi servit muschiul afumat se

taie portii, se acoperd cu bulion si se lasd sd dee in -clo-
cot. Carnea afumata se fierbe, se curdtd de oase. Cind e
nevoie se taie din éa bucéti pentru portii si se mfxerbm-
t4 tn bulion.

Pulpa de porc afumatid mai intii se {ine ‘8—-—10.ore in

apa rece. Apoi sc pune intr-un séculet de tifon ori de pin-
zd si se leagd astfel ca sd formeze un laf. Sdculetul se
atirnd pe un bit, se introduce intr-un ceauhn cu apid si se

fierbe 1,5—2 ore. Dupd aceasta se ridica astfel ca sacu-

leful s&d se afle in apa fierbinte de 95°C, aproximativ pina

la nivelul femurului pulpei, apoi se fierbe, pini e gata la

o temperaturd de 75—80°C. Dupa un’ astfel de regim de
fierbere carnea va fi find, suculentd, iar cea mai mare

_parte de colagen va reusi si se transforme in gluten.

. Carnea se controleazd daci e gata .cu ajutorul unut
ac culinar; in afard de acesta osul se poate scoate usor.

Sunca se serveste pe platou ori in farfurie cu pireu de

cartofi, mazére in ulei ori in sos de lapte, cu cartofi pra- .
jiti si cu legume fierte. Sunca se stropeste cu bulion ori

Se serveste cu sos rosu, cu sos de smmtma madera ori
sos rece, cu hrean si otet.

"Crenvursti sau cirndciori (debre-
tini) fierti. Invelisul sintetic de pe cirndciori se
scoate in prealabil, iar cel natural se lasa. Crenvurstii
ori debrefinii se pun in apa clocotinda pufin sarata (2 g
la 1 kg). Cind apa va incepe a clocoti, focul se da mai
Incet $i se lasd sd mai fiarbd 5—10 min. Crenvurstii si
cirndciorii fierti nu se tin in apa fierbinte mai mult de
20 min, deoarece poate plesni invelisul i tocdtura de car-
ne, imbibtndu-se cu apd, nu va avea nici un gust.

Se serveste in felul urmator: pe farfurie se pune garni-
tura, de asupra ei —crenvurstii ori cirndciorii fierbinti, se
stropesc cu grasime ori cu sos (rosu, de ceapd cu mustar,
de rosii). In calitate de garniturd se serveste pireu de car-
tofi, varzd innabusitd, case fArimicioase ori dese; maca-
roane fierte.

Limba fiar_té.' Limbile pregitite pentru fiert se
pun intr-un vas, se adaugd zarzavat, ceapd, sare si se
acopera cu apa clocotinda. Se fierb la un foc mie¢, pind

“sint gata. Limbile fierte fierbinti se pun pe 5 min in apé
_rece si se curatd. L1mb11e curdtite se taie cite 2 -3 bucati
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- pentru o portie, se acoperd cu-bulion si se.lasd sd& dee in

clocot. Limbile se servesc cu pireu de cartofi, mazire, le-
gume fierte; totul se stropeste cu unt topit ori cu sos (ro-
su cu vin, de smintind cu hrean, rosu).

6.3. ‘Bucate din preparate de carne la aburi
' ’(innﬁbusite) ‘

Pentru mnabuewe se ja mult mai putin lichid dec1t
pentru fierbere. De aceea se micsoreazad extragerea sub-
stantelor solubile pe seama difuziei. Dreparaiele din. car-
ne de porc si de vitel de obicei se inn&busd nu cu apé, ci
cu bulion. Fundul tigdii adinci se unge cu grésime, se
aranjazid semifabricatele si se acoperd cu bulion pinid la
2/3 de asupra-nivelului lor, se pune capacul si se adaugi
zarzavatl, ciuperci ori hribi. Bulionul concentrat ce se
formeazd la inndbusire se foloseste pentru prepararea
sosurilor. o B '

‘Cotlete la aburi ™ Cotletele pregétite- din carne
de porc ori de vitel-se innabusad in bulion cu ulei. Peste
10—15 min se adaugd ciuperci .din hribi. Cind se serves-
te, pe cotleturi sé pun ciuperci, o felioard de ldmiie cura-
tlta de coajd, se tropesc cu sosul format, aldturi se pune
garnitura — cartofi ori legume fierte, pireu de cartofi ori
de legumie.

Plr]oale dln carne de vifel PTrjoale]e se
prepara fara a fi trecute prin pesmet (fd3ind). Se inn#bu-
sd 15—20 min. Se servesc stropite cu sosul format la in-
ndbusire. Se' recomandd in calitate dc garniturd orez
fiert, mazdére, conopida, fiartd.

5’3‘ )
6.4. Bucate dm carne tév&a 51 maruntaie

; Carnea se. praje$te bucati mari, buciti pentru poriii,
{ bucati mici, la fel $i in formd de semlfabrlcate din carne.
! tocati. Pentru prajire se folosesc tigdi (tave) pe plitd ori

n role. Unele preparate se prajesc a la friture (se fng)
El la. foc deschis.-

~~In tigaie sau in tava se toarnd unturd topitd, se pune
la foc si se infierbintid pind la o temperaturd de 160—
- 180°C, apoi se pun semifabricatele. de carne. Astiel pre-
paratele se coc mai repede, albuminele solubile denatu-
reazs imediat si se- elimind mai pufine odatd cu sucul. In
" afari de aceasta, la o temperaturd fnaltd a suprafejei pra-
jite apare un transfer intensiv de umxchtate (apd), opar'
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. te din sucurile {esuturilor se ,miscd* de la suprafata
spre centrul preparatului si pierderile de masi se micso-

reazd. Datoritd evapordrii si transferului de umiditate
straturile de suprafatd ale semifabricatelor se deshidra-
teazd, temperatura lor se ridici pini la 130—135°C, ceea

‘ce duce la formarea unei cruste rumene. .La suprafata
~preparateler ar¢ loc reactia de formare a.melanoidelor si

alte’ procese, ce tin de-descompunerea substantelor orga-

.hice.

In timpul evaporidrii apei in stratul de la suprafata
se concentreazd substantele extractive si ~ minerale, se

- formeazd noi combinatii, care ii conferd carnii prijite un

gust si o arom# specificd. In procesul prijirii griasimea

- infierbintatd patrunde in straturile deshidratate ale pre-

paratelor. A
Sucul ce se elimind confine o mare cantitate de sub-

- stante extractive. Dupd préijirea cirnii suciil se lasi si

se evapore putin din tigaie, se scurge grisimea, iar ceea
ce rdmine se amestecd cu oleacd de bulion ori cu api si
se foloseste ca sos la sarvit carnea ori pentru a drege
sosurile. : . :

" Preparatele de carne prijitd in rold, in cuptoarele pen-
tru frigdrui, la gritar si in aparatele cu emitiatoare de ra-
ze infrarosii sint mai suculente si mai gustoase, decit
atunci cind sint prdjite in tigaie. Aceasta se datoreazi
faptului ci razele infrarosii infierbintd suprafata prepara-
telor, creind un mare gradient de temperaturi si un tran-
sfer intensiv de umiditate (api). ' -

‘Z..Ei‘ay;d&rilﬁ .nasei cdrnil.la.prijice sint aproape la fel

cu. pierderile din timpul fierheriisiar in unala aas0rt chiar

itrar mici:-Astfel; carned de "_vj‘fﬁ"’ﬁucéti mari pierde la pré&-
jire_z_t_;‘fé:% din maséd, iar la fierbere — 38%: cea de oae res-
37 si 36, cea de porc—_32 si 40, cea de vitel — 37
$i 36% . Mult mai mici sint pierderile la prijirea articole:”
lor trecute prin pesmet (fdinid), deoarece _pesmetul im-
piedicd evaporarea apei, absorbind sucul si grisimea eli-
minatd. -
Cele mai mici pierderi ale masei sint inregistrate la

.prédjirea articolelor dini carne tocati. Aceasta se explica

prin faptul cd in ele este distrusa structura tesutului.con-
junctiv si colagenul coagulat ntr-o misurd mai micd in-

fluenteazd asupra elimindrii apei.

Carne prédjitd bucati mari. Carnea se frea-

¢ cu sare, piper si se rumeneste pe toate partile in tigaie

ori tave. Apoi vasul cu carne se pune in roli infierbintats
218 '

pind la temperatura de 160—1758C si se lasid pinid e gata.
Peste fiecare 10—15 min articolele se stropesc cu sucul.
si grdsimea formate la préjire. = ‘ ' ' ’
Carnea poate fi prajitd direct in rold. In acest scop
semilabricatele, frecate cu sare i piper, se aranjazi .in
‘tave la 1 cm distan{d unele de altele si se pun ia copt
 in rola infierbintatd pina la temperatura de 260—270°C.
.y Dupa formarea unei. cruste rumene fogul micsoreazi
i pind la temperaturd de 160—175°C ,ﬁ% préajeste,
[}‘ { pind e gata, stropind carnea cu sucul si grisimea elimi- -
- inate. . : , B o . :
1 ‘*--*""I’é“r‘np-eratura de préjire depinde de felul cdrnii, mirimea
bucatilor de carne; de vitdi e de 80—85°C, de carne- de
porc — 70—72°C. O temperaturd mai-inaltd in mijlocul
bucétilor de carne duce la mérirea pierderilor masei, la
reducerea suculentfei carnii. - :
Carnea prijita se pdstreazd in tave la temperatura de
50—60° si, pe masura folosirii, se taie por{ii de-a curme-
zisul tesuturilor. 4 : . :
. Carnea .se serveste cu garnituri, se stropeste cu sucul
iy format la prdjire si cu unt topit. Asortimentul garnituri-
. /lor recomandate pentru carnea préjitd se di mai jos.
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Felul cirnii Garnituri recomandati

De vaci Cartofi  fierti, cartofi - In lapte, cartofi
prdjiti, garniturd complexd (cartofi prajiti,
mazare, rvosgii pradjite, dovlecei, conopidid

De vitel fiarta etc.) ) :

Cartofi in! lapte, cartofi pr#jiti, mazire,
pastdi de fasole si mazire, legume, in sos
de lapte, macaroane cu unt, qrez fiert firi-

’ ‘ ' : micios. garnituri combplexe. fvarzid calits
(thndbusitd), cartofi prajiti. pireu de cartofi,
casd fdrimicieasd. de hrigcd, fasole si ma-

De porc zdre fierte, garnituri complexa. :

: Orez fiert Innidbusit, casd de hriscd, cartofi

: fierti si - pr#jifi, fasole fierte in sos
De oaie de rosii. C

» La carnea préjitd se pot servi suplimentar in calitate
© de garniturd salate verzi si din varz3 albi, castraveti ma-
. rinafi, pomusoare, fructe, rosii proaspete, castraveti. Car-
| Nea prajitd bucdti mari se lasd sd se rdcoreasci, iar apoi
© . se pdastreazd in frigider la o temperaturd de 4—6°C. Car-
b/ nea prdjiti se poate pastra 48 de ore. o
' Rostbif. Bucdfile mari de carne macra -de muschi
se ‘prajesc, pind cind sucul din mijlocul bucdtii de carne .
devine roz de culoare. Rostbiful se taie portii (cite 2 bu-
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" cati). Aldturi de rostbif pe platou se pun cartofi prajiti
{bile mari) si hrean. Cind sc servesgte carnea se stropeste

cu sucul din carne si cu unt topit.
Fripturd din carne de porc. Carnea de porc

(muschiulet), rdsucitd in forma de rulada, 'se prajeste

buciti mari. Pulpa de porc cu soric inainte de prajire se
pune pe 10 min in apé clocotinda.

" Pielea se va muia un pic, apoi pe ea se face un desen
in form# de romburi. La siirsitul préjirii in tigaie se adau-
gi radicini aromitoare, ceapd. Carnea gata se taie por-
tii (cite 1—2 bucdti). In calitate de garniturd se pot ser-
~ vi suplimentar castraveti, rosii murate, pickles (castrave-
.ciori murati cu otfet) etc. )

Fripturd din carne de oae. Inainte de a fi
 prdjitd carnea de oae poate Ii impédnatd cu morcov, cu
rdadscini albe aromitoare, cu usturoi, Usturoiul se pisea-
z& cu sare si piper $i cu acest amestec se freacad bucatile
de carne cu 2 ore inainte de prelucrarea termicd. La Irip-
tura din carne de oae se potriveste o garniturd din fasole
" in sos. Aceasta se prepara in félul urmétor: ceapa se taie
mirunt si se cileste, se adaugd pastd de rosii §i se pré-
“jeste incd 8-—10 min. Apoi se toarna sucul de carne, se
~ lierbe, apoi se adaugi fasole fierte, se fierbe totul 10 15
‘min si se drege cu usturoi pisat cu sare.
. Carne de oae prajitda cu ceapd Carnea de
oae-se prijeste, iar cu 15 min inainte de terminarea pra-
jirii in jurul bucédtilor de carne se pune ceapid (capatini
intregi sau tdiatd felioare) si se lasd pind e gata carnea.
Bucitile de carne gata se iau de pe tava, iar ceapa se aco-
per# cu sos rosu, se fierbe, se drege cu sare si piper. Cind
se serveste carnea se.stropeste cu acest sos. ' o

Piept umplut. Pieptul prdjit (capul pieptului de
porc) se curdtd de oase st se taie portii de-a curmezisul.
Pieptul umplut cu casd de hrigcd ori de orez cind se ser-
veste se stropeste cu sucul din carne si fara garnitura.
Pieptul umplut cu carne se serveste cu casa farimicioasa
(de hriscd, de orez) ori cu cartofi prajifi. - '

Purcelus la cuptor. Purcelusul tdiat se preluc-
reazi, se desface (intinde), tdind osul bazinului si coloa-
na vertebrald intre omoplati. Se sireazd pe dinduntru. Co-
dita, urechile se acoperd cu aluat, ca sd nu se ardd in
timpul préjirii. Purcelusul pregéatit astfel se aranjeazd pe
tavd cu spatele in sus, se unge cu smintind si se pune
la copt in rold. In procesul coacerii purcelusul se stropes-
“te periodic cu grdsime. Purcelusul gata se taie portii. Mai
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intii se taie capul (pe linia vefi orei cervicale, ‘apoi pi-

cioarele dupd conturul lor si purcelul se taie de-a lungul
coloanei vertebrale, iar apoi .de-a curmezisul se taie por-
tii. Se serveste cu cagd de hriscd, care se prajeste putin
cu unturd, si-oud fierte tari tocate ori-cu ceapd calita.

4 Bucate. din.carne si maruntaie tdiate
a.jd Carnea se préjeste bucdfi (por-.

poriii si prajite.

tii) naturale ori trecute prin »pesmet."‘%‘rwx}ea naturald se
prijeste in tigdi. In tigdi se toarnd yniurd.topitd, se in-
fierbintd pind la o temperaturd de 160-—175°C"si apoi se
pun buci#tile de carne sérate putin. Se rumenegte pe am-
bele parti, apoi focul se micsoreazd si se lasd pina e gata
carnea. Preparatele trecute prin pesmet se rumenesc pe
ambele pirii, apoi se pun in rold si se tin pind sint gata.
Carnea t#iatd portii se pridjeste nemijlocit inainte de a fi

servitid. Ele nu se recomandd a fi péstrate. Preparatele -

préjite din carne naturald se servesc stropite cu unt, ala-

uri de ele se toarnd sucul din carne ori se servesc cu sos.
In toate cazurile sosul e mai bine sd fie servif separat.
~" Bucatedincarnenaturald simadaruntaie.
Fiarid a fi trecute prin pesmet se prepard: din carne de vi-
ta — biftec, la tavid, antricot; din carne de porc— cotle-~
turi, escalop, frigérui. -

Biftec natur al. Semifabricatele preparate.pentru
biftec se presard cu sare, piper si se coc 7—15 min in
functie de gradul de pridjire. Un biftec prajit putin la taie-
re va elimina un suc roz, unul prajit mijlociu va avea la
tiietura culoare roz#, un suc transparent; un biftec pra-
jit bine are la tdieturd o culoare gri. Carne putin ori mij-
lociu prajitd se pregiteste doar la comanda vizitatorului.
Biftecul se stropeste cu sucul- din carne si cu unt tepit.
De asupra se pune hrean dat prin rdzétoare. Se serveste
cu cartofi prajiti. Biftecul se poate servi in tigai pentru
portii, iar garnitura — separat.

Biftec cu ou (ca la Hamburg). Se serveste
la fel ea biftecul natural, insad de asupra biftecului se pune
un ou prajit «ochi». v

Biftec cu ceapd (ca la tara). Biftecul prajit
se pune la mijlocul tigdii pentru portii, se stropeste cu
sucul din carne cu unt, aldturi se aranjeaza cartofi pra-
jiti, taiati rotite, iar de asupra — ceapa, tdiata cerculefe
si-rumenita. '

Muschi la tavad. Semifabricatele pregitite se pre~
sard ‘cu sare, piper, $i se prdjesc. Musgchiul préjit se pune
in mijlocul unui platou oval, aldturi se aranjaza garni-
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Legume

innZbusite

Cartoiﬂfri File

tura complexd — morcovi si mazdre inndbusite, drese cu

unt, conopidi fiarta, stropitd cu unt si presaratda cu pes-
met, cartofi praji{i paisoare. Muschiul se stropeste cu unt
topit si cu sucul din carne, se impodobeste cu verdeafa.
Muschiul poate fi servit cu cartofi prdjiti, slefuifi de for-
ma unor bile. . . :

~ Muschi in sos. Pe tigaia pentru portii (cronsel
ori platou) se pune o felie de piine prdjitd pe ambele pdarti
(cruton). Pe cruton se pune o felioard de suncéd fiarta,
de limbé fiartd, iar de asupra — muschi prdjit si se toarna
o parte-din sosul rosu cu vin. Cealaltd parte de sos se ser-
veste separat. Se serveste cu o garniturd complexad ori ¢cu

‘cartofi prajiti. Muschiul poate ii stropit si cu alte feluri

de sosuri: rosu cu tarhon ori cu sos vindtoresc.

Muschi cu hribi. Se serveste la fel ca-si mus-
<hiul in sos, insd de asupra pe carne se pun hribi fier{i
‘ori ciuperci, iar apoi se stropeste cu sos madera.

Muschi cu midduva oaselor. Se serveste in-

" frumusetat la fel ca si muschiul in sos, insd de asupra se
- pun bucdfele de (creier) maduvd fiartd si se stropeste cu

808 rosu cu vin.

Muschi cu rosii (ca laportughezi). Pe

platou se aranjazia un cruton, pe el-— pateu ori felioare

de sunca, apoi se pune muschiul. Pe muschi se pune o ju-
matate ori o bucdtici de rosie prajitd si se stropeste cu
sos de rosii cu vin. Se serveste cu garniturd complexa.

Langhet natural Carhea se presard cu sare, cu
piper si se prédjeste pina e gata. Apoi langhetul se stropes-

1te cu unt topit, iar aldturi se toarnd sucul din carne. Ala-
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o garnitura. complexd. . _ :
Langhet cu rosii. Se impodobeste la fel ca si
langhetul natural, numai ci se mai pun si rosii tdiate in
jumatate si prajite. . e
"Langhet in sos: L : € ci 308
rosu. cu ceapd si cornisoni, cu sos rosu cu vin ori cu sos
de smintina. cu ceapd. Se serveste cu cartofi prajiti ori
" se serveste separat. :

Antricot. Antricotul »natuvfal. se serve$te intr-un pla- |

tou oval ori in farfurie. Intr-o. parte se pun cartofi, fierti
in lapte, si hrean dat prin rdzédtoare, se infrumiiseteaza
cu verdeatd. Se pot folosi si” alte garnituri. Pe carne se
pune o bucificd de unt verde. In afard de aceasta, antri-
cotul ‘se serveste la fel ca si biftecul cu ceapd ori cu ou.

Cotlete naturale: Se pregidtesc din carne de

"‘"porc, de oae, de capra ori de vifel. Pentru- cotletele din
carne de oae se poate servi sos de lapte cu ceapd (subiz).

recomandd a fi marinat4. Semifabricatelé pregitite se pra-
jesc in grdsime pe ampele pérti, pind se formeazd o crus-
td rumend. L : . '
, Cotletele din carne de porc dupd préjire se pun pe 5—6.
min in rola infierbintatd. Cind se servesc se stropesc cu
unt, iar aldturi se toarnd sucul din carne. La cotletele din
carne de oase se poate servi sos de lapte cu ceapid (subiz).
Pentru cotletele din carne de porc si cele din carne de
vitel se serveste o garniturd complex3d ori pireu de car-
tofi, cartofi prajiti, legume in sos de lapte, iar pentru cot-
letele de oae — orez fiert, cartofi pr#jiti, fasole fierte ori
o0 garniturd complexa. v ‘
.Feecalannl ce nrenard nato

al ifn cne Cal rmatie
ar 1 — natl

<
- K IS x T R N k2 o,
ral se serveste pe crutoane — cite 2 bucidti pentru o por-

tie cu cartofi préjiti ori cu o garniturd complexd. Cind se

serveste escalopul in sos carnea se pune pe cruton, de

asupra cérnii se aranjaza pdldrioare” de ciuperci ori de
hribi (incdlzite in bulion, in prealabil inndbusite), buca-

- tele de rinichi prajite putin jumitdti de rosii proaspete

ori rosii conservate si incdlzite, se toarnd de ‘asupra sos
de rosii. Intr-o parte se pun cartofi praji{i, presirati cu
verdeatd tocatd ~ » ‘ -
Frigarui. Se taie partea dinspre rinichi a pieptu-
lui de oae — cite o bucata pentru o portie si se marinea-
za impreund cu rinichii. Apoi carnea, rinichiul si o rosie
de mirime mijlocie se infig pe vergea de asupra focului.
Frigdruile gata se scot de pe vergea si se servesc cu ceapd
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turi de carne din ambei—epé‘rti se pun cartofi pf"é‘jiti ori




verde ori marinati t#iatd miscat si felioare de lamiie.
Se infrumuseteaza cu patrunjel verde. Intr-o farfurioard
se serveste dracild pisatd, iar in sosierd — sos Iujnii ori
tkemali. ’

= Creieri prajiti. Creerii se fierb in apd. putin
sdratd si putin acritd, se lasd sa se zvinteze, se taie feli-

“oare, se trec de doud ori prin pesmet (fdind) si se pra-
jesc in grdsime incins3. Creerii pot fi prdji{i cu untura,
dar in acest -caz ei se trec prin [dind. Se servesc intr-un
platou oval, alituri se pun cartofi fierti si praji{i ori pireu
de cartofi. Creierii si cartofii se stropesc cu unt. Aldturi
se pune o felie de ldmiie. Se poate amesteca sucul de la-
miie orisolutia de sare de 'ldmiie cu unt topit si verdeata
de pitrunjel tocatd, se fierbe totul $i apoi se stropesc cre-
erii. Se infrumuseteazi cu frunze de salata verde.

Rinichi prajiti. Rinichii de porc, de vifel si de

oae se taie felioare si se prdjesc cruzi in tigdi cu grasime
incinsid (5—6 min). Rinichii de vitd in prealabil se fierb.
Sint citeva melode de servire a rinichilor.

Rinichi in sos (soté). Rinichii se acoperd cu

sos de rosii, de smintind cu pastd de’rosii, se lasd sd dee
in clocot si se servesc cu cartofi prajifi.

Rinichi in sos madera cu hribi (ciu-
perci). Rinichii préjiti se acoperd cu sos rosu cu vin,
se adaugi ciuperci tdiate felioare si prajiti pufin si se la-
si sa dee in clocot. Se servesc in tave pentru portii, iar
garnitura (cartofii préjiti) — separat.

Rinichi cu rosii. Rinichii se taie de-a curmezi-

sul buciti de 10—12 mm grosime ori de-a lungul in ju-
mitate, se prdjesc cu unturd. Cind se servesc pe rinichi
se pun felii de rosii préjite, iar aldturi — garnitura.
Rinichi prajiti in pesmet Rinichii de vitel
se curitd de surplusul de grasime si de capsule, se spala,
se lasid sd se zvinteze, se face o tdieturd de-a lungul lor,
se desfac, se trec prin pesmet (de doud ori). Rinichii pre-
gititi se prind cu o vergea de sirmé, ca sd-si mentina for-
ma lor natural#, se prdjesc in grdsime incinsd, apoi se
pun pentru un timp in rola infierbintatd. Cind se servesc
se aranjazi la mijlocul farfuriei ori platoului, din ambele
pirti se pun cartofi, tdiafi paisoare i prajifi. Se infrumu-

seteazd cu verdeatd, pe rinichi se pune o bucaticd de unt -

verde racit. Cind se serveste se scoate vergeaua de sir-

4ma si se inlocuieste cu una decorativd (atlee). o
Ficat pr&jit. Ficatul se taie cite 1-—2 bucati pen-

tru o poriie, se presard cu sare, piper, se trece prin faina
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si se prajeste cu unturd. Ficatu trebuie sa fie prea
prdjit, deoarece fisi pierde sucui {a, se intdreste. Cind
se serveste se stropeste cu unt s aldturi se pun cartofi
prdjiti, pirea de cartofi, case farimicioase. Ficatul se ser-
veste cu ceapd prajitd (se pune de asupra). Se poate ser-
vi cu sos. In acest scop ficatul pridjit se pune in sos (de
smintind cu ceapd, de rosii cu ciuperci) si se incilzeste
20—25 min la o temperaturd de 80-—85°C. '

Preparate din carne pane. Din carne de vita
se face romstex, din carne de porc, de oae, de vitel — cot-
lete pane si snitel. Carnea se prajeste cu untura, apoi se
pune in rold infierbintatd pina e gata.

Cotlete pane. Se prdjesc cu unturd, apoi se pun
in rold infierbintata. Se servesc cu garniturda complexa,
care se pune intr-o parte. Cotletele se stropesc cu. unt
topit, se infrumusefeazid cu frunze de salatd verde ori cu
verdeata de patrunjel. : '

Snitel. Snifelul pane se prdjeste cu unturad, se stro-
peste cu unt si se serveste cu aceleasi garnituri ca si cot-
letele pane. Snifelul poate fi stropit cu unt capere si
suc de lamiie. De asupra se pune o felioard de lamiie —
fara seminte si suc. . ‘

Snitel ca la Viena. Se prepara din partea din-
spre rinichi a pieptului de vifel. Se serveste cu fisii lungi
si inguste de hamsie, aranjate in forma de cerculete, iar
intre ele — capere. In jur se pune garnitura si se iniru-
museteazd cu verdeata. _ '

Romgstex. Romstexul prdjit se pune pe platou, ala-
turi se aranjaza cartofi prdjiti ori garniturd complexa.
Carnea se stropeste cu unt topit. _

Carne si miaruntaie prajite bucédtele.
Befstroganoff. Carnea tdiata paisoare cu sare, pi-
per, se pune intr-o tigaie infierbintatd si se prajeste vreo
2 min, se adauga ceapd préjita, tdiatd pdigsoare, sos «Iuj-
nii», se acopera cu sos de smintind si se {ine la foc 2—3
min. Sosul «Iujnii» poate lipsi, iar ¥n acest caz se maéreste
cantitatea de smintina. Berfstroganoff se serveste in tave
pentru portii, se presard cu verdeatd. Separat se serveste
cartofi fierti si apoi préajifi.
~ Fripturicda. Carnea de vitd ori de porc (de calita-
tea 1), tdiatd -bucdtele de 10—15 g se prdjeste in tigaie
pind e gata, apoi se adaugéd ceapd tocata si- prdjita, pireu
de cartofi si se mai prdjeste incd 2—3 min. Fripturica se
serveste cu case fdrimicioase, cu macaroane fierte, car-
tofi préjiti. -

15 N. L. Kovaliov Y225




FrigdruicainC a-
ucaz. Bucitelele de car-
ne de oaie marinati se in-
fing pe vergele $i se pris

Jesc la. foc deschis ori in
gratare electrice.. Carnea

Ulei verder At\:e

gele, se aranjeazi pe un
platou oval, ~ aldturi se
pune garnitura — ceap
verde tidiati maiscat, ro-
- $ii proaspete, castraveti,
c:artofi fYc vinete préjite, ceapd ma-
o runtté.dintrio rozetd se ser-

L veste dracild pisatd i
sosiera — sos Iujnti ori tkemali. ? aclie plsatd far in
Ficat stroganoff. Ficatul se taje pilonase de 3—
4 cm lungime (masa de 5—6 g), se rumeneste, se adaugi

<imichj Frajif}i

.Ceapa tdiatd paisoare si prdjitd, sos Iujnii, se acoperi cu

sos de sminth}é $i se lasa s& dee in clocot. Se serveste cu.
S0s, se bresara cu verdeatd tocati. Garniturs: cartofi pra-
jiti ori fierti, pireu de cartofi, macaroane fierte.

6.5. Bucate din carne innibusiti si mdruntaie
Toate felurile de carne si unele miruntaie se pot in-
ndbusi.
N Carnea de porc se inndbusd buc#fi mari (masa de
pind la 2 kg); carnea de vitd — bucdti tdiate portii ori

bucitele;; Se-innabusi acele parti ale cdrnii, tn care cola-

genul din tesutul conjunctiv la prédjire nu reuseste si se
trans?nrm,\ Lo melusd ™ .1 .

:CTIIC In ghuillhi. [Olusirea la inndbusire a sosurilor
acre, a vinului, a pireului de rosii prdjit contribuie ia tre-
cerea colagenului in gluten. o .

Carnea pregititi se rumeneste pe toate partile. Car-
nea tdiatd portii ori bucitele se inndbusi in doui feluri.
Primu}: legumele folosite pentru garniturd se pridjesc im-
preuna cu carnea. Carnea prijiti si legumele se pun in-
tr-o tigaie adinc#, se acoperi cu apd ori cu bulion. Al
doﬂga:vcarnea si legumele se inndbusd separat. Bucéitile
mari de carne se pun in tigaia adinci, se toarns bulion

ca sa se acopere pe jumétate $i se inndbusid. In timpul in-

.ndbusirii in multe bucate se adaugd pireu de rosii: Buci-

tile Inndbusite se dreg cu condimente. (frunzd, de dafin,
piper negru si enibahar, cuisoare, migiran etc.) si legu-
me aromatoare, care se adaugd cu 10—15 min fnainte de
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gata se scoate de pe ver-_.. k.

terminarea inndbusirii. - Impreund cu condimentele se
adauga vin alb ori resu, bere, kvas.

~Carnea se inndbusi la un foc mic, vasul fiind acoperit
cu capacul. Bulionul format dupid inndbusirea cirnii se
foloseste pentru prepararea sosului rosu. Pentru prepara-
rea lui bulionul se strecoari, se amestecd cu prijeala de
faind cu pastd de rosii si se fierbe 25—30 min. In sosul
objinut se adaugi legumele cu care s-a inndbusit carnea
91 se trec printr-o strecurdtoare (ori se piseazd bine)..
Uneori carnea inndbusiti se scoate din bulion, se lasi. si
se zvinteze, se pune pe tavd si se instaleazd pe 10 min in
rold infierbintatd pind la o temperaturd de 300°C. La sup-
rafata cirnii se va forma o crusti. Carnea fnnabusitd se
péstreaza intr-un sos cu temperatura de 60—65°C; buci-
file mari se taie de-a curmezisul tesuturilor pe misura

~ cererii.

CARNE INNABUSITA BUCATI MARIL Din carnea
inndbusitd bucdti mari se prepard diferite bucate.

Carne inndbusitd. Carnea de viti, de oae ori

de porc se inndbusd bucati mari de pini la 2 kg. In pro-
cesul Inndbusirii se adaugi morcov, ceapd, zarzavaturi
{rddicini albe) si pireu de rosii. .
- Carnea gata se taie porfii (cite 12 buciti) de-a cur-
mezigul tesuturilor. Se serveste cu macaroane fierte, cu
pireu de cartofi, cu case firimicioase. Carnea se stropeste
cu sos, iar garnitura se aranjazd aldturi.

Carne impédnati. Carnea poate fi impédnata cu
morcovi si sldnind (10—15 g pentru o portie), carnea de
oae si de capre — cu usturoi. Carnea impinatd se innibu-
sd la fel ca si carnea inndbusiti. Se serveste cu cartofi
Herti nireu de cartefi, cage firimicicase, orez fieit jiiiia-
busit, iar carnea de viti impinati de obicei se serveste
cu macaroane. Carnea se taie (cite 1—2 buciti pentru o
portie) astfel ca sd se vadi desenul.

Garnitura se aranjazd aldturi de carne. -

Carne inndbusitd bucidti pentru portii.
Carnea tédiatd portii se inndbusd la fel ca si carnea in-
nabusitd bucdti mari.

Carnelarold. Carnea de vitd, carnea de oae si cea
de porc se taie cite 1—2 buci{i pentru o portie, se bat putin
cu ciocanul, se sdreazd, se pipdreazd si se prédjesc pufin.
Searanjazd intr-o tigaie adincéd, se acoperd cu bulion fier-
binte ori cu api si se inndbusd. In timpul innabusirii se
adaugd pireu de rosii prdji{. Cu bulionul format la in-
ndbusire se prepard un sos rosu.’
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In tigaia adincid se pun cartofi si legume préajite, se
acoperd cu sos si se innabusd pind e gata. La prepararea
mai multor portii garnitura se face separat. Cartofii se
fiimenesc pe tave in rold, apoi se transfera in tigdi adinci,
se acoperd cu sos rosu si se inndbusa pind sint gata. Car-
nea se serveste presdratd cu verdeatd tocata.

Chiftele pane. Chiftelele pregatite se rumenesc

si_ se inndbusi 4550 min in bulion, addugindu-se pireu.

" de rosii. Chiftelele se scot, iar din bulionul rdmas se pre-

pard un sos rosu, apoi in acest sos se pun chiftelele, se
adaugi condimente si se inndbusd incd 30—40 min. Se
servesc cu casd de hriscd, cu pireu de cartofi. In farfurie
sau pe un platou oval se pun cite 2 chiftele pentru o por-
tie, se stropesc cu sos, iar aldturi se aranjaza garnitura.

Carne de vitd in sos dulce-acriu, Carnea

de vitd se taie cite 1—2 buc#ti pentru o poriie, se prajes-
te putin, se aranjazd intr-o tigaie adinci, se adaugd cea-
pa tdiatd marunt si préjitd, pireu de rosii, se acoperd com-
plect cu bulion fierbinte ori cu apa, se innabusa 1 ora.
Apoi se aranjazi pesmetii pisaji din pline de secara, za-
hir, se adaugi otet, frunzi de dafin, pireu negru si eni-
bahar si se inndbusd, pind e gata carnea.
"~ Se serveste stropitd cu sosul format la inndbusire si
cu garniturd: macaroane fierte, cartofi, case farimicioase
si altele. In sos se pot adduga stafide opdrite si prune
uscate si fierte.

Ceanahi. Cartofii se taie cubugoare, ceapa se foaca
si totul se pune intr-o oald de lut. Carnea de oae se taie
cu osisor (cite 1-—2 bucd{i pentru o porfie), se pun de
asupra cartofilor, se sdreazd, se adaugd vinete, pasta de
rosii, bulion, usturoi pisat, ardei iute si oala se pune in
rola infierbintatd. La sfirsitul innabusirii se adaugd ro-
sii intregi si se lasd pind mincarea e gata. In ceanahi se
pot adiduga fasole fierte ori pdstai. Pe masura necesitatii
in ceanahi se adaugi bulion, ca s& se evite uscarea pro-
“duselor. Se serveste in oale in care s-a inndbusit.

Bucate din carne innibusiti bucitele. Gulas. Bucd-
felele de carne se rumenesc, apoi se pun in tigaia adinca
ori in ceaum, se acoperd cu bulion fierbinte, se adauga
pireu de rosii prajit si se inndbusa pina sint gata. Bulio-
" nul rdmas de la innibusire se scurge, se drege cu prdjea-
14 de. fiind cu pastd de rosii, se adaugd ceapd prajita,
piper, sare, frunzi de dafin. Cu acest sos se acoperd car-
nea si din nou se inndbusd 10—15 min. Gulasul poate fi
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preparat cu smintind, care se adaugd la sfirgitul inndbu-
sirii. ‘ - :
In calitate de garniturd se servesc legume fierte, case
farimicioase, pireu de cartofi, géluste de gris ori din aluat
din fdind opdritd. o - o
Tocanid (papricas).Carnea de oae (spate, piept)
ori de porc (spate, git, piept) se taie cite 2—3 bucafi pen-
tru o portie, se prajeste, se acoperd cu bulion, fierbinte,
se adaugi pireu de rosii si se inndbusd 30—40 min. Bu-
lionul se scurge, din el se prepard un sos rosu, cu el se
acoperd carnea gi se inndbusd fmpreuna cu cartofii rume-
niti, cu morcovi, napi, rdddcind de pdtrunjel. In tocani
se pot adduga dovlecei, vinete, rosii, ardei dulci, fasole,
micsorind cantitatea de cartofi. Dacd tocana se prepara
in cantitdti mari, garnitura se gateste separat. In acest
caz carnea se inndbusid in mod obisnuit, iar cind se ser--

'veste se stropeste cu sos, garnitura se aranjaza aldturi.

Carne de porc, suncd, salam, fnndbusi-
te cu varzd (bigus). Carnea de porc ori mezelu-
rile se taie bucitele, se prédjesc putin, se adauga varza
c#litd si se inndbusd 15—20 min. Se serveste cu verdea-
18 tocata. _ '

A zu. Carnea de vitd se bate, se taie pilonase, se pre-
sard cu sare si piper, se préjeste pufin, se acopera cu bu-
lion fierbinte, se adaugi pastd de rosii si se innabusa.
Bulionul format se scurge si se prepard cu el un sos rosu.
Carnea se acoperd cu sosul, se adaugd castraveti murafi,
curatiti de coajd si tdiati romburi, cartofi tdiaji cubusoare

-$i rumeniti, usturoi tocat si se inndbusd 10—15 min. Gar-

nitura poate fi preparatd separat. Cind se serveste garni-
tura se aranjaza la mijlocul farfuriei, iar de asupra azu
cu-sos. .

Pilaf. Carnea de oae se taie bucdfele cu os (cu ex-
ceptia celor tubulare si vertebrale) ori se taie muschi fa-
4 oase. Intr-un ceaun cu fundul gros se topeste untura
si se infierbintd, apoi se pumne carnea, se adaugd ceapa
tocata si se infierbintd, apoi se pune carnea, se adaugé
ceapa tocatd si se prijeste tncd 5—10 min. Du'pé ageasica
se pune orezul, ales si spdlat in prealabil si muiat in
ap#, se acoperd totul cu bulion (cantitatea de orez e de-
terminati prin norme), se pune capacul si ceaunul se la-
si la un foc mic, pini e gata orezul. Inainte de a pune
orezul in ceaun se adauga o legatura de condimente. Pi-
laful gata se rdstoarnd intr-o tigaie adinca. Se serveste
presarat cu verdeatd tocati. Pilaful poate fi preparat si
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altfel. Carnea de oae (spatd, picpt), de vitd (spati, piept)
se taie bucdti cite 20—40 g, se prédjeste putin, se adaugi
morcov, ceapd, pireu de rosii, piper — toate prijite, se

‘adaugd oleacd bulion ori apa (fierbinte), ca si se obfini

o casd fdrimicioasd si se lasd sd dee in clocot. Apoi se
toarnd orezui ales si spdiat, se fierbe pind se ingroasi,

ceaunul si se acoperd, focul se micsoreazi, ori se di in
rold pe 30—40 min. : ,

Rinichi ca la rusi. Rinichii de viti se curiti
de capsule, se taie in jumitate, se {in un timp in apa,
apoi se acoperd cu apé rece, se lasd sd dee in clocot. Fier-
tura se scurge. Apoi rinichii se acoperd cu api fierbinte,
se pune frunzd de dafin, piper, ceapd, morcovi si se fierb
pind sint gata (aproape 1 ord). Rinichii fierti i rdcoriti

Se pdstreazd fdrd bulion sub un servetel umed. Rinichii

gata se taie felioare, se presard cu piper si se prdjesc pu-
fin. Rinichii de vitel, de oae si de porc se pot priji cruzi.
Castravetii murafi se curdti de coaji si seminte, se taie
romburi si se blanseazd. Morcovul, ceapa, pitrunjelul se
taie felioare si se prédjesc in grésime incinsa. Cartofii se
taie felioare s$i se rumenesc. Legumele se amesteci cu

_ rinichii, se acopera cu sos rosu si se innibusi.

Inimd, pldmini i alte miruntaie in sos
(gulas din méaruntaie). Miruntaiele se fierb, se
taie bucdtfi de 2030 g si se prijesc putin. Produsele pre-

‘gédtite se pun in tigaia adincd, se acoperi cu sos rosu si

se inndbusad 15-—20 min. La sfirsitul inndbusirii se adau-
gd usturoi. Produsele inndbusite in sos se pun in farfurii,
iar aldturi se aranjazid garnitura — casi farimicioasi de
hrigcd, macarcane fierte, cartofi fierti ori pireu de cartofi.

6.6. Bucate din carne ia cuptor

Inainte de a fi coaptd, carnea se fierbe, se prijeste ori
se innabusd. La aceastd grupd se referd: preparatele din
carne coaptd in sos, tocand la cuptor, forsmac. Bucatele
din carne la cuptor se preparid nemijlocit inainte de a fi
servite. Dacd bucatele se giétesc in tave pentru portii,
aturnci se servesc direct din tave. )

Sarmale si legume umplute Sarmalele si
dovleceii, vinetele, ardeii si rosiile umplute cu carne se
prepard in mod obisnuit (vezi legume coapte), insid cu
umpluturd de carne. '

La sarmale se foloseste carne pentru cotlet (de vaci),
care se da prin masina de tocat, se amesteci ¢u ceapi to-

230

catd si rumenitd, cu orez opirit, se-drege cu sare, piper
si se amesteca. ’ T :

Sarmalele fdcute se soteazj (rumenesc) pe ambele
parti, se aranjazd pe tava unsi cu grisime, se acopera cu
sos de smintind ori cu sos de smintind cu pastd de rosii
$1 se pun la copt in rold. Se servesc cite 2 pentru o portie
fmpreuni cu sos. T .

Pentru dovlecei, vinete, ardei dulci si rosii umplutura
se pregidteste din carne pentru cotlete — de vaci ori de

,oae. Carnea se fierbe, se trece prin masina de tocat, se

amestecd cu ceapa ciliti si cu orez opdrit. Legumele im-
plute se coc in sos de rosii, de smintind cu_pastd de rosii.

Carne- de vacd, caprd in sos de .ceapa.
In tava pentru portii se toarn putin sos de ceapa, se pun
1—2 felii de carne de vacd inndbusitd. In .jurul cirnii se

aranjazd un rind de cartofi (rotife) pr#jiti ori se pune (cu

ajutorul unui con pentru ornat) pireu de cartofi. Carnea
se stropeste cu sos de ceapd, se presarid cu cascaval dat
prin rdzdtoare, se stropeste cu unt (ulei) si se coace in
rold 10—15 min la o temperaturd de 250—260°C.

Carne de berbec ori de vitel coaptd in
sos de lapte. Felioarele de carne de berbec si de vi-
tel prdjite se aranjazd pe un platou, se serveste cu garni-
turd (cartofi pradjiti ori pireu de cartofi) la fel ca si la
carnea coaptd in sos de ceapd, insi se acoperi cu sos de
lapte, se presari cu cascaval ras, se stropeste cu unt si
se pune la copt. -

Tocand de carne la tavi. se prepard la fel
Ca si cea de legume, insd castravetii si caperele se ames-
tecd cu produse din carne, tdiate felioare si rumenite {cren-
vursgti, cirnaciori, suncd, rinichi, limb4, carne macri).

Forsmak. Carnea fiarta de vacid (carne de cotlet),
scrumbia {inutd in prealabil in api, aleasi de oase si cu-
rafitd de piele, cartofi fierti si raciti se dau prin masina
de tocat. Se drege cu sare, piper negru, smintini, galbe-
nus si totul se amestecd bine. Se adaugid albusuri batute.

Compozitia obfinutd se pune in tava unsi cu unt, ta-
petatd cu pesmet si cu cascaval ras, se stropeste cu unt
topit si se pune la copt.

6.7. Bucate din carne tocati

Se folosesc doud feluri deAtocéturi—cu urr}pluturé,
fard umpluturd (piine). De obicei preparatele din carne
focatd nu se trec prin pesmet (fdind).
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“Semifabricatele se rumenesc in tigdi cu griasime in-

cinsd. Dupd cum s-a mai spus, in aceste preparate fib-

rele de colagen sint farimitate, de aceea coagularea lor
nu duce la eliminarea masivad a apei. In afard de aceasta,
piinea ce se confine in tocdturd refine sucul ce se elimini.

Preparate din tocdaturi natur de carne, Astfel de pre-
rate sint: biftecurile, snitelele, lulea-kebab'etc.— din car-
ne focata.

N Biftec din carne tocati. Semifabricatele se

2
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- prdjesc pe ambele pérti in tigdi cu grdsime incinsi, iar
apoi se pun in rold infierbintatd. Uneori inainte de prijire
biftecurile se trec prin fdind. Se servesc ca si biftecurile
natur: cu ceapd, oud etc. ' :

LuleakebabsE un fel de mincare din bucitiria
nationald a ‘azerbaigenilor. Din tocdtura natur din carne
de oae (berbec) se fac cirndciori — cite 3—4 pentru o por-
tie, se infig pe frigdri (vergele) si se frig de asupra jera-
tecului ori in ‘grdtarul electric. Pe un platou oval se pu-
ne lavas, taiat figii lungi, pe el — lulea-kebab si se aco-
perd cu o altd fidsie de pline lavas. In jur se aranjazi
garnitura: rosii, ceapd proaspédtid ori marinati, tdiatd ine-
le, ceapd verde taiatd maiscat si felioare de lamiie. Se

garnisesc cu verdeatd si se serveste intr-o rold dracild pi-

satd, iar in sosierd — sos tkemali.

Snifel natur din carne tocati. Pentru pre-
pararea snifelui se foloseste tocdturd naturali din carne
de porc si vitel. Semifabricatele se trec prin pesmet, se
prdjesc in grdsime si se pun in rold, pind sint gata. In
- calitate de garniturd se servesc cartofi prijiti, rosii, dov-
lecei prdjifi, mazdre ori garniturd complexa, iar pentru
snifel din carne de vifel— casd de orez farimicioasd ori
legume in sos de lapte. Snitelul se serveste stropit cu unt
topit.

‘. Uneori gnifelele se servesc cu capere si suc de lamiie.

Bucate din masd pentru pirjoale. Pirjoalele si chiflele
se prepard din carne pentru cotlet (carne .de vacd, de
porgc, de vitel) la fel si din carne de iepure si de capri sil-
baticd. Pirjoalele de casi se prepard din cantititi egale
de carne de vacd si de pore, cu ceapd si alte amestecuri.
In componenfa pirjoalelor pentru amatori se adaugi ous,
iar in pirjoalele de Moscova — slédnind si ceapid prajita.
Snitelele implute se prepard din carne de vaca, de vitel,
de porc. Semifabricatele se pridjesc pe ambele pirti in
tave sau in tigdi cu grdsime incinsd, iar apoi se pun in
rold infierbintatd si se tin pina sint gata (4—5 min). Cind
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bucatele se prepard in cantitd{i mari ele se pot priji in
rold cu o temperaturd de 250—280°C. In acest caz ele se
{in 4—5 min, Dacd preparatele sint gata, la suprafata lor
apar bule de aer, iar la apdsare se scurge un suc-incolor
transparent. _ :
~ Pirjoale din carne tocata. Pirjoalele seser-
vesc cu cartofi fierti ori prdjii, cu pireu de cartofi ori
cu macaroane fierte, la fel cu sos rosu cu ceapd si corni-
sori si cu sos de rosii. ‘ -

Cu pirjoalele din carne de porc se servesc cartofi fierti
ori prdjiti, pireu de cartofi, varza calitd, fasole cu pasta
de rosii si sosuri: rosu, de rosii, de smintind cu ceapa.
L.a servirea pirjoalelor sosul se toarnd in farfurie aldturi
de pirjoale ori se serveste in sosierd. Pirjoalele pot fi ser
vite fard sos, stropindu-le cu grdsime, insd in acest cadz
se recomandd a servi castraveii, rosii, varza murata ori
marinaté. - ~ .

Pirjoalele din carne de vifel se servesc cu sos de lap-
te ori de rosii, dar poate fi folosit si sos rosu. .

Pentru prepararea pirjoalelor din carne-de iepure se
foloseste carnea de pe toate pdrtile. In tocaturd se adau-
ga osinzd (unturd dinauntru) ori slanind. Se servesc cu
sos rogu ori cu sos de rosgii si cu garnituri de legume.

Chiftele. Sosurile pentru chiftele sint aceleasi ca
si pentru pirjoale, insd chiftelele se stropesc cu sos. Gar-
niturile sint aceleasi ca si la pirjoale. ‘ .

Din carne de vitel se prepard chiftele, implute cu ciu-
perci ori hribi. Ciupercile se toacd, se soteazd (rumenesc)
in-unt, se adaugd sos de smintind ori de lapte, se fierbv;e
pind se ingroasd, se sdreaza $i se lasd sa se racoreasca.
Chiftelele se fac de o forméid rotunda, turtitd si se trec
prin pesmet (din pline albd). Se servesc cu cartofi pra-
jiti, cartofi in lapte, pireu de cartofi ori garniturd com-
plexd. Se servesc stropite cu sos rosu, cu sos alb cu ou
ori cu sos de lapte. : i

Chiftelele din carne de iepure se prepard, addugindu-
se carne grasi de porc. Se serveste cu aceleasi garnituri
ca si pirjoalele. Cind se servesc se stropesc cu sos de
smintind, de smintind cu pastd de rosii, de rosii cu ciu-
perci, ceapi si cornisoni. In masa pentru pjrjcgglei se adau-
g3 sldninad de porc, pirjoalele se trec prin vfamas se pra-
jesc si se servesc cu sos de smintind cu ceapa. '

Snitel din carne tocata. Cir}d se serveste
se stropeste cu unt. Se potriveste si garnitura complexa
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ori cu cartofi prdjifi, care se pun aldturi de snitel. Daci
$mte1u1. se serveste cu sos, acesta se toarnd intr-o parte.

Chiftele ca la cazaci. Pe tava pentru portii
se pune orez fiert dres cu pastad de rosii préjitd. De asup-
ra §ejaran]aza'cfufteilele prajite, se acoperd cu sos de smin-
viia de o comsistenjd poirivitd, se presard cu cascavai ras,

se stropeste cu unt si se coc in rold la o temperaturd de

250—260°C vreo 5—6 minute. Chiftelele se servesc in
tava pentru portii, presdrate cu verdeata.

Pl.rjoavlv;e de carne, coapte in sos de.lap-
te. Din tocdtura pregititi se fac pirjoale si,- fird a le
ﬁ'rece prin pesmet, se aranjazi pe tava cu grdsime. La mij-
locul pirjoalei, pe toati lungimea ei, se face o adincituri,
in care se pune sos des de lapte, se presard cu cascaval
ras, se stropeste cu unt. Pirjoalele se coc in roli, se ser-
vesc pe un platou oval, lingd el se aranjazd garnitura
(mazidre, legume in sos de lapte etc)., se infrumuseteazi
cu verdeata. :

. Chiftelute. Se facin formd de bile — cite 3—4 bu-
cati- pentru o por{ie, se trec prin fdini, se soteazi (rume-
nesc), se aranjazd in cratiti adinc#, se acoperd cu sos
rosu, sos de rosii ori rosu cu zarzavat, apoi se innibusi.
Se servesc cu orez fiert, cu casd farimicioasi de hrisci,
cu pireu de cartofi .Chiftelutele se pun in farfurie, aldturi
se aranjaza garnitura, se stropeste cu sosul in care s-au
inndbusit, se presard cu verdeatd.

Chiftele implute (zraze). Se prijesc in tigii
ori In tave cu grdsime, apoi se coc in rold. Pe farfurie sau
pe un p.latou oval se aranjazd garnitura si se toarnd sos
rogu ori sos .devr0§ii: I_pmcalitate de garniturd se serves-
te caga de lrigcea, cariofl fier{i ori prajifi.

Ruladi Masa pentru pirjoale se aranjazd pe un

‘ ; jaza pe un
servetel umed intr-un strat de 1,5—2 cm, litimea de 20
cm, lungimea-dupd ldtimea tavei. La mijlocul foii, pe toa-

‘ta lungimea ei, se aranjeazi umplutura din macaroane fier-

te, drese cu unt. Cu ajutorul servetelui se formeazi rula-
da, apoi aceasta se aranjazd pe tava cu incheetura in jos
(tava se unge cu-unturd), Rulada se presard cu pesmiet,
se fac citeva impunsédturi pentru ca s# iasd aburi si se
coace 30—35 min in rola infierbintatd pini la o tempera-
turd de 150—180°C. La temperaturi mai inalte pe ruladi
pot apdrea crépéaturi. : '

Rulada gata se taie portii, se pun pe farfurie si se stro-
pesc cu unt. Rulada poate fi tmplutd cu ceapd si cu ou
fiert tare si tocat, cu omleti tocats, cu morcov cilit, ma-
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zare cu, sos des de lapte. Rulada se poate prepara si fard
umpluturid. In acest caz ea se modeleaza in formé de chif-
14 direct in tava unsid cu unturd. Rulada fdrd fmpluturd
se serveste cu orice fel de casd fariniicoasd, cu pireu de
cartofi, cu cartofi fierti ori praji{i. Ea se pune in farfurie,
aldturi se aranjazd garnitura, se siropeste cu ses rosu,

de smintind ori de rosii, Rulada umplutd cu macaroane se
serveste fard garnitura. ‘ :

6.8. Preparate din vinat. (Animale silbatice)

Carnea de vinat nu se scurge de singe si de aceea are
de obicei o culoare intunecatd. Ea este mai virtoasd decit
carnea animalelor tdiate si se deosebeste prin miros sigur
specific, de aceea de cele mai multe ori ea se marineaza

ori se impdneaza.

lepure in smintind la tava. lepurile prelu-
crat se taie portii, se marineazi, apoi se rumenesc. Car-
nea rumeniti se stropeste din abundentd cu smintind si
se pune in rola infierbintatd. In timpul préjirii carnea se

-stropeste din cind in cind cu smintind. Cind carnea e ga-

ta, smintina din tavid se strecoard si se foloseste ca sos.
Se serveste cu cartofi pr#ji{i ori.cu sfecld inndbusitd, se
stropeste cu smintind si se presard cu verdeafa.
Mincare de porc mistref. Carnea de la pul-
pa si de la piept se impineazd cu morcov, pétrunjel ori
telini, se aranjeazi intr-un vas din material inoxidabil
(faiantd, lut, sticld, emailat), se acoperd cu marinadi re-
ce si se marineazd 3 zile. Carnea marinatd se rumeneste,
se pune intr-o tigaie adinc#, se acoperd cu apd fierbin-
te ori cu bulicn, sc tearnd vin rosu sec, e adaugh ceapi
si se innibusi pind e gata. Carnea gata se scoate si se
pune in tavi, se coace in rold. Cu bulionul rdmas de la
innibusire se pregiteste un sos. Carnea de mistre{ se ser-
veste cu cartofi prajiti, cu varzd cilitd, cu fasole ori ma-
caroane, Carnea se pumne in farfurie ori pe un platou, se

stropeste cu sos, aldturi se aranjazd garnitura.
6.9. Producerea centralizatd a bucatelor de carne

In mod centralizat se prepard carnea fiartd de vacd —
TU 28-22-83; carnea préajitd — IU 28—31—83; carnea. im-
pinatd si-innabusitd (U 28-20-83) s. a.

Carne fiartd (de vacd) pentru bucate
la felul doi. Bucitile de carne (spatd, piept, vrdbioa-
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rd, blefuri) cu masa nu mai mare de 2 k ranjazi i
| nu 1 se aranjazi
vase. perforate, care se instaleazd in casgefe_ (K-MJ IZ) -Ci‘:
setele se fixeazd in ceatine electrice (KA-100, KX-160 ori
ﬁﬁ-QSO), se acoperd cu apd fierbinte si se fierb la un foc

In timpul fierberii se adaugi zarzavat si ceapi, cu 15—

20 min pinid e gata — s i i i '
o dgfin. g are si condimente, cu 5 min — frun-
Carnea gata se taie portii cite 50 g, se aranjazd in vase
speciale (E 1X100), se acoperd cu jeleu fierbinte de car-
ne, se fierbe 5 min si se lasd sd se rdcoreascd. In ospata-
rii carnea se incdlzeste si se fierbe 5 min in aceleasi
vase.
"Ca rne prajita. Se prepard carnea de vacd si de
pore, prdjita bucdtfi mari si tdiatd portii in jeleu.
‘ Bucqtlleu: de carne de 1—2 kg se presara cu sare, piper
se aranjazd in tigdi (tave) (SA-0,45 ori SA-0,22) cu g’réz
sime incinsd pina la o temperaturd de 200—250°C si se
prdjesc la o temperaturd nu mai inaltd de 150°C. Carnea
racoritd pind la temperatura de 40°C se taie bucdfi de 50
g, se aranjaza in vase funcfionale (E 1X100), se acopera
cu jeleu fierbinte i se dd pe 5 min in rold. Apoi carnea
se lasd sd se rdcoreascd pind la o temperaturd de 6—8°C
$i se transportd la ospétdrii. Inainte de a fi servitid car-
nea, fara_ a fi scoasd.din vasele functionale, se fierbe 5
min, apoi se pun in farfuriile cu garniturd si se serveste.
. Carne de vacd impédnati. Carnea se taie bu-
cafi de aproape 2 kg, se impédneazd cu morcov si se so-
teazi (rumen§§3c) cu ceapd in tigdi electrice (SE-0,45 ori
SE-0,22). Apoi se toarnd api si se inndbusi, introdacind-o
periodic. Carnea inn#dbusiti se lasi s# se rdcoreascd pind
la temperatura de 40°C, se taie bucdfi de 60 g, se pune in
vase functionale, se acoperd cu jeleu fierbinte, se instalea-
zd in role, se fierbe 5 min si se lasd sd se rdcoreasca
Inam‘ge de a fi servitd carnea se fierbe 5 min in jeleu se
pune in farfurii cu garniturd si se stropeste cu jeleu rece.

6.10. Cerintele fata de calitate

_ Carneafiartd trebuie si fie tdiatd felioare sub-
firi de-a curmezisul tesuturilor. Miruntaiele (rinichii, ru-
menul, ugerul) pot fi tdiate bucdfele cam de aceeasi'mé-
rime si forma. Suprafaja nu trebuie si fie crapati. Garni-
tura se aranjeaza movilitd alituri, garniturile de legume
se presard cu verdeatd tocatd, carnea se stropeste cu sos.
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Culoarea cirnii —de la alb pin# ‘agri, carnea saratd —ro-
sie inchisd, Carnea e moale, ¢. o aromd proprie cdrnii
fierte. Carnea sdratd nu trebuie .. fie prea sarata. :

Crenvurstii si debrefinii (cirnaciori)
fierti se servesc intregi. Din batoanele groase de sa-
lam fiert se taie bucdti de-a curmezisul; iar din cele sub-

{iri— de-a_ lungul batonului. Mezelurile (salamul, cirna-

tul) trebuie si fie curdfite de pielitd, iar preparatele din
ele se aranjeazd alaturi. Culoared preparatelor — de la ro-
su-deschis pind la rosu-inchis, gustul si mirosul — cores-
punzitoare felului preparatului, garniturii i sosului. ,
Preparatele din carne naturala pré-
jitd. Bucatile mari din carne de vacid si de oaie pot fi
putin, potrivit ori bine prdjite, iar cel de carne de porc si
de vitel — neapdrat prajite bine. Garnitura se aranjeaza
in forma de movilitd alungitd ori de <«buchete» separate.
Culoarea carnii care e prajitd pufin —de la roz pind la
gri, a celei préjite bine — de la gri pind la cafeniu.
Langhetele, fiteurile, biftecurile i antrecoatele taiate
portii pot fi de asemenea putin, potrivit, si bine prajite,

‘jar celelalte articole tdiate poriii — prajite bine.2Bucéte-

lele de carne trebuie si fie rumenite pe toate partile. Oase-
le costitelor se curdfid si se taie bine. Biftecurile, langhe-
tele, fileurile sint fine, suculente, celelalte pot fi mai pu-
tin suculente, dar trebuie sa fie moi. ‘ o

Preparatele pane préjite trebuie sa fie acoperite uni-
form cu pesmet, crusta — de la culoarea galbena-deschi-
si pind la cafenie deschisd; muschiuletul (cotletele) poa-
te avea grosime nu mal mult de 1/3 din toatd supraiaja
preparatului, osigorul de la ‘costita trebuie .sd fie taiat
piezis (fard ashii) si desprins de carne cu 3—4 cm. La
taieturd tesutul muscular e compact, cu o crustd nu mai
mare de 2 min; grosimea preparatului e de 10—20 mm.

Pieptul de oae poate avea cartilage, dar nu si tendoa-
ne, pieli{d, osisoare sidrimate.

Consistenta suculentd, elasticd, carnea se mestecd usor.
Devierile de la masa recomandata se admit ca +3%, insa
au se admit devieri de mas# la 10 bucafi de preparat.

Carnea inndbusiti e moale, suculentd. Bucétile mari
de carne innibusitd trebuie si fie taiate de-a curmezigul
tesuturilor, bucdfele cam de aceeasi mirime. Masa buca-
telelor de carne in gulas e de 10—20 g, in Pilaf———.l5-—v—
90 g. Legumele innabusite impreund cu carnea trebuje sa

aiba o culoare gri-cenusie ori cafenie.
' ' ' 237
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Carnea in sos la cuptor trebuie si fie suculents; tava
ori platoul trebuie sd fie curate pe dinafari. Minecarea
trebuie sd aibd suprafafa lucitoare, crusta subtire. Nu se
admite uscarea sosului sub crustd. Bucidtile de carne tre-
buie sd se ia usor de pe tavi ori de pe platou.

Preparatele din tocdturd pentru pirjoale (pirjoale, sni-

52 g i,y il

}gle)z grosimea pirjoalelor 1,2—2 cm, forma ovald-turti-

ta, un- colf ascujit; bitocurile — rotunde, turtite, grosimea—§

de 1—2 cm; snifelele — ovale, grosimea 1—1,5 cm. Sup-
rafata trebuie si fie netedi, fari crapdturi, si rupturi, de
~culoare cafenie, uniformi. Devierile de la masa indicati
se admit la unele preparate de +5%, insd la 10 buciti
de aceste preparate devieri de mas# nu trebuie s fie. As-
pectul la tdieturd — consistentd uniformi, fird tendoane,
nu se admite o nuantd rozé-rosie, la fel si gustul de pline,
de grdasime arsid si alte gusturi si mirosuri stridine. Pre-
‘paratele trebuie sa fie suculente, moi.

Continutul de substante uscate in preparatele din car-
ne de vacd, de oae, de porc — cel putin 35%, din carne
de vifel — cel putin 30%. Continutul de pline (exceptind
pesmetul)— nu mai mare de 189%, de sare — 1,5—2,5%.
Aciditatea in grade (un ml de solutie de sodd caustici
la 100 g de produs). Nu se admite prezenta microbilor
din grupul coli, paracoli, proteu si din grupul salmonele-
lor. La analiza microbiologicd a coloniilor microbiene nu.
se admite prezenta bacililor negativi.

Dacd bucatele se servesc cu sos si garniturd, atunci
toate componentele se analizeazi separat, iar dacd buca-
tele sunt preparate in sos (gulasul, tocana, befstroganoff)
atunci aprecierea e unicid pentru acest fel de mincare.

La fnceput se controleazl maea nranaseadoload Te - - s

el palparatdiii, 1 acesky

, AT w wie A 3 - . L‘
scop se cintdresc 10 buc#ti impreuns si fiecare in p

2L al

‘ nrdea
:Nlasia celor 10 bucdti nu trebuie si devieze de la no;;r;g.
1ar in preparatele luate aparte devierile se admit in limi-’
tele +-39%. Totusi trebuie si retinem, cd devierile nu intot-
deauna Elens)té o incidlcare. a recepturii, ele pot fi o ur-
mare a incdlcdrii regimului tehnologic: masa semifabri-
cz}telor de carne se schimbi in timpul prepardrii termice
din cauza evaporirii apei (la prijire) si elimindrii gyeu-
lui dia carne (la coagularea albuminelor)— ambale aces-

-t

te procese depind de regimul prelucrérii termice). Dup#

prelucrareg termic se schimbj raportul dintre oase si

carne, deocarece tesutul 6sos se schimbi putin, iar tesu-
tul muscular pierde pini la 40% din masa. Raportul din-
‘;1;; oase g1 carne se poate determina numat in laborator.

-

Preparatele pane se cintdrese trecute prin pesmet. Dupd
cintdrire se .determini corespunderea pértii de carne fo-
losite pentru felul preparatului culinar, corectitudinea pre-
lucrarii (forma, desprinderea osisorului la cotlet si la
muschiulef, aspectul, felul si calitatea trecerii prin pes-
met etc. Apoi se controleazd gradul de gatintd. a prepa-
ratelor. '

[xo14

1 controlul exterio ntdrire se contiroleazi
gustul si mirosul, corectitudinea dlegerii sosurilor si gar-
niturilor, modul de infrumusetare. :

Bucatele ce corespund fintru totul cerinfelor faf{d de
calitate sint apreciate cu nota «excelénts. ’

Defectele inadmisibile, atestate la preparate: calitatea
reald materiei prime; Incllcarea recepturii (devierile de
masa, folosirea carnii din partile mai putin calitative din
corpul animalului tédiat, cantitatea mare de oase, prezen-

Dupé contralul exterior $i cint

'ta piinii in preparatele din carne tocatd; gustul si miro-

sul strdin (acru, rinced etc.); semnele gradului insuficient
de preparare termicd (culoarea rosie); culoarea rozd si
rosie la tdieturd se admite numai la rostbiff, biftec si file
(la cererea clientului). :

Preparatele cam arse ori sarate, crapate din carne to-
catd trebuie trecute la rebut.

- Defectele ce scad nota de apreciere a preparatelor:
gustul si mirosul sint abea perceptibile (aroma de carne
inndbusitd ori prdjitd, gustul nu e picant); consistenta —
carnea nu e suculentd, e tare, vinjoasd, preparatele din
carne tocati nu-s omogene in locul de rupere; aspectul —
devieri de- formé&, desprinderea pesmetului; culoarea ne-
pronunfati a crusteri la pr‘epagatgle Jpréjite; suprLavf.atLa in-
tunecdaltd 4 caiiin lerie; u'uu;d'gcxc e Cafilc {ictaiaite cu

areiid At
_grija eic.

Capitolul 7. BUCATE DIN CARNE DE RASARE
VINAT S! IEPURE

Bucatele din carne de pasire, la fel ca si cele din car-
ne de vacid ori de porc, constituie o sursd importantd de
albumine pentru organism. In carnea de pasdre e mai
putin tesut conjunctiv si de-aceea‘se\contin de 2—3 ori
mai putine albumine de valoare relativd decit in carnea
de vaci. _

Continutul de albumine in carnea fiartd de gdind, cur-
ci atinge 30% din masa totald. Grésimile de pasdre sint
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usor fuzibile, contin multi acizi si- se asimileazi usor.
Carnea de vinat contine si mai multe. albumine decit car-
. nea de pasdre de casd, iar grisimi — considerabil mai pu-
_tine. , _ :

' Sint foarte apreciate bucatele din file de pasédre, de-
.oarece acestea contin mai multe substante azotoase si se
deosebesc printr-o consistents find. Bucatele din carne de
vinat au un gust specific, uneori amdrui. Preparatele cu-
linare din pasire sint indicate in alimentatia dietetici.
Garniturile din crupe si cartofi completeazi bucatele din
carne de pasdre, vinat si iepure cu hidrati de carbon, iar
cele din legume le impogitesc cu vitamine si sdruri mi-
nerale. ' a

N

7.1. Prepararea termicd a cidrnii de pasire,
vinat si iepure '

Carnea de pasire, vinat si iepure este supusi diferi-
tor metode de prelucrare termici in functie” de grisime,
de virsti si de alti factori. . -

Gdinile, curcile si iepurii se prdjesc, se fierb si se inni-
busd, iar gistile si ratele pentru felul doi de obicei- se
préjesc si se inndbusd. Carnea de vinat se prdjeste. Car-
nea de pasdre bituti este foarte tare si de aceea se fierbe
ori se inndbusd, deoarece in timpul prijirii ea nu se in-
moaie suficient. _ ‘ ‘

Micgorarea masei cérnii de pasire in procesul preluc-
rdrii termice este determinat¥ de eliminarea apei, de to-
pirea gridsimii si pierderii de substanfe solubile. Pierde-
rile in mas&d in timpul fierberii cirnii de pasdre sint mai
‘mici decit la fierberea cdrnii de vacd ori de porc si con-
stituie 256—28%. La pridjirea fileului pierderile constituie
27 %, deoarece in acest fel grisimea nu se topeste. Pierde-
rile masei In timpul pr3jirii sint mult mai mari: carnea
de giscd —409%, de rati — 35, de g#ini — 31, preparatele
din tocdturd pentru pirjoale — 209% . Aceasta se explica
prin faptul, cd fn timpul prijirii se topeste mai multid gri-
sime decit in timpul fierberii, si se evaporda o parte din
‘apd. Aproape toati grdsimea se depune sub piele si in
interiorul corpului de pasdre tdiati. De aceea grisimea
se topeste usor la prelucrarea termici. ’ A
’ Albuminele de pas#ire in timptil prelucririi termice de-
natureazd si se contracteaz# la fel ca si albuminele din
carne, insd intr-un grad mai mic, deoarece tesuturile car-
- 240

nii de pasdre se deosebesc printr .. diametru mai mic al
tesuturilor musculare.. =~ N o
Particularitifile structurii anatomice $i marimea pédsa-
rii permit sd fie supuse prelucrarii termice intregi. De
aceéa ea se taie portii de obicei dupi fierbere ori prajire
$i doar numai la prepararea unor bucate se taie din timp.
Preparatele din carne tocatd de pasare, vinat. si iepure
se pregdtesc cam rar. Carnea de rafa si de gisca are mul-
'td grdsime, de aceea nu _se recomandd a prepara din ea
tocdturd, iar carnea de gdinid si de curca e find si se poa-
te folosi la prepararea mincarurilor. : o
Durata prepararii termice variazd de la 2 pind la 4
ore in functie de virsta si marimea pésirii. .
In culegerile de refete de preparare a bucatelor din
carne de vinat normele sint indicate in unitdi (1, 1/2,
1/4), ca sa iasd preparate gata de aproximativ 75, 100 si
/125 'g): potirniche cenugie, gdinusd de alun— 320, po-
" tirniche albd — 500, cocos de munte — 1000, cocos salba-
tic — 1800, fazan — 850. :

7.2. Bucate din carne (de _pasére,vvinat si iepure)
 fiarta si inndbusita

Reguli generale de fierbere $ivinn§bu§ire. Pentru vbu:

catele de felul doi de obicei se fierbe carnea de gdina si

i, mai rar — de iepure si de gisca. = » :
ae Iv)étléi’inil‘e pregatite sg pun in apz”i fierbinte (2—2,6 1
la 1. kg de produs), se lasd sd dee in clocot, se da focul
mai mic, se adaugd zarzavat, ceapd, sare si se fierbe.
Carnea se controleazd dacd e gata cu ajutorul unui ac.
de culindrie, cu care se strédpunge partea mai groasa a
pulpei; acul trebuie sd intre usor, iar din 1mpunsatu.rla se
scurge un suc transparent. Durata de fierbere a puilor e
de 20—30 min, gdinilor bdtrine —2—3 ore, gistelor si
curcilor — 1—2 ore, vinatului — 20—40 min. .

Cind se serveste gdina se taie cite doud bucétele pen-
tru o porfie (o buc#ticd de pulpa si alt.a“dek piept) si se
incdlzeste in bulion. La impartirea gdinii in portii mai
intli se taie in jumdtate de-a lungul, iar apoi fiecare ju-
-mdtate se imparte in file si pulpd si se t_ai,e un numar egal
-de bucitele. Iepurii se taie in 4—6 pérti in functie de ma-
rimea lor si de norma preparatului gata. UPas-arEza ori iepu-
rele fiert se acopera cu bulion, se lasd sd dee in clocot si
se fine pe marmitd intr-un vas acoperit. - :
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_Preparatele din masd pentru pirjoale, fileu de giini
ori de vinat, gdini tinere si pui. Preparatele din toc#tu-
ra pentru pirjoale, pieptul de giind, ori de vinat se aran-
jeazd intr-un strat pe fundul unei tigdi adinci, unse cu
Emvtxo.rx cu margarina, se acoperd cu bulion cu 1/3—1/4 din
inaijime, tigaia se acoperd cu un capac si se inndbusi la

un foc mic, Fileul de gdind se stropeste cu suc de limiie,

dggagece culoarea cdrnii e mai. albd. Puii si bucitile de
gaind se aranjeazd sub un unghi si se inndbusi cu zar-
zavat si ceapd, care se pun la fundul tig#ii adinci.

Pasirile si iepurele fierte si- inn#busite se servesc cu
sos alb si cu garnituri din orez fiert, legume inndbusite
ori fierte. .

_ Pasidre ori iepure fiert. Pasdrea ori iepurile
flertvse servesc cu orez, cartofi, legume ori garniturd com-
plexd. Pasdrea ori iepurile se pun pe platou, se aranjea-
'za garnitura si se stropeste cu sos alb, cu sos alb cu ou,
ori cu sos alb cu legume,

Pui ori vinat in sos la aburi cu ciu-
p erci. Puii, gdinile tinere se inndbusa impreuni. cu ciu-
percile. Ciupercile uscate se pun la muiat si se fierb apar-
te. Pasdrea se serveste cu orez fiert, se stropeste cu unt
topit, se pun pe ea ciupercile si se stropeste cu sos la
aburi. Se poate servi cu sos de tarhon. ’

Cotlet (antricot) din carne de pasi-
re orivinatin sos la aburi cu ciuperci.
Fileul _pregdtit cu os ori fdrd os (cotlet natural)
se Inndbusd, adduguindu-se unt ori suc de lidmiie (sau
sare de ldmtie), ciuperci. Ciupercile se pot fierbe separat.
'C}}}d se s‘ervgste fe}ul_se pune pe cruton, de asupra se pun
cluvare de ciuperct §1 se SU’OPe$T,? Ccu sOs ia aburt ori cu

i

i

anae al 5
sos alb cu ou. Aldturi

o Mo ianrs svoateestdisae o

1 OC ai aujcaaa gcu llitul d.
7.3. Pasire, vinat si iepure prijite

" Pasédrile si iepurii se prdjesc si intregi, si tdiate bu-
citi pe plitd si in rold. (cu grdsime ori fri).

Pasarile ori iepurii intregi se freacd cu sare si se ung
cu smintind. Pentru préjirea giinilor, gistelor si ratelor
de cartegoria 1 se foloseste grasimea de pasdre. Pédsarile
pregétite se aranjeazd cu spatele in jos pe tave sau tigdi
cu grisime incinsid pind la temperatura de 150—160°C si
se prdjesc, pind se formeazd o crustd rumend pe toatd
‘suprafata. Pidsdrile rumenite se pun pe 15--20 min in ro-
14 si se tin pind sint gata. Carnea se controleazd daca e
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gata cu ajutorul unui ac de culinirie: se strapunge pul-
pa, acul trebuie sd intre usor in carne, iar din impunséa-
turd se scurge un suc straveziu. Pentru préjirea in rold
pasirile si iepurii pregdti{i se aranjeazd pe tavd cu spa-
tele in jos. Temperatura initiald in rold trebuie si fie de
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200—280°C, peste ratura se micsoreaz
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1la 160°C si se lasd gainile, pind sint gata.

Inainte de prajire pasdrea slabd se unge cu smintina
ori se stropeste cu unturd topitd, iar gistele si rafele gra-
se se stropesc cu apd fierbinte. In timpul préjirii in rol&d
pésirile ori iepurii se intorc periodic $i se stropesc cu gra-
simea si zeama formata. ‘

Ratele, gistele si curcile bétrine inainte de prédjire se
recomandd a fi fierte, pind sintgata pe jumaétate.

Durata de pridjire a puilor 20—-30 min, a gédinilor si
ratelor — 40—60 min, a gistelor si curcilor — 1—1,5 ore.
" Piasdrile si iepurii se impart pe portii nemijlocit inain-
te de servire. Carnea de curcd, giscd, ratd si gdina se re-
comandd a fi servitd cite doud bucdtele pentru o portie
(o buciticid de pulpi si una de piept). La timpul impéarti-
rii pe portia unei pasdri mari se poate tdia osul spatelui.
Pentru aceasta pasirea se taie de-a lungul astfel, incit
o jumatate si ramind cu osul spatelui, care apoi se taie.

Iepurii se taie in 4—6 ori in mat multe pérti in functie
de marimea lor si de masa portiei. -

Potirnichile, cocosii de munte si fazanii se prdjesc la
fel ca pasirea de casid. Vinatul de dimensiuni mici (prepe-
litele, becatinele si becatele) se serveste intreg. La pre-
pararea fn mas#i pasiirea se taie in portii $i se péstreazd

in frigider pind la servire. Inainte de servire poriiile pre-
M H 4 B e dd

gatite se pun pe tave sau iu iigai adiinci, s¢ iSaina puiy

DRy, e e —~ ‘A w e ~ . . I M a~ .
‘nd zeama de la prijirea cdrnii si se pun pe 5—7 min In

jfajlicvad Lvadiiitl 91 Ow
rola infierbintatd pinid la 160—180°C. o
In calitate de garniturd de baz#d pentru pésdrile si vi-
natul prijite se servesc cartofi prajiti. Suplimentar se pot
servi salate din legume proaspete, salatd de varzd alba
ori rosie, castravefi murati ori marinafi, mere rr'xu'rate..
Pasare ori iepure préajit. Pasdrea ori iepu-
rele prajit se servesc cu cartofi préjifi, orez fiert, dovlecei
prijiti etc. se stropesc cu zeami din carne $i cit unt topit.
Adiugitor seserveste salatd de varzd albd ori rosie, fruc-
te marinate, castraveti si rosii. Carnea de giscd si de ra-
t4 se recomandi a fi servite cu varzi fnndbusitd si mere
coapte. : L
Giscs, ratia umplute. Pentru wumpluturd . se

Wil T
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- aleg .cartofi nu prea nrari (ori cei mari se-taie felii mari
“de“a -lungul) si se rumenese pufin. Merele 'se curdfdide
coadji si- seminte, se taie felioare si se presard cu.zahar:

. "

- Pasi#rea-pregititd se-umple cu cartofi -ori cu mere,"se

pune pe tava si se dau.la copt. In calitate de»imp}-u.tur’:?}
‘se pot folosi prune uscate si muiate, curdfite de” simburi
- $i presdrate cu zahdr. : L

Pasirea gata se taie portii i se serveste impreund cu’

implutura; se stropeste cu sucul format la.coacere si cu
aunt topit. e - o
" :Pui tabaka. Puii ori gdinile tinere pregatite se taie de-a
Tungul pieptului, pisdrii i se desface picioarele se indreap-
"4, se apasd pina se obtine o forma cit se poate devpl_ata',
se ireacd cu usturoi pisat; sare, se unge cu smintina si se
prdjesc pe tigaie (tavd) in unt sau in margarind, acope-
' rind tigaia ¢u un capac:special-pres. Cind- partea de la
. .spate se rumeneste, puiul se intoarce pe cealaltd parte si
. se priajeste bine. Puiul prijit se serveste pe un platou ori
farfurie intreg ori tdiat in jumdtate. In jurul puiului se
aranjeazi garnitura: rosii prajite, felioare de lamiie, cea-
pd - marinatd, tdiatd mascat. Mincarea se infrumusetea-
74 cu verdeatd ori cu frunzisoare de salata. o
.. Separat intr-o sosierd se serverte sos tkemali ori pi-
per pisat cu usturoi, amestecat cu bulion ori cu ofet de vin.

v

_prijire pot fi impdnate. Vinatul se. prdjeste la-fel ca™ si
pasarile, se serveste cu.cartofi prajifi, mere coapte, fructe
proaspete ori marinate; cu -dulceaja de coacdza ori alte
. pomusoare. R : R D
. Carne de viinat prdajita in sos. de sminti-
‘11 4. Giainusele de alun, potirnichile (negre si albe), coco-
.sii de munte, fazanii se prelucreazd, se prajesc intregi, se
‘taie portii, se_acoperd cu sos de smintina si se pun la
foc, ca si se infierbinte 5—7. min. Vinatul préjit se serveg-
e .cu Gartofi, prajiti si se stropeste abundent cu sos de
sminting. K : ; o N
Cotltet din file de pasidre. Cotletele (musg-
CHITIEETE) din file de,g#ind, vinat ori de iepure se pra-
‘jesc. in med obisnuit in ulei nemijlocit inainte de a fi ser-
“vite. .Cotletele: se aranjeazad pe .crutoane; se-stropesg eu
-unt- topit,. akdturi se pun cartofi prdji{i ori o garniturd
" .complex# (morcov, mazire, drese cu unt, conopida presa-
“ ratid cu pesmet si stropitd cu:unt, -cartofi praiiti taidii

-paisoare).
1244 ' -

“Carne de vinat prdjité. Pentru imbuni{étirea .
calitajilor gustative ale cdrnii de vinat acestea inainte de

_ > t{e) din file de pasi:
re sivinat umplute. Semifabricatele pregitite- dih
file de pasédre i vinat, umpltite cu ciuperci in sos- de 1lap-
. te ori cu ficat tocat; se frig in tigaie, apoi se coc”3—4
anin in rola infierbintata. , AR oo
-+ Pentfu umpluturé: rhorcovul, ceapa, pdtrunjelul se taie;
§& prdjesc cu sldnind, se ‘adaugd bucdfele mirunte de
“ficat si se’'prijesc-todte impreuna. Totul se trece de 3—4
ori prin masina de tocat. , ) : .
* Se servesc pe crutoane (se pot servi si fidrd crutoane),
stropite cu unt topit; se potrivesc cu cartoli prajiti, tdiafi
‘pdisoare, mazdre ori garniturd complexd. Separat se ser-

Cotlete (mirschiule

veste cu sos rogu cu vin.. - - : . . :

Musckinnlet de "Kiev. Muschiuletele pregitite
si umplute cu unt se prdjes¢ in multd grasime incins#
ge platou sau in farfurie se pune-un-cruton din piine de
griu ori.din aluat in foi, pe cruton se aranjeazd muschiu-
fetul, iar aldturi -~ un «cosule}» din aluat de cozonac, um-
plutd cu mazire in sos de lapte. Din ambele pdrfi se pun
<buchete» de cartofi tdia{i padisoare si prajiti. Muschiule-
~ul ‘se stropeste cu ‘unt, se infrumuseteaza cu verdeata.
Separat se serveste sos rosu ctt vin. B o
- Pasare vinat ori i

‘ iepure ca in capitala
{snitel de capitald). Carne prdjita se bate, se in-
moaie in liezon si se trece prin pesmet. Se prdjeste in mod
obisnuit inainte de a fi servitd. Snitelul se serveste pe un.

~cruton de piine; la mijlocul preparatului se pune o bu-
cadticd de unt si fructe conservate. Aldturi de snifel se pun

. cartofi tdiati pdisoare si prdjifi, mazare ori garniturd com-
plexa. R : v : o

Pasidre fri. Gdinile, puii gi curcile fierte se taie

~ portii, se {in sub o pres# usoard, apoi se trec prin fdind, se
trnimoate in liezor si se trece prin pesmet. Se prédjesc in gra-
sime incinsé, apoi se dau la rold si se {in pind sint gata.

- Cind se servesc -se stropesc cu unt topit, .fn calitate de

garniturd se potrivesc cartofi fri. Drept garniturd supli-

mentard pot servi salate, fructe si pomusoare marinate.

Séparat se serveste sos rosu cu vin. Se infrumusefeazad cu

frunze de salatd, ori cu verdeatd de patrunjel.
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7 4. Bucate din carne mnabusnta de pasare,
~de vinat ori de iepure

' De obicei se 1nnabu$a carniea de pasére bidtrind, care
nu poate fi prajitd. In afara de aceasta dupéa mnabusxre
bucatele sint mai delicioase si mai suculente. Inainte de
inndbusire pasarea se_ taie bucatl care -se rumenesc (pot

fi-priiite putlin pas..m .ntreg i, iar apei acestea se ts'!e

f R

bucati).

4 Tocand din carne de pasdre ori de 1epu-
re.. Pdsdrile ori~iepurii pregétiti se taie bucéti a cite 2—3
bucatele pentiru o portle) se prijesc putin si se prepar
in continuare la fel ca si tocana din carne de oaie. Toca-
na poate fi preparati si din maruntaie de pasare In acest
scop mdiruntaiele de dimensiuni mari se taie in 2—3 bu-
,catele, iar cele mici se lasd intregi.

' Gisca, ratd ca. la mama acasé (1n ulce-
“le). Pisirile pregitite se taie bucatl se rumenesc, se pum
in ulcele, se adaugd cartofi cruzi taiatfi felii, ceapd tocata
'si rumenitd, frunzd de dafin, piper, sare, se acopera cu
bulion ori cu api si se las3d sa se inndbuse bine in rola in-
fierbintatd. Se servesc in ulcele. .

Ceahohbili, Pasirea se taie bucatele acestea se
prajesc putin, se adaugi . _ceapa tdiatd inele si rumenita,
seé pun rosii, faind prajlta in tigaia fdrd grédsime, ofet, ver-
deata de coriandru ori de busuloc, usturoi pisat, piper, sa-
re si.se inndbusd. Se servesc in tigdi pentru poriii, se pre—
sard cu verdeatd tocatd. _

7.5. Bucate din carne tocati de pasire,
de vmaf ori de mnure

D1n carne de pasare, de vinat ori iepure se pregate@te

| ‘o mas# pentru pirjoale sau chlftelute. Pirjoalele ori ga- -

lustele se fierb la aburi ori se prdjesc in mod obisnuit, bu-
catele preparate din masi pentru giluste se rumenesc ori
‘se fierb la aburi.

Pirjoale din carne tocatd de pasdre,
vinat ori iepure la aburi. Pirjoalele (fdrd a le
trece prin pesmet) se aranjeaza tntr-o t1gale adincd, unsi
cu unt (ulei), aceasta se pune in rola incinsa (plrJoal“ele
se vor coace in aburii formati). Se servesc cu orez fiert,
legume fierte, pireu de cartofi, se stropesc cu sosul format:
la coacerea pirjoalelor. Cind se servesc pe fiecare plr]oala
se pot pune felioare de ciuperci. :
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Ga1u$te d1n carne de pasare la ab.ur1

“Din masa- pregétitid pentru galuste se ia cite 2025 g siof

se fierb la aburi. Galustele Se iau usor ecu a]utorul a doua
linguri si se pun intr-o tigaie admca cu ‘apa putini $i se

~ fierb la féc mic 10—12 min. Galustele se servesc cu ma-
‘zdre fiartd, cu conopida, cartofi fierti in lapte, pireu.de

legume; orez fiert. Se servesc stropite cu unt topit.
pli‘lnﬂ‘p]p dln.’narpn de 'pacarn vinat

et 20 20

"orl 1epure Se prepard la fel ca si plrjoalele din carne

de porc ori 'de vacd. S¢ servesc cu cartofi f1ert1 si-cu legu-

ime inndbugite, cu morcov in sos. de lapté ori cu. garmtu-

rd complexd. Se servesc stropite cit unt topit.

erjoalele umplute din’ carne depasire,
vinat ori iepure. Masa pregititdi pentru pirjoale se
1mparte in"portii, din acestea se modeleazd turtife rotun-
de, n mijlocul acestora se pun ciuperci fierte si tocate,
i‘narglmle turtitelor se unese, se trec prin pesmet, se mo-
deleazd de forma pirjoalelor si se prdjesc. Se servesc stro-
pite cu unt topit, cu garniturd.din cartofi f1ert1 in lapte
ori cu garniturd complexa

- 7.6. Prepararea centralizati a bucatelor
din carne: de pasire.

- In scopul aprovizionarii magazmelor de culmarle se
preparad in mod centralizat pisiri prijite si fierte, pui «ta-
baka». Pentru osp#tirii si cantine se pregatesc pdsiri fier-
telmtregl si taxate por{ii — pentru felul doi de bucate in
jelea. -~

Pésdrile se fierb, apoi se pun in vase funci;lonale si se
racesc

- Pasdrile se:prepard si in ]eleu In acest scop péasdrile’

e taie Jbuedt{i'a cite 75.g, se dranjeazd in vase functiona-
. le; 'se acoperd cu bulion - flerbmte* cur ]elatma se fierb 5

minute se lasd sd se rdceasci.

La ospédtdrii carnea de pasire se fxerbe 5 mmute in
vasele functionale in care a fost adusi.

Cind se serveste carnea se incilzeste, se strope$te cu
Jeleu in farfurle se pune garmtura

_ 7.1. Cerinte fatd de cdlitate -

'"‘Fiecare portie trebuie si fie aicétui‘té dintr-o bucati
de carne de la piept ori de la spate si o parte de Ta pul-

....

pa. .Cantitatea de carne fard os nu trebuie sd fie mai mi-
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cd de 66% din masa totald a bucitii de pasire. Se admit,
insd -se considerd defect rupturile pielii, urme. de -spuma
pe aripi, gradul neuniform de préjire. In partea interioa-
rd a pdsdrii nu trebuie s# fie cheaguri de singe, rimisi-
te de anus, gusd si altor organe. Devierile masei in une-
le portii pentru pasdrea prdjitd se admite cu 39, insi

masa a 10 portii trebuie sd corespund# normei. Este inad-

~-misibild prezenta microbilor din grupul coli, parocoli; sal-
monel3. S
Pésérile prdjite care se vind in magazinele culinare
trebuie si fie aranjate in felul urmditor: piciorusele si ari-
pile strinse de corp (picioarele si fie tdiate la articulatia
talpii, iar aripile — la articulatia cubitald, fiard a farimita
osul); gitul e inldturat complet, iar tdietura e acoperiti
cu piele. Pielea trebuie si fie curatd, fard riamisite de

pene si vindtdi (sufuziuni sangvine). Géinile tinere si

- puii pot avea aripile intregi.

Ca pvi tolul 8 BUCATE DIN OUA $1 BRINZA
DE VACI R

8.1. Bucate din oui

. Oudle sunt un produs de o inaltd calitate nutritivd si
biologicd. Bucatele din ou# constituie o.sursi importanta
de albumine, lecitind, acizi, vitamine D.E.K., siruri mine-
rale, fier si cupru. S . , : .

Continutul total de albumine il constituie 12,7%. Cele
maj prefioase albumine din oui sint ovoalbumina si co-
nalumind, care cont{in aminoacizi in propor{ii aproape
optimale. - L

Insd una dintre albuminele oului — avidina — neutrali-
zeazd. vitamina H  (biotina), care contribuie la reglarea
activitatii neuro-reflectorie, deaceea -consumul unei -can-
titdti prea mari de bucate din oud poate duce la H:avita-
minozd. . ~ A

, Albumina ovomucoidd frineaz& acfiunea fermentului
pancreasului — tripsina, de aceea oudle crude nu numai ca
se¢ asimileazd greu, ci si reduc gradul de asimilare al al-
tor produse. In afard de aceasta o parte din albuminele
lui se absorb fdrd a fi mistuite complet, iar uneori aceas-
ta provoaci reactii alergice. ' ' ' o

In.procesul prelucrarii termice dispare acfiunea-anti-

minuiaza considerabil.
:24:8

. tlerotice.

ferment a ovomucoidei iar la baterea albusurilor ea se di-

In ou se contine si ai}b’umiﬁ?a lizocima, care posedi o
actiurie antimicrobiand, insd 'in cazul nerespectdrii regi-
mului de pAstrare lizocima poate duce la intensificarea
cresterii microorganismelor. si astiel oudle pot fi o sursd

_a unor gfave intoxicajii. De aceea la unitdfile alimentati-
ei publice se acordd o ‘mare atentie cerinielor sanitare de

prelucrare a oudlor. . L S

~Oudle contin o cantitate insemnata . de lipide (11,5%),
care sint concentrate mai ales in gélbenus (continutul lor
ajunge la 379%). Lipidele din oua se caracterizeazd prin-
tr-un continut bogat “de acizi activi biologic i’ fosfatide,
In afari de aceste, in ou se confin astfel de fosfatide, cum

“este lecitina si holina. Continutul de colesterind in galbe-

nus ajunge la 1,6%. Anume acest fapt dicteazd limitarea
cantitd{ii de galbenusuri in-alimentatia oamenilor in vir-
std, deoarece colesterina poate accelera procesele ateros:-
~jPrelucrarea primari a produselor din oud. La intre:
prinderile alimentatiei publice se folosesc oud de gaina

~‘proaspete, amestecuri cu-oud si praf de oud. Se interzice

folosirea oudlor de réti, de giscéd si de gdina vechi.
Prospetitnea oudlor se determind cu ajutorul ovosco-
pului. Inainte de a fi intrebuintate oudle se spald cu apé
caldi si sod& calcinati (de 1—2%), apoi cu.o solujie de
0,59% de hloramind si se cldtesc. '‘Oudle prea murdare se

“freacd in prealabil cu sare. Borcanele (cutiile) cu melanj

(amestec) se dezgheatd in apd cu o temperaturd nu mai
mare de 50°C, apoi se sterg, se deschid si continutul se

rdstoarni intr-o strecuratoare (sitd). Malanjul dezghetat

se foloseste imediat. Se interzice pdstrarea melanjului
dezghetat. De aceea dacd e nevoie dé o cantitate micad de
melanj, atunci borcanele se deschid fard a fi dezghetate,
se ia cantitatea necesard, iar ce a rdmas se pistreazd la

o temperaturd mai. joasa de 0°C. o ~
Praful de ou se cerne, se acoperd cu apd rece ori lap-
te (in proportie de 1:3,5) si se amestecd. Compozitia se
lasi la rece pe 30—40 min, ta s& se pdtrunda, apoi se sa-
reazd si se folosegte numai pentru preparatele supuse pre-
lucrdrii termice. )
-~ In culegerile de retete culinare se indica masa bucate-

Tor din urmitorul calcul: oul —46 g, coaja lui — 12,5%,
. iar masa continutului unui ou—40 g. Raportul dintre gal-

benus si albus — respectiv 39 si 61%. Trebuie s& se ia in
consideratie faptul ci masa, coaja de ou depinde demadrimea

" ouslor: De aceea cind se primesc oud mai mari ori mai
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mici de 46 g pentru a calcula masa. neto-trebuie si se
aplice coeficientul de recalculare (K): pentru oudle cu
"masa bruto (A) de la 48 g si mai sus — 0,880, de la
43 pini la 48 g — 0,875, mai mica de 43 g — 0,870.
. Astfel, masa neto a oului X — va fi : x=AK.
‘Melanjul cu ou se poate folosi in locul oudlor proaspe-
te {masa neto) in raportul 114
Prelucrarea termicad a OMOI‘. Oule . se fierb, se préjesc
. ori se coc. Pierderile de masa la fierberea oudlor cu coaja
e minima. La prédjirea oudlor se pierd 12% din mas4, iar
masa - produsului gata depinde de  masa ocudlor crude si

5

~ de cantitatea de grasime luatd pentru préjire: _
‘Masa oullor - prijite «Ochiuri»>= (masa neto--masa grésimii).88

unde 88 (100—12) constituie pierderile din timpul pra-
Cjirii. : . ‘

' La prelucrarea termicd a oudlor temperatura nu tre-
‘buie sa fie.mai mare de 100°C, durata de prelucrare e mi-
cd si deaceea pierderile de vitamine si reducerea valorii
biologice a lipidelor sint neinsemnate. Albusurile oudlor

denatureaza, din care cauzd are loc coagularea, deoa-

rece.concentrafia de substante coloidale in albus este foar-
te mare (10—16%); dispare actiunea antifement a ovomu-
coidei, se reduce ori dispare capacitatea avidinei de a
neutraliza vitamina H. - o ,

La o temperaturd de 50—55°C in albusul oului apar
primele semne ale denaturdrii — se tulburd aspectul: la
55—60°C tot albusul va fi tulbure, la 60—65°C el se va
indesi, iar la 65—70°C se transformia intr-o masi deasd
‘si elasticd, la 75—85°C aceastd masd isi pédstreaza forma,
iar la o iInfierbintare in.- continuare albusul se intdreste.
Albusul amestecat cu galbenus se coaguleaza la tempera-
tura de 70°C. Dacd oudle se amestecad cu apd, atunci se
formeaza o masi de fulgi de ou. : ; -

Dacéd oudle se fierb un timp indelungat aminoacizii din
albus se distrug si se elimind hidrogenul sulfurat, careim-
preund cu fierul confinut in gdlbenus formeazi fier sul-
furat de culoare-intunecati. : '

Bucate din oud fierte, -Quile se fierb cu coaji, din oui
fdr3d coaja se prepard casd de ouf si omleta.

La fierberea oudlor cu coaji oudle pregitite se cufun-
dd in apd saratd pufin (31 apd pentru l0oud) sise Herb
moi 3—5 minute din momentul cind apa incepe a cloco-
ti — 4—4,5, tari — 8—10 minute. Ouile fierte se pun in
apa rece, ca sd se curete usor de coaja. ' ‘
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_-sime). La prepararea- acestor bucate es
' N )

Ouile fierte moi trebuie $4 aibd:albusul lingd ceoaja
semilichid, iar albusul si gilbenusul ~=lichide. "De aceea
ouile fierte moale nu trebuie si fie curdtite de coaja, ele
se servesc in suporturi pentru oua: . R

In ouile fierte «pauze» albusul tfebifle sd aiba consis-

. . P Lot RTINS PR AEATE S e Sarnill
tenta unei racituri, iar géibenusul trebiiie sa tie semili-

_chid. Dupi curitire astfel de oud isi fmentin forma, -datr se

turtesc puiin. Ele de asemenea se servesc necuratite. de’
coaji, in suporturi, iar pentru-a fi se{:,y;te cu-buliony; pireu
de spanac etc. oudle se curdid de coaja.- - =

Oudle ferte tari trebuie si aibd albusul potrivit de ta-
re, iar galbenugul firimicios, in thijlocul acestuia poate
fi o parte neintaritd. Se servesc cu coajd, iar pentru pre-.

-pararea salatelor, oua implute si altor bucate, oudle se

curiii de coaji. Oudle fierte moi ori «pauze» se servesc
Aierbinii. : o , .

Pentru fierberea ou#lor fdrid coajd se folosesc numal
oul dietetice. In api se adaugi otfet si sare (50-g de otet
de 3% si 10 g sare la'l 1 de apd), se lasa sa dee inclo-
cot, repede se stricd oudle si li se da drumul.contm}uulm
in apa (unul dupd altul), se fierb 3—3,5 min. Ouavle se.
scot si se curdti frumos de albusul care s-a impristiat
si-s-a coagulat. Pierderile constituie 7% , insd acestvalbus
poate fi folosit pentru. prepararea salatei din ceapa ver-

© de si altor bucate.

Oud cu suncd pe friganele. Pe friganele pregaitite se
pune o.felioard de suncd ori de limbad pe ele, ouale fierte
fird coaji, se infrumuseteaza cu felioare de Farhon, sepa-
rat se serveste sos rosu cu tarhon. : :

Qua impiuie cu rogii. Din i0pii

(=]
[ trm FTalmanata r 3
{acesta se foloseste pentru prepararea sos

O

, se pra-

toan® miilaeuld
T4

=
N’

jesc pufin in grisime-incinsd, se implu cu ciuperci tocate

si prajite putin, se coc in rold, de asupra se pun oud fierte
fard coajd, se presard cu verdeata tocaté. o o
Terci de ou. Ouile ori melanjul se améstecd cu lapte
(apd), se sdreazd, se adauga grisime si se fierb, ameste-
cind continuu pind se obfine o casa subtire (terci). Ter-
ciul de ou se pistreazd pe marmita la o temperatura de
60°C. Casa se serveste in strdchinufe ori pe farfurioare.
Se serveste separat ori cu garniturd din legume, ciuperci,
produse de carne, mazare. o . '
Bucate prijite dinoud. Se co_yrimderav _t;rcz;’gz r%lllal]tgeg’?‘gn
a: iurilex», 5i oudle (prajite im 1T gra-
oui: «ochiurile», omletele si oudle (p ’u]e e import‘aqt‘
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s se vre,specte regimul de .temperatura, ca albusul s& nu
se intdreasca prea mult.. - v o
. Qchiuri. In tigaie se infierbinta uleiul si -se strick
cite 1, 2 ori 3 oud, ayind griji sd nu- se spargd gilbenu-
sul, albusul se presard cu sare si se prédjeste pina cind
- albusul se coaguleazd iar gdlbenusul se intareste un pic.
Oghx,urlle se servesc presdrate cu verdeatd de patrunjel,
‘mdrar_si ceapd verde tocatd. Se recomandd a fi servite
in-tigaifele speciale pentru portii in care s-au prajit.
Ochiuri.cu umpluturd. Ceapa tocata marunt
se prédjeste ori .se prédjesc felioare de. piine, ori se incil-
-zegte mazdre conservatd, ori se taie marunt salamul sau
sunca etc, apoi se pun oudle si.se prijesc ochiurile. '
Pentru prepararea ochiurilor cu cagcaval ras pe oud
se presard cascaval si se prdjesc in rola. -

Omleti. Oudle, melanjul ori praful de ou muiat se

amestecd cu apa ori.cu lapte in proportie de 1:2,65, se sa-
reaza si se amestecd minufios. Compozifia se toarnd in tigai
cu grasime incinsd si se prdjesc, facind miscdri circu~
lare cu tigaia. Cind masa se Indeseste, omleta se rasu-

ceste din ambele piar{i, spre mijloc, conferindu-i forma de’

pateu, iar cind partea de desupt se rumeneste, omleta se
pune pe farfuria incdlzita. -

~Omletda um plutad. Omleta se préjeste, in mijlocul
ei se pune umpluturd si se acoperd cu marginile omletei.

Drept umpluturd se folosesc pastdi fierte de fasole, dov-

lecei préjiti, ciuperci ori Vinete prédjite ori alte produse,
drese cu smintina ori cu sos de lapte. Omleta poate fi um-
plutd si cu produse de carne (salam, sunci), tocate mi-
runt si prdjite pufin, apoi incdlzite in sos cu vin ori in
sos de rosii. : ' :
“O»m lve td combinatid. Produsele pregatite se
amestecd cu compozifia pentru omletd si se prijeste in ti-
gaia cu grasime incinsa. ' -

Bucate din oui la cuptor. Cind e nevoie de cahfitéti.

‘mari de omlete se coc 8—10 min in tigéi intr-un strat de
2,56—3 cm, la o temperaturd de 180—200°C. Printre buca-
‘tele din oui la cuptor sunt, ouile coapte in sos, si dra-
cengle. : '” '
uad coapte la- cuptor. In tava penir oriii

~ se pune o felie de pline prijiti, pe ea — -uh-‘<'<pg§ét’>>,1-lsepsotl;gf
peste cu sos fierbinte de lapte, se presoari cu cascaval
ras, se dau la copt. Se servesc stropite. cit unt topit.
- Dracena e un fel de mincare din bucétiria ruseas-

cé. Se pregiteste mai intli o compozitie pentru omleta,
252 ‘ ' h |

i se-coc in tave p

apoi se adaugd smintind, fai : ) 1
inainte de-a fi ser-

. portii. Dracena se prepard neinijloc
witd. Se servéste il tave pentrit porfiis o -
8.2. Bucate din brinzd de vaci ‘
- ‘La. unititile alimentare’ publice se aduce brinza de
~ vaci grasid (confinutul de grdsime— 18%), semigrasd
(9% ‘grasime):si fard grisimi: (1% grasimi): T
. Brinza de vaci grasa si: semigrasd se foloseste pentru
“prepararea bucatelor naturale. Din brinzi se prepard bu-
cate. fierbinti. In afard de aceasta, la intreprinderile ali-
mentatiei publice se aduce pastd de brinza. de vaci de pro-
ductie industriald (OST 49—102—76). ‘ R
Bucatele din hrinzi de vaci constituie o sursa impor-
tantd  de-albumine si de .grdsimi -Jactate. Brinza de- vaci
contine 62—77% de cazeina, o valoroasd albumind a lap--
‘telui.. In procesul prelucrdrii termice albuminele din brin-
24 de vaci se intdresc, ceea ce reduse gradul de asimila- -
re a lor de citre organism. Pentru a compensa acest nea-
“juns, inainte de a fi folositd la bucate, brinza de vaci-
trebuie si fie frecata bine. . . , .
Pasti din brinzd de vaci. Din pasta de productie in-
dustriald se prepard bucate reci, amestecind-o cu diverse
produse. Pasta dulce se amestecd cu stafide si vanilina, cu
praf de cacao (cu vanilind ori fara ea), cu miez de nuci
tocat, cu -arahide ori migdale préjite si tocate. Pasta séra-
t% se amestecid cu smintind ori cu smintina si ceapd ver-
de tocata. - o »

- Gustiri din brinzi de vaci. Brinza de vaci (naturald)
se serveste stropitd cu lapte fiert, cu frigscd ori acestea se
‘servesc separat. Dacd brinza se serveste cu sminting,
atunci brinza se pune movilita in farfurie. Aceste gustari

* pot fi servite cu zahar. R :

_ Pasta de brinza poate fi amestecatd cu smintind si cu
verdeatd tocatd de patrunjel ori cu cascaval ras.

Bucate fierbinti din brinzd de vaci. Acestea sint: ga-

/

luste de brinza cu gris, papanasi prajiti, budinci. .
Papanasi fierti. Brinza de vaci se freacd, se
“Adauga fdind, oud, zahir, sare si totul se amesteca minu-
tios. ‘Aluatul obfinut se intinde o foaie de 10—12 mm gro-
sime, se taie figii de forma dreptunghiulara ori remboida.

Papanasii pregdtifi se fierb-in.apd saratd putin si la.un
foc mie, apoi se scot cu o strecuratoare gi se servesc, stro-
_pindu-le cu unt topit,:cu margarina, suratind ori presa-
rindu-le cu zahér. : ' . Do
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- Papanasi prédjiti. La infierbintarea brinzei de
vaei o parte ‘din apd, grasimea lactati se. topeste, iar - la
temperatura de 45°C brinza se subtiazd’ {se intinde). Pen-
iru ca-preparatele sid-si pastreze forma la pregatirea lor
.se adaugd fdin3 si oud, in pasta de brinzi se adaugid fii-
n4d, oud, zahdr, sare (uneori solutie de vanilind), totul se
amestecd, se intind batoane, se taie, se trec prin faimd si

: a it : St Alre i N
se modeleazi papanasii (de forma pirjoalelor ndej

Papanasii se rumenesc in tigii si se pun la préjit-in rolé;Z
“Papanagii fard zahir se pot prepara cu chi , ¢are
-in prealabil se alege, se spala, se acoperd cu apd iierbin-
fe, se lasd 1—1,5 ore pentru a se umfla, apoi Se-seurge de
apd. In aluatul pentru papanasi se _poate adauga pirén
"de.cartofi ori de morcov, infierbintat: cu margarind. Daca
Ppapanasii se prepard cu morcovi, atunci se adauga gris si
se Incllzeste, ca aceasta si se umfle, apoi compozifia se
" lasd sd se récoreascéj{ﬁapanaﬁi se servesc cu smintini,
zahar, sos de smintinifs. a. - :
Budinca dirf*pasti de brinzd de vacl
Brinza se freacd, se amestecd cu fiind ori cu gris, fiert si
rdcit, cu oud, sare, zahidr. Masa se aseaza in strat pe tava
unsd, cu unt si presdratd cu pesmet, se coace in roli.
Budinca gata se taie portii si se serveste stropitd cu
sminting ori cu sos dulce. Budifiea poate fi serviti fierbin-
te ori rece. - R '
Y Budinca din brinzid de vaci. Vanilina se

" -dizolvd in api fierbinte, se adaugd grisul; se fierbe si se

lasd sd se racoreasci.. Brinza se freacd, se adaugi gilbe-
nugurile bdtute cu zahir, grisul fiert, margarina ori un-
tul, stafidele, nucile ori fructele zaharisite, fotul se ames-
tecd si-se uneste cu albusurile bitute. . ‘

Compozifia se aranjazi in formele unse cu unt si pre-
sdrate cu pesmet, se coace. Budinca poate fi fiarts pe
marmita. ‘

8.3. Cerinte fatd de calitate

Oud fierte cu coajd. Coaja trebuie si fie cu-
ratd, fdrd crdpaturi. Oudle fierte mai trebuie si aibid de
“deasupra albusului intiirit3, iar cele fierte pose — tot al-
busul Intdrit. .
Ochiuri. Gélbenusul intreg, semilichid, fard pete,
. albusul e intérit, dar nu are margini arse ori tuscate. .
. Omlete. Consistenta fin#, poroasi, o parte — rume-
- nita. , ' ™
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Papanasi prajiti Trebuic si aibd forms r gl
latd, suprafata rumena, dar nu arsi, crusta nu se dezli>
peste, "consistenta find, - fird miros, fard crédpdturi, nu se
admite gustul prea.acru., = - S T

Pudinguri-—masd poroasi, elasticd, suprafata ru-

«QOchiurile,. omletele, pasta de oud;  bucatele din oud ~
coaple sc consumi imeédiat, nu se admiite pésirarea . lor.
... Papanasii pregititi se prijesc imediat. Papanasii fferti
se consumd imediat, d¢ aceea se Tierb -atifea de:citi e ne-
voie. o , o

" Capitolil 9. APERITIVE SI BUCATE RECI

, Aperitiggﬁic,buqajglg .Jreci au menirea de a-spori pofta
de mincare, “Besw le_ se servesc inainte de bucatele
de bazd, jar uneori intre bucatele calde.-Aparatul diges-

Do s ook

Cfiv at omuluil dre nevoie de stimulare, pentru secretarea -
gastricd pind la momentul cind mincarea. ajunge in-sto-
mac. Rolul de stimulent in acest sens i1 au gustdrile si

bucatele reci. . S ‘ ,
. Intre gustdri si bucatele reci nu existd o mare deose-
‘bire, deoarece acestéa, TiNd §ervite [a inceputul prinzului,
au rolul’ de gustare, iar in meniul dejiiiiiilii oti citréi pot
fi oferite drept bucate de baza. . e R
| -=neleraperitive se servesc fierbinti. Prodysele pentru
ele se taie marunt. Ele’se deosebesc -de- felul doi prin ma-

omnisb e ety s iy

-Sa-tmai-micd, prin_GUSHIl picant Si Prifi aceea Ch Se 6.

vesc fard.garniturd. , v .
Multe bucate reci au un, gust picant (gustiri-ot-6cruine.
v ) WW-—;-’;‘W'""‘“"“"”‘ 3 ) e
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- : : T TR A S MRS T Sy e . e s e
- le au un gust fin_(peste in aspic, ricituri, carne de pagHTe

COTi-de Vifiat €fc.), in ultimul caz g€ servesc cu condimente -
$i sosuri — mustar, hrean, maionezi s. a: o s

" Deosebit de importante sint aperitivéle si bucatele rect
la banchete cind se pot servi 510 feluri de gustari. Ast-
fel de gustdri cum sint salata de ceapd verde si castra-
veti proaspeti nu sunt prea calorice si constituie un mij-
loc de stimulare a poftei de mincare ci o sursi de vitami-

- ne si sdruri minerale. Unele aperitive. si bucate reci con-

gn 0 cantitate insemnatd de grdsimi, albumine, “hidrati
de bonl, (pateu de ficat, pasare cu maioneza Ta CUptor,

cafifie fiartd eu garnituri s. amd). . T :

. In retetele-multor aperitive intrd ylei ori sosuri si coft= .

dimente pentru ele. De aceea: astfel de gustdri constituie -
' - ’ . 255
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_za& . dupid prelucrarea termica

.0 sursd-de acizi grasi (alifatici). In acest caz o mare im-
portantd are faptul cd uleidl niu este supus prelucrarii ter-
mice si nu-si pierde actiunea biologica. .~ "’

Unele aperitive se prepard din légume?eru"de si "fr,ucf,e“.

" In ‘acest caz vitaminele si alte "substa [tetermolabile ‘se
pistreazd bine. In afara de aceasta,Jegumele crude se |

folosesc in calitate de garniturd pentrii bucaf
‘CaTiie, peste si pasari, impogafiiidi-le cu vitarii A

TR prepararéa bucatelor reci §i glistativelor prelucra-
rea mecanica a produselor (Taierea, curatirea) sé electdia-
r Aceasta dicteazd Téspecta-
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v

rea stricta a cerintelor.de preparare, pisirare si realiza-

re a bucatelor reci si gustarilor, de intrefinere -a utilaju-

1ui si sectiilor (halalelor). a T
Sectiile trebuie sd fie dotate cu o cantitate suficienta

~de utilaj frigoriferic. Pentru prelucrarea si pdstrarea pro-

duselor crude si fierte se repartizeazd frigoriferi separate,

.~ fundisoare si inventar.

In toate cazurile e de dorit ca prelucrarea mecanica
s# desfacd inainte de prelucrarea tehnicdyDe exemplu, se
fierb ori se inndbusi legumele curdtite, dar nu se curata
se taie dupi fierbere. E necesar a reduce operatiile. ma-
Hiuale si si se evite kontactul miinilor cu produsele: pen-
tru maisurarea cantititilor. unor produse trebuie sd se fo-
loseascd .tacimuri speciale (linguri de mésuri, forme

etc.); la aranjarea produselor pe farfurie se folosesc fur-

culite mari etc. Deosebit de important este sd se reducd

la maximum durata de pidstrare a semifabricatelor, folo-~

site pentru prepararea bucatelor reci si realizarea arti-
colelor gata, si se respecte intocmai regimul de tempera-
tur# la prelucrarea materiei prime. o "

Bucatele reci si aperitivele se servesc in vase speciale;
platouri de ceramica si de metal: scrumbiere; fructiere
(pentru fructe si rosii, castraveti); salatiere de ceramicd;
tozete (pentru ldmiie si verdeafd) etc.

O mare atentie se acordd infrumusetdrii acestor buca-

te. Ele trebuie si fie atrdgétoare i s# trezeasc3d pofta de

" trebuie si se potriveascd dupi
) {} g:} Q form# si culoare. Vasul trebuie
- - si corespundd felului de ‘hu-

mincare. Procedura de infrumu-
setare se usureazd, dacd se fo-
losesc forme speciale cufvi't_e‘le
(des. 50). Produsele pe platou

Des. 50_forme speciale cate,

¢

9.1 Tartis

C/’I“‘arti'n'elé pot fi deschise (simple ori ;assorti), ‘inchise
ori acoperite (sandvisuri) si tartiné-aperitive (canape) -
Tartine deschise (obisnuite). Pentru fartine se iau fe-
1ii de piine, unse cu umt ori cu amestecuri de unt. Pro-
dusele grase (slinina, carnea dé perc afumata) se aran-
jeaza pe felioare de pline de secard, neunse cu unt. Pe
felii de pline de secard si de-griu se prepara cu prodise ces
au gust picant (s¢rumbie, sardele etc.) ori un-gust 'mai
" putin pronunjat (ou, brinzid, nesdratd). Celelalte feluri .
de tartine se pregitesc cu piline de griu. Tartinele assor-
ti se fac folosindu-se citeva feluri de produse, salate si
se infrumuseteazi cu ceapa, verde, cu pétrunjel, ou s. a.
m. d. R '
; Salamul pentru tartine 'se curdtd de sfoard, se taie
capetele batonului si pelicula se inldturd numai de pe par-
‘tea batonului care, trebuie tdiat. Sunca se curd{d de oase
si se taie bucéti. ) A LT
Pestele sirat se foloseste pentru tartine curafit de pie-
le si de oase, apoi se taie. ‘ R '

Tnainte de a fi tdiat pentru taftin’e bét’ogul se cilré{,'é»'

. ‘de piele, de oase si de cartilage,

e

Scrumbia:se alege file (fard piele si oase), sardelele
si pestele marunt — file cu piele. S ' _ ‘
. "Salamul in baton gros se taie de-a curmezisul cite o
felioard pentru o tartind, iar cel in baton subfire — cite
2—8 felioare.’ : ' : ' ‘ :

Pestele se taie felioare sub un unghi ascutit, incepind
de la coadi. _ : ' .

Untul se taie bucidjele de diferite forme,  se unge pe
piine ori se aranjeazd pe pline aldturi-de produsul de baza.
" Jcrele negre se aranjazd pe pline in forma de movili-
t4, icrele tescuite sé taie pétrate, ‘romburi ori dreptun-
ghiuri. - : . T ' :

" Piinea se taie felioare de 1—1,5 cm grosime, pe ea se
aranjeazi produsul de bazid astfel ca el sa acopere felia
de piine, se garniséste cu salatd verde, spanac, verdeafa
de patrujel, mirar; felioare de rosii, castraveti, ridiche etc.
Sandvisuri. Pentru sandvisuri se folosesc franzele

“mici, care se taie in’jumitate astfel, ca intr-o parte 'sd

rimina prinse. Piinea si franzelele se taie fisii de 5—6 cm
‘Jatime 'si 0,5 cm grosime, se ung cu unt batut, pe o fisie

_se pun felioare de produse pregitite, se acopera cu a doua.

fisie de piine, unsd .cu unt si se taie de-a ‘curmezigul,
'§7 N, I, Kovaliov ; _ . o - 28T.
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‘Sandvisurile se tale mici, (4 cm) ori mart ~(pentru c4la-
tori). Se pot pregéti sandvisuri cu citeva straturi de pro-.
duse. In functie de felul produselor piinea se unge cu. unt’

ori cu paste cu unt.
‘Tartine aperxtnve (canape) Tartinele- aperitive fac parte

din grupa gUS[aI'HOI‘ pemru banchei. Pentru pregatuea,

lor se-ia piine din fdind-de griu, se taie coaja, se taie fi-
sii de 0,5 em si 5—6 cm litime, se usucd in rold ori se
lasd sa sé racoreascd si se taie romburi,, triunghiuri s, a.
Crutoanele pot fi coapte din aluat in f01 sau din alte fe-
Jduri de aluat.

Crutoanele se ung cu unt, se aranjeaza produsele de

‘baz#, si se pun la rece, ca si se intareasca untul, apoi
‘se taie. - :

9.2. Aperitive pentru banchete

In afari de taftinele-a?eritive mai sint si aperitivele

~in cosulete.

Cosuletfele se coc din aluat.nedospit de cozonac in for-

' me speciale (tartale). Melanjul, zahirul, sarea se dizolvi

‘in lapte, se adaugid fdina (50%), margarind inmuiatd si
smintind. Totul se amestecd si se adaugi fdini rdmasa.
Aluatul framintat se intinde foaie de 2—3 mm grosime, se
taie din ea cerculefe, se aranjeazd in forme metalice, apé-
sind aluatul de pereti si fundul formelor. Aluatul se stri-
punge in citeva locuri cu furculita, se toarnd mazdre ori
un fel de crupd (ca sd nu se deformeze) si.se pun la copt.
Din «cosuleteles coapte se inldturd crupa si se umpli cu

salate (pateu, crabi in maionezi etc) :
1n u1umu1 tmp au capatat 1aspmd1re <<co$u1e‘;ele» din

~1s ~

a:uaL in foi \\/cal Lapuu}l.u 14) Dle s¢e ump1u cu 1(,1‘6 sa-
lati, bucatele de carne de gaini.fiartd in maionezi etc.
"Se garnisesc de asupra cu verdeatd,” cu unt - aranjat in

~ form&d de floricicd; cu castraveti, rosii, ridiche t#diate in

forméa de diferite flguri etc.

9.3. Salate si. vin"eorrete : L

Metode generale de preparare a salatelor si vmegrete-f

1or Salatele se pregitese din legume si fructe proaspete,
din-legume fierte, din legume (cnupera) murate sau ma-
‘rinate, din. peste produse marine, carne de porc ori de

vacd, de paséare ori de vinat,

L

. s

Salatele se pregatesc dmtr uft fel satt’ dm mai multe

»felurl de legume diferite combmatu T

Vinegretele se pregitesc din sfecld, cartofl morcovi,,

toate fierte, castraveti murau ceapd. In afard de aceasta
in vme,CIreta se. pot adduga ciuperci miuirate ori- marinate,

peste fiert si afumat la cald scrumbte calmar carne fiar-

3

1a efc.

parate si- in calitate de garmtura pentru dlferu‘,e bucate'
reci -de:peste si de carne.

Legumele verdea’;a si cmpercﬂe se. prelucreaza la fel’

ca gi-pentru supe ori felul doi.

Cartofii, sfecla, morcovii se'flerb cu coaja se lasd sd

se rdcoreasca si se curdta. Dacd legumele se fierb in mod

ob1§nu1t -ele se acoperd cu uncrop, cartofii se fierb la un.

/foc mic, ca sd nu ‘se farime, pma sint semigata, apoi.apa
se scurge, iar cartofii se fierb in vasul acoperit la aburi.
Dac3 unitatea alimentatiei pubhce are instalatii de fier-

bere la aburi, cartofii se vor ‘pune la fiert curatltl Mor- -
covul si- sfecla se fierb in aburi, fnnd cura‘u’;l $I taxat;x in

prealabil.

Salatele §i_vinegretele se pot prepara din semlfabrlcate, produse
in mod centralizat.

- La unitdtile de colectare a produselor agricole se fierb cartofi,
morcovi, sfecld (N.T. (normativ tehnic) 28-—9-—83). Legumele se fierb in
aburi curatxte, intregi ori tdjate cubu$oare (10 min).

Legumele fierte se. ambaleazid in vase functionale i se lasa s&
se ricoreascid. Sfecla si morcovul fierte intregi se-pistreazi 24 de
ore, ‘cartofii intregi, morcovul si sfecla fxerte talate cubusoare-——
18, cartofii {diaii cubusoare —12 ore.

DPantrn prenararaa efonlai marinata /T\T T ‘)R__.II\MQQ\ 'efnrﬂn o

ratitd se taie cubusoare (10 mm), se fxerbe in, otet de 2 /o in decurs
de 50 min si se lasd. s3a se rdcoreasci in, vasele functienale. Durata
de - pastrare ~—96 - 'ore se foloseste pentru prepararea salatelor.”’ ,

Produsele flerte ori prdjite se rdcoresc $i se taie cu
griji, frumos, incit aspectul lor sd fie atrigitor. ’

Salatele se amestecd si se dreg inainte de a fi servi--

te. Salatele se garnisesc de culoare frumoas, peniru a
evidentia componentele salatei, aranjind de asupra vine-
gretei cu carne bucitele de carne, de asupra salatel eu
peste — bucitele de peste etc.

Sint rdspindite doud metode de preparare §1 de garm-
~sire a:salatelor.

I metoda. Toate componentele salate1 se toacé, se: ames—

tecd, se dreg si se aranjeazi movmta in vasul respectlv =

s,;l se serve$te ‘ .

Salate din legume si verdeata se sérvesc ca bucate se-




toacd, ‘se amestecd, se drég si se aranjeazd movili{d in
salatierd. Salata se infrumuseteazd cu bucétele de carne,
peste, oud, rosii, verdeatd. Produsele lasate inifial ne-
tdiate se'aranjeaza buchete in jurul movilitei. _

' Salate din legume. Salatele se pregatesc din legume
in- foi, ceapa verde, ridiche, rosii -si castraveti, varzd si
0 1. ) - 0]
mvo-rSCa\lvatele din legume constituie o sursd de vitamind C.
Pentri a reduce pierderile -de vitamind C la pregitirea
salatelor $i pentru.a feri ceapa verde, verdeafa de patrun-
jel ¢i mdrar de vestejire i de pvxeArderga_ vxtammelor, ver-
deata pentru salate se pistreazi in frigider la o tempera-
turd de 3—4°C. Astfel se vor imicsora de 2—3: ori pier-
. derile vitaminei C in comparatie cu pistrarea legumelor
la temperatura camerei. . S .

Vitaminele se distrug la lumina soarelui, de aceea 'le-
gumele pregitite si salatele gata trebuie si fie ferite de
razele solare. : :

Biosinteza din legumele folosite pentru prepararea sa-
latelor are lor foarte fncet si nu compenseaza oxida-
rea acidului ascorbic in special in castravefi si ridiche.
‘De aceea legumele se taie mnemijlocit inainte de prepara-
-rea salatelor. Dupa cum am mali spus, sdrurile multor me-

CicTare de gradind IR

Des. 51 Salate din legume verzi.

II . metodi. L_Apfoximativv ,1/3 din masa .de produse se"

s

le, inclusiv ale fierului acceles
oxidarea acidului
“legumelor frebuie

azd ca un catalizator
ascorbic. Instrumentéle pentru- tdierea
: sd fie fdcute din meta} inoxidabil. Tty
un mediu umed vitamina C se descomptne mai incet, iar
-biosinteza se accelereazi. .De aceea leégumele §i verdeata
pregatite pentru salatd se umezesc, Durata de péstrare-a
‘'salatelor trebuie si fie minimalj." L

Salate din - legume verzi: (des. 51). Salatele -
din legume verzi au o mare importantd in alimentatie cdci
~confin o sursid de vitamine de substante biologice active
. ~$1 sdruri minerale, mai. ales de microelemente biogene, ¢c4d-

re. actioneazi binefacé#tor asupra vaselor sargvine,  inti-
rindu-le si conferindu-le elasticitate, ‘De aceea salatele
verzi trebuie sd fie incluse in- ratia oamenilor. de “orice
1 Virstd, insa ele sint foarte necesare persoanelor ce desfi-
© $oara.o muncd intelectuali si pentru cele in etate. In le-
gumele verzi se contin, in afara de vitamina C si de caro-
tind, vitamina Bs (acid folic), Vi, (ciancobalamini),
K (filohinona), holina (o vitamina din grupul B). -
, Salata verde si ceapa se alege, se curdta, se spald bine
$1 se taie (ceapa se toacd, iar frunzele de salatd se taie
- masgcat). - o P

Salatd din rosii si castraveti. Rosiile con-
fin vitamina C, acid folic, hidrati de carbon usori asimila-
bili si acizi organici, in special acidul molic si citric, iar
intr-o cantitate micd acid oxalic. De aceea salatele din
rosii se recomandd pentru persoanele de orice virsta, cu
atit mai mult ci sint foarte purine (aproape 4 mg%),
iar in rezidul solid predomini elementele alcaline. . -

-Rosiile se spald, se inliturj pedunculul. impreuni cu
partea mai tare a miezului si se taie rotite ori .felioare.
Castravetii la fel constituie 0 sursa importantd de elemen-
te alcaline. La .castraveti se con{in caleiu; magneziu si
fosfor intr-o proportie favorabili. Castravetii pregatiti
pentru salatd se curidti de coaja. Ei -confin mai .putin-hid-
rati de carbon decit rogiile, de aceea salatele se prepard
din ’castr,aveti $i rosii.

In salate se adaugi ceapd tdiata
condimente si se presari cu verdeats
- -$1 mdrar. , L ,

~Salatd din ridiche (de
‘lor din ridiche-pentru alimentatie es
Pozifia minerald, de confinutul de
ribotlavind, acid de nicotind) si de
_pectine in ridiche ajunge la

inele, se dreg cu
tocatd de pdtrunjel

iarnd). Rolul salate--
te conditionat de com-
vitamine (C, tiamind, -
pectine. Continutul de

12%  (in substanta solid4).

t
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Gustul iute al ridichei este condltlonat de prezenta unei

glucozide de tipul senlgrmel Pentru prepararea salatelor
ridichea alba se curd{a, iar cea rosie se taie cerculete, [4-

rd a o curéti de coajd. Se drege cu smintind, cu condimen-
‘te’ pentru salati ori cu ulei, Salata din ridiche" pnain fi

preparata cu oua fierte $i cu ‘castraveti.

Salatddin varzid albad si'varzid rosie. Sa-
latele’ din varzi constituie o sursd insemnati de vitamina
C, K, de acid folic, a unui sir de substante minerale in
proportii favorabile pentru manifestarea ac{iunii lor biolo-
gice (elemente alcaline, microelemente). Sint date care
conflrma continutul ac1du1u1 care retme transformarea
in organism a hidratilor de carbon in” grasimi, impiedicind
astfel calea spre obezitate (in procesul prelucrarii termi-
ce acidul se descompune) sint cunoscute doud metode de

preparare a salatelor de varza. Prima. Varza se taie ma-

runt, ‘subtire se freacd cu sare, iar apoi se drege cu ulei,
ot€t si'zahdr. La sidrarea varzei se elimina o cantitate ma-
re de suc (pind la 30% -din masa de varza). Odata cu
sucul se pierde zdharuri, saruri -minerale, vitamine. A
doua, Varza se taie fidelutd, se pune intr-un vas inoxida-
bil, se adaugi otet, sare se amestecd si se {ine la foc, pind

‘cind dispare gustul varzei crude. Apoi varza se rdceste

repede. In acest fel substantele nutritive sint considera-

_ bil mai mici, pierderile vitaminei C la fel sint neinsemna-

te, deoarece prelucrarea termicid are loc intr-un mediu
acid. Astfel cantitatea de salata obtinutd  se mdireste .cu
25—30%. In salatele din varza se pot adauga morcovi
-ori mere taiate marunt (rachxtele coacdzd). Se serve$te

............ P R e I L S e T Lt TAad
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Salatele din varzi rosie se prepard la fel. Culoarea ci

se schimbid in funciie de reactia mediului. De aceasta
este conditionati schimbarea culorii salatei la dregerea
ei cu ofet (violetul devine rosu). Salata se drege cu ofet

xamestecat cu scetrfisoare, cuisoare si hazar.

Salate din diferite legume. Sint cunoscute
multe varletatl de salate, care se prepard din citeva feluri
de legume si fructe (salate de vitamine). Pentru aceste
salate morcovul, telina, castravetii, merele curitite se taie
paisoare, rosiile felioare. Toate produsele se amesteci, se
adauga smintind, zahédr-pudri, suc de ldmtie.

‘Salatd Primédvara. In salatierd se aranjeazd
frunze de salatd, ridiche, ceapd verde — toate tocate. De
asupra se pun cerculefe de oud fierte tari. Se garniseste

rve:ate stropxta cu smmtma - e
Salati de vitamine. Morcovu CI‘UZI radacml—

taie pdisoare. Ro$111e se taie fehoare Toate 1egumele_

mazarea se amesreca se: d(ldugd Suc uc 1dimiie, se aran-

azd movilitd si se garmsesc cut produs¢ ce intrd m com-

,onenta salatei. ' :
alata din sfec 1 4. Varianta . I — sfecla marma—

4 se amestecd cu hrean dat prin razatoare si se drege cu.

lei.

Varianta II——sfecla marinat4 sl merele - proaspete se

aie felioare subtiri si se dreg cu smintina.

Varianta 11T — sfecla marinatd ori proaspata se’ tale

-gri brinza de oi, date prin rdzatoare.

Salate de legume fierte si vinegrete, O mare grupi de
‘gustdri reci o alcituiesc salate de cartofi si vinegrete.
Din cartofii fierti se prepard un mare asortithent de
‘salate, addugindu-se legume crude, murate, sirate si fier-
‘te, Aici se referd salati «De vard», 'salata de cartofi cu
scrumbie, cu castravetl si varzd, cu ciuperci sdrate sau

Toate produsele se taie felioare ori cubusoare, se ames-
‘tecd si se dreg cu smintind, maionezd ori cu dres pentru
“salatd.

Vinegrete. Cartofii, sfecla si morcovul — toate fier-

~murati, curdti{i de coaja. Ceapa se toacd. Varza muratd
se alege, se scurge, se toacd. Sfecla se drege cu o parte,
~din ulei. Apoi legumele se amesteca. be dreg cu ulet, otet,
sare, piper, mustar. Vinegrela se poate prepara cu scrum-
ble aranjind buciiele- de file -de asupra vinegretei. Vi-
‘negreta poatée fi servitd cu ciuperci, cu peste afumat la cald.
Toate compornentele vinegretei trebuie sd-si péstreze
‘culoarea. s

Salati de carne, carne de pasdre, vinat si peste Sala-
tele de carne, carne de pasdre gi vinat se prepara in felul
urmitor: cartofii fierti si castravetii proaspeti si muratx
curdtiti, tdiati cubugoare, se adaugd carnea flafta tocatd,

cu maionezd ori cu maionezd $i sos <<Iumu>>) si se ames-
toca Salatele se aranjeazd In vaze sau in salatiere, iar de
asupra se pun felioare de produsé care 'intrd in componen-

‘de telma castravetii i merele (fard (:oaja $i seminfe

; 1$oare se drege cu maloneza si se presara cu cascaval ‘

.marinate, cu mere si telind, cu ca\lmarl cu pastd «Okean».

te se taie felioare subtiri. Tot astfel se taie castravetii

' carne de pasdre Ori carne de vinat prdjita, totul se drege

fa salatei (carne, peste, carne de pasire), si ou fiert. l.a"
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-fel se prepari si salatele ku calmari fierti, cu crabi, creve-

' Se taie felioare subtiri.

N

te: Se garnisesc cu frunze de salata, cu rosii, cu castraveti.

~Salatd de carne. Carnea de vacd, de oaie, de

porc, de vitel ori limba de vacd — toate fierte — se taje
felioare subfiri,
fierti, castravetii murati. curdtiti de coaji si de seminte
e t Toate produsele tiiate se ameste-
ca sise dreg cu maionezi. cu sos «Iujnits. Produsele pre-
gdtite se aranjeazi movilitd fn salatierd ori in vazi. De
asupra se pun felioare de carne de vaci, de oud ficrte
tari, se garniseste cu frunze de salats.

Salatid cain ca pitald. Toate produsele se pre-

gitesc 1a fel ca pentru salatd cu carne, insd in loc de car-.
ne de vaci se ia carne {(piept fird piele) de g#ini fiarts.

Salata se drege ‘cu maionezi, se aranjeazda in salatieri,
de asupra -se.pun felioare de carne de gidini ori de vinat,
felioare de oui fierte, se infrumuseteazi cu frunze de sa-
latd. ' ‘ ’

Salati de peste Fileul de peste fiert ori fiert

in_aburi, bucétile de pesti cartilaginosi (nisetru) fierti se

taie felioare subtiri. Se prepari 1a fel ca si salata cu car-

ne, insd se garniseste cu felioare de peste, cu bucitele de

crabi, cu verdeati.

© Salatd delicioasi. Se prepara la fel ca salata
obisnuitd de peste, dar se foloseste numai peste cartilagi-
nos si in calitate de garnituri se servesc rosii. conopidi
fiartd, mazire si fasole conservate, salatd verde. Salata

se drege cu maionezi si sos «Tujnii».

9.4. Aperitive din legume si ciuperci

Conserve de legume. Pentru nrepararea aperi-

tivelor se folosesc ardei umpluti, icrd din vinete si dovle-
cei etc. Borcanele cu conserve se spali, se sterg, se des-
chid, se scurge sosul, marinata ori uleiul (in cazul ci
acestea sint), produsele rimase se aranjeazd in salatiere,
se stropeste cu lichidul scurs din conserve. se presoarj
cu verdeatd tocatd, ceapa crudi sau marinati. tiiati inele.

-.Rosii umplute Rosiile pentru umplut se prega-
tesc'la fel.ca pentru felul doi.de bucate calde. Se folosesc
diferite umpluturi: salati de .ceapi verde, tocdturd de ¢iu-
perci ori deoud, salatd de carne ori de peste, pastd «Oke-

- an». ) ,
"~ Pentru tocidtura de ciuperci se toaci ciupercile -murate

ori marinate, se amestecd cu ceapi verde, cu miez de ro-
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ldsind o parte pentru garnisire. Cartofii.

. A . : .. . . .,“I , . S 3‘ ‘ .
sii.. Quédle se fierb tari, se ‘toacd, se adaugd ceapa to

{4 si miez de rosii.-Pasta «Okean» se fierbe in aburi, se

lasd sd.se rdcoreascd, se amestecd cu oud tocate, eu tea-

pd verde ori mdrar, cu miez de rosii $i se drege cu sare!

~$i cu piper negru.

Rosiile pregétite se ‘presard cu sare, 'pivper.neg{u,;s?
umple cu tocdturd, se stropeésc cu maioneza or.l‘As.mm.tm-a
amestecatd cu pufin sos «Iujnii» ori «Vostocinii» si se
presard cu verdeafa. T

Tocdturid de legume. Se prepard din ‘vinete,
dovlecei, dovleac-alh, sfecla, morcovi, cviuperci.ur\hr{)ete_le_,.
dovleceii,. dovleceii-albi se coc in rold si se toaca marunt,
ori se trec, prin masina de tocat. Sfecla se fler,_be»“mtrea:
gd, se curdfd si se toacd miarunt, Mo.rgovn,,.ardeu --dulcvy
se toacd mdrunt si se rumenesc in ulei, apoi se adaugd
pastd de rosii si se mai prajeste impr‘eul}a. Legumele pra-
jite se adauga la dovlecen,vvmeteleuorl ,sfgc}a tocate, se
innabusa si se lasd sd se rdcoreasca. Tocédtura se drege
cu sare, piper, zahdr, usturoi pisat si se serveste ih 'sala-
tiere, se presara cu verdeatd. = e

Tocatura de ciuperci se poate prepara din ciuperci
uscate ori murate si din amestecuri de cil_l‘pet‘(:}. Ciuper-
cile uscate pregétite se pun la muiat, se fierb in aceeasi
apd, fara ‘sare, se toacd mdarunt ori sé trec prin magsina
de tocat. Ciupercile murate se storc de moare} se spald cu
apd rece si se toacd mirunt. Ceapa se toacd si se rume-
-neste in ulei. Ceapa si ciupercile se amesteca, se 1Vnna_1b}1-
sd 10—15 min. Tocdtura se lasd sd se rdcoreasca si se.
drege cu usturoi pisat, cu otet, piper, sare, se aranjeaza
in salatiere si se presard cu ceapd verde tocata. S

Ridiche.de iarna cu ulei ordicu smlntlnav. :
'Ridichea se taie felioare subtiri ori péisoare, se presard
cu sare, se amestecd cu.céapd tocata si se drege cu plAel
ori cu smintina. Ceapa pogte fi calitd si cu unt. Uneori in
ridiche se adaugd morcovi, pastraveti proaspe}i ori rosii
$i ceapd verde. ' o :

9.5. Bucate si aperitive din peste
Aperitive din produse de peste. Printre produsele gas-

ice din peste sint: pestele sdtat si murat, peste afu
ﬁgzrtu,)lrerlm;?ace sapu$1a cald, conserve de peste, icre tescuite

ori de Manciuria.

. Pl . - o Ty >»,{', 1-,1.—,'-.
Aperitivedin produse de peste sara p u-
tin. gontinutul de sare in somonul de Siberia, ‘somonul
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astfel sarat alﬂc'e“it-uieste 4109 - Pestele pregitit ca pen-

_tru tartine, pestele se taie felioare subfiri cite_ 2—3 pentru’
0 portie. Aceste aperitive sint considerate delicatese si

se servesc cu felioare de ldmiie si verdeati.
Aperitive din peste afumat. Pestele afumat

~la cald (pédstruga, cartilaginos, bibanui de mare, batogul,
somul s. a. m. d.) se taie bucati pentru portii, curdtindu-1
de "piele, cartilage si oase. Se_serveste cu garniturd din.
- castraveti proaspefi, din rosii, salatd verde ori cu garni-

turd complexd din legume fierte, din mazire si cartofi.
La pestele afumat la cald se serveste separat sos de maio-
neza ori hrean. : .
- Aperitive din peste sdrat. Astiel de aperi-
tive au un gust picant, un miros. specific 5i sporeste pof-
ta de mincédre. : ' :
. ~Grasimea de scrumbie confine acizi grasi nesiturati
(67—71). Printre acestea mulfi acizi biologici valorosi.
In grdsimile vegetale sint multi acizi oleinic si linolic (pi-
nid la 8%). o

De aceea combinarea scrumbiei cu ulei vegetal spores-
te valoarea biologicd a bucatelor. Drept exémple de aces-

_te bucate, echilibrate dupd continutul de acizi grasi, sint

gustdrile din scrumbii, heringi cu ulei. Lipidele din scrum-
bii contin cantititi de fosfotide si constituie de asemenea
o sursd de vitamine A si D. . /

__Scrumbia cu un continut mare de sare (prea sdratd)
-inainte"de prelucrare se tine in apd 10—12 ore, schimbind
apa de 3—4 ori, dupd prelucrare si impartire in file — in
infuzie de ceai ori in apd cu lapte. La prelucrarea scrum-
biei se obtin resturi necomestibile: capul, aripioarele, oa-
.sele si maruntaieie. Resturi comestibile sint-icrele si lap-
tii, care nu intrd in masa porfiei. ‘

Scrumbia marinatid si sdratd contine 6—129% de sare
$1 ea nu trebuie {inutd in apd. Scrumbia de Estonia poate
fi servitd cu zeﬁzma din conservd, ins# in masa portiei
aceasta nu intra. :

]

s OCrumbie cu garniturd. Se serveste in scrum-
“piere P& ea e pin felioare de cartofi, se stropeste cu ulei
ori cu dres pentru salatd, se aranjeazi felioare de scrurh-
bie, iar aldturi — un «girdut» din garniturid de castraveti
murati, morcovi fierti etc. Bucatele se infrumuseteazi, cu
verdeatd, cu ceapd tédiatid inele, se storopeste cu ulei ori
cu dres pentru salati. ' :

Scrumbie naturalid aleasd file. Scrumbia
se serveste In scrumbiere, iar cartofii fierfi si fierbinti

s& servesc separat in farfurie,; stropindu-i cu untsi pre_"séj",. .
du-i cu verdeata. oo ' '

ce prin masina de tocat impreuna cu ce/épé, piine, mvuvlata.
in lapte, si mere. In compozifia obfinuta Ase_\ad‘a‘uga :u}g}\
ori unt, condimente, ofet/si se amesteca. Scrumbia cu urn
_continut de sare de pin¥ la 12—14% poate fi folositd fara
a fi-muiatd, ceea ce asigurid coniinutul de sare in produ:
sul gata de 5—6%. .+ - . L o
Bucate din peste fiert. Pestele fiert contine
o mare cantitate de albumine ‘pretioase. De exe.-.ynpxlu, ni-
setrul fiert contine aproape 14%, iar alte specii de pes-
te — pind la 20—25% de albumine (din,masa produsu-
lui gata, luind in consideratie pierderile in timput prelu-
cririi termice). Continutul de grdsime in peste cartilagi-
nos fiert de asemenea ajunge la 20%. De obicei se ser- '
veste fiert pestele cartilaginos, saldul, omqnql ?1b,$uaj
Pestele cartilaginos pentru bucavtele reci se fierbe in-
treg, apoi se ricoreste, se taie. Saldul si alt fel de peste
cu scheletul osos se alege file cu piele, se taie si se h'erbg
buc#ti pentru: portii. Pestele fiert se s'ervestez cu garmt_grq
complexd din cartofi si morcovi fierti, mazare, castraveti
proaspeti si verdeatd de patrunjel. Legumele fierte: pen-
tru garniturd se dreg cu maioneza. ADre_pt garnitura adau-
gitoare pot servi crabili, crevetel-e, gxtt&rr de raci. '
Peste fiert cu garnitfuri. Pe un platou sau
farfurie se aranjeazd bucdti de peste fiert (nisetru, saldu,
batog), fara cartilage si oase..Alaturl se pun mowhfg
garnitura din castravefi murafi, legume flurte\(cgrtof;‘
morcovi, napi), stropiti cu dres ori maioneza, ceapa ver-
de, sé garniseste cu verdeata de patrunjel. separat se sei-
veste sos de hrean. cu otet orvi maioneza. . L L
Peste cu maioneza. Buca’gﬂ"e de peste fiert, taia-
te cu grija si racorite (fdra piele, cartilage si oase) se aco-
perd cu un strat de maijoneza cu aspic $i se tasd sd se
riceascd. De asupra se garniseste cu felioare de lamiie,
castraveti murati, verdeati si legume fierte, muiate in
‘aspic. Cind legumele se prind, peste pesute se toevlrna un
strat de aspic rdcorit (dar neprins), se lasd sd se raceasca.
Peste si alte produse marine in aspic.
Pentru prepararea pestelui in aspic se.pregiteste aspiclil.
Drept bazi a lui serveste bulionul de peste, care se fierbe
din resturi de peste. {Cu cit bulionul e mai concentrat, cu

pic se_ia 1 kg de resturi de peste), Bulionul se fierbe-in

G __Scrumbie tocat 4. Scrumbia se alege file, se tre-""
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mod obisnuit, Continutul de substante azotoase in astfel
de bulion alcidtuieste 2,5—3,29% inclusiv gluten aproape
2,1-—2,9%. Cantitatea de substante extractive din el este
relativ nu prea mare (0,1—0,15%). Ea poate fi sporita,
dacd in acelasi bulion se fierbe pestele destinat bucate-
lor in aspic.” In calitate de substantd gelatinoasd se fo-
loseste gelatind. Desi in bulion se contin pind la 3,29
de gluten, gelatind se ia 4% din masa bulionului. Aceas-
ta se explica prin faptul ci proprietatea gelatinoasd a glu-

tenului din bulion e redusi din cauza fierberii indelunga- -

te. In prealabil gelatina se pune la muiat in apd rece.
Astfel gelatina se umfl4, absorbind mai bine de 200—
300% de api. Pentru inmuierea gelatinei trebuie si se ia
de 5—10 ori mai mults apd, iar surplusul ei apoi se va

scurge (astfel se inldtura si eventualele impuritati).

.—.1De pe bulionul de peste se inliturd grisimea, se stre-
coard, se adaugd gelatind inmuiatid si se pune la foc mic,
amestecind, pind se dizolvd gelatina. Apoi bulionu!l se
limpezeste. In acest scop in el se adaugid 7—89Y% ablu-
suri batute, totul se amestecs, se lasi si dee in clocot si
se limpezeste. Inainte de limpezire in bulion se poate
adduga otfet astfel, incit concentratia lui in bulion si fie

de aproape 0,159%. Otetul imbundtdteste gustul aspicu--

lui i contribuie la limpezirea lui. Aceasta se explicd prin

-faptul cd la infierbintarea bulionului acrit se coaguleazd
‘0 parte din albuminele rdmase in el. Bulionul limpezit se

strecoard. Dup# r#cire bulionul limpezit trebuie sd for-

“meze o raciturd transparent4.

Aspicul se poate prepara si fird gelatini. In acest
scop. solzii, basicile pestilor se spald bine, se acoperad
cu bulion (2 kg de solzi la 1 kg de spic) si se fierb la un
foc mic vre-o 2—3 ore. Apoi fiertura se strecoars si, da-
ca e necesar, se limpezeste. :

. Bucatele 1n aspic se prepard din peste fiert (file f&ra
piele si oase ori fird oase, insi cu piele), crabi, calmari
fierti. Inainte de a turna aspicul toate produsele trebuie si

fie rdcorite. Existd doud metode de bazi de preparare a.

pestelui in aspic: ~

_ Dpe fundul unei forme se toarni un strat de aspic, iar
cind acesta.se prinde, se aranjeazi elerfientele de garni-
sire, bucdtile de peste ori alte produse (calmari, crabi),
totul se acoperd cu aspic. far dupd ce se riceste si se

prinde bine se scoate. (cufundind forma pe 1-2 sec in api

fierbinte). In forme se pot pune jpu numai bucifi de
268 ' |

peste pentru portii, . insd .si bucaf -
cartilaginos, calmari, erabi).

Pentru banchete se prepard b .. de peste in aspic,
aplicind urmétoarele metode:

Pestele intreg fiert ori umplut se lasd sd rdcoreasci
bine, se ‘garniseste si cu ajutorul unui con pentru ornat
se acoperd cu aspic in forma de retea; . -

Formele adinci se umplu cu aspic abea ridcorit, se cu-
fundd fn apd rece cu gheatd si se lasd sd se prindd un
strat 'pe perefii si fundul formei, iar surplusul se varsé;
in forma, acoperitd cu un strat de aspic, se aranjeazi
straturi bucéfele de peste, felioare de ou fiert tare, gar-
niturd de legume, turnind peste fiecare strat aspic.

Aspicul se foloseste de asemenea pentru a fixa in for-
me garniturile de legume pentru bucatele de peste des-

ici de peste (peste

Peste umplut in aspic. Intr-o strachinid adin-
cd se aranjeazid morcovul, rddicind de p#trunjel, sfecla,
ceapd, pielea si oasele de peste, piper negru boabe, sare,
se acoperd cu apd rece si se lasd sd dee in clocot.

Apoi se pune pestele umplut pregitit si se fierbe inni-
busit 1a aburi.la un foc mic 1,5—2 ore. Pe misura nece-
sitatii se adaugi apa rece.

Pegtele gata se rdcoreste sub o presd, ficind in prea-

. 1abil niste impunsédturi in ambalajul pestelui. Apoi pes-
tele se taje bucdti pentru portii si se toarnd aspic. Se
serveste cu castravetli proaspeti, cu rosii, cu salatd de car-
tofi si cu sos de hrean. .

Aperitive din peste prijit. De obicei pestele prijit se
serveste in marinata alba ori rosie. Pentru aceasta por-
Yiile de peste (fie fara piele si oase ori cu piele, dar fi-
ra oase) si pestii mici se trec prin fdind, se prijesc in
ulei, se acoperd cu marinatd fierbinte si se lasi si se
rdcoreascd. In procesul rdcirii pestelui aciditatea din ma-
rinatd se micsoreazd considerabil. De aceea marineta se
face mai concentrati. Pestele marinat se aranjeazd in
salatiere §i se presard cu verdeati tocati.

9.6. Aperitive din alte produse marine

Stridii. Scoicile cu moluste se spald cu ap3 rece,
cu un cujit, special se desfac valvele, se sc¢oate valva de
deasupra, se spald a doua oard in apd sirati putin, se
taie un pic carnea molustei in locul prinderii ei de scoi-
.cd §i se servesc in ea pe servetel cu bucitele de gheatd.
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Calmari. Fileul de calmari se fierbe la fel ca pen-
tru prepararea bucatelor calde. Calmarii fierti, se {aie
paisoare. Dupd aceasta ei pot fi servi{i cu sos de mustar,
cu marinata rosie, se pot prepara in aspic.

Crevete. Crevetele fierte intregi se servesc c
ritive la bere. Din partea de.la git a lor se prepard aspi
salate ori“se servesc cu maionezd. ’ s

Omari (roci-de-mare) si languste. Aces-
te vietdti marine crustacee se fierb, se scoate de la git,
clesti (la omari). -

Se pot servi cu maijonezad. La masa de banchet cara-

pacea omarului fiert se pune pe platou, se aranjeazd pe
ea partea de la git, tdiatd felioare, iar . clestii desfdcuti
se pun aldturi. Maioneza, se serverte separat.
Varzid-de-mare. Varza-de:mare uscatd se ale-
ge si se tine in apd rece 10—12 ore (la 1 kg de varzda—

7—8 1 de apd), apoi se spald bine. Varza congelatd se

dezgheatd in apd rece si se spali.

Varza se prepard in felul urméitor: se acoperd cu apa
rece, se lasi sid dee in clocot si se fierbe 15—20 min, du-
pi aceasta fiertura se scurge, varza se acoperd cu apd
caldid si se fierbe 15—20 min, aceastd operafie poate fi
repetatd a treia oara.

Varza conservati nu necesitd prelucrarea prealabila.

Varzd-de-mare marinatd. Ofetul sefierbecu
zahir, sare, cuisoare, frunzd de dafin si apoi se strecoara.
Varza de mare fiartd se lasd si se ridcoreascd, se toacd,
se acoperd cu marinatd si se tine in ea 8—10 ore.

Varza-de-mare marinati poate fi adaugatd in vineg-
PR Y aaT ot AL e matA amadta FI AanecritX A A nTAnasd add.
FOLC, DdadldlT. UT PLVoly, puate i ovl vita v ‘Axlua\JLA\.«u\—t, s
gind-o in tocitura de ciuperci ori de legume, fn scrum-
bie tocata. :

se d4 prin rdzdtoare cu ochiuri mascate, merele si cas-
travetii (murati sau proaspeti) se toacid si totul se ames-
tecd cu varzd-de-mare. Salata se drege cu sare s$i se
stropeste cu smintinid ori cu maionezi.

9.7. Bucate reci din produse de carne,
pasdri si vinat
- Gustirile reci se prepard din produse gastronomice de
carne, din carne (fiartd ori pr#jitd) de vacd, de vifel,
porc, iepure, pidsidri domestice si vinat. Carnea.de oaie_se
foloseste rar pentru prepararea bucatelor reci, deoarece
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Salati din varzd-de-mare. Morcovul crud

grosimea ei se topeste la o tem‘pératuré foarte Tnaltd. Va--

loarea nutritiva a acestor gustiri e deosebit de mare, de-
oarece eleconiin pind la309% de albumine (carnea fiarta
ori prajitd, pateuri), garniturile de legume le imbogi-
fesc cu vitamine sisdruri minerale, iar sosurile (hreanul,
maioneza) le conferd un gust picant. , o

Produsele gastronomice de carne, (sunca, carnea afu-
matd) se curdfd, se taie si se servesc cu garniturd din
castravei{i proaspeti, murati ori marinati, rosii, salatd ori
din legume fierte, mazire dreasi cit maioneza.

Bucate reci din carne fiarta si prajitd. Bucatele se pre-
pard din carne, de vacd, porc, de vitel si.uneori din car-
ne slabd de oae, folosind muschi, piept, carne de la pul-
pi. _ . .

Carnea se prdjeste si se fierbe bucdti, iar dupd ce se

rjcoreste se taie. Se serveste cu garnituri din castraveti,

- rosii, salatd, legume fierte si sosuri (maionezd cu cor-

nisoni s$i hrean). Bucatele din carne de vaci, prijitd bu-
catd mare, se numeste Rostbiff,

Rostbifful se prijeste la fel ca pentru bucatele
calde. Uneori el se prdjeste incomplet. Se serveste cu ge-
leu (aspic) de carne, cu garniturd din castraveti proas-
peti sau murati, legume fierte $i hrean dat prin rdza-
toare. -

Limba fiartéd, fard a fi ricoritid. se cufundi in
apd rece si.se curdtd de pielitd. Apoi se lasd si se rico-
reascd, se taie portii, si se serveste cu ‘garnituri de le-
gume cu mazdre. Separat se serveste sos de hrean.

Vinatul marinat pentru bucatele reci se rume-
neste si se da la rold, ca sd se coacd. Se serveste cu
fructe marinate, cu coacdzi muratd, cu salate de legume,
cu castraveti murati si marinati, cu verdeats.

Padsdrile mari (gisca, curca, rata) se frig in-
tregi in rold, stropindu-le periodic cu sticul si grisimea
formatd la prdjire. Apoi se lasi si se r#coreascd si se
taie portii. . : ’

Purcelusii pentru prepararea bucatelor reci se fierb
intregi. La inceput se opdresc, se pirlesc, se curdta de
miruntaie, se spald. Pielea purcelusului pregitit se frea-
cid cu o ldmiie, se leagd picioarele, se aranjeazd in ca-
zan §i se acoperid cu apa rece. Se fierb 1 ora la foc mic.

Apoi se lasd sd se rédcoreascd in bulion, iar apoi se
taie de-a lungul coloanei vertebrale 'in jumatate si de-a
curmezisul — portii. Carnea de purcelus se serveste cu
garnituri de legume si cu hrean, dreasd cu smintind ori
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cu maijonezd cu cornisoni. Assorti de carne se serveste
pe platouri de formd ovald. Pe platou se aranjeaza feli-
oare de diverse produse: carne fiartd si prédjitd, limba

fiartd, pasdri domestice etc. Se serveste cu castraveti

murati ori marinati, cu legume fierte, drese cu maionezd,
salate din varzl, se garniseste cu verdeatd si cu frunze
de salate. Separat se serveste sos de maioneza cu cor-
nisoni-ori hrean.

Bucate in aspic. Se prepard din produse de

‘carne, tdiate buciti pentru portii ori bucdfele. Aspicul se

prepard de culoare deschisd ori intunecatd. Aspicul de
culoare deschisd se foloseste pentru prepararea bucate-
lor in aspic din pdsari domestice, purcelusi, iar cel de cu-
loare inchisid — din carne de vacd, de vifel ori vinat. As-
picul reprezinti o r#citurd de gluten, pregititd pe baza
bulionurilor concentrate de carne. Bulionul pentru aspic
de culoare intunecatd se prepard din oase prijite. In
acelasi bulion se fierb produsele de carne. In procesul

“fierberii se adaug# morcov, ceapd si zarzavat (rdddcini
"albe), care pentru un aspic se rumenesc fdrd grédsime.

Produsele caramelizdrii zdharurilor $i melanoidinele,
ce se formeazd in timpul pridjirii, conferd bulionurilor
o culoare cafenie. In bulionul fierbinte se dizolva
gelatina inmuiati. El se limpezeste cu albus, batut.
Daci aspicul este destinat pentru prepararea buca-
telor din vinat, atunci in albus se adaugé oase de vinat.
La limpezirea bulionului se adauga mirodenii (frunza de
dafin, cuisioare) si ofet. Ultimul conferd aspicului un

. gust deosebit si contribuie la o limpezire mai. buna.

Se aplici metodé de preparare a bucatelor de carne
in aspic: carnea de vitel prajitd ori limba fiarta se taie

“cite 1—2 bucdii pentru o portie, pe tavd se toarnd un

strat subtire de aspic: cind aspicul se prinde, se aran-
jeazi produsele de carne, fiecare bucatd de carne se gar-

- niseste cu verdeatd, cu legume fierte i se toarnd aspi-
Jeul,

in form&a se face o «cdmasd» din aspic, se aranjeaza
produsele de carne, se taie cubugoare, se toarna aspic.
Formele cu aspicul prins se cufundid pentru citeva se-
cunde in api caldi, se scoate rdcitura si se pune pe pla-
tou. Sosul de hrean se serveste separat.
Carne, de vac#, de vitel, limbd in aspic. Carnea de
vacd ori de vitel, prédjitd bucatd mare, se taie de-a cur-

‘mezisul fibrelor. Limba fiartd se curdi{d de pieli{d si se

taie, tinind cutitul sub un unghi de aproximativ 30%.
272 . ' '

Produsele pregitite, rdcorite se -~ anjeazd pe un . strat
subtire de aspic, se fixeazd pe eic elementele de ornare,
ldmiie, castraveti, morcovi fierti, inmuiati in aspic sise
lasi si se rdaceascd. Apei aspicul se toarnid astfel, ca sa
acopere produsele cu un strat de 0,5 cm. Cind aspicul se
prinde, fiecare bucatd, se taie cu un cutit golret. Réacitu-
ra se transferd pe un platou sau farfurie cu ajutorul unei
lopdtele si se serveste cu garniturd de castraveti murati,
cu legume fierte si maionezd, cu salatd, se orneazd cu
verdeatd si salata verde. Aspicul se poate prepara in for-
me bucdti ori produsele tdiate cubusoare. Separat se ser-
veste hrean cu otet.

Purcelus in aspic. Purcelusul fiert se taie por-
1ii si se aranjeazd pe tave cu pielea in sus. Apoi se toar-
nd aspic aproximativ la 1/3 de-asupra nivelului cédrnii, se
,fixeazd elementele de ornare si se rdacoreste. La supra-
fatd bucédtile de carne se acoperd cu o retea de aspic.
Pentru banchete purcelusii fierti fintregi se taie bucati
de-a lungul, iar apoi de-a curmezisul. Fiecare bucati de
carne se unge cu aspic s$i se aranjeazd pe platou astfel,
ca si formeze din nou corpul purcelusului. In locul ochi-
lor se pun masline.

Purcelusul se lasd si se rdcoreascd, se garniseste sisc
acoperi cu o retea de aspic de culoare deschisi.

. R&cituri. Se prepard din carne de vaci. de porc,
pasdri, maruntaie. Pentru fierberea raciturilor se folo-
seste ‘articulatia metacarpo-falangianid, urechi de wvaci,
rit de porc, soric de porc si derulate afumate. méruntaic
(diafragma, rumen), capete de porc, de vacd si de oae.

Se fierb un timp indelungat, de acéea o parte consi-
derabild a colagenului ce se contine In produse reuseste
sid se transforme in gluten si, desi capacitatea de gelifi-
care a lui se reduce in timpul fierberii indelungate, bu-
lionurile se prind fdrd a adduga alte substante geligene.
Dacad raciturile se fierb fdrd carne (carne de vacid ori
de porc), atunci in refeptura lor intrd gelatina (aproxi-
mativ 1%).

Miruntaiele prelucrate se spald, se toacd. se acoperd
cu api rece (la 1 kg de méruntaie 2 1 de apd) si se fierb

6—8 ore la un foc mic, inldturind periodic grasimea. Mi-,

runtaiele fierte se taie bucatele ori se trec nrin masina
de tocat, se amestecd cu bulionul, se sdreazd si se fierb
nu mai putin de 45 min. La sfirsitul fierberii se adauga
mirodenii (frunzd de dafin, piper). Inainte de a turna
in tave ori forme récitura se adaugéd usturoi pisat, care
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nu numai cid constituie un condiment gustativ, ci si fe-
reste. rdcitura de. alterare, datoritd prezentei substantelor
_baclericide. Réacitura se serveste cu hrean dres cu otet.
Gadini umplute si purcelusi umpluti.
Se scoate plelea de pe géina, téind o putin la‘ spate.
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masina de tocat, se freacd, se adaugid oud crude, lapte

si se amestecid bine. Toc3tura se drege cii sare, piper si

praf de nucsoard. In tocitura gata se adaugd fistic si
sldnina taiatd cubusoare. Se poate adduga de asemenea
limba fiartd. Cu aceastd tocdturid se umple pielea gainii,
se. coase tdietura, se modeleazd forma giinii, se Inveles-
te intr-un servetel, ale cdrui capete se bagd, gdina um-
plutd se leagé cu o sfoara. .

Géina umpluta se acoperd cu bulion rece, se lasd si
.dee in clocot si se fierbe la un foc mic 1—1,5 ore. Géina
cind este fiartd, pinza de  servetel se indepirteazid de
corpul giinii. Gaina fiartd se lasd s& se riacoreascid in
bulion, se scoate, se pune sub ‘o presad ugoard si se in-
staleazi in frlglder Apoi se dezve1e$te si 'se taie portii.
Se serveste cu maionezd, cu cornisoni si sos de hrean.

Purcelusul pentru umplut se taie de-a lungul pe li-
ma abdomenului si se inldturd oasele. Abdomenul se coa-

ldsind o micd gaurd la m1jloc Prin aceastd gauri se
mtroducc umplutura, iar mai departe se procedeazd ca
si la gdina umpluta. '

Pateuri. Pateurile se pregidtesc de doud feluri: din
ficat si din ficat in amestec cu carne de vinat, pasidre,
carne de vitel, de porc s. a. Ficatul de vacd contine 17—
209, de albumme inclusiv 15 6% de foarte mare va-

1L ~ -~ £ .

—1
ima tilui scade cu 23%
elor ajunge la 22260, F"icatul este
foarte bogat in vitamina A (55 mg%), B, B PP, acid
pantotenic, biotind, holind, pirodoxina. De aceea pateu-
rile se considerd o gustare rece foarte nutritiva.

Pentru prepararea pateurilor din -ficat ceapa si mor-
‘ovul se cdlesc cu slaninid tocatd. Se adaugi ficatul..con-
dimente. se mai pregdteste si se trece de 2 ori prin ma-
sina de tocat. se.adaugd unt inmuiat. bulion ori Iaptﬂ si
se amestecd. Pateul se serveste presdrat cu oud fierte
tari si tocate si cu verdeata.

Pentru, prepararea pateului in aluat ficatul se prijes-
te putin si se toacd. Separat se trece prin masina de to-
cat carne de gdind, de vinat fiartd ori carne prajiti. apoi

se amestecd cu ficatul, se adaugd oleacd de bulion si se
274
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bate bine. In aceastd masd se pun bucifele de sldning,
condimente' 3i se amestecd. Aluatul de cozonac se intin-
de, se pure pe el toc#tura, se acoperd, cu altd foaie de
aluat se formeazd un fel de turtigoara. In aluat se fac
gaurele pentru iesirea aburului si pateul se pune la copt
in rold inferbintatd pind la 220—240°C si se coase 10—
12 min. Pateul gata se lasd si se r#coreascd, .golurile
dintre aluat $i tocaturd se acopera cu .aspic de culoare
intunecatd. Pateul poate fi copt in forme speciale. Ina-
inte de a fi servit se taie porfii. Separat se poate servi
sos de fructe:

Cascaval din carne de vinat ori pasé-
re (fromage).

Pisdrile domestice (géinile) ori vinatul v(gainu$e1e
de alun, potirnichile albe, cocosul de padure, fazanii) se
‘frig, se alege carnea si se trece de 2-——3 ori prin masina
de tocat. Apoi se adaugid cascaval ras si unt, se ames-
tecd minutios, se adaugd nucugoard pisata, bulion con-
centrat si se bdte bine. Masa pregititd se aranjcaza in
forme si se acoperd cu aspic,

Aperitive din ouda. Pentru prepararea aperi-
tivelor oudle se fierb tari, apoi se curdtd de coaja si se
stropesc bine cu maionezd $i se servesc cu garnitura din
cartofi, mazire, castraveti, rosii. Ouéle fierte pentru a fi
umplute se taie in jumadtate, se inlaturd galbenusul, iar
in locul lui se pune tocdtura, icre, galbenusuri frecate cu
musgtar si scrumbie ori hamsie etc.

9.8, Aperitive calde
Aperitivele calde se deosebesc de bucatele calde pen-
tru felul doi, de regula, prin gustul mai picant gt prin
aceea, cd se servesc de obicei, fdrd garniturd in tigdi, in

craticioare (de 50—100 g) cu.coadid etc. Ele sint incluse

in meniul aperitivelor reci.

Peste copt in scoici (cochili). Bucatelele
de file de saldu ori de alt fel de peste nu prea osos eori
fierte in aburi se adaugid ciuperci préjite in ulei, crabi
ori gituri de raci si se dreg cu sos preparat la aburi

Compozitia obtinutd se aranjaza movilifd in scoicd
(naturala ori imitatie din metal) se stropeste cu sos de
lapte de o consisten{d potrivitd cu cagcaval dat prin ra-
zdtoare, .se stropeste cu unt si se pune la copt. .

Rinichi in sos madera (sote) Se prepard
la fel ca pentru felul doi de bucate, msa se servesc fara
garnitura.
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Suncd prdjitad. Felioarele de sunca fiarta sé
ung pe ambele par{i cu mustar $i se prajesc in ulei. Se
servesc in tigai pentru portii, garnisindu-le la suprafata

~cu ceapa tdiatd inele si prajita. o '

Tocand de ciuperci cu smintiné. Ciuper-
cile se rumenesc, se pun in créticioare speciale, se aco-
perd cu sos de smintind, se lasd sd dee in clocot si se
servesc presarate cu verdeatd tocata.

Crenvursti in sos de rosii. Crenvurstii se
curdtd de pielitd, se taie felioare, se acoperd cu sos dc
rogii ori cu sos cu maderd, se lasd sda dea in clocot si se
servesc. ' ’ '

Chiftelufe in sos. Chiftelutele se rumenesc,
se pun in tigdi pentru poriii, se acoperd cu sos rosu cu

legume, se lasd sd dee in clocot, iar inainte de a fi ser-

vite se presard cu verdeatd tocata.
9.9. Cerinte fata de calitate

Toate aperitivele reci trebuie sd fie ornate frumos, sa
aibd o temperaturd de 10-—12°C. Gustul si culoarea tre-
buie s& corespundd preparatului. Nu se admit semne de
alterare: schimbarea culorii, miros nespecific, gust stra-
in. Masa trebuie sd corespunda normei stabilite. '

Tartine—plinea sd nu fie uscatd, grosimea {feli-
ei de piine pentru tartinele deschise — 1-—1,5 cm, in ce-
le acoperite — 0,5 cm; produsele pentru tartine trebuie
sd fie taiate frumos, curdtite, fdra semne de schimbaéri
ale culorii. : :

Salate de legume. Pentru salatele verzi frun-
zele se taie de-a curmezisul fisiei late, nu se admite pre-
zenta frunzelor fngédlbenite, pedunculilor tari, culoarea
verde; culoarea trebuie sd fie verde, consistenta deasi,
elastica.

Salatele cu“varzid au consisten{d tare, crocantd, var-

‘za proaspétd nu se admite sda aibd foi verzi, cea mura-

td — foi moi i bucdfi de cocean. Salatele de conopidi
au culoarea rosie, nu se admite prezenta foilor vestezi-
te si nuania albastrad a conopidei.

Ceapa verde trebuie sd fie proaspatd, elasticd, fari
bucdti ingélbenite.

Castravetii trebuie si fie curititi, proaspeti, tari; nu
se admit castravetfi imbatrini{i, cu seminte mari.

Rosiile sd fie tarisoare, partea intdritd a peduncului
sa fie inldturatd. :

.. fie moi (insa nu

Legumele fierte in salate trebu o ‘ !
cntfiuni innegrite si

risfierte), curdtite cu grijd, farad
ramaisiti de coaja. L

Produsele gastronomice de peste trebuie sa fie cu-
réatite bine, tdiate cu grijd, pestele cartilaginos — cura-
tit de cartilage si piele. Scrumbia trebuie sd fie potrivit
de sarats, curdfita bine, peli{d neagrd in cavitatea ab-
domenald. Scrumbia tocatd trebuie sa confina nu mai
putin de 409 de substanfe solide, 9 — grasime, nu mai
mult de 4—6 — sare, aciditatea — 0,4% (calculat 'dupgl
acidul acetic). In refeptura scrumbiei tocate trebuie sa
fie 45—509% (netto) de scrumbie din masa preparatulul
gata. , : : o

Pestele in aspic. Aspicul trebuie sd fie elas-
tic, transparent, cu gust si miros de bulion concentrat,
fira portiuni tulburi (mai ales in jurul bucételelor de
lamiie); stratul de aspic sd fie nu mai putin de 0,6—0,7
cm; pestele fiert trebuie sd fie compact, sd-gi, pastreze
forma; la preparatele de carne suprafata riu trebuie sa
aiba schimbiri ale culorii (pete intunecate, nuant{a ver-
zuie etc.); la racituri -aspicul trebuie s& fie compact,
prins bine, iar produsele — tdiate mirunt si plasate uni-
form. La bucatele drese cu maionezd nu trebuie sa fie
semne de ingélbenire. .

Bucatele reci si aperitivele, precum si semiaperitive-
le pentru acestea se pastreazd in frigidere la o tempera-
turd de 0—6°C in vase de faiantd ori emailate (fdra
crapidturi ori stirbituri), acoperite cu capac ori cu tifon.

Rostbifful, sunca, carnea de pasdre, de vinat se pés-
treazd pe farfurii ori In tave (fot in frigidere) iar pesg-
tele (mai ales cel de specii nobile) pe fundisoare uscate
si marcate, acoperit cu o bucatd de tifon uscat. Prepa-
ratele se taie poriii inainte de a fi servite. '

Bucatele reci de carne ori de peste cu garnitura, la
fel si cele drese cu .sosuri se pastreazd nu mai mult de
30 min. Dintre tartine se pot pastra doar tartinele-ape-
ritive, acoperite cu un strat de aspic. Ele se padstreaza nu
mai mult de 12 ore. Fiecare fel de produse ldsate pentru
garnisirea salatelor se pot pdstra la rece nu mai mult
de 12 ore. Durata maxima de padstrare a salatelor din

. legume fiecare-e de 30 min, din legume crude — 16 min.

Produsele conservate pot-fi ldsate in cutii nu mai
mult de 3 ore; iar turnate in vase de faian{a, sticla ori
emailate ~— nu mai mult de 24 ore. ’
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Aspicul, raciturile, pestele cu maionezd, marinati,
ardei, dovlecei, vinete umplute, ghiveciurile si ciupercile
se péstreazd in decurs de 24 ore.

Capitolul 10. BUCATE DULC!

Bucate dulci gi de desert se servesc de obicei, la sfir-f

situl prinzului ori cinei. Uneori ele se includ in meniul
dejunului. Gustul dulce al bucatelor e condifionat de

prezenfa in ele a diferitor zaharuri: zaharozi, glucozi,
fructoza.

Bucatele acestea sint atit reci, cit si calde. Insd ace-
astd Tmpdrtfire e conventionald, deoarece multe bucate se
pot servi si reci, si calde, clitite cu dulceatd, mere coap-
te, pudinguri s. a.). '

Fac parte din bucatele de desert reci: fructele proas-
pete, pomusgoarele, cu {rigcd, compoturi si fructe in vin,
bucate cu jeleu (cheseluri, jeleuri, serbeturi, sucuri, cre-
me),— inghetata, frigcd batutd s. a.; bucate de desert
calde: sufleuri, mere coapte si fierte, pudinguri, casc
dulci s. a.

Valoarea nutritivd a bucatelor dulci este determinati
in primul rind de confinutul de zaharuri. Pe contul zi-
harurilor trebuie sid se asigure nu mai muit de 1/3 din
necesitatea de hidrati de carbon in 24 ore, deoarece sur-
plusul duce la acumularea grisimii, la mairirea holes-

- terinei in singe si la alte fenomene diun#toare. Fricto-
za, glucoza si maltoza se asimileazid mai putin pentru
grdsimi, deaceea au o deosebiti importantd bucatele dulci,
In componenga carora intra lapte, fructe proaspete ori

.
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.conservate, sucuri de fructe si pomusoare. Multe bucate
constituie o sursd de vitamine (bucate din fructe si po-
~mugoare proaspete).Unele bucate dulci contin multe ca-
lorii, In ele sint albumine si grasimi (bucate dulci calde,
frigcd batutd s. a.).

10.1. Fructe si pomusoare proaspete

Fructele $i pomusoarele proaspete au o aromi pla-
cutd; un gust bun, contin vitamine. Pomusoarele se aleg,
se Inldturd pedunculul, bobitele stricate, murdiriile si
'se spald sub un jet de api. Pepenii verzi (harbujii) si
pepenii galbeni (zdmosii) se spald, iar apoi se taie fe-
lii. Pepenii galbeni se curdti de seminte.
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Pomusoate ptroaspete se servesc in farfuri-
oare pentru desert ori-in rozete. Zahdrul (tos ori pudri)
se serveste separat in rozete. .

Portocalele si mandarinele se curdtd de
coaja, se taie felioare ori se aleg felioare si se presari
cu zahér. ’

Ananasele se curdfd de coajd, se taie cerculete,

se aranjeazd pe farfurioara de desert si se presarid cu

zahdr pudra. . .
Zmeura si fragii se aranjeazd in vase, separat se

serveste zahdr pudrd si lapte fiert rece, frigcd batutd si

smintina. .
Bananele se curdtd, se taie felioare, se aranjea-

zd in vaze, se presard cu zahdr-pudrd si separat se ser-

veste lapte ori frisci.
, Mere, pere, persici, caise, st ruguri. Se
servesc pe o farfurie de desert ori in fructiere.

Fructele si pomusoarele congelate,fi-
rd zahadr, ori in sirop de zahir. '

Fructele si pomusoarele congelate fird zahir se lasi
sd se dezghefe 10—15 min (la aer) si se spali, apoi se
pun In vaze, se acoperd cu sirop cald de zahir, se lasi
30 min si se servesc. )

Pentru prepararea siropului zahirul se dizolvd in
apé fierbinte, se strecoari, se fierbe 5—10 min, adaugind
sare de lamfiie, se lasd sd se rdcoreasci.

Pomusoarele congelate cu zahdr se la-
sd 10—15 min sd se dezghete, punind borcanele in.api
calda (de 50—60°C). Borcanele se sterg de apd, se des-
chid. Siropul se scurge, se amesteci cu apd fiartd rece.

aigle se pun in - vaze, se acopera cu acest ames-
si se servesc.
Fructele si pomusoarele pot fi servite cu friscd bitu-
td. In acest scop frisca se lasi si se rdcoreasci si se ba-
te, pind se formeazia o spumi deasd, infoiats si stabili.

Spuma depinde de continutul de grdsime din frisci,
de temperatura acesteia, de dimensiunea granulelor de
grdsime, de intensitatea si durata de batere. Cu cit e
Mmai mare confinutul de grasime, cu atit mai bine se ba-
te frigca, iar. spuma e mai infoiatj. Frisca cu un conti-
nut de 30% (chiar mai mult) de grdsime, la o tempera-
turd de 10—15°C formeazi o spumi stabili. Cu cit e maj
Inaltd -temperatura frisci, cu atit mai instabili. Se bate
foarte bine frisca ricoriti pind la temperatura de 4—7°C.
In procesul baterii temperatura frigscdi se mireste cu3—
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4°C, de aceea se recomanda ca frigsca sd se batd in cofi-
ditii de rdcire continui — vasul cu frigscd se instaleazd
intr-un lighean cu gheata. :

Stabilitatea spumei frigscdi batute d¢ste condifionata
de dimensiunile granulelor de grasime. In [risca omo-
genizatd dimensiunile granulelor sint mult mai mici, de
aceea ele nu formeazd o spumd stabild. Frisca pasteri-
zatid se bate mai greu si spuma ese mai putin stabila.
Frisca batutad isi méireste volumul de 2—2,5 ori. Dupa

_.obtinerea acestui volum frisca se mai bate incad 1-—2 min.

Aceasta 1i conferd spumei stabilitate. Totusi dacd se bat
mai mulit timp se micsoreaza volumul spumei. '

10.2. Compoturi

Compoturile se prepard din legume si fructe proas-
pete, uscate si congelate. La pregatirea compoturilor din
fructe in fierturd ori sirop trece o cantitate considerabild
de zaharuri si alte substanie solubile. L.a lierberca com-
poturilor din fructe uscate in fierturd trec aproape 50%
de zaharuri ce se contin in ele. ‘

La prepararea compoturilor din fructe $i pomusoare
o parte din zaharozi se poate hidroliza sub acfiunea aci-
zilor (citric, malic $. a.), ce se coniin in fructe gi pomu-
soare. In timpul fierberii compotului din mere se pot hi-
droliza 14—199% din zaharozd. Addugarea acidului cit-
ric sporeste’ gradul de hidrolizd a zaharozei. In urma
hidrolizei (inversiei) zaharozei se formeazd glucoza si
fructoza. Gradul de dulceatd al ultimei e mai inalt decit
al zaharozei. Aceasta constituie cauza schimbérii gustu-
lui unor fructe, cum sint merele si gutuile, la fierberea
compoturilor din ele. La prepararea compoturilor din
fructe uscate hidroliza zaharozei aproape cd nu are loc.
Aceasta se explici prin faptul, cd aciditatea fierturilor
din fructe uscate e mult mai mici, decit fierturile din me-
re proaspete.

Compoturile se servesc in vaze sau in pahare. Tem-
peratura lor in momentul servirii trebuie sd fie 12—
15°C. - ,

Compoturi din fructe si pomusoare proaspete. Merele,
perele, si gutuile se curdtd de coaja si se inlitura se-
mintele. Coaja si mijlocul la mere alcdtuieste 30%, la
pere — 27, la gutui — 289% si contin o mare cantitate de
substante nutritive, aromitoare si gustative. Pentru ex-
tragerea acestor substante, coaja si mijlocul se acope-
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" r& cu api ,se fierb, fiertura se strc:. 3 si, dizolvind in

ea .zahidrul, se pregiteste un sirop. -ipoi siropul se ac-

" reste putin cu sare de ldmiie si se tierbe in el merele si

perele tiiate felioare. Merele si perele coapte se fierb re-

.pede, de aceea ele nu se fierb, ci se pun in siropul clo-
-cotind si se stinge focul. . ‘

Caisele, prunele si persicile (curdfite .de simburi) se

‘pun in siropul clocotind i se lasd si se rédcoreascd. Mie-

zul tidiat de pepene verde si galben, de ananas $i bana-
ne se pune in compotul rece. Visinele, ciresele, zmeura
si cipsunele la fel se adaug# crude in compot sau in
siropul de zahdr. ’ :

Compoturi din fructe uscate. De obicei, se fierb com-
poturi dintr-un amestec de fructe uscate. Ele se iau in

astiel de proportii, ca fiertura sa aibd un gust $i o aro--

m3, placutd. Totusi, diferite fructe uscate la fierbere in
sirop aun o duratd diferitd de gatinjd. De aceea ele tre-
buie puse in sirop in astfel de ordine, ca s fie gata oda-
ta. o :
Fructele se aleg, se separd merele si perele si se spa-
14. La inceput se acoperd cu apa fierbinte merele si pe-
rele, se adaugi zahdr, se lasda sa dee in clocot, se fierbe
pind cind fructele se inmoaie, apoi se adaugd caise, sta-
fide si prune uscate. Difuzia substanfelor solubile din
fructele uscate are loc incet. De aceea pentru obtinerea
unuj gust pldcut compotul se lasd sa stee dupéa fierbere
nu mai putin de 6 ore.

Compoturi din fructe si pomusoare congelate fard

zahidr. Fructele si pomusoarele se pun in vaze, se aco-
perd cu sirop rece si se lasd si se dezgheie.
Compot din fructe conservate. Din apd si zahidr se

fierbe un sirop, se adaugi, in el sirop din fructe conserva-

te (cirese, prune s. a.) si se rdceste. Fructele si pomu-
soarele se aranjeazd in vase si se acoperd cu sipor.

10.3. Bucate dulci gelatinoase

La prepararea bucatelor dulci se folosecs diferite sub-
stante polimerice cu proprietdfi gelatinoase (amidon,
agar, gelatind s. a.). In afard de aceasta se folosesc
produse ce contin pectind (pireu de mere si caise) si sub-
stante gelatinoase: amidon modificat si pectine. :

Substante gelatinoase (gelificatoare). O mare influ-
en{d asupra gelificdrii exercitd natura substantei gela-
tinoase, concentratia si temperatura de gelatinare. De
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reguld, cu cit e mai mare concentratia substantei gela-
tinoase, cu atit e mai buni calitatea gelului si e mai ma-
re temperatura de topire a lui. ‘

O calitate importantd a gelurilor e tixotropia, adic
pierderea viscozititii structurii la actiunile mecanice. De
aceea ele se subtiazd, far apoi, dacd se mai pastreaza,
si restabileste partial proprietatile. '

, N S g ) ; lutii vis ¢ 'si ge-
. LLa piéstrarea gelurilor poate avea loc procesul sine- proprietatea de a forma la fiecare soluiii viscoase $ig

rezis, adicd invechirea, insotiti de separarea unei. parti
de apd. Deosebit de supuse sinerezei sint gelurile cu
amidon. Aceasta duce la separarea lichidului, daci se
pdstreazid gelurile. E

Gelatina se foloseste pentru prepararea jeleuri-
lor si serbeturilor™ Pentru jeleuri si serbeturi care nu se
topesc la temperatura camerei, in reteta de preparare a
lor se introduc pind la 3% de -gelatind. Aceastd substan-
14 gelatinoasi formeazi geluri transparente, elastice, ce
pot fi bdtute, gust pufin pronuntat. Unele neajunsuri
ale gelatinei: neinsemnate proprietdf{i de gelificare, du-
ratd 1Indelungati de prindere, sciderea proprietatilor
de gelificare la fierbere. In afarid de aceasta, prinderea
rdciturilor depinde in mare maisurd si* de temperaturi,
de aceea ele se tin in frigider.

Agarul se foloseste pentru prepararea jeleurilor.
El se obtine dintr-o algi marind—anfelatia. Preparatul
agar nu se dizolvd in api rece, iar la fierbere duce la
obtinerea unor solutii slab concentrate ce formeazi urn
jeleu la rdcire. Geleurile cu agar au o temperaturid inal-
td de topire. Astfel solutia de 1,59% formeazs jeleu dupa
o rdcire pind la 32—39°C. Jeleurile cu agar sint dense,
transpaiciite. Avaniajeie iui: proprietati bune de gelifi-
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arenja, temperaturd inaltd de prindere si de
topire. Ultima, insd, in unele cazuri poate fi si neajuns.
Astfel, bunidoard, agarul nu poate fi folosit pentru pre-
pararea serbeturilor, sucurilor-sambuc, deoarece in pro-
cesul baterii el se prinde repede.

Amidonurile se folosesc peniru prepararea de
jeleuri. La fiecare in urma cleisterizirii ele ajutd la ob-
tinerea unor geleuri de densitate diferiti. Amidonul per-
mite obtfinerea unor geleuri transparente, densitatea si
temperatura de prindere depind de concentratia amido-
nului. Pentru obtinerea geleurilor care trebuie sd-si pds~
treze forma la temperatura camerei (geleurile dense), e
nevoie de o concentratie de aproape 89 de amidon de
cartofi, iar pentru geleurile ce nu se prind la temperatu-
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~urile amidonului de cartofi sint transparente, el se fo- -

ra camerei (geleurile subtiri) — 3,5--5%. Deoarece gele-

loseste la- prepararea jeleurilor din fructe si pomusoare.

"Amidonul de porumb formeazad geluri fine, insa,
tulburi. De aceea se foloseste numai la prepararea jeleu-
rilor de lapte. Avantajul amidonurilo: o

lificatoare constd in faptul ca sint ieftine $i cd poseda

SLias

latinoase. Temperatura la care amidonul de cartofi ince-

: pe a se inchega e de 62°C, a amidonului. de porumb —

64°C. Zahdrul ridicd- temperatura de gelificare a amido-

-nolui.

eajunsul amidonurilor constituie proprie-
tatea clejurilor. din ele de a se subfia. (rdri).la o infier-

‘bintare indelungati ca urmare a distrugerii granulelor.
.de.amidon. Aceasta duce la_subtierea chiselurilor (ge-

lelirilor) la o fierbere indelungatd ori la ricire-treptata.
In afara de asta, cleiul din amidon in mare parte e supus

. sinerezei, ceea ce uneori Qgggﬁﬁl@*mm%gg;‘gg_‘_mir§1_:_1_g,__§g;,
pararea apei de geleul indesit. Viscozitatea cleiurilor de

amidon creazi dificultdti la prepararea chatglor dulci,
deoarece inainte de gelificarea amidonului viscozitatea
sporeste atit de mult incit e nevoie de a mesteca energic,
pentru a evita formarea cocoloagelor. ] _ )
Amidonuri modificate se obtin-din amido-
nurile naturale pe calea prelucrérii lor. In acest proces
amidonul capétd diferite proprietdti. La prepararea vbu‘-
catelor amidonurile modificate ca substante gelyﬁcatoa}re
au un sir de prioritafi: solutiile cu clei de amuilon1 sint
mai putin viscuoa‘sg au o temperaturd joasa de inchega-
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amidonuri de prelucrare acidi si combinata.
Jelurile cu amidon de cartofi de mo-

dificare acida sint apropiate dupé._ prop’ﬁ§téti de
jelurile gelatinei. Jelurile amidonului modificat (in com-
paratie cu cel nativ) sint mai fine, se desprind mai usor
de peretii vasului. Amidonul modificat de porumb s$ deo-
sebeste dupad proprietdti de cel de cartofi: jelurile tui
sint mai putin viscoase datoritd continutului mare de al-
bumina (0,9—1,2%), in timpul fierberii jeleurilor el face
spumd si se prinde de vas, ceea ce il face contraindi-
cat pentru consumare. Stabilitatea jelurilor cu amido-

. nuri modificate depinde de concentratia lor. De aceea
se pot obtine preparate de consistent{d diferitd, schimbind

cantitatea de amidon.
' 283
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Agaroidul se obfine din algd marini - filoflora.
Dupa proprietatile de gelificare el intrece de 2 ori gela-
‘tina. La o concentratie de 1,5% agaroidul formeaza jeluri
cu o temperaturd inaltd de topire, fard gusturi si miro-
suri pronuntate, mai limpezi decit gelurile gelatinei. So-
lutiile cu agaroid sint stabile la fierbere. Astfel, fierbe-
rea in decurs de 20—60 min influenteazd neinsemnat
-asupra proprietafilor agaroidului. Asupra stabilitdtii aga-
roidului influenteazd numai acidul oxalic, iar alfi acizi
organici (citric, acetic, malic si lactic) nu influenteazi
asupra calitdtilor jelurilor. Addugarea sirii de natriu a
acidului citric reduce capacitatea de gelificare a agaroi-
dului, iar la Introducerea ei in cantitate de 0,052 ekv/l
solutia de agaroid (de concentratia 1,5%) nu formeazi
jel. La o acidulare neinsemnati se restabileste capacita-
tea agaroidului de a forma jel.

La prepararea jeleurilor deseori se adaugi acid citric.
Temperatura amestecului in momentul aciduldrii nu tre-
tuie sa fie mai mare de 60°C. In caz contrar stabilitatea
jeleului se reduce. Dacd jelul cu agaroid se tine aproape
1 ord la o temperaturd ce nu corespunde celei de geli-
ficare, atunci el se intdreste. Aceasta se. explicd prin
faptul cd in solutiile nerdcite apar mai usor legituri in-
tre macromolecule, ceea ce duce la formarea structurii
interne a jelului. ‘ -

Alghinatul de natriu se foloseste rar in ca-
litate de substantd gelificatoare. El constituie un produs
_ prim pentru obfinerea jelurilor de alghinat de calciu. El
se obtine din alge roscate. La baza alghinatului de na-
triu este sarea solubild de natriu a acidului alghinic.
Cind se adaugd sdruri de calciu se formeazi sirurile in-
solubile de calciu ale acidului alghinic, capacitatea de
formare a jelului e de 4 ori mai mare decit a gelatinei.
Alghinatul de natriu e stabil la fierbere, jelurile lui sint
incolore si transparente, fard miros si gust pronuntat.

Preparatele de alghinat de natriu nu se pun in frigi-
der, deoarece gelificarea are loc la orice temperaturi.
Aceasta permite pregitirea bucatelor gelatinoase  dulci
in stare proaspdtad, pe mdisura cererii. Aplicarea alghina-
telor e convenabild, deoarece dupi cantitatea lor e ne-
voie de 4 ori mai putin decit gelatina, iar pretul lor e
mai mic.

Substantele pectinice sint capabile si formeze jeluri
-(spre. deosebire de substantele numite mai sus) numai
in prezenta altor substante (zahiruri, acizi). La prepa-
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rarea bucatelor dulci de obicei nv [olosesc preparate
ale pectinei, iar pireul din produs. hogate in pectine:
mere, pere, caise, coacdzd neagrd. ' s, in ultimul timp
au inceput s fie folosite si pectincic (de.sfecld, de me-

re)

tante gelificatoare pentru prepararea bucatelor dulci e
foarte indicatd la organizarea alimentatiei de profilaxie,
deoarece ele au capacitatea de a aduna din intestine
astfel de substante ddundtoare, cum ar fi compusii de
plumb, cositor, strontiu, molibden, mercur. Aces’ge prop-
rietdti ale pectinei {in de prezenfa in molecula ei a gru-
pelor libere carboxilate. De exemplu, in pectinele sfeclei
ele sint foarte multe. ‘

Prepararea kiselurilor. Kiselurile se preparda in ur-

mitoarea ordine: pregdtirea siropului gi fierberea amido-
nului. La pregédtirea siropului e nevoie sd fie pastrate
vitaminele, substantele gustative si aromatice din fruc-
tele si pomusoarele, din care se prepard kiselul. o

Siropurile pentru prepararea kiselurilor se pregatesc
prin diferite metode in functie de proprietdtile materiei
prime. o Lo

Pomusoarele si fructele suculente (visine, réchitele,
zmeurd, cdpsune, coac#zd, afine, afmfa Vll.’lete)v se sp‘ala‘,
se pun Intr-un vas inoxidabil si se farimiteaza. Apoi se
scurge sucul (cu ajutorul dispozitivului pentru sucuri).
Sucul obtinut se pastreazd in vas inoxidabil. (Sucul se
toarni in kisel Impreuni cu amidonul). Miezul rdmas de
la pomusoare si fructe se acoperd .cu apa, se fierbe, fier-
tura se strecoard. Se adaugd zahdr, se amestecd si se
pune la foc, se lasd sd dee in clocot.

Fructele si pomusoarele nu prea suculente (mere,
coarne, prune, caise, agris s. a.) se fierb inir-o cantitate
micd de apd, se freacd si se adaogd zahdr.

" Laptele se fierbe si se indulceste cu zahér. 5 ]

Amidonul se flerbe intr-o cantitate micd de apd ori
in fierturd rece in proportie de 1:5, se amestecd bine, se
strecoarid si se toarnd in siropul clocotind, amestecind
continuu, se fierbe. Kiselul gata se raceste. -

Kiselurile se. prepara de trei consistente: subtiri, de
desime potrivitd si dense. Consisten{a depinde de can-
titatea de amidon. Kiselurile subtiri se folosesc mai ales
in calitate de sosuri pentru bucatele din crupe; kiseluri-
le de desime potrivitd se toarnd in vaze ori in Upahare.
Kiselurile se presard la suprafatd cu zahdr, ca sd nu se

285

Utilizarea pectinelor in calitate de subs--

)




formeze de asupra o peliculd. Kiselurile dense se fierb la
foc mic 6—8 min si se toarnd in forme presdrate cu za-
hidr, se racesc, apoi se pun in vaze. La kiselurile dense se

- serveste lapte rece, iar la kiselurile dense de lapte — si-
ropuri de pomusgoare.

Asortimentui kiseluriior e foarte bogat. Ele se prepa-
va din fructe, pomusoare, revent, fierturd de mdcies, fruc-
te uscate, afine, sucuri de pomusoare, si fructe, siropuri,
gem, dulceatd, extract de pomusoare, lapte, frigca, ceai
cu vin $i acid citric (sare de l&miie), kvas, fierturi de za-
har etc.). .

Jeleuri. Siropurile pentru jeleuri se preparid 1a fel ca
cele pentru kiseluri. Gelatina ori agarul se moaie intr-o
cantitate micd de apa. Dupd ce acestea se wmnfld, sur-

_ plusul de apad se scurge, iar agarul ori gelatina se adau-

' gad in sirop, se infierbintd. Solutia obfinutd se toarnd in
forme si se lasd s& se rdceascd pind se incheagd bine.

: Amidonurile modificate cu acid se introduc in siro-
puri ori lapte si se fierb. Amestecul nu se indeseste in
timpul fierberii, fapt ce faciliteazd turnarea lui In vase
pentru portii. Dupa rdcire jeleul cu amidon modificat se
desprinde usor de peretii formei, are o suprafatd lucitoa-
re si o consistent{d find.

- Agaroidul se acoperd cu apd rece (in proportie de 1:
:2) si se lasd jumdtate de ord, ca si se umfle. Apoi se
scurge. In acest fel in apd es unele amestecuri (care ii
imprima gust strdin) si substantele colorante. In api se
adaugd agaroid, natriu (de la 0,15 pind la-0,3% din ma-
sa jeleului in functie de aciditatea sucului si siropului),
amestecul se lasd sd dee in clocot si se toarnd in vaze.
Prin adaugarea natriului se imbunatateste consistenta je-
leului, elasticitatea, se neutralizeazd surplusul de acidi-
tate, se micsoreazd temperatura de topire pind la 30—
—40°C. _ ' :

Natriul se utilizeazd in solutie de 10%. In jeleul cu
suc de pomusoare ori struguri cu aciditate micd se adau-
ga solutie de aceasta 0,15—0,25% din masa jeleului, in
jeleul cu suc de visgine, cirese, afine — 0,25—0,3, iar cu
suc de rachitele si coacdzd — 0,3—0,35%.

Alghinatul de natriu se acoperd cu apa si, amestecind
periodic, se lasd 1 ord sid se umfle, apoi se lasad sid dee
in clocot si se fierbe 2—3 min. In solutia obtinutid se
adaugd zahdr, si o suspensie de fosfat de calciu, se lasi
sid dee in clocot, se raceste; se adaugd sucuri, sare de 13-
miie si se toarnd in forme. ~ :

286

Asortimentul jeleurilor e foarte mare. Ele se pregitesc
din diverse sucuri, din citrice, vin, lapte, migdale, fier-
turi cu cafea s. a. Pregitirea jeleului de lamiie $i migda-
le are unele particularitati. ‘ §

Pentru jeleul de limiie se prepard un sirop de zahdr,

cm Toa L% an fani ~ infinin (fmnraitnid ot onaia) ce efre-
S€ 14aSa Sa S€ iald O U4l puuapicuna Vi Lwqjday, o 9w

- coard, se adaugid gelatind, muiata, agar ori agaroid, se
“dizolvd si se toarna suc de lamiie. Jeleul va avea o cu-

loare mai deschisd, dacd se va rdcoii pind la temperatura
de 60°C, iar apoi se va adduga albusuri bdatute, se va
amesteca totul, se va ldsa sid dee in clocot, se va stre-
cura. :

“Pentru jeleul de migdale la inceput se prepard urk

liptisor de migdale, Migdalele se opdresc, se curédid, se
trec prin masina de tocat ori se piseazd, se acoperd cu
apa rece, se lasd sd se moaie si se scurg, se toarnd din
nou apa si iar se scurg. In ldptisorul de migdale se
adaugi zahidr si se prepard jeleul in mod obisnuit.
Jeleurile cu mai multe straturi se obtin, turnind con-
secutiv in forme jeleu de diferite culori (fiecare strat se
toarn#d dupi ce precedentul s-a inchegat bine. ‘
Serbeturi. Pentru serbeturi siropul se prepard la fel
ca pentru kiseluri si jeleuri. In ele se dizolvd gelatina
ori agaroidul inmuiate. Amestecul se rdcoreste si seba-
te bine. Serbeturile pot fi preparate cu gris. In acest scop

" grisul se cerne, se toarnd in siropul clocotind, ameste-
cind continuu si se fierbe 15—20 min. Apoi siropul se ra-.

coreste pind la temperatura de 40°C si se bate. Pentrq
prepararea serbetului cu alghinat de natriu solutia lui
se incorporeazi in pireu} de frugte: 's-‘e.acid}\ﬂe%za'cu sa-
re de liarmiie (acld CIric), $1 sSe uvaile vile. reuuu a <
o cantitate mare de serbet se utilizeazd dispozitive _
ciale pentru batut. Serbetul se toarnd in forme ori se
toarnd in tave intr-un strat de 4—5 cm si dupd ce se ra-
ceste, se taie portii. Serbetul se serveste cu siropuri ori
fara. ‘
Sambukuri. Pentru aceste bucate se folosesc dreptvsub-»
stante gelificatoare pectina si gelatina. Se prepard de
obicei pe bazi de pireu de mere ori de caise. Merele $i
caisele se spald, se taie si se scot simburii. Fructele prega-
tite se pun intr-o tigaie adincd, se foarnd oleaca de apa,
se pun la copt in rold, apoi se trec prin sitd. In pireuf
obtinut se adaugd zahdr, albus, si se bate la rece pina
se formeazi o mas#i spumoasd. Gelatina umflatd se di-
zolva la o baie de aburi si se strecoard. Apoi-se toarn&
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cite putin, amestecind continuu, in masa spumoasd. Se
toarnd in forme si se rdceste. :

~ Creme. Se prepard creme de frigcd, de smintind si de
fructe. Sint rispindite doud metode de preparare a lor.

" Metoda 1. Pentru cremele de friscd se pregitegte un
amestec de ou cu lapte. Oudle se freacd cu zahdr, se
toarnd suvi{d lapte fiert +fierbinte si se t{ine la o baie
de aburi, pind se indeseste. Apoi amestecind, se adaugi
gelatina. In prealabil gelatina se {ine in apd rece, ca sa
" se umfle, se incdlzeste ,se lasd sd dee in clocot.

Compozitia se lasd s& se rdceascd pind la tempera-

tura camerei si se toarnd, amestecind continuu, n fris-
ca b#tuti. In compozifia pentru creme inainte de incor-
porarea frigcdi bdtute ori smintinii se pot adduga diferi-
te umpluturi si aromatizatori: nuci pisate si prdjite, fis-
“tie, ciocolatd, pesmeti, pisaji din biscuifi, vanilind s. a.
Pentru obtinerea cremelor de fructe in compozifia raci-
t4 .de oud si lapte se incorporeazd pireul din fragi, smeu-
ri, coacdzd neagra. ‘

_ Metoda 1. In frisca b#tutd se adaugd, turnindin su-
vita gelatina topitd, se amestecd continuu. In acest caz
umplutura se uneste cu zahdrul pudrd si se incorporeaza
in frisca bituta. ’

Cremele se toarni in forme si se lasd sid se rdceasca.
Inainte de servire, formele se pun in ap#d caldd, crema
' se scoate si se pune pe farfurioare ori in vaze. Crema
poate fi stropitd cu sirop de fructe.

Cremi vanilinatd. Ouidle se freacd cu zahar,

se toarna suvitd lapte fierbinte si se infierbintd pina la.

o temperaturd de 70—80°C. Apoi se adaugd gelatina um-
flatd si topitd. Amestecul se strecoard, se. adaugd in el
vanilind ori zahir vanilinat. In friscd batutd ori sminti-
ni, amestecind continuu, se adauga compozifia de oucuw
lapte si gelatina. :

Cremad de pomusoare. Pomusoarele (cdpsu-
nele, smeura, afinele, coacdza) se freaci, se adaugd ames-
tecul de ou#d si lapte. Apoi compozifia obtinutd se unes-
te cu friscd bdtutd ori cu smintina.

Friscd bdtutd. Frisca batutd se foloseste nu numai
pentru prepararea cremelor, dar poate fi servitd si ca fel
~de bucate dulci. In acest caz in ea se adaugd zahdr pud-
_ra si diferite umpluturi si substante aromatice. N
_ ‘Frigscd batutd cu ldamiie, Coaja de pe la-
miie se rade pe rdzdtoare, se amestecd cu zahdr pudra
si'se adaugé in frisca batuta. '
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10. Inghetatd

~ “La unitétile alimentafiei publice inghefata se -aduce
gata preparatd la intreprinderile ind_ustrlale specxa.hzate-.
Pentru objinerea unei inghetate moi aceasta se tine la
temperatura camerei. o , -
Inghetata colita (tare) se pune in cupe spe-
ciale ori in vaze, se stropeste cu sirop orl Sle asupra se
pun fructe, pomusgoare conservate, dulceatd. Inghetata

moale se serveste cu diferite garnituri. C
Garnitura de ciocolata. Laptele condensat

se amestecd cu lapte, se fierbe, se adaugd praf de cacao,

frecat cu zahdr, compozifia se infierbintd pina la o tem-

r

peraturd de 80°C, se strecoara, se rdcoreste, se adaugi
vanilind. — _ '

Garnitura de caise. Caisele uscate se aleg, se
spald, se acoperd cu apa rece, se la}sé §z"3’ se umple $i se
fierb pin# sint gata, apoi se trec prin sitd (se freacd), se

adaugi zahidr si se rdcesc. . . : ]
Inghetatd assorti in vazd (cupid) se pun bi-

le de diferite feluri de inghetatd, de asupra se orneaza

cu fructe ori pomusoare conservate, se stropeste cu sirop.

Inghetatda «Planeta». Bilele de inghefata se
stropesc cu sos de ciocolatd, se presard cu nuci prajite
si pisate. In jur se.pun biscuiti. . Lo

Inghetatd «Vostok». In cupi se pun doud bi-
le de inghetatd, intre ele — biscuiti. Se stropeste cu sos
de ciocolati. L A

Inghetatd «Cosmos». In cupd sau in pahar
se toarni o parte de sos de ciocolatd, apoi se pune juma-
tate din portia de ciocolatd, se stropeste cu sos, se pune
cealalti jumitate de inghefatd, se toarna iar sos §i se
presard cu nuci pisate. : L

Inghetatd cu persici. In cupéd se pune o felioard de
biscuit (cozonac), pe ea— inghetata, de asupra —o ju-
mitate de persici (conservatd), se stropegte cu sos de
fragi si se presard cu migdale pisate. :

Inghetats «Surprizd». Se prepard pentru banchete,
pentru revelion. Pe un platou metalic se pune o felie de
cozonac, pe el — inghefata, de asupra — fructele conser-
vate, iar de asupra — altd felie de cozonac. Inghetata
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pregatitd astfel se acoperda de asupra cu albusuri batute
cu zahdr, $i se coace 1—2 min in rold la o temperaturd
nu mai micd de 260°C, ca si se rumeneascd albusurile.

Ingefata moale. La unitdtile alimentatiei publice se
poate prepara inghetati moale din amestecuri-praf. pre-
parate la intreprinderile industriale specializate. Ea rep-
rezintd un produs de consistenta cremei. Se prepard in
dispozitive speciale. In funclie de compozifia amestecu-
lui-praf inghetata moale poate fi de friscd, de frisci
si albus, de friscd si ciocolats, de friscd si cafea etc.

Se serveste cu garnituri — de ciocolatd, de nuci, de
migdale, de cdpsune etc.

10.5. Bucate dulci calde.

. Dinbucatele dulci calde fac parte: sufleurile, pudin-
- gurile, casele dulci, merele coapte, si. prdjite, in aluat,
blinii (cldtite) s. a. Aceste bucate, mai ales cele de cru-
pe $1 faind, sint foarte nutritive, si se servesc nu numai
in calitate de desert, ci si sint incluse in meniul cinelor
si dejunurilor.

Sufleuri. Pentru prepararea sufleurilor gilbenu-
surile se freaca cu zahir, se adaugid fiinid, vanilina (suf-
leu de vanilind), cacao ori praf de ciocolati (sufleu de
ciocolatd), nuci préjite cu zahidr si pisate (sufleu de
nuci). Aceastd masd se dizolvd cu lapte fierbinte si,
amestecind continuu, se fierbe, pind se indeseste. Apoi se
racoreste putin si se uneste cu albusuri bitute. Masa
pregdtitd se aranjeazd in tave pentru portii ori pe pla-

touri metalice, unse cu unt, se coc in rold 12—15 min.
Albusurile nu trebuie sa fie biiuie prea tare, deoarece bu-

3 Ine P I L R R RE]
lele de aer ale spumei lor pierd elasticitatea din cauza

denaturdrii albuminelor si la coacere se vor sparge, iar
sufleul nu va fi infoiat.

Sufleul se serveste in vasele in care s-a copt, se pre-

sara cu zahdr pudrd. Separat se serveste lapte rece ori
frisch. ’ : :
-~ Mere coapte. Cu un cutit special se tnliturs mijlocul
‘merelor. In adincitura formati se toarn# zahir. Mercle
se aranjeazd pe foi ori pe tave, se toarni putind apa si
se coc in rold. (15—30 min ~—in funcfie de felul mere-
lor). In mere se confin de la 0,3—0,6 pina la 0,6—1,09,
acizi organici (in fond acid malic). Sub actiunea acizi-
lor sint supuse invertazei aproape 50% din zaharoza ce
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se confirre in mere. Aceasta duce la schimbarea gustu-

- lui lor. Cantitatea de zaharozd supusd invertazei depindé
de pH al sucului de mir si de durata de coacere. ,

Merele coapte se servesc-fierbinti ori reci, stropite cu
sirop, miere ori presdrate cu zahar pudri. T

Mere cu orez. Din mere se inliturd mijlocul, se
curdid si se fierb in apd acidulatd. Se fierbe o casa de
orez cu lapte si.zahdr, se adaugd in ea oui, stafide, va-
nilind si unt. Aceastd masi se aranjeazid in tave pentru
portii, (unse cu unt), si_se coc in rold.- Cind se servesc
pe orezul copt se pun merele fierte si.-se stropesc cu sos
de caise. ' -

Mere prajite in aluat. Merele se curatd de

coaja, se scoate mijlocul lor, se tae rotite de 0,5 ¢m sise
presard cu zahdr. Apoi se face un aluat subtire (Kler) la
fel ca la prepararea pestelui in aluat, insa in aceasta se
adaugd smintina. Cerculefele de mir se inmoaie in alu-
at si se prdjesc fri. Preparatele gata se presari cu za-
har pudrd, separat se serveste sos de fructe '
. Pudinguri. Pudingurile ducli se prepari din case
dese (de orez, de gris) ori din pesmeti vanilinati, {3rimi-
tati. In casele dese, ricorite pinid la o temperaturd de
60—70°C, se adaugi galbenusuri frecate cu zahér.

Pentru pudingul de zah#r gilbenusurile frecate cu
zahar, se adauga zahdr, se toarnd pesmetii fartmitati si
se lasa sd se umfle. In amestecul pentru - pudinguri " se
pot adduga coji zaharisite de fructe citrice, stafide, fruc-
te uscate. In amestecul pregatit pentru pudinguri se in-
corporeazd albusuri bdtute. Apoi se aranjeazi in formele
(tavele) unse cu unt si presdrate cu pesmet ori se purn
intr-un strat unifoin T lave, Suprafaja pudinguriior se

% 1 i Aac e enlE T o tada L
netezeste cu cu. Pudingurile se coc tn roli. Inainte de a

fi servite pudingurile se stropesc cu sos fierbinte de fruc-

te ori se pun pe ele fructe conservate.

Budinci Budincile dulei se prepard din case dese,
fierte cu lapte sau apid cu zahir (de orez, de -mei, de
griu). In ele se adaugd oud crude frecate cu zahir. In
masa pregdtitd se incorporenzi vanilina, stafide, coji za-
harisite de fructe citrice, iar uneori st brinzd de wvaci,
trecutd prin sitd. Se coc si se servesc ca si pudingurile.

Sarlotd de mere. Peretii formei pentru pudin-
guri (cu perefii netezi) se ung cu unt si se presara cu
pesmet. Se taie felioare piinea albd, o parte a ei se in-
masa pregiatitd se incorporeazi vanilini, stafide, coji za-
retii formei se tapeteaza cu felicare de piine (cu partea
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muiatd in liezon in afard). $i se umplu cu tocdtura de me-
re. Suprafata tocdturii de. asemenea se acoperd cu felioa-

re de piine, se unge cu liezon dulce. Sarlota se coace in

roli. Apoi se scoate, se taie portii gi se serveste cu lapte.

Merele pentru umpluturd se curd{d de coaji, se taie
bucdtele, se adaugd zahdr, oleacd de apd si se coc In
rold. In umpluturd se adaugd scortisoara rignita.

. Sarlota se poate prepara in tave (ca pldcinta).

Casa de Guriev. Se prepard o casd de grig, densa,
dulce, cu lapte. Se pregdteste spuma: intr-o tigaie se
toarni lapte ori frigca si se coc in rold; spuma formata se
stringe, apoi tigaia din nou se pune in rold si se tine,
‘pina se formeazd iar spumi, care din nou se adund, s. a.
am. d. o : . ’

In casa de gris se adaugd, unt, ouéd si vanilind batu-
-te cu zahdr., Q jumaitate din cantitatea de casd se pune
intr-un strat in tava pentru portii, unsd cu unt. Pe casa
se pun nucile pufin prajite si tocate, spuma si al doilea
strat de casd. Suprafata casei se netezeste, se presardcu
_zahir, se arde in form3 de retea. Se coace in rold. Se
serveste ornatd cu fructe conservate incdlzite in sirop,
se stropeste cu sos de caise, se presard cu nuci marun-
tite. , ’

Crutoane cu fructe. Franzela se curdid de coajd, se
taie felioare subtiri (1—1,5 cm), se imbiba cu amestec de
ou#, lapte si se rumenesc pe ambele pérti in unt. Cind
se servesc, pe crutoane se pun fructe conservate incélzi-
te in sirop.

10.6. Sosuri dulci.

Sosurile se servesc cu pudinguri, cu budinci, $i pir-
joale de crupe. Cu aceste sosuri si giropuri- se stropesc
cind se servesc fructele si pomusoarele proaspete, inghe-

_ tata si alte bucate. v

Sos de ciocolatd. Praful de cacao se ameste-
‘¢ cu zahar. Laptele condensat se amestecd cu apa, se
lasi sd dee in clocot, si, amestecind continuu, se toarna
cacao. Amestecul se lasd si dee In clocot, apoi se stre-
coari si se riceste. In sosul récit se adaugd vanilind.
acest sos se stropesc prijiturile umplute cu cremd.

Sos de caise. Caisele proaspete se cufundd pe

. 0,5—1 min in uncrop, se curd{d de pieli{d, se taie felioa-
re, se scot simburii, se acoperd cu zahidr, se lasd 2—3
ore, apoi se fierb 5—8 min. Caisele uscate se aleg, se spa-

202.

, -

14, se acoperd cu api rece, se lasd si.se umfle 2—3 ore

si se fierb in aceiagi apa, apoi se farimiteaza (se Irea-
cd), se adaugd zahar si amestecind, se fierbe, pind se
indeseste. Se” foloseste in calitate de garniturd pentru |
inghetatd, se serveste la merele cu orez, la merele pra-
jite in aluat, la pudinguri, la casa de Guriev. g

10.7. Cerinte fati de calitate

Temperatura bucatelor dulci reci in momentul servi-

rii trebuie sd fie de 12—15°C.

Nu se admite: bucatele insuficient de dulci (s-a pus
mai putin zahdr); prezenta gustului si a mirosului stréa-
in. (de fructe si pomusoare, putrezite, de grasime rince-
dis lapte ars, oud invechite s. a.); consistenta nespecifi-
ci. (frisca si serbetul ldsate; cocoloase de amidon in ki-
sel; portiuni necoapte in preparatele la cuptor s.'a. m..d.).

De cele mai multe ori se atesta urmatoarele defecte:
gustul si mirosul nepronunfat (aroma neinsemnatd .de
vanilini, in kiselul de lapte, lipsa gustului si .- mirosului
de pomusoare, fructe etc.); defecte neinsemnate de con-
sistentd (kiselul subfiire, jeleul “(compact) tare; serbetul,
sambucul, frisca b#tute insuficient; insuficienta porozi-
tate a -pudingurilor si articolelor coapte; fructele rasfi-
erte in compoturi; aspectul nu prea atragétor (compo-
turi si siropuri-tulburi; prezenia unei pelicule la supra-
fata kiselurilor; fructele aranjate in dezordine; unele de-
fecte neinsemnate ale culorii (culoarea nepronunfatd a
kiselurilor, jeleurilor, copturile nu-s rumenite etc.).

. Legumele proaspete trebuie si fie spdlate, curatite de
locurile stricate. Toate fructele i pomusoarele trebuie sa

_ He coapte si calitative.

Compoturile -Siropul trebuie s# fie transparent,
cu. gust si miros de fructe, potrivit de dulci, cu un gust
acrisor (daca s-au folosit pomugoare acre — coacazd, vi-
sine s. a.). Fructele si pomusoarele trebuie sa fie moi,
ins3 nu risfierte ori strivite. Nu se admite prezenia fruc-
telor si pomusoarelor putrede ori viermanoase. :

 Defecte de baz#: siropul dulce, insd fdrd aroma si
gustul fructelor (fiertura a fost scursad si s-a turnat si-

‘rop); gust putin pronunfat (s-a incdlcat refeptura ori s-a

macerat puiin dupd fierbere); o parte din fructe e ras-
fiarti, o parte si-a péstrat forma, la fund e un precipitat
tulbure (toate fructele au fost puse concomitent in sirop,
dar nu in ordinea corespunzitoare duratei de Tfierbere a
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lor); se gésesc codife, seminte de mere si pere, simburi
de prune, ori caise (fructele au fost riu ‘alese si cura-
tite). o

Kiselurile dense trebuie si aibi o consisten-
td compactd — sd-si pédstreze forma, sd nu se scurgi; se-
milichide — consistenfa smintinii dense. Kiselurile de
fructe si pomusoare, preparate numai din suc stors din

pomusoare (richitele, afine, coac#zd etc.) {frebuie si fie——
transparente, sd-si pastreze culoarea, gustul si aroma su-

curilor de pomusoare, iar cele preparate din pomusoare
strivite pot fi tulburi si culoarea lor se poate schimba
putin. . T _

Pentru prepararea tuturor kiselurilor, exceptind cel
de lapte, se foloseste amidon de cartofi, care asiguri ob-
finerea jelurilor transparente, iar cel de lapte se prepari
cu amidon de porumb. . Kiselurile dense se servesc cu
lapte. - : ’

Defecte de bazad: kiselul e subtire (e résfiert ori s-a
pus putin amidon); prezenta cocoloaselor (hu s-a pregi-
tit corect -amidonul); la suprafa{i - o peliculd (nu s-a
presdrat cu zahdr inainte de ridcire); kiselul din sucuri
stoarse din pomusoare nu are aroma, culoarea si gustul
pomusoarelor proaspete (sucul a fost fiert, dar nu s-a
introdus crud la sfirsitul preparirii); kiselul din sucuri
$i siropuri e tulbure (s-a pastrat un timp indelugat, s-a
Iolosit amidon de porumb); in .kiselurile din fructe tre-
cute prin sitd se gdsesc bucdtele intregi (s-au frecat riu);
kiselul de lapte are miros de lapte ars; lipseste aroma

vanilinei; la suprafafa kiselului dens a esit apa (s-a pis-

trat un timp indelungat; kiselul din richitele are o cu-
loare violetd (s-a fiert in vas de aluminiu).

Jeleurile. Consistenta trebuie si fie asem#nitoa-
re cu cea a raciturilor, sé-si pidstreze forma la tdiere, dar
nu aspra ori tare. Jeleul de pomusoare trebuie si fie tran-
sparent, cu gustul si mirosul pomusoarele folosite. Une-
ori inel se pun pomusoare intregi ori felioare de por-
tocale si mandarine. Folosirea colorantilor artificiali la
prepararea jeléurilor se interzice. ;

Defecte de bazi: jeleul de pomusoare nu este tran-
sparent (a fost strecurat si nu s-a limpezit); jeleul nu s-a
inchegat ori e prea dens (riu s-a pus gelatind cit se re-
comandd); jeleul de limiie are un gust amirui (a fost:
curdfitd rdu coaja de limlie); se nimeresc bucitele de
gelatind (s-a muiat rdu gelatina si nu s-a dizolvat com-
plet); nu e dulce (s-a pus prea putin zahir). :
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Servetu] gata reprezintd o masid gelatinoasd, find, de
portZitile maruntd, infoiatd si elasticd, avind o culoare
estompatd. (servetul) de rdchitele —roza, de mere si la-
‘mii — alb ori g#lbui). Inainte de.a {i 'servit se taie bu-
. c#ti de formd dreptunghiulard ori triungiulard cu mar-
i drante ari oofrata Gustul e dulce, cu un acecent acriu,
51111 _\.ALACPLC Ullvs\lllub\e. b AT VAL W R RR ANy

Defecte de' bazi: in partea de jos s-a format un strat

.. de jeleu (s-a b#tut rdu, s-a turnatin formefdrd afi ra-

corit complet); masa e grea (s:a_b::itut'. putin); bucéfile

nu au nici o form# (s-a suprardcit in timpul baterii).
Sabukurile. Consistenfa elastici, masa omogena,

mai grea decit a musului, de proportie miruntd, gustul

- dulce, cu un- accent acriu, miros de mere ori de caise.

Cremele. Consistenta elasticd, poroasd; tdiate bu-
citi de forme dreptunghiulard ori turnatd in forme. Mi-
s rosul si culoarea corespund ' componentelor _pentrg.ugn-
plutura ori aroma. Cremele pot fi de frigcd (de vamAhnAa)u,
de cafea, de ciocolatd, de nuci, de pesmeti, de smintina
{de vanilie) si de pomusoare. : : -
Pudingurile Preparatele trebuie s& aiba o crus-
t4 rumend, moale, iar miezul de o consistenfa fma,. gus-
tul dulce; la tdieturd se viad fructele zaharisi.te»om_sta—
fidele, imprastiate uniform in toatd masa pt{dlr}gulul.Ng
se admit portiuni necoapte. Masa trebuie s.akflve coapta
bine. Dacid ‘pudingul nu e copt bine, atunci induntru el
este cleios, pe un cutit infipt in el se lipeste aluatul-crud.
Cagsa de Guriev. Suprafata casei trebuie si fie
aurie, rumend, (uneori ea se arde in formi de retea), con-
sistenta infoiata, fina.
Defecte; dupd coacere caya s-a lasat,

cocvlvaye  Tii-
untru, suprafatd arsa s. a.

Mere cu orez Orezul trebuie sid fie aranjat cu
grijd in form# de cilindra josuf, merele, la suprafafa
sint de culoare deschisi, sint acoperite cu sos.

Mere in aluat. Preparatele gata reprezintd o
gogoasi rumenit#, Induntrul cdreia e o bucdtikcd de mar.
Aluatul trebuie si fie infoiat, galben in locul rupe-
rii; mérul — copt, de culoare galben-vgrzule ori alba;
moale. ) 3
Sarlotele trebuie si aibd la supratafd o crusta
crocantd, umplutura densd, care nu curge, e coaptd bine.

X
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Capitolu.] 11. PREPARAREA BAUTURILOR

Ceal.ul si-alte bauturi potolesc setea si asigurd o mare
~parte din necesitatile omului in apd. Multe bauturi exer-
citd o actiune tonizantd (ceaiul, cafeaua, cacao), contin
VItamm_e (ce;az, kvas, bauturi de fructe), iar unele dintre
ele — hidrafi de carbon (bauturile cu zahir), grasimi si
albumine (ceai, cafea, si cacao cu lapte, bduturi cu lap-
te). Astfel de baduturi, cum este kvasul, morsele si sucu-
rile de frl.lete constituie un mijloc de sporire a apetitu-
lui. Datoritd continutului de substante tanante (ceai, ca-
fea) si a acidului lactic (kvas) ele influenteaz binefici-
tor asupra tubului digestiv.

Be}.u:cqz'izle realizate la unitdtile alimentatiei publice se
clasificd in doud grupe: calde si reci. Din cele calde fac
parte: .cealL}l, cafeaua, cacao, ciocclata; iar din cele reci:
bgutqrxle din lapte acru, de lapte, de friscd, si biauturile
rdcoritoare din fructe si pomusoare, kvasul, cecteilurile
si cru§onur1}e fard alcool. Bduturile racdritoare potolesc
sejﬁeii in perioada caldd a anului. Laptele si frisca, cein-
trd in componenta multora dintre ele, confin albumine,
lipide, si substant{e minerale valoroase.

11.1. Bauturi calde (fierbinti
Ce;aiul,_ca-feaua, cacao nu trebuie s fie pastrate mult,
deoarece isi pierd aroma si absorb mirosurile strdine, se
pierde calitatea lor, De aceea ele trebuie pastrate intr-o
Ancédpere psc,até, ‘in vase inchise, departe de’ produsele
avind miros specific (scrumbie, carne ori peste afu-
mat, mirodenii, condimente etc). Ceaiul ‘nu se tine fin
pachetele deschise. El trebuie pdéstrat in vase ce se in-
‘chid cu capac. 4 .
A Bauturile calde preparate nu trebuie pi#strate un timp
indelungat, deoarece isi .pierd repede gustul si aroma.
De aceea ele se pregadtesc in cantitdti nu prea mari, fard
a le fierbe mult, fdrd a le fnc#lzi a doua oard.
" Temperatura b#uturilor calde trebuie sd fie nu mai
micd de 75°C. ' ' ’ '
. Ceaiul. La unitd{ile alimentafiei publice se foloseste
mai ales ceaiul negru nepresat (mesupus fermentarii) si
ceaiul presat (din frunze si. ldstari de arbore de ceai)
_In timpul prepararii ceaiului mai mult de 30% -din masa
luj trece in infuzie, ceea ce 1i imprimd acesteia gust, aro--
md, culoare si- valori ‘tinizante. O parte din substantele
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extractive ale ceaiului. se dizolv mai in apé fierbinte,
iar -la ricire se sedimenteazd. L .eea o infuzie de ceal
concentrati la racire devine tui.re, iar la fierbere se
limpezeste din nou. Aceasta e ur indice al concentrati-
ei infuziei. . . N
In componenta substantelor extractive ale c,e.amml in-
tra substante tanante, alcaloizi, vitamine, sdruri minera-
le, uleiuri eterice. In ceaiul uscat se contin de ‘la 5—~7f/0
(calitatea a-2-a) pina la 14—169% (calitate superioard)
substante tanante. Ele fi conferd ceaiului un. gust tare,
astringent si o culoare rosie-cafenie. La ele se refera ta-
nine si catehine de ceal. Substantele tanante cu saruri
de oxid de fier formeazd compusi de culoare inchisd. De
aceea infuzia de ceai nu trebuie sa fie pregatitd in vas
de {ier oxidabil— ea va cépidta o culoare intunecata si
, va pierde gustul caracteristic. . o . :
. Taninele, posedind proprietati astringente (aglutinan-
te) imbunitdfesc digestia, iar catehinele, in afarda de
aceasfa posedda” proprie atile_vitaminei B, care intéareste
vasele sangvine, Alcaloidul principal _a ceaiului estemgQ-.

. AR > RO g T 2
feina, care excitd sistemiul nervos. central si sporeste ca-

“pacitatea de muncd, stimuleaza functia inimii, influen-

teazd binefdcdtor asupra functiei rinichilor.
“Aroma ceaiului este determinati de prezenia uleiuri-

lor eterice. Ele se evapora usor, si de aceea, daca. cea-
iul se fierbe ori se pastreaza mult timp, el Isi pierde aro-
ma si capitd mirosul produselor descompunerii substan-.
telor din” frunzele de ceal. Uleiurile eterice sint pujin so-
lubile in ap# si la récirea infuziej ele se ridicd la supra-
fata, formind un_fel de spumd («pete uleioase»). Acesta
e un indice al calitdtii bune a infuziei. Ceaiul confine un
complex de vitamine: C, By, Ba, PP, acid pantotenic s. a.
O mare parte din ele trece in infuzie si se pastreazid nrai
bine. o,

In restaurante si la unitdtile specializate trebuie sd se
foloseascd ceai nu mrai riau decit de calitatea'1. La unita-
tile de categoria a Il-a si a Ill-a se recomandd a orga-
niza mese speciale cu ceal. o

Regulile de pregdtire a infuziei de
ceai. Asupra calititii bduturii o mare influentd exerci-
ta metoda de pregétire a infuziei. O anumitd insemnaéta-
te are duritatea-apei: cu cit duritatea e mai mare cu.
atit mai putin se extrag substantele ce intra in compo-
nenta ceaiului. O apéd aspra face o infuzie tulbure, un gust
si un miros nepldcut. .
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‘Ceaiul se opdreste in ceainice de ceramici. Ele se in-
cdlzesc.opdrindu-le, apoi ceaiul uscat si se toarni uncrop
aproximativ cu 1/3 din volumul ceainicului. Acoperind
ceainicul ‘cu un servefel, se lasi sid se infuzeze 5-—10
min. Dacd nu se infuzeazid in api frec doar 10—15% din

substantele solubile ale masei de ceai uscat, iar daci se’

infuzeazd — pind la 30%. Dupd infuzare se toarni un-

crop -dipa normé. Cantitatea de -uncrop pentru infuzie se

determina dupa refepturid. E bine ca ceaiul uscat si fie
dozat.cu o masurd speciald. Nu trebuie sd se infuzeze de
odatd o cantitate mare de ceai. Aceasta {i
gustul. Infuzia fierbinte nu trebuie fiartd ori pastratd un
timp indelungat, deoarece aceasta micsoreazad calitatea
ceaiului. Timpul de péstrare a infuziei nu trebuie si fie
mai mult de 30 min, iar temperatura ei — 55—60°C.. Pen-

tru un pahar (200 ml)- se iau 50 ml de infuzie (ceea ce

<

‘nic. Cea mai mare parte de cofeind se afli in legidtura

s

inseamna- 2. g de ceai dupd colonita I si 1 g dupi colo-
nitele’ IT $i III din culegerea de refete culinare) si se
adaugd uncrop. T A a

~ Servirea ceaiului. Ceaiul se serveste in paha-
re ori In cesti, din ceainice mici ¢$i mari. Cind ceaiul se
serveste in cesti ori- in pahare, acestea se pun pe- farfu-
rioare (paharul cu suport se poate.folosi fard farfurioa:
rd). Pentru ceai se serveste zahir cubic — cite 2—3 bu-
cédti la o portie, dulceatd, gem ori miere in vase eori roze-
te. Zahdrul poate fi pus in pahar. Vara ceaiul poate fi
servit rdcorit pind la o temperatura _de 8—10°C firi za-
hir ori cu zahdr i felioare de ldmiie, portocald. Daci
ceaiul se serveste cu lamiie aceasta .se taie cerculete si

se servesc In rozete ori vaze. Norma de zahidr la cererea
clientului poate fi miritd. Ceainl poate fi cervit cu lapte
fierbinte ori cu friscd (acestea se servesc itn vas pentru
lapte), biscuiti, covrigi, prajituri, si torturi.: -
Ceaiul infuzat la aburi se serveste mai ales in ceai-
nérii. Acest ceai se prepard tn felul urmitor: intr-un ce-

ainic’ mare (capacitatea de 1 1) se toarni uncrop, iar’

infuzia — intr-un ceainic mic (250 ml) si se pun unul
peste altul. Dintr-un singur ceainic ceaiul se serveste in
ceaindrii, ceaihanale. In acest caz in ceainicele de 0,5—
1 1 se toarnd si infuzie, si uncrop. Ceaiul din ceai verde
se bea de obicei fard zah#r din piale (cdnitd fird toar-
td), la acest ceai se servesc stafide, caise uscate cu sim-
buri, dulciuri orientale. ,

Cafeaua. In cafea se contine_cofejnd si acid hloroge-

inrautateste

~

~din rdd#cina de cicoare; cafea solubild si cons
‘fea naturald cu lapte condensat $i zahdr», boabe de ca- -

cu acidul hlorogenic. Acidul hlorogenic nu este o Vsub\-_
stantd tanantd, insd are un gust astringent. In afara de
cofeind in cafea se contin si alte alcaloide, acizi organi-
ci, siruri minerale, hidrati decarbon, -albumine’ si ulei-
ce (cartofii), care determind aroma cafelei.

La unititile alimentatiei publice se aduce cafea na-

turald maicinati si.cafea cu adaos de:surogat de cafea
' ' erve «Ca-
fea. In afari de acestea se folosesc si bauturile de ca-
fea; cu adaos de cafea naturala (Drujba, Arctica, Ngf
vosti etc.), fard.cafea, cu adaos de cicoare (lacimennii,
Kubani s. a.) si. fdrd adaos ‘de cafea si cicoare (Zolotoi,
kolos s. a.). y - o -
Boabele prd#jite si risnite dacd se péstreazd un timp
indelungat isi pierd calitatea. De aceea deseori la uni-
‘tatile alimentatiei publice boabele de cafea se aduc ne-
prdjite. Ele se prdjesc in tave groase, ames.tg:cmdu-le con-
tinuu, pind cind vor cdpidta o culoare cafenie. Stratul de
boabe trebuie si fie de 2—3 cm. Volumul boabelor se
mireste cu -30—50%, iar masa se micgoreazd cu 16—
189%. La prajirea boabelor are loc~car-amel_na_rea zaha-
rurilor §i formarea melanoizilor, care contribuie la co-
lorarea boabelor. In acest fel se acumuléazd uleiurile
eterice ce asigurd aroma. . : -
La unitatile de categorie superioard boabele prijite
se mai prdjesc suplimentar. _ :
.Boabele prijite se macind la risnita pentru cafea ne-
mijlocit inainte de preparare. Mdirimea granulelor e de
500% 950 mm. Cafeaua risnitd uneori se amesteca -cu
cicoare. Cafeaua risnitd méiscat isi pdstreazd mai bine
aroma, mai usor se limpezeste, iar bautura e limpede, "
insg pentru prepararea cafelei orientale se foloseste ca-
fea'risnitd marunt. : o -
Cafeaua posedd o actiune tonizantd, excitd functia sis-
temului nervos central si a inimii, Stimuleaza sepre‘ua
glandelor digestive. Cantitd{ile mari de cofeina actionea-
za diunitor asupra sdndtd{il. . Dozd maximald de o
singurd datd pentru maturi e de 1U5f—17 g (1—2 linguri-
te la'1 pahar), copiilor nu i ,S«S.-,@%.,F?éf?ﬁ_- ’Unreom, Qenftruu
a prepara cafeaua maiAr‘e'p're‘c.{e,d Se ;oIAosé@te cafea S,o,‘ub__l_laq
-Ea continie mai multd cofeina_ decit cafeaus obistita
isnitad si {6zatd exact. Cafeaua se- fier-
risnitd si de aceea trebliie doza ! : i
be .inh_ibric, in aparate d€ preparat cafea, in dispozitive
semiautomale de tipul Expres. : .
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~Existd citeva metode de preparare §i de servire a ca-
felei. . ' ' o ' '

‘ Cafeaua neagri se serveste in vase pentru ca-
fea ori in cesti (din vasul pentru cafea se toarni in cesti
“chiar la masd), cu zahidr cubic (separat inir-o rozetd);

cu lamiie, zahar (separat intr-o rozeti); cu frigscad ori lap-.

te(se servesc fierbin{i in vas pentru lapte ori friscd); ca
la Viena (in cafeaua neagr3 se adaugi zahir, iar in pa-
har ori ceascd se pune friscd batutd cu zahir pudrd); ca-
fea glasé (in cafeaua. neagri gata se adaugi zahér, se
. Tdceste™pind la temperatura de 8—10°C, se toarni in pa-
~hare (cupe) deasupra se pune o butifici de inghetata
si se serveste. .
. Cafeaua orientali se serveste cu zatul. Se ris-
neste cafeaua ori cafeaua gata se cerne printr-o sitd cu
gdurile nu mai mari de 0,63 mm. Cafeaua preparatd se
‘toarnd intr-un vas metalic cu miner lung (turku), se
adaugd zahdr, se toarnd apd rece si se lasid sid dee  in
clocot. Se serveste in vasele turku, ori se toarni in cesti
pentru cafea. Aparte in cupe se serveste ap# rece cu
ghiata. ' ‘ RN
_ Pentru prepararea cafelei cu.lapte se prepari o calea
concentrata, se strecoard, se adaugid lapte fierbinte, se
pune zahdr, se lasd si dee in clocot si se servesc in cesti
‘de 200 m! ori in pahare. ' '

Cafeaua ca la Varsovia se deosebeste prin aceea c3
in cafeaua neagrd strecurati se adaugi zahir, lapte fier-
binte, iar cind se serveste in pahare se pune spuma fier-
binte luatd de pe laptele copt.

Cacao si ciocolata. Praful de cacao contine alcaloide-
le teobromina si cofeina, care exciti sistemul nervos si
stimuleazd functia cardiacd, grdsimi (nu mai putin de
20%), albumine (23%), substanie tanante si altele.

Cacao preparatd cu lapte reprezintd o bauturd cu un
inalt grad de caloricitate? . .

- Praful de cacao se amesteci cu.zahirul tos, se adau-
gd oleacd de uncrop, se freacd bine, amestecind conti-
. nuu se toarnd lapte fierbinte si se lasd si dee in clocot.
- Se serveste in pahare cu suporturi ori in cidni cu farfu-
rioare. ' ~ '

. "Uneori cacao se prepard cu gi#lbenus de ou. In acest
scop gilbenusurile se freacd cu zahdr si treptat se dizol-
'vd cu cacao pregidtitd. Vara.cacao poate fi preparati cu

inghetata: in pahar se pune inghetfats, se acoperi cu. ca-

cao rdcoritd si se serveste imediat. -
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Ciocolatd se foloseste sub forma de praf ori de batoa-
ne, care se farimiteazd in prealabil. Ciocolata se prepard
la' fel ca cacao si se serveste fierbinte ori rece cu friged:
ori cu inghetatd (glase). ; . .

11.2. Biuturi ricoritoare

In aceastd grupd intri laptele, iaurtul, si alte produ-
se de lapte acru, coctailurile’ cu lapte, bduturile de fructe,

~cvasul. .

Pentru prepararea b#uturilor ricoritoare de lapte ori
de friscd se foloseste lapte .pasterizat ori friscid, ce se

~aduc la unitdtile alimentatiei publice in sticle ori in pa-

chete. Ele se lasd si se rdcoreascd amestecindu-le cu um-
pluturi (inghetatd, dulceatd, sirop de pomusoare s. a.)
si se serveste imediat in pahare. ' 7

Temperatura bauturilor rdcoritoare trebuie sd fie nu
mai mare de 14°C, si nu mai micd de 7°C. o

Laptele si produsele de lapte acru. La unitdtile ali-
mentatie publice laptele se aduce pasterizat in pachete
(sticle) ori turnat in bidoane, Laptele din bidoane inain-
te de consumare se. fierbe. Pierderile la fierbere -consti-
tuie 5Y%. Laptele pasterizat si produsele de lapte acru
din sticle si pachete se toarnid direct in pahare. Pierde-
rile. constituie in acest caz: 3% —iaurtul (reajenka),
3,5% — kefirul, 59% — laptele acru (prostokvasa), 7,5%—
acidofilind. ’ e . ,

Produsele de lapte acru se servesc cu zahir, la fel si
cu fulgi de porumb ori de griu. Produsele din cutii (0,2 1)
se servesc direct din 4ceste vase. :

Bauturi rdcoritoare de lapte si friscd. Aceste bauturi
se prepara dintr-un amestec de lapte ori friscd (10%
grdsime) cu inghefatd, zahdr, suciri 3. a. m. d. Se folo-
seste lapte si frigcd pasterizate ce se aduc in sticle ori
in pachete. Laptele ori frisca rdcite se amestecd cu al-
te produse ce intrd in refetd, se toarna in cupe ori in.pa-
hare si se servesc. ’ ,

Bauturi rdcoritoare. Aceste bauturi se prepara din di-
verse pomusoare, fructe, ldmii, revent, dulceatd ori siro-
puri. Se servesc rdcite in pahare, cupe ori in ulcioare. _
Separat se serveste ghiaf{d, pregititd in generatoare de
ghiatd. Zahdrul ce intrd in refetd se dizolvd in preala-
bil in apé &i se strecoara. _ o :

Pentru bduturile din mere acestea se curd{i de coa-
jd i seminte. Coaja si semintele se acoperd cu api, se
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flerbe si se stIecoara Merele se sterg, se scurge sucul,

apoi sucul se toarnd in fierturd, se adaug# zaharul di-

zolvat si se racoreste.

Pentru bauturlle din mere se curata de coajld si semin-
te. Coaja si seminjele se acoperd cu apd, se fierbe si se
strecoard. Merele se sterg, se scurge sucul, apoi sucul se

toarnd in fierturd, se adauga: zahdrul dizolvat si se rda-

careste. - ‘

~ Din réachifele se scurge sucul, iar din. ceea ce ramine
se fierbe un sirop si se prepard o bautura la fel ca si cea
de mere.

Coctailuri fard alcool In functie de materia prima fo-
lositd coctailurile fari alcool pot fi de fr1$ca de lapte,
de lapte cu inghefatd si de desert. .

Coctailurile gata se toarnd in pocale sau pahare

In componenta coctailurilor de desert intrd fructe din

compoturi (ele se adaugid la servit), 51ropur1 bauturi ra-
corltoare sucuri de fructe etc.

Crusonurl. Toate componentele pentru cru§onur1 ex-
ceptind cele fard alcool gazoase si apa minerald, se
" amestecd si se rdcegte pind la temperatura de 12—_~15°C,
Biuturile gazoase se racoresc si se adaugid finainte de
servirea bauturii.

In componenta crusonurilor intra, siropuri, sucuri, ba-
uturi de fructe, bauturi gazoase si pomugoare (cdpsune,
.zmeurd etc.) proaspete ori consepvate ananase etc.

11.3. B#uturi

- Sbiteni. Pentru prepararea acestei
cotindé se dizoivd miere (130 g ia 1 i
\‘150 g), se fxcxbc, 3¢ m}atura spuima. A i
dimente (frunza ‘de dafin, cuisoare, scortisoare nucusoa-
rd, cardamon), se fierbe si se strecoara.

In baduturd se poate adiuga, in afard de condimente,
hamei, minta. Se serveste fierbinte in cesti.

Apid de merisor (smirdar). Intr-un vas ino-
xidabil (sticlle, butoaie, opdrite §. a.) se pun pomusoare-
le alese si spalate, se adaugi cuisoare, se acoperd cu un-
crop si se lasd pe citeva zile. Apoi infuzia se strecoari
si in .ea se dizolvd zahirul, iar pomusoarele se folosesc
in calitate 'de garniturd pentru bucatele din carne de vi-
. nat, ori pentru prepararea bucatelor dulci (kiseluri etc..

Kvas. La unltatxle alimentatiei publice se serveste
de obicei, kvas de piine de productie 1ndustr1a1a msa une-
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ori el se drege cu hrean si miere (kvas Petrovscii),
infuzeazd cy minta. ‘
In anumite cazuri se prepara un kvas de pesmeti.
Pesmelii de secarad se préjesc pu’;m fara a-i arde, se fa-
1m1teazé marunt, si se toarnd in apd fiartd si rdeoritd
p1po la temmparatura de Rﬂo(“ amestecind continuu. Pen-

tru 4- 5w1;§y(vi‘ewpesmet1 se 1au 7(51?1(; apa. Pes*ﬂetn se

“lasa in apa 1—1,b ore la_cald, gmestecind periodic. In-

fuzia obtmuta se strecoari, iar pesme‘;n se acoperd din
nou cu apid caldd 50 1) si se lasa iar 1—1,5 ore. Apoi
infuziile objinute se amestecd, se adauga zahir (5,5 kg),
drojdii (150-g), infuzie de mintd ori esenf{d -de mintd.
Temperatura in incdpere trebuie sd fie de 23-—25°C.
Kvasul se lasd sd fermenteze 8—12 ore. Apoi el ‘se ri-
ceste, se toarni in sticle ori butoaie, se acoperi etans, se

,péstreazd la o temperaturd nu mai mare de 10°C.

11.4. Cerinfe fatd de calitate

Drept indici de baza ai calitdfii ceaiului . si cafelei este
aroma (buchetul), gustul si culoarea (pentru ceai). Ca-
feaua (cu exceptia celei orientale) nu trebuie sa contina
zat, iar cealul—«frunzuhte de ceai. Continutul de subs-
tanfe extractive in cafea trebuie sd fie: la 6 g de cafea
uscatd — 1,2%, iar la 10 g —2%. Temperatura bauturii
in momentul servirii trebuie sid fie in limitele stabilite
pentru fiecare grupd de bauturi.

Capitolul 12. Preparate din aluat

TNien civiel mranmarmatAlade diee Alieat Faa ~ e L. PRSNG|
,.- A—Ilv']; \flxxu; yauyu:u\-w&v) \).111‘ uxu(:b Law l./ux L3 W _LJu\:aLk,LC
din fdina (pelmenii, colfunasii, clititele, bliniile, tiifeii,
galuste'e); preparatele culinare din fdind (pateuri, pla-

cinte, gogoasgele, brinzoaicele, plicinte poale-n-bria, pla-
cintele umplute (Kulebeaka); articolele din aluat de co-
zonac (invirtitd obisnuitd, invirtitd de Vinorg, etc.); pro;
duse de cofetdirie (prdjituri, torturi, biscuiti, turte dulcl)ﬁ

Valoarea nutritivd a produselor de fdind se determini
in primul rind de compozitia chimicd a fdinii. Pe contul
produselor cerealiere se asigura mai mult de 509% din
necesitétﬂe organismului in hidrati de carbon si aproape
409% — in albumine. Totusi albuminele din fiind au va-
loare incompletd, deoarece aminoacizii se gdsesc in ei in
proportii departe de.cele optimale. Ele duc lipsd mai ales
de lizind. De aceea aceste albumine se utilizeazd nu mai
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‘mult de 56%.Adéugirid in aluat lapte si oud ori, prepa-

‘rind articole culinare cu umpluturd din brinza de ‘vacd,

carne si peste, se poate mdiri considerabil utilizarea al-
‘buminei. Albuminele din f3ind se asimileaza insuficient
(75—89%). Conferindu-le preparatelor friabilitate, poro-
zitate, 1i se poate ridica si capacitatea de asimilare.

- Raportul de substante minerale in fdind nu este toc-
mai favorabil, insd astfel de produse cum sint laptele,
brinza de vacia, la fel si umpluturile de varzd si fructe,
care se folosesc la prepararea multor articole fdinoase,
.imbun#titesc ccmpozifia lor minerald, mai ales raportul
compusilor calciului si fosforului. : )

In componenta preparatelor fainoase culinare, de pa-
nificatie si de cofetdrie intrd produse foarte calorice —
ou#, grésimi, zahdruri. In afarad de aceasta, umiditatea
~articolelor relativ nu e prea inaltd, de aceea ele posedd

- un inalt grad de caloricitate. o

12.1. Caracteristica materiei prime

Componentul de baza ‘al preparatelor din aluat este

fdina. La unitajile alimentatiei publice se foloseste fdina .

de calitatea l-ia si superioard. Gradul de umiditate poa-
te fi diferit, iar retetele sint calculate pentru umiditatea
de bazi (14,5%). De aceea la.prepararea articolelor "fai-
noase culinare, de franzeldrie si de cofetdrie cantitatea

" de faind e in funciie de umiditatea ei. Dacd umiditatea
de bazid e mai mare cu 1%, atunci se pune mai multa
faina cu 1%, la micsorarea ei cu 1%, in aceeasi propor-
tie se micsoreazd si cantitatea de faina. o

Printre factorii.de bazd ce determind proprietdtile teh-
nologice ale fdinii este confinutul in ea a glutenului cu
-caracteristicile lui. Glutenul se formeaza in timpul um-
flarii albuminelor din faind — gliadina si glutelina. In
timpul pregétirii aluatului ele se umfld, facind aluatul
elastic. ' ‘ .

Calitatea glutenului este determinatd de elasticitate,
de capacitatea de a absorbi apa. Dupé, calitate ‘glutenul
fainii poate fi puternic, mijlociu si slab. =

Glutenul puternic dupd udare formeazd imediat un
bulgére elastic, péstrindu-si extensibilitatea in decurs de
2—3 ore.. Cel slab isi pierde repede elasticitatea, dupa
‘udare se intinde degrabd. Umflarea glutenului dupa fra-

_mintat -are loc in decurs de 20—30 min. O cantitate mi-
"'cd de acizi accelereazi acest proces. '
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Aluatul din fdina cu gluten - cernic -este -elastic, re-

tine bine gazele, preparatele in tiiipul «odihnirii» si coa--

cerii isi mentin forma. Aluatul din fdina cu gluten slab
are o capacitate micd de refinere a gazelor, articolele
din el se lasd, se intinde in timpul «odihnirii» s$i coace-
rii. : :
O importanta proprietate tehnologicd a idinii este ca-
pacitatea de absorbtie a apei. Ea este determinatd de
cantitatea de ap#, pe care o poate absorbi fdina la fra-
mintarea unui aluat deo consisten{d potrivitd. Cu cit e
mai mare «puterea» fdinii, cu atit e mai mare capacita-
tea ei de absorbtie a apei. Inainte de prepararea aluatu-
lui faina se cerne, pentru. a inldtura amestecurile straine
si pentru a o imbogati cu oxigenul din aer. '
Zaharul 1€ conferd produselor de cofetdrie gust,
mireste caloricitatea lor. El influenteaza asupra struc-
turii aluatului, deoarece scade capacitatea fdinii de ab-
sorbtie a apei .si reduce elasticitatea aluatului. Inainte
de a fi folosit zah#drul se cerne ori se dizolvd in apa si se
strecoara.- ' ’ :
Siropul de caramele .se foloseste la prepara-
rea bomboanelor, fondante si se adaugd in siropurile de
zahir pentru evitarea zaharisirii. Inainte de folosire el
se infierbintd pind la temperatura de 40—45°C pentru
micsorarea viscozitiii $i se strecoard printr-o sita deasai.
Pentru aluat se folosesc: unt si ulei, margarina, un-
turd s. a. Grisimea conferd preparatelor friabilitate, ma-
reste caloricitatea. Cantitatea prea mare de grdsime face
preparatele farimicioase." o 7 :
Ouidle si melanjul (amestec de oud) imbuna-
titesc gustdl ‘si culoarea preparatelor. Frisca bituta afi-
neaza aluatul. Inainte de a {i intrebuinfate se spald, se
dezinfecteazd 5 min Intr-o solufie de 29, de clorurada de
var, se spald intr-o solutie de 2% de bicarbonat de so-
diu si se clitesc 5 min sub un get de apd. Oudle se sparg,
continutul fiecdruia se toarna intr-un vas aparte, se veri-
ficid dacid e bun, apei se toarnd in vasul pentru oua.
Melanjul (amestecul) de oud congelat se lasd sa se
dezghete nemijlocit inainte- de intrebuintare—2,5——3
ore pe marmitd la o temperaturd de 40--45°C. Apoi bor-
canele se deschid, melanjul se strecoara.
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12.2. Produse p.ehtru afinarea alﬁatului

~. Preparatele din aluat neafinat dupd coacere se inti-
resc, greu se asimileazd. De aceea aluatul trebuie afinat.

Aluatul pentru prepararea unor articole (colfunasi, pel--

-meni, tdifei) se pot idsa neafinate.Se cunosc citeva me-
‘todp de afinare a aluatului: biochinfie#"™"ce se bazeazi pe
actiunea drojdiilor, chimici — prin introducerea bicarbo-
natului de sodiu, si carbonat de amonju; mecanici — prin
batere, prin ungerea foilor cu grisime ptc. S ‘

J Aluatul obtinut prin afinare biochimici se numeste
cu”drojdii ori dospit, iar cel obfinut prin afinare chimici

sau mecanicd —nedospit,7In funcfie de aceasta)aluatul

dospit poate fi cu pldmideald si fard plimideald} iar cel
nedospit — in foi, farimicios, nedospit de cozonac, din
-fdin¥ opdritd, de biscuiti, etc. ' : '
. Aciiunea drojdiilor se bazeazd pe faptul cd ele hidro-
-};zeaza iar apoi fermenteazd zaharoza (care se .adaugi
in aluat) ori malfoza (care se formeazid din amidonul
fainii sub actiunea fermentilor). : :

~ In timpul hidrolizei dizaharidele se transformi in mo-

- nozaharide: ‘ o

‘ C12H2201X+H20 CeH 1206+ CeH; 1206

) Mor}ozaharidere obtinute fermenteazd, formind spirt
si bioxid de carbon. Bulele ultimului afineazi aluatul.
Fermientatia de spirt este Insofitd de cea acidolactica, ca-
re are loc sub acfiunea microbilor acidolactici (vezi ca-
pitolul 6). , .

Acidul lactic contribuie la umflarea glutenului, reti-
ne dezvoltarea drojdiilor,. altor microorganizme, creind
conditii bune pentru dezvoltare si conferind aluatului un
gust deosebit: ’ :

Ac}ignea’ bicar@onatului de natriu (sodei alimentare)
constd in aceea cid la incdlzire el se transform# in car-
bonat de sodiu, insotit de bioxid de carbon:

2NaHCO;  Nay,CO3-+CO;4H,0

Uneori impreund cu apa se adaugi acizi ori produse
ce contin acizi (smintind,~lapte acru). In acest caz pro-
cesul decurge altiel: '

NaHCO;3;+RCOOH

CO2+4+H20+RCOONa
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La descompunerea bicarbonatului de sodiu se formea-
z4 saruri alcaline, care in cantitd{i mari imprima artico-.
lelor un gust nepldcut si o culoare g#lbuie. De aceia nu
se admite incorporarea in aluat a unor cantitdfi mari de
bicarbonat. '

La dezagregarea (descompuneiea) carbonatuiui de

__amoniu se formeazi numai substante volatile si apd

A3 S8 S wiay 158 SR Rl G

(NH4)p COs 2NH3+‘CO2E+H20 ,
Dacd acest preparat se géseste in aluat in cantitate

prea mare, atunci, copturile au miros de amoniac.

© Pentru afinarea mecanicd in aluat se introduc oua sau
melanj (in aluatul de biscuifi) se fac straturi cu. -unt

“(aluat in foj), aluatul se amestecd cu unt, astiel grasi-

mea impedica lipirea particulelor de fdind (aluat farimi-
cios). In afard de aceasta se mai fac preparate din aluat
Tlichid, in foi subtiri, ceea ce asigurd un inalt grad de por-
rozitate pe contul umezelii evaporate (blinii,’ clétite).
Uneori fiina se opdreste si aluatul ese atit de elastic, in-
cit vaporii de apid formeazd in el la coacere goluri (alu-.
-at din fdina opéritd). ' '
12.3. Suplimente aromatizante

Astfel de suplimente sint cacao, cafeaua, siropurile de
fructe si pomusoare, mirodeniile . (scorfisoara, cuigoare,
cardamon imbir, vanilini, esente alimentare s. a.). :

“1Sarea de buci#tdrie imbunatiteste calitdtile gustative
alé” preparatelor. Inainte de folosire sarea se cerne, iar
cea mascatd se dizolva in apa. :

Pentru imbunatitirea gustului si consistenfei in alu-
‘at se adauga acizi ailimentari: citric j(sare de iamiie),
tariric dextrojir, lactic, acetic. R

Acizii tartric dextrojir si citric se dizolvd in apd fier-
binte (de temperatura 70—80°C) in proporfie de 1:1. So-
lutiile de acid lactic trebuie sid fie limpezi si fard preci-
pitat. ‘ '

La prepararea multor articole de cafeterie se folosesc
nuci, alune, migdale, arahide. Acestea se usuca si se fa-
rimiteazd. . '

12.4. Procesele ce au loc la frﬁmi_ntaf $i coacere

Cind in f4ind se adaugid api albuminele se umfilu si se -
transform# in gluten. Amidonul, ins3, leagad prin absorb-.

 fie numaij o cantitate mica de apd. Pentru obfinerea unui

aluat elastic trebuie ca pelicula glutenusui sd incercuias- -
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ca complet particulele de amidon, formind in aluat o
Astrucv:’gurva plas_ticé continud. Cantitatea de apé/adéugaté
In fdind depinde de felul preparatelor. La pregitirea
unui aluat dospit sau in foi se ia atita apd, ca glutenul
sd se umile complet, iar la pregitirea aluatului f{arimi-
€los nu se adaugd apd. Albuminele se umflu numaj pe
contul umidité{ii din oud si int (ulei).

.Ir{ tlmpul. coacerii albuminele denatureazi, eliminind
'umldltat'ea si peliculele lor fixeazd structura poroasa a
‘aluatului. Umiditatea elimenats se absoarbe de amido-
nul ce se aglutineazi. O parte din umiditate la coacere
$1 racire se evapord. Pierderile masei de aluat la coace-
Te se numegte concentrare prin evaporare, iar micsorarea
masei la rdcire — contractatie (scadere) prin uscare.

La coacere suprafata preparatelor se infierbinti pina
la temperatura 100°C. O parte din umiditate de la supra-
fz;t_a Se evapora, iar.o parte in urma transferului de umi-
ditate se indreaptd spre centrul articolelor. De aceea
s»tratul_.d;e la suprafajd se dezhidrateazi, temperatura in
el se ridicd pini la 130—150°C. si formeazd o crustd ru-

‘Mmend. Culoarea este conditionati de caramelizarea za- .

hdrurilor, de formarea melanoidinelor, si dextrinelor co-
lorate. : : ' '

InA fdind se pistreazi o serie de fermenti din boabele
de griu. De aceea la prepararea aluatului si la primele
etape ale coacerii ei fsi manifestd activitatea: sub actiu-
nea amilazelor o parte insemnati a amidonului se’ tran-
~sformd in dextrine. Aceasta duce la mirirea continutului
de substante solubile in preparatele gata in comparatie
cu aluatul cu toate ci albuminele isi pierd capacifatea de
a se dlzolya. Partial aceasta se explicid prin aglutinarea
_alvmdonulur, ceea ce duce la mdrirea cantitdtii de amila-
za moleculard scizuti. : '

12.5. Aluatul dospit si preparatele din el

Metodele de pregitire a aluatuluj dospit.'f'{Pregétirea

aluatului dospit consistd in citeva operatii: pregétirea ma-

Aterle.i;pri'm_ei :frérrifntarea, fermentarea, impartirea alua-
It)tglux In bucéii, frimintarea fiecirei bucédti de forma unei
ile, .<<ovd1hn.1rea», vmodelarea, «odihna» definitivd, coace-
rea g1 racorirea (racirea).
v:/V‘f.\{uatulv dpsgitv, se pregiteste prin doud metode — cu
pldmadeald si {ard plimadeals. :
808 '

Metoda de pregdtire a aluatv - ' cu pldmé&deald:! Pen-
tri pldmadeala se fau 35—609% ‘e fdina conform rete-
tei si de la 60 pina la 709% de wpd. Drojdiile se farimi-
teazd, se amestecd cu o cantitate micd de apa ori lapte
si se toarnd in apa incdlzitd ori lapte (30°C).

;“Drojdiile uscate se dizolvda cu apa calda, se lasi 1
ora si se strecoard. Apoi se toarnd fdind si se frdminta
plamaddeala. Sare nu se pune, deoarece ea retine dezvol-
tarea drojdiilor, Temperatura plaméadehi trebuie si fie

~de 27—29°C. Plamiddeala se pune intr-un loc cald si se -

lasd sa fermenteze 2—3 ore. In acest timp volumul ei

se mireste de 2—2,5 orif aciditatea se mareste. (Pldma-

deala se considerd gatd,”cind incepe a se ldsa si lasup-
rafata ei apar «riduri».] .

/In plaméadeala gata se adaugd solujie de sare, zahér,

, fafnad; rdmasa, api ori lapte, oud, substanie aromatizan-

te si se frdmintd un aluat. La sfirsitul framintérii se in-

corporeaza unt topit ori ~margarinéﬁj Apoi aluatul se la--
sd sa dospeascd 1,5—2 ore.7Pe parcursul acestui timp el -

se frdmintd de 1—2 ori. }Scopul acestei framintari — re-"
partizarea uniforma a drojdiilor, inldturarea produselor
fermentatiei ce Tmbiba activitatea biologica. a, drojdiilor,
formarea porilor mici si repartizarea lor uniformi.

Metoda pregatirii aluatului fdrd plamaéadeald. Aluatul
se frdminta dintr-o datid din toate componentele indica-
te in refetd} Apa sau laptele se incdlzeste pind la tem-
peratura .de 35°C, se adaugd solutii de sare si zahir,
. drojdii, oud, fdind, se amesteca, se incorporeazd unt (mar-

garind) topit si din nou se amestecd pind la obtinereg .~

unei mase omogene. Temperatura initiald a aluatuluj e .
de 29—30°C¢ Durata de fermentare e de 2,5—4 Q{e.?kya.:

folosirea fainii cu gluten puternic in timpul ferffertati-

~ei- se frdmintd. de 2—3 ori; iar a celei cu gluten slab— .

de 1 ori 2 ori. Calitatea preparatelor e ceva mai joasd
decit in cazul unui aluat cu plamadeald insd timpul pre-
gitirii lor se reduce considerabil. .

La unitatile alimentatiei publice aluatul dospit cu un
mare confinut de aluat de cozonac se pregéteste si- prin
metode aplicate in industria de panificatie. Ele permit re-
ducerea timpului de pregdtire a aluatului cu 1,5—2 ore
si de aceea se numesc accelerate. Esenta lor constd in
aceea ci in aluatul lichid se introduc doud norme de
drojdii si exclud procesul de fermentare preliminarai.

: .
! Se aplicd la pregdétirea ‘unei cantitd{i mari de aluat dospit.
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Laptele se incdlzeste pini la temperatura de 30—35°C,
se adaugé drojdiile dizolvate, solufie de sare si zahar,
oud si 1/3 din fdind, se amestecd bine si se bate 20 minu-

te, mentinind temperatura de 27—29°C. Fdina rdmasi

se adaugd si se framintd aluatul. La sfirsitul frdminta-
. tului se adaugd unturd (grasimea) inmuiata. . '

- Impirtirea -gi-modelarea preparateler.-Aluatul pregi-
-~ tit se imparte buc#d{i de masa necesard cu ajutorul dis-
pozitivului de impdrtit aluat ori in mod manual. In acest
. timp din aluat se elimind o parte din bioxidul de carbon.
De aceea bucidtile se ruleazd, se rotunjeste, se aranjea-

-zd. pe tave (foi) cu incheetura in jos si. se lasd la cald
pentru a se «odihni» 5—8 minute. Apoi se modeleaza pre-
paratele (franzelufe, pateuri, prajituri, pldcinte umplute),
sporeste atit de mult incit e nevoie de a mesteca energic

- -se aranjeazd pe foi si se lasd idar sd se odihneascd 26—
60 'min la o temperaturd de 30-—45C. $i o umiditaterela-
tivd a aerului de 80—85%. Suprafata articolelor se unge
cu un amestec de ou cu lapte ori unt si se coc.

“. . Coacerea preparatelor din aluat dospit. Articolele ma-
rupte se coc la o temperaturd de 260—280°C, cele mari,
de cozonac si cele rdu afinate se coc la o temperatura de
200—250°C, ceea ce contribuie la o coacere uniforma.

“Preparatele gata se lasd sd se rdcoreascd la tempe-
ratura camerei pe funduri de lemn. In timpul.rédcirii coa-
ja de deasupra se umezeste. : ‘

- Asortimentul preparatelor din aluat dospit. Din aluat
, dospit se fac pateuri, plécinte poale-n-briu, pldcinte cu
- /u'mplutuvré, placinte s. a.

\/  Pateuri prédjite. Din aluat fird plimédeald de

 consisten;d potrivitdi se modeleazd pateuri in forma de

semicerc, se lasid sd se odihneascd si se prajesc in gra-

sime incinsd la o temperaturd de 160—170°C. Can-

- titatea de umpluturd in ele e de aproximativ 40%. Pen-

tru préjire se utilizeazd dispozitive pentru prajire (AH—
—3), tigdi eléctrice, tave si tigai adinci.

’ Pateuri la cuptor. Pateurile se fac din aluat

_ch plaméadeald. Bilele de aluat se intind de forma unor

tuftisoare rotunde, in mijloc ‘se pune, umplutura, margi-

" nile turtisoarei se unesc si se lipesc, obtinind un fel ‘de
«semilund» ori «colédcels. - .
" Cantitatea de umpluturd in pateurile la ~cuptor - for-
meazi 60—70%. Pateurile pot fi modelate si de alte for-
me: gogosele, ureciuse etc. Pateurile se aranjeaza cu «in-
cheetura» in jos pe tavele unse cu ulei, se lasd sid se
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odihneascd 8—10 min la o temperaturd de 200—240°C.
Poale-n-brit ca la rusi. Preparatele se mo-
deleazi de forma unei «b#rcute». Aluatul se lipeste astfel
ca si ramind deschisi partea de la-miijloc. Dupalqu‘h~
nirea pateurilor pregédtite se pun la copt la o temperatu-
3 de 230—240°C timp de 6—10 min. Plicinfelele-in for-
mi de bircuis se servesc ca aperitive $i se prepard din
aluat cu plimadeald cu umpluturd de carne, de pesie, cu
sago si peste, cu orez, iar_ plg01nte1e de Moscqua—,dl;n
aluat cu si farid plamideald si se fac de formd rotunda,
de dimensiuni mari, cu umpluturd 'din peste, din tocaiu-
ra .de peste cu bucdiele de somon, nisetru ori cu umplu:
turd din carne si oud. e «é
v Pl“gé,i‘?n& a$ umplutéd «Kulebeaca». Dirrtr=tn
aluat%&#p’la*-édealé se intinde o -foaie de forma drep-
, tunghiulard, pe ea se pune tocdtura de carne, peste, var-
z4. Aluatul se risuceste, ca sd se formeze un rulon alun-
git, marginile lui de asupra tociturii se lipesc, se umnesc,

si se aranjeazd pe tavd cu incheetura in jos. Suprafata

tru iesirea aburilor si se coc la o temperatura. de 220—
240°C timp de 45—60 min. Umplutura ‘trebuie sd consti-
tuie 809 din masa aluatului. . o S
Plicinte tarte. Din aluat cu ori fird plimadea-
14 se coc placinte déschise, semideschise si acoperite. Pen-
tru pregdtirea unei a ; , , :
aranjeazi pe tava unsd, de asupra se pune umplutura
marginile se rdsucesc pufin, Placinta ,semlvdeschxsa se
3 face la fel ca cea deschisd, insd la suprafaja se acoperd
JFJ cu o retea de figii subfiri de aluat. De obicei -astiel ‘se
fac placiniele Quici. I acoperite umnlittira
) aluat

" 1R Aimtsala
a paaliiaies c

se acoperd cu aluat. Dupd ce se odihnesc, plévlcintele se
ung cu ow ori cu ulei si se coc la o temperaturd de 240—
260°C. timp de 45—60 min. Pldcintele rotunde nu prea
mari cu masa de 500—600 g se numesc de Moscova. 3
\/ Brinzoaice (vatrugka). Din aluat cu plamideald
se fac bilisoare, se aranjeazd pe tavele unse cu ulei si,
dupi ce se odihnesc, ciawttrr-betisor-de-lemn-pe-face la mij-
loc o adinciturd, care se umple cu brinzd. Diipd aceasta
se lasid si se mai odihneascd, se ung cu ou $i se coC la
o temperaturi de 230—240°C timp de 156—20 min.
Sarlota de rom. Aluatul cu plimideald se pu-
ne in forme metalice unse cu ulei, iar dupd ce se odih-
nesc, se coc la o temperaturd de 230—240°C. Preparatele

se ricesc, se insiropeazd, iar ‘la suprafatd se glazureaza.

t

.‘

plicintei se unge cu ou, in aluat se fac impunsaturi pen-

3L

7L

plicinte deschise turta. de aluat se .




Prajituri de cozo naec. Se modeleaza in for-
ma de stridii, de franzeld, de trandafir etc.

Prdajituri de Viborg. Se modeleazi in form#

de funditd, de laba de urs etc.

Bliniile gi clatitele se coc in tigii, tigai elec-
trice, tave cu perefii grosi unse cu grasime. Aluatul se
toarna astfel, ca grosimea blinilor si fie de 3 mm, iar a
cldtitelor — de ‘56 mm. Clatitele pot fi prajite fri. Alua-
It)ul pentru clatite se pregiteste mai dens decit cel pentru

linii. B ' :

Bliniile si clititele se servesc cite 3 pentru-o portie
cu unt, smintind, gem, miere, dulceatd. ‘

- Tocdturi. La pregidtirea tartelor, pateurilor si altor
preparate din aluat dospit, in foi ori dulce de cozonacse
folosesc diferite toc#turi: i o ,

- Tocatura de carne. Tocdtura se pregéteste din
carne macra. R ’

Metoda Nr. 1. Carnea se curitd, se spald, se taie bu-
cdti a cite 40—50 g, se frig in grisime, se adaugd olea-
cid de apd si se inndbusid. Apoi se adaugd ceapid prajita
$i dupd aceasta carnea se trece prin masina de tocat. Se
prepard un sos alb in bulionul de la carne. Tocitura se
. drege cu sos, piper si sare. i '

. 'Metoda nr. 2. Carnea pregititi se trece prin masina
de tocat, se frige in grdsime, se trece a doua oara prin
masina de tocat, se adaugd sare, pipér, sos alb.

} In tocdtura gata se poate adiduga ceapd prajitd, ori
‘0oua, orez, ori orez cu oud. _
.- Tocadtura din midruntaie. ~ Plaminii, inima
si ficatul se curdts, se spald, se taie bucdti. Inima si pli-
minii se Tfierb, iar ficatul se prijeste cu ceapd. Apoi se
trec prin masina de tocat, se drege cu sare, piper, sos
alb, si se amesteci. : , '

Tocédtura de peste. Fileul de peste (fard oase
‘i piele) se taie bucétele, se fierbe in vapori si se adaugi
Cceapa prajitd, sare, piper, sos alb si verdeatd. Tocitura

de peste se poate pregidti cu orez fiert, verdeatd si oua

fierte tari si tocate.

Tocdtura cu brinzid de vaci. Brinza se
freacd, se amestecd cu fdind, ou#, zahir, vanilini, sare
si unt. - ' v

Tocdtura de varza. Varza albd proaspitd se
taie marunt, se aranjeazi intr-un strat de 3 cm pe tavele
cu gridsime si se prijeste in cuptoare la o temperaturvé de
180--200°C. Varza gata se lasd si se ridceascd, se sirea-
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z4, se adaugi, verdeatd, tocatd gi oua fierte tari si toca-
te. Daci varza e amaruie, inainte de. prajire ea se opa-
re$t\€}érza muratd se pregédteste si se Ataie marunt. dSe §u~
ne intr-o tigaie cu grdsime incinsa intr-un strat de 5:
4 cm si se prédjeste, apoi se inndbusd .in pufina apa éa .
6% din masa verzei).. In varza gata se ~adauga gmgs_
prdjitd, zahdr, piper, sare, verdeatd tocatd si se
tecaT ocidtura de cartofi. Cartofii curdtiti se fierb,
se zvinteazi si se zdrobesc, se adauga ceapa pr_%j‘lt? ?tré
ciuperci uscate i fier-tfz-,.grajlte cu ceapa ori oud’ 1e1re
tari tocate si ceapd prijitd. In tocdturd, se adauga sare,
deatd si se amesteca. ) , N
VerT otc ;tu'ra dé mere Merele se curafa de coaja
si de mijlocul cu seminte, se taie felioare si se prelsara;3
cu zahidr. Tocdtura se poate prepara si altifel.f rlr}ere e»se
curidtd de coajd, se inlatura .mljlo_cul, se taie eAch;rSi, tse
adauga zahdr, putina apa si se fierbe pina se in ste.

12.6. Aluat nedospit

" Aluat lichid pentru blinii “(clatite). Ouf"lle, sarea, za-
h#tul, se amestecd, pind se obfine o masa omogena, se
adaugs lapte sau apa si faind (50% din normd). Masa
obtinuta se bate in dispozitivul special orluv‘manuval. Dupa
ce se amestecid bine se adauga truegtat'fa}'ng ramasa si
se mai amestecd. Aluatul se toarna in txgal_mtr?un sfurgt
subtire si se coc bliniile, {ard a le intoarce. Grosimea cla-
titelor trebuie sa fie de 1,5—2 mm. ‘

R D BA_
latitele se coc in aparate electrice speciale. (J
7201)n i%reg‘:?; glialtsl lichid pentru cldtite dintr-un bidon nimereste
pe tamburul infierbintat. 1l‘rxt aces’;. t1£npU peg éstlzlxgrafat(?esé‘al\lrteceﬁs?:
s - o-fisie de clatite continua. Un gr . 25
5§t‘%ztr§bv§r,co;ec;$a?at§rul o -taie in:patrate $i se aranjeaza In clituri.
Productivitatea —720 de clatite pe ora.

Pentru prepararea clé:titelor urpp\lute "Eocéturat se'pue—3
ne pe partea prdjita, se rasuges‘te in forma deBpa(:)eurixr,1 S
rumenesc si se pun in rola infierbintata pe 5—6 m "

‘Clititele cu carne se servesc stropite cu unt topit, cla-
titele cu umpluturd de fructe se presara cu %ahar pudra
ori se stropesc cu smintina, cla;ntele cu br;nza se servesc

it 3, smintind ori unt. ) o
° Zlerlltcli?lrs’tprliladr-alimentaré pregiteste clitite cu tocatura
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ATV — 28-18—83) de cinci feluri: cu carne, brinza, me-
-re, gem, magiun. Clétitele umplute se aranjeazi in vase
funcjionale ‘(E 1x65) in patru rinduri intr-un strat si se
ra‘cegtg. [v)uralt;. de péstrare a clititelor cu carné, mere
ori brinzi — ore, cu gem — 1 ' 4
G porinzd g 8 ore, la o temperaturi

.. Aluat fdrimicios si de cozonac. Fiina pentru aluat
rdrimicios i de cozonac e mai bine sd fie cu un continut
mic de gluten. (28—369%). '

,_ In.-vmasiqa pentru frdmintat se pune unt, se moae, se
adauga zahdr, solufie de sare, oud (melanj), carbonat de
amoniu, vanilind, si se amesteci, pind se obfine o masi
omogena. Apoi se toarnd fdind si se friminta repede alu-
-atul (2—3 min). Aluatul nu trebuie frimintat prea mult
timp, deoarece preparatele din el es tari.
. Aluatul se intinde foi de la 3—4 cm_ (pentru biscuiti
- §l pvrajltun in doud foi si torturi cu umpluturd de fructe}

pind la 7—8 mm (pentru covrigii si tartalettele farimi-
Cioase) Cu o forma metalicid ori de masi plastici se taie
biscuiti. Tavele nu se ung cu grisime.

. Aluatul de cozonac se pregiteste la fel ca cel fiarimi-
cios insd componentele refetei sint altele. Spre deosebire
de aluatul fdrimicios in el se adaugi api ori smintini,
zahdr, si unt se ia mai putin, iar in calitate de afinitor
‘se foloseste bicarbonatul de sodiu. Din aluatul de cozo-
nac se fac pateuri la cuptor, tartalette, iar din aluatul
farimicios — prajituri, torturi, biscuiti, etc. '
 Préjituri crestate. Din aluatul firimicios se
intind cu sucitorul foi de 3—7 mm, se coc la o tempera-
turd de 250—260°C timp de 12—15 min, apoi doud foi se

Hinodon ner Adlanaddtd e ccedosom -
e A e Lepuy lulagiiuii, DG alupce

1. X 14 ATl

pastd dulce si se taie buc#fi dreptungh e prAiitu.
rile. -

. Prdjituri simple. Din aluatul intins se taie
inele si alte figuri. Suprafata se unge cu melanj, se pre-
sard cu’'nuci tocate, cu migdale si se pun la copt la o
temperatura de 250—260°C timp de 12—15 min.

. Cosulet (tartalettd). Din aluat firimicios se
intinde o foaie de 5—7 mm si se rdsuceste pe sucitor.
Formele se pun pe masi la 2 cm distantid una de alta si
se asterne pe ele-o foaie de aluat. Apoi formele se imping
spre centru $i se umpilu cu aluat. Dupid aceasta cu suci-
tqrql se trece pe de asupra foii de aluat, pind cind mar-
rginile formelor vor tdia aluatul §i aluatul de prisos cade,
apoi aluatul se apasd pe fundul si marginile formelor.

314

£

—

- Se poate proceda si in alt mod: cu o forgnf”i s.ev_pot
tiia din foaia de aluat cerculete, apoi'se aseaza in forme,
apasind aluatul pe fundul si perefii lqr. Prarjlturi.lxe se
coc la o temperaturd de 230—*240:’C.‘\§re-0 15 min, se
rdcoresc si se umplu cu umpl.utLurii de\._’»ir‘ucte, cu fructe,
iar de asupra se acoperd cu un strat de jeleu. )
Biscuiti. Biscuitii marunti se-taie din foala de

"~ aluat cu cutitul, cu forme de gips ori de metal. Se coc la

o temperaturd de 230—250°C.
at de cozonac se fac prajituri cu umplut‘uré, pateuri la
cuptor si brinzoaice, care se modeleaza la fel ca cele din
aluat dospit, se coc la o temperaturd de 23Q—7—240 C.

Aluat pentru biscuiti. Sint citeva feluri de aluat pen-
tru biscuiti, tnsd la unitédfile alimentafiei publice de obi-
,cei se pregidteste aluat obignuit si cu ulei..

Aluat obisnuit (de bazd). De obicei se pre-

da teste prin metoda rece. Se foloseste fdind cu un conjinut
mic de gluten. (28—34%). Dacd fdina confine un procent
mai mare de gluten, atunci ea se amestecd cu amidonin

- cantitate apoximativ de 20% din masa de faina $1 prin.

aceasta va reduce contfinutul de gluten.:

In cazanul masinii de batut (MV-—F6, MV—35 ori MV—.

~—60) se toarnd melanj ori oud, zahdr, si se bat mai in-
tii la o vitezia micd, apoi la alta mai mare. Peste 30—40
min, cind masa se va mairi de 2—3 ori si zahdrul se va
dizolva complet, se adaugd substante aromatice, se toar-
n# fiina cu amidon (in trei pérti) si se amesteca 15—20
min. . - o o
Pentru aluatul de biscuit pregatit prin metoda fierbin-
te, oudie si melanjul se aifiesieca Cu ‘,?ahAarvul, Liatind conti-
" nuu, se infierbintd la o baie de ri pind la o tempera-
turiz de 40—50°C. Apoi, fdrd a inceta sg‘ba.ta, masa- se
riceste pind la o temperaturd de 18—20 C. Aceastd ope-
ratie se repetd pind atunci, cind masa fsi va mari yolu-
mul de 2,5—3 ori. In masa raciti se adaugd faina. In

> £

timpul bdtutului in masina mecanici masa se infierbin-.

tad si se ridceste o singurd data. Aluatul 1ichid obfinut se

toarna imediat in forme metalice dreptunghiulare oriro-

tunde, fundul cdrora se acoperd cu o hirtie, iar peretii
se ung cu unt. Formele se umplu nu maf {nult de 3/4 din
(indl{ime, deoarece la coacere aluatul isi méiregte volumul.
Temperatura de coacere e de 200—220°C. ’Durat.a coa-
cerii depinde. de grosimea turtei gata. La o grosune”.de
36—40 mm (pentru torturi, prijituri) ea e de 40—50'mm’,
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Prijituri din aluat de cozonac. ‘Din alu*




‘iar la o grosime de 7—10 mm entru rula
15 min. Preparatele se controléaz%j dacd sint dgeezta ;roin—
tr-o sftrgpungere_ cu un betisor de lemn: daci aluatul nu
fS(;iaI‘ethLIIt a(%lelalé)flt@@r,tatqg'ci sint coapte bine. Formele si
_ o b “ o
oS aluaty pentru biscuiti nu se scuturd, ca sid nu
Biscuitul se rédceste itn forme in 20—30 min, a o"
chate. Foile de aluat copt se {in la o temperature{ dg 115—5—?
0 C'nuA mai putin de 8 ore. Foile pentru tort si prajituri
se taie in doua straturi si se ung cu sirop. Stratul de jos
Stratulv de 'jos se unge cu crema ori cu magiun, apoi se
acopera cu al doilea strat. Suprafata tortudilor’si praji-
turilor se unge cu crema, se presard cu farimituri.
.Ahgat.nvedosplt in foi. Fadina pentru aluatul in foi tre-
bple sa aiba un confinut de gluten (nu mai putin de 40%)
$i o calitate inaltd. Pregitirea aluatului constd din ur-

Des. 52 Pregitirea aluatului. T
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matoarele operatii: framintatul, pregatirea untului siim-
piturirea. ' :

In vas se toarn# solutie de sare si de sare de lamiie,
oud, f3ind si se frdmintd aluatul, addugind cite putina
api. Aluatul gata se lasd 0,5 ore, pentru a se umfla glu-
tenul. La unt se adaugi fiaind (circa 15% din masa de
unt) se amestecd, se intind foi de 2 cm grosime si se
racesc pina la temperatura de 13—14°C (des. 52).

Aluatul se intinde foi de aproximativ 1 cm grosime
astfel ca marginile si fie mai subfiri decit mijlocul, pe
el se pune untul, pregitit, se acopera cu aluat si se lip-
peste bine. Se obtine un fel de placintd cu umpluturd de
unt. Aceasti «placintd» se intinde de asupra cu suci-
torul, pind ramine de 1 cm grosime, se matura cu
o pana fdina de deasupra, se impatureste in doud ori
in trei, apoi iar in doud si se ‘{ine 1in frigider 0,5 ore

"1a o temperaturd de 4—=8°C. Aluatul trebuie sd fie acope-

rit cu un servefel umed. Dupad aceasta aluatul din nou se
intinde si se imp#turese s. a. m. d. Aceasd procedurd se
executs de 4—6 ori. Tavele se umezesc cu apd, se aran-
jeazd in ele foile de aluat intinse de grosimea necesarad
ori preparatele fdcute (placinte umplute, cornisoare, pa-
teuri), de asupra se ung cu ou si se coc la o temperatu-
1% de 220—250°C. La modelarea preparatelor marginile
aluatului nu se lipesc.

Din aluat in foi se fac pateuri, plicinte umplute (ku-
lebeaka), se coc 'in el mere, se cocC foi pentru torte, dife-
rite prajituri.

Pateurile se fac din foi de aluat de 3—4 cm grosime,
se modeleazd in citeva feluri: din aluat se taie bucati de
forma ovald, pe o parte se pune umpluturd, marginile se
ung cu ou §i se acoperd cu cealalta parte a aluatului; se
taie bucati de forma patratd si se indoaie pe diagonala,
ca si se. obtind pateuri triunghiulare: se taie bucati de
forma de cerculete, la mijloc se pune umplutura, se -aco-
perd cu alte cerculete, marginile se ung cu unt si se apa-
si cu o form# speciald. .

Cosulete (volovani). Din aluat in foi de 3—
4 cm se taie cerculete de 5—6 cm cu margini netede ori
zimtate. O jumdtate din cerculefele asezate pe tava ume-
zitd cu apd se ung cu ou. Din cerculetele ramase se taie
cu o forma rotundd mai micd mijlocul. Inelele se pun de
asupra cerculetelor din tava. Preparatele se ung la sup-
rafati cu ou, se coc la o temperaturd de 200—250°C. Pré-
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jiturile vor avea forma unor cosulete-pihirute, in care se
‘vor servi aperitive reci ori calde. C
‘Cosuletele se pot prepara si altfel. Aluatul in foi se
intinde de 1 cm grosime, cu o formi se face o crestituri
la 3/4 din grosimea aluatului, cu o form# de un diametru
mai-mare se taie un cerc, se ung cu liezon, si se coc. Du-
pa copt mijlocul se scoate.
Mere coapté in aluat

LR Lol 04 9 §

locul cu seminte se infisoard in aluat. In adincitu
mijlocul merelor se pune zahidr cu scortisoar
se coc la o temperaturd de 200—220°C. - ‘ :

Pldcintd umplutd (kulebeaka). Aluatul

~se intinde $i se taie fisii de.12-—14 cm ldtime, ceva mai
scurte decit ldtimea tavei. Fisiile se aranjeazd in tavé
umezita cu apd la o distantd de 5—6 cm la mijlocul fi-
_siilor se pune umpluturd (de carne, de varzi, de peste,

. de orez, cu oud), marginile aluatului se ung cu ou, se
fac in el impunsdturi si se coc la o temperaturd de 230—
—240°C. _ : '

Préajituri in foi (iazik). Aluatul se tntinde
foi de vre-o 5 mm grosime, din el se taie turtite de ma-
rimea 6X15 cm, se presard cu. zahir, se alungesc putin,
intinzindu-se cu sucitorul, se coc la o temperaturd de
260—280°C.

Prajituri tdiate. Faile coapte de aluat sé lasi
sd 'se rdcoreasca. O foaie se unge cu .cremi, se acopera
cu alta foaie, care la fel se unge cu crems, de asupra se
presard farimituri de aluat copt, se taie bucitele de anu-
mitd formé, si se presard cu zahidr — pudri. :

Cornulete umplute cu creméi. Din aluatul
in foi se taie fisii de 2 ¢m ldtime, se risucesc in formi
ae spirala pe un tubusor, se ung cu ou $i se coc la o tem-
peratura de 240—260°C. Dupd aceasta cornidefele se ri-
cesc si apoi se umplu cu cremi.. -

- Aluat din fdind oparitd. Pentru acest aluat
se foloseste fdind cu um continut de 28—309% -de gluten.
In cazan se toarnid apd se adaugi sare, unt, se lasi si
dee in clocot, amestecind continuu se toarni faini si se
fierbe aluatul timp de 5—10 min. Apoi aluatul se rdces-
te pina la temperatura de 60—70°C, amestecind continuu
se adaugd ouale. Tavele se ung putin cu grédsime si cu

‘Merele curitite

ajutorul conului pentru ornat, se pun pe ele aluat in for- °

ma de bastonage, inele, baloane. Intré acestea trebuie si
“fie un interval de 3-—4 cm. Prijiturile se coc la o tem-
peraturd de 190-—200°C timp de 30—35 min. Acest fel de-
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alitat este atit de viscos incit la coacere aburii de apid nu
des, iar fnduntru préjiturilor se formeaz# goluri care apoi
se pot umplea cu cremd, cu friscd batutid etc. _ :

\ :

12.7. Semifabricate pentru 'gai‘nisiire

Pentru garnisirea préjiturilor si torturilor se folesesc
diverse creme, semifabricate zaharoase— fariméturi de
cofetdrie, nuci, jeleu. : : :

© Creme. In functie de metoda de pregétire si-de com-
‘ponenia de produse sint creme cu unt, cu albusuri, {ierte,
-de unt si de friscd si smintind. Cele mai rdspindite sint
cremele cu unt. . : =

Crema de unt. Untul se taie butcdli si se.ames-
tecd bine 5,7 minute In aparatul pentru batut la o viteza-
,/micé. Apoi aparatul se trece la o vitezd mai mare, addu-
gind cite putin zahdr-pudrd si lapte condensat, fiert,
'strecurat si racit. Inainte de a termina batutul se adaugé
-coniac, vanilini. ‘ .

_ Pentru o cremé de ciocolatd la sfirsitul baterii se ada--
ugéd praf de cacao. : :

Crema de unt sarlota Mai intli se prega-
‘teste sarlot: in cazan se pun oud, zahdr, se freacd pind
‘se obiine o masd omogena, se toarnd. lapte fierbinte,
amestecind continuu, se infierbintd pina la o temperatu-
td de 103—104°C si se fierbe 4-=5 min, se strecoard re-
‘pede in bidoane fara incheeturd, se acoperd, cu capac, se
pune sub un curent de apd si se rdcesc pinid la tempera- .
tura 20—22°C. Untul se bate in aparatul pentru batut la
.0 vitezd micd, apoi viteza se mareste, se toarna sarlot si
‘se bate. T.a sfirsit se adaugi coniac. vanilinad ori praf de
-cacao. '

-Crema de albusuri. Componentul de baza al
cremei de albusuri sint, evident, .albusurile, Aceastad cre-
m# se foloseste pentru ornarea produselor gata. Crema
se prepard simpla ori fiarta. : '

Inainte de a fi badtute albusurile se separd de gélbe-
nusuri. In acest caz trebuie sd se aibd in grijd ca sd se
separe si parted densid a albulului care se afla lingd dal-
‘benus. Chiar si o cantitate neinsemnatd de grasifne in-
greuiazd baterea. De aceea vasul in care se bat albusu-
Ttile, telurile si elementele dispozitivelor de batut trebuie
-sd fie spédlate bine. Cu cit mai mult timp se bat albusu-
rile cu atlt mai marunte s3i mai putin elastice sint bulele.
-de aer. Pierderea elasticitdfii e conditionata de denatu-
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_rarea superficiald a albusului. Dacd se bate prea mult
spuma de albusuri isi pierde calitatile si dispare usor.
Dacd mui se bate suficient bulele de aer sint instabile si
la amestecarea cu alte preduse ori la pédstrare se sparg.
Albusurile bdtute bine formeazd o spuméa ce se pistreazad
o anumitd formd si se {ine pe tel. Addugarea acizilor spo-
reste stabilitatea spumei. De aceea la sfirsitul batutului
in albusuri se adaugd citeva picdturi de solutie de 109%
de sare de ldmiie (acid citric). ' ‘

Pentru crema simpla de albusuri ultimele se ricesc
pind la temperatura de 2°C si se bat la inceput fncet, iar
apoi la o vitezd mai mare a dispozitivului de batut. Ob-
finind o spuma stabild, batind continuu, se adaugi, cite
putin zahdr pudrd, amestecat cu sare de ldmftie.

Pentru crema fiarta de albusuri se pregéteste un. si-
rop de zahdr, care se toarnd suvitd in spuma- de albu-
suri, se adaugi acid citric si vanilina. '

Crema Tfiartid. Pentru prepararea cremei fierte.

fdina se infierbintd pind la temperatura de 105—110°C
-in decurs de 40—90 min, se rdceste si se amestecd bine
cu oudle bdtute putin. In aceastd masd se toarnd suvita
sirop--de lapte cu zahar si se fierbe 10 min, la o baie de
aburi, pind se indeseste. Apoi se adaugi, unt, vanilinid si
" se raceste. : '

Cremd-pomada. Se pregiteste un sircp, dizol-
vind in apd fierbinte zaharul (300 g apa la 1 kg zahdir),
se infierbintd pinid la temperatura de .107—108°C, inldtu-
rind periodic spuma. Marginile vasului pind la nivelul
siropului se sterg cu un servetel umed, in sirop se adauga
glucozd alimentard (melasd) ori putind sare de ldmiie,
- vasul, se acoperd cu un capac si se infierbintd pind la
suri, se adaugd cite putin pudrd, amestecat cu sare deé
temperatura de 114—116°C. Siropul se toarnid pe masi
din marmord granulatd fintr-un strat de 2—2,5 cm, se
‘stropeste cu apa si apoi se riceste pind la 35—40°C, se
amestecd cu o lopdticd ori se bate In aparatul-de bitut.
Crema-pomadd gata se pune intr:un vas si se lasd sa se
maturizeze 24 de ore. Inainte de glazurare pomada se
incdlzeste la o baie de aburi pind la temperatura de 50°C.
Crema-pomadd se poate colora cu coloranti alimentari si
se aromatizeaza. ' ’

Jeleu. Agarul (gelaza) se pune sid se Inmoaie, apoi
se adauga in siropul de zahir, se dizolvd prin infierbin-
tare, se adauga glucoz& alimentard (melasd) si se lasd
sd dee in clocot, Inlaturind spuma. Apoi siropul se stre-
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coard si se adaugd substante aromatice si coloranti aro-
matici. Pentru glazurare jeleul trebue si fie cald. S
Siropul de bazd. Pentru a fi itai suculente, mai rus-
toase si aromate preparatele de cofetdrie se insiropeaza
(torturile de biscuit, prdjiturile, sarlotele). Temperatura

siropului in. timpul ungerii nu trebuie s fie mai mare

de 20°C. Preparatele umezite cu sirop. cald ori fierbinte
se fdrimiteazi. Se recomandd.a insiropa preparatele du-
p& ce s-au maturat 12—14 ore. Siropul de baza se pre-
pari astfel: zah#rul se dizolvd in apa, se lasa sd dee in
clocof, se ricesc pind la temperatura de.5.0°vC si se adau-
ga sucuri, esente de fructe, coniac, vanilina. I?reparatel.e
cu crems se imbibi cu sirop cu vanilind, coniac, cu vi-
nuri albe de lichior; preparate cu umpluturi de fructe —
sirop cu sucuri de fructe, cu zeamd de lamiie $i se aci-
duleazi cu sare de lamiie. ) L '
' Sirop de cafea. In apd (50% din norma) se
dizolva zahirul, se lasi sa dee in clocot, se Tnlaturavsptvx-
ma si se raceste. Cafeaua se acoperd cu. apa fiarta ra-
masa, se lasd s# se infuzeze 30 min, se strecoara si acea-
sti infuzie impreund cu coniacul se adaugd in sirop.

12.8. Cerinte fatd de calitate

Cerintele fafa de calitatea torturilor si prajiturilor sint
determinate de Standardul de ramurd 18—102—72.

Bliniile trebilie si aibd o form& rotunda, grosimea nu
mai mici de 5—6 mm, diametrul de aproape 15 cm. Gro-
simea clititelor — nu mai micd de 5—6 mm, a bliniilol"——
de 1—1,5 mm. Suprafata preparatelor trebuie sa aiba o
culoare uniform#, fird arsuri. Ele trebuie sd fie coapte
bine,.s# aib# porezitate uniforma. L

Coltunasii si pelmenii trebuie sd-si pastreze

forma, si nu aibd sparturi din care ese umplutura. Sup-

rafata lor nu trebuie sa fie lipicioasa. Preparatele fdinoa-
se nu trebuie si aibd cocoloase de fdina, la fel si ameste-
curi straine. . ‘ 5 o
Kulebeaka (pldcintd Aumpll'lta) ‘trebule_sa
fie inaltd, nu mai micd de 5 mm; grosimea a}luatulm e
de 5—6 mm; tocdtura trebuie sa fleum’gmsa umf.orm; Aluf
atul din tarte ori plicinte trebuie si fie copt bine in lo-
curile de atingere cu tocdtura. Tot aluatul trebuie si fie
Coptcgg’;?ﬁutul de umpduturd la pateurile cu varza, “brin-
z4 ori .in cele cu magiun e de 20—25%, iar praptumle cu
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alte feluri de umpluturi — 25—30%, -continutul de sub-

stante uscate in umpluturd de varzd a pateurilor cu var-
za nu mai putin de 229%, cu magiun — 65, cu alte feluri
de umpluturi — 389,.

Masa se verificd prin cantitatea a 10 pateuri (nu mai
putin), devierile spre cantitatea mai mici pot fi de. 2,5%
pentru- pateurile cu masa de 75—100g nu mai mualt de
3% pentru pateurile cu masa de 50 g. , :
~Nu se admite realizarea pateurilor cu o greutate prea
micd, deformate (rupte, cu umplutura descoperitd), arse,
necoapte, uscate cu semne de alterare. :

Capitolul 13. PARTICULARITATILE
TEHNOLOGIEI DE PREPARARE A BUCATELOR
PENTRU ALIMENTATIA DIETETICA

13.1. Alimentatia curativi si de profilaxie

. Alimentatia dupd anumite ratii elaborate special (die-
te) se numeste dieteticd (alimentatia in casele de odihna,
sanatorii, cantine ale scolilor profesional-tehnice etc.). O
varietate a ei o constituie alimentatia curativd si curati-
vd de profilaxie. Deseori alimentatia curativd e numitd
dieteticd, iar unitéfile alimentatiei publice, unde ea este
organizatd — cantine (ospitirii) dietetice.

- Alimentarea curativd se organizeazi in cantine situa-
te-in locuri convenabile pentru populatie, la cantinele in-
treprinderilor industriale, organizatiilor si institutiilor de
invatadmint. :

. In acest scop la intreprinderile industriale se reparti-
zeaza nu mai pufin de 209% de locuri, la cantinele stu-
dentesii — 10, la ospatariile publice — 5% din locuri.
~Alimentatia curativd (dietetici)._Alimentatia bolnavi-
lor i a damenilor in perioada de convalescenti se orga-
nizeazd conform dietelor speciale. Alimentarea in acest
caz se echivaleazd cu metodele terapeutice de tratament

si contiribuie la insdn#tosirea grabnicd a bolnavului. In..

<azul multor boli preparatele medicamentoase aduc folos
- numai in”¢oimbinare cu o alimentafie corectd sub supra-
vegherea medicilor.

Persoatfiele ¢& urmeazd un curs de tratament ori.cei

cu boli cronice au nevoie de alimentatie curativi. Astfel
- -de bolnavi sint deserviti print-o refea de ospdtirii si la
anumite sectii de pe lingd intreprinderile industriale, or-
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ganizatiile de transport, institutii- 3 asezdminte de inva-
tamint. Ospatdriile dietetice trebuie sa corespundd urmaét-
oarelor cerinte; o .

lucridtorii trebuie sd aibi o pregétire speciald;

bucatdria trébuie sa fie dotdta cu u
pozitive de pisat, cuptoare etc.) si inventar (cutii pentru
aburi, cazane, sterilizatoare pentru veseld); -~ ’

trebuie si fie utilate Tncdperi speciale, nu e neapdrat
in cantinele publice (odaie pentru odihna " vizitatorilor,
cabinetul medicului-dietolog, ori surorii medicale, loc pen-
tru spdlarea miinilor, separat de veceu); R

Trebuie sd fie organizatd vinzarea produselor dieteti-
ce {ape minerale, sucuri de fructe si pomusoare, bauturi
vitaminice, piine de tdrife cu albuminad, preparate diete-
tice de cofetdrie); ' ‘ ’

trebuie si fie asiguratd aprovizionarea cu produsele
necesare pentru prepararea bucatelor -dietetice (carne
macra si peste, lapte si produse de lapte fermentat, brin-
zd de vaci, legume cu un continut mic de celulozd — co-
nopida, dovlecei). Co , o

Bucatele dietetice trebuie s#& fie servite de cel puiin 2
ori pe zi la ospétériile (sectiile) dietetice trebuie sd fie
in fiecare zi toate bucatele necesare in functie de contin-
gentul bolnavilor ce au nevoie de alimentatie dieteticd.
Aceste bucate dupi caloricitate si compozitia chimici tre-
buie si corespundd caracteristicilor dietelor aprobate de
Institutul de alimentatie al Academiei de $tiinte Medi-
cale din U. R..S. S., v : :

in afard de ospdtdriile dietetice se organizeaza maga-
zine speciale de vinzare a produselor dietetice si a arti-
colelor de culindrie si de livrare a bucatelor dietetice la
domiciliu. . ‘

Alimentatia curativd si de profilaxie. La unele intre-

prinderi industriale conditiile tehnologice (temperatura~

fnalta, ori umiditatea, vibratia etc.) exercitd o anumita
actiune ddundtoare asupra sandtdtfii oamenilor. In aceste
cazuri se organizeaza la fel ca si alimentatia curativa,
conform unor diete speciale in care se introduc substante
alimentare, ce contribuie la eliminarea din organizm a
substantelor ddundtoare si se exclud produsele ce con-
tribuie la absorbirea lor; alimentarea se organizeazid ast-
fel ca sd intensifice rezistenta organizmului la actiunea
mediului ambiant. - .

Alimentatia curativd si de profilaxie la intreprinderf
se organizeazid dupd o hotdrire speciald a VTSPS-uluf
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i'si"depavrt—amehtelor' corgspunzatoare $i- se pune lqb dispo-

zifia muncitorilor fird platid. Persoanede cdrora li se cu-
vine alimentare curativd si de profilaxie, costul ei gi fe-
lul produselor (dieta) se determind separat pentru fieca-
re ramurd a industriei si pentru fiecare profesie.. _ :

. 13.2, Metodele 'principale de preparare a bucatelor.
pentru alimentatia curativd .

~ Alimentatia curativd se bazeazad pe principiile gene-
rale ale alimentatiei rationale si trebuie sd fie de calita-
tea cea mai buni, luind in consideratie limitele dictate
de particularitdtile bolilor. Bucatele pentru bolnavi se
prepara conform regulilor unei téhnologii rationale, avind
o serie de caracteristici, determinate de recomandatiile
“medicale, ce se studiaza la disciplina «Fiziologia alimen-
tatiei». '

Aceste caracteristici presupun un anumit asortiment
de produse pentru fiecare dieta curativa, asigurarea re-
gimurilor de alimentatie menajanta, aplicarea anumitor
procedee de prelucrare, ce duc la micsorarea unor sub-
stante, zahdruri, baze purinice etc., limitarea cantitatii de
sare si condimente in multe diete, sporirea cantitatii de
vitamine in bucate etc. :

Asortimentul produselor este determinat de caracte-
ristica dietelor, ai cdror indici. medicali sint prezentati
la cursul «Fiziologia alimentatiei». Specialistul-tehnolog
trebuie sid respecte cu strictefe aceste cerinfe. ~Aceasta

" limiteaz# asortimentul bucatelor si de aceea trebuie sa se
acorde mare atentie varierii meniului. - -

Limitarea asortimentului de produse pentru alimenta-

. tfia curativd. La prepararea bucatelor pentru toate diete-
. le se folosesc urmitoarele produse: pline din fdina de
griu de calitate superioard, de calitatea 1, 2 (exceptind
dieta nr. 9.) coaptid de o zi, unt si unt topit, grasimi ve-
getale (ulei de misline, de porumb, de floarea-soare-
lui); carne macrd de vacd; gdini, iepuri $i peste slab.
‘(batog, saldu, biban, mihalf, stiucd); crupe si macaroane,
lapte, lapte acru, kefir, brinzi de vaci proaspéata; legu-
me — cu unele restrictii in functie de caracterul dietei.
La prepararea bucatelor pentru bucatele dietetice se

interzice folosirea salamurilor afumate, conservelor, cér-.

nii grase, carnii de ratd si giscé, pestelui gras, grasimi-
- lor combinate, unturii de porc ori a seului, pinii negre,
préjiturilor cu cremd. In afard de aceste recomandatii ge-
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nerale privitor la'asortimentul prod. lor pentru alimenta-
tia dietetici existi si unele restric  -dictate de particu-
laritdtile fiecdrei diete. , B

Institutul de -alimentatie al Academiei.de Stiinfe Me-
dicale din URSS a elaborat pentru fiecare dietd felul pro-
duselor recomandate pentru prepararea bucatelor.

Prelucrarea. tehnologica a produselor, pentru alimen-
tatia dietetici trebuie sad asigure aga-numitul regim me-
niajant. Ea se bazeazd pe excluderea ori limitarea din ra-
tie a.substanjedor excitanté, care pot influenfa negativ
asupra activititii unor organe. Regimul menajant poate
fi mecanic, chimic, i termic. '

Regimul menajant mecanic se aplici de
obicei da prepararea bucatelor pentru persoanele ce sufera

de ‘ulcer stomacal ori.care au leziuni aleaparatului ma-

sticator. In astfel de cazuri se prepard. mincdruri-trecute
pfin- strecurdtoare (sitd) ori tocdturi (supé-pireu, prepa-
rate din carne tocatd, kisel, jeleu ete.). Pentru a evita
formarea ‘la suprafaja preparatelor a unei cruste aspre
ele nu se prijesc, dar se fierb, in apd ori.la aburi si se
inndbusa.” Se exclud produsele ce contin celulozd aspra,
legumele crude. ‘ o

Regimul menajant chimic constd in aceea,

ci din ratie se exclud excitantii puternici a unor porfiuni

. ale tubului digestiv, si a glandelor lui: bulionului con-
centrate, fierturi de ciuperci, sosuri acrii si condimente,

produse picante. Produsele nu se prajesc, deoarece la
prdjire se formeazd produse de dezagregare pirogenetica
a albuminelor, grdsimilor, hidratilor "de carbon, si a al-
tor substante, ce excitd tubul digestiv. In acest caz sint
deosebit de daunidtoare produsele oxiddrii grasimilor si
acroleina; ce se formeazd in timpul prajirii.

Regimul menajant termic constd in aceea

ci temperatura bucatelor .calde se micsoreaza pind la

60—65°C, iar bucatele reci se servesc de o temperaturd
nu mai micad de 10—12°C. : -

Limitarea continutului unor substante chimice in bu-
catele dietetice se aplicd destul -de frecvent. De obicei in
fata tehnologului std sarcina de a micsora, confinutul de

substante extractive, de baxe purinice, de colesterina,_ za- -

haruri. Aceasta se obfine printr-o selecfie deosebitd de

_ produse si prin metode speciale-de prelucrare termicd.

In scopul reducerii coniinutului de substanie extrac-
tive carnea si pestele se fierb, bulionul se scurge, iar din
produsele fierte se prepard bucate. Fdina nu se soteazi,
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dar numai se infierbintd. In acest fel in ea se micsoreaza
continutul de substante solubile. C '

Pentru reducerea continutului de hidrati de carbon in
‘ratie se micgoreazd cantitatea de zahir, miere, crupe, ma-
caroane, boabe, pline, fructe si legume cu confinut mare
de zahdr si amidon, in afari de aceasta produscle sint
supuse unei prelucrdri termice speciale (de exemplu, mor-
covul, sfecla, carlolii, se taie mirunt, si se spald de ci-

~ teva ori in api rece).

13. 3. Particularititile tehnologice de preparare
a bucatelor pentru diferite diete

) In ospitiriile de alimentétié curativd sint previzute
de obicei urmitoarele diete: nr. 1, 2, 5, 8, 9, 10, 15. Ca-
racterizarea lor detaliati este prezentati in cursul «Fi-

~.-ziologia alimentatiei».

} Dieta nr, 1.
_¢at~si duodenal,
mafita” T T
- pLa prepararea bucatelor se interzice folosirea bulio-
nufitor de carne, peste, ciuperci, si fierturilor concentra-
te de legume; legume bogate in tleiuti eterice, glicozide
(ridiche ‘de lun#, ridiche de iarni, patrunjel, telini, cea-
pd); pomusoare, fructe acre care contin multd celuloza
(caise, struguri, prune), fructe uscate (prune, stafide,
smochine); produse sarate ori murate aluat dospit,  pra-
jituri. ‘ - ’
. La prepararea bucatelor se aplicid toate felurile de re-
-gimuri de menajament — mecanic, chimic, si termic. In
scopnl nnui menajament mecanic su s¢ piepaira 1
forméd de pireu. Se admite preparare r
taitei. Legumele pentru supe nu se soteazi. -

{ Bucatele de felul doi se prepard fierte ori farimitate
(trecute prin strecurdtoare), pentru a evita formarea la
suprafatd a unei cruste aspre. Carnea se curdtd de ten-
doane, pestele se curdta de piele. Majoritatea bucatelor
din aceste produse se preparid din tocdturi (pirjoale, bi-
tokuri; pudinguri la aburi}. Se folosesc pe lagr prepara-
tefierte din Kneli (de peste, de carne de g#ind). Guile
se fierb moi ori se preparid din ele omlete la aburi si
sufleuri. Bucatele se prepard si din legume firimitate ori
trecute prin strecurdtoare (pireu de cartofi, morcovi, sfec-
14, pudinguri, sufleuri).¥Se folosesc legume fierte ce con-
tin pujina celulozd, morcovi, sfecld, dovleac, dovlecei, co-
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Se recomand4 in -cazul ulcerului stoma-
gastritei cronice cu secrelie stabild ofi

“Tear  drava
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Bucatele din crupe se pregitesc sub forméd de - cage
lichide si- viscoase. Se pot folosi paste f#inoase fierte si
tdiate mérunt si pudinguri din ele. s
Pentru asigurarea unui 1r"egim ménajat se exclud pro-

1115~ Arteant

) 1 i
Ay OUIoNuUriie corncenirace,

ugSele 3 <
nu se soteaz#d. De aceea supele se prepard vegetariene,
sosurile se fac fdrd bulion si pastd de rosii. Deseori so-
surile se inlocuesc cu ulei si smintind.  Kiselurile, jeleu-.
rile si serbeturile se preparad din pomusoare dulci.  Fruce
te pentru compoturi se fdrimifeazd (se trec prin strecu-
ratoare). : , o 4 .
Dieta nr’_z\.‘%éslgﬂr_ecomandé in cazul gastritelor cu sec-
retie insuficienta ¢i hipoacidd, in cazul unor boli croni-
ce ale intestinelor -(colite)) Din ratie se exclud produsele
ce contini ¢éliiloz3, asprd, prijiturile din aluat dospit; po-
musoarele si fructele prea acre, produsele murate sau
sdrate. ‘ .
Prelucrarea texnologicd a produselor pentru aceasti
dietd frebuie s# asigure regimul mecanic menajant pen-
Aru tractul digestiv. De aceea toate cerinféle texnologice
de .menajament mecanic de preparare a bucatelor pentru
dieta nr. 1, trebuie si se respecte si pentru dieta nr. 2.
La dieta nr. 2 se cere mai putin menajament chimic: in
afard de fierbere si inn#busire se admiite rumenirea si
coacerea preparatelor, insd fir# a le trece prin pesmet.
{Se poate folosi scrumbie desdrati, bulionuri necoacentra-
“té de carne sau de peste, fierturi de ciuperci ori de le-
- gume pentru prepararea supelor, ciorbd din varz# proas-
padtd ori din sfecld rosie cu.legume tdiate mirunt si ne-
rumenite. 5S¢ 10108€5C. awsiiil Caie nu stul -lugi ,(de siin-
suc de ldmiie, de lapte, pe bazid de fierturid
de ciuperci, dar fir& ciuperci). - o Vo
Dieta nr. 5./ Se recomandéd in cazul bolilor de ficat/
ale vezicii biliare si:altor boli insotite de deregliri -ale
functiei ficatiiliisi vezicii biliare.! Se exclud cafeaua, ca-
cao, bulionurile~de carne, peste oriciuperci, macrisul, re-
ventul, usturoiul, ridichea, pidstdioasele, crupele, ciuper-
cile, produsele murate si sirates
La prepararea bucatelor pentru dieta nr. 5 nu arein-
semndtate esenfiald regimul menajant mecanic. Prelucra-
rea termicid trebuie si corespundd urmétoarelor cerinte:
sd fie limitate la maximum folosirea grasimilor de origi-
ne animald si se exclud produsele de dezagregare ter-
micd. De aceea ée foloseste numai unt si grisimi vege-

3 1 A +al At
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tale fird ‘a fi supuse prelucrdrii termice. In acest scop
bucatele se prepard fierte ori coapte, iar legumele, in

afard de aceasta se folosesc si crude. Se.exclude préajirea

fainii si a legumelor. Micsorarea continutului de grasimi
' 'se compenseazd printr-un cotinut marit de hidrafi de car-
bon. Micsorarea confinutului de - colesterind si de sub-
stante extractive azotoase (creatind, baze purinice etc.)
se obiine prin excluderea produselor . bogate in coleste-
rind — oud, grdsimi de origine animald bucate din cre-
eri etc. - o _ h _
Micsorarea continutului de substante extractive azo-
~toase se obiine pe urmatoarele cdi: la prepararea supe-
lor si sosurilor se exclud bulionurile (de carne, peste,
ciuperci); carnea s$i pestele pentru prepararea bucatelor
se. fierbe in prealabil; se- micsoreazad cantitatea de carne,
- peste, pe contul mdririi cantitdtii de piine), pregétind bu-
‘cate din produse tocate. Pentriu aceasta.dieta e necesar
‘a micsora in bucate cantitatea e glicozide si uleiuri ete-
rice excluzind din. ratie usturoiul, ridichea de lund, si cea
‘de iarnd, ceapa se fierbe in prealabil, iar apoi se adauga
in bucate. Aceste limitdri dicteazd si asortimentul de bu-
cate pentru dieta nr. 5. : : .
. .Se recomandd in deosebi bucate din brinzd de vaeci
farimitatd bine ori trecutd prin strecurdtoare (pudinguri,
la aburi, budinci etc.); sint indicate produsele lactate;
oudle se.folosesc numai pentru pregétirea  preparatelor
‘culinare; se folosesc diverse case (de ovds, hriscd, fulgi

«Hercules») si bucate coapte din ele, paste fdinoase si

budinci cu stafide si. caise -uscate etc.; se servesc salate
din legume proaspete, legume coapte sau fierte (excep-
tind ciupercile, macrisul si spanacului); asortimentul su-
_pelor poate fi foarte larg: borsuri vegetdriene, cuorbe,
supe de lapte, cu legume, fructe etc. E
Bucatele de-carne si peste se prepard [ierte (carnea
“de vacd si vitel, saldu fiert etc.), la aburi (bitokuri din
carne de porc, file de gaind, muschi de vifel); se folo-
- sesc sosurile de lapte, smintind, dulci (de fructe si po-
- musgoare); albe pe bazd de fierturilor de legume; bucate-
le dulci se pregatesc in forméd de kiseluri, compoturi, ser-
- beturi din pomusoare si fructe de tot felul, cu excepiia

- celor acre.

Dieta nr. 7 si _\IO.i_Ln»cazul bolilor rinichilor se reco-
~manda dieta nr. 7,7iar in cazul afectiunilor cardio-vascu-
lare — rir. 10.> Cerinfele fatd de asortimentul produselor
si- prelucrares tehnologicd a lor la prepararea bucatelor
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pentru aceste diete contin mul: - 1specte comune: reduce-

" rea la maximum a cantititii de sare, excluderea bulionu-

rilor si sosurilor da earne, _peste, ciuperci, produselor bo-

" gate in colesterind, produsele sdrate si murate, pastdioa-

sele, spanacul, miacrisul, ceaiul tare, cafeaua, cacaoa, si
ciocolata.y In cazul bolilor rinichilor in meniu trebuie sa
fie incluse produse ce contin substante lipotropice (brin-
z4, lapte si-produse din lapte fermentat) si cele cu acfi- -
une diuretica (dovleac, do’vlecel,u'ca§trvavet1, s.fec_:la, prune
uscate etc.). Mincarea se prepara fira sare, iar sarea se

‘elibereazi cu permisiunea medicului (2—4 g pe¢ zi) .-Con-

dimentele, ceapa, mustarul, telina, hreanul, mararul, us-

turoiul sint contraindicate. .

" in cazul bolilor cadrio-vasculare cantitatea de sare
se limiteazd, insd nu atit de strict cum se cere pentru die- -

' ta nr. 7. Se limiteazd de asemenea cantitatea de lichid.

Prepararea bucatelor pentru aceasta dieta dicteazd "un -
sir de.dificultati tehnologice. Prin limitarea cantitdtii de
sare bucatele sint mai putin gustoase. -De’ acega”trevbme
si se prepare astfel de bucate, in care lipsa sarii sa nu
fie prea pronunfatd. Limitarea substantelor extrejctlve se
obtine prin aceleagi metode texnologice, care sint apli-

cate la prepararea bucatelor pentru dieta nr. 5. Astfel de

cerinte sint inaintate si fatd de prelucrarea termicd; se
prepari bucate fierte, coapte ori préjite putin din produse
fierte (carne de porc, vacd ori pasidre). Pentrp‘11m1tarea
cantititii de lichid se micsoreazi volumul portiei de supe,
cantitatea de bauturi etc. Lipsa sarii e mai pufin percep-
tibild in astfel de bucate c¢um ar fi borsurile ce au un
gust dulce-acru, supele de fructe si lapte, sostirile de lap-.

‘te, smintind, de legume cu sare de ldmiie. -

In budincile de crupe, de macaroane i in pudinguri-
le cu caise uscate, stafide cantitatea de sare poate fi re-
dusi la minimum, fiard a inrdutati gustul. Pirjoalele din
crupe si bitokurile se prepard cu sosuri de fructe si po-
musoare. :

' Die . 9. Se recomandi in .c\a,z,_u\l‘g,i?ﬁ&;tll\lgiﬂgahg@&‘
Su”clc:)e‘settizl1 ?rratgmentului depinde de cafititatea §i .ca’"ﬁiate.a
mincédrii, texnologia prepardrii ei si a regiAmu'lm .de ali-
mentatie. Cantitatea de hidrati de carbon in meniul ace-
stei diete este strict reglamentata si de aceea pentru ea se
recomand# un asortiment special de produse. -

Pentru bolnavii de diabet zaharat alimentatia trebuie
si fie in-limita posibilitdtilor fractionata (5—6).
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. 18 ori din tdrite.

La bolnavii de diabet zaharat foarte des se dereglea-
zd functia ficatului, de aceea in dieta se includ neapi-
rat substanie lipotropice: carpe, peste, brinza de vaci,
crupe de ovas, si de hriscd. Se cuvine a.exclude bucate-
le din produse bogate in colesterina (ficat, creer etc.). E
necesar a include in ratie bucate bogate in vitaminele B
si C, siruri minerale (din tdrile, drojdii, infuzie de mi-

cies etc.).

O exclud dulciurile— bomboanele, | ciocolata, prepa-

ratele de ¢ofetdrie cozonac, dulceatd, miere, inghetats,
fructe uscate, iar zahdrul se permite numai in cantitifi
limitate dupd indicajia medicului. Nu se admite folosirea
aperitivelor si bucatelor picante, afumate si sdrate, pipe-
rului, hriscdi, strugurilor, -bananelor — stafidelor. Se limi-
teaza folosirea smintinii si friscéi.

‘Regimul menajant mecanic pentru dieta nr. 9 nu e ab-
solut necesar, de aceea nu e neapirat ca produsele sid fie
tocate. Bucatele se prepard fierte, iar cele prdjite se in-

- clud in mediu numai o datd pe sdptdming, iar in cazul

unor boli insotitoare ale ficatului se exclud. v

Bucatele si garniturile din crupe, pdstdioase si prepa-
rat din paste fdincase, ce contin mul{i hidrati de carbon,
se limiteazd la normele indicate mai sus. Pfinea si prepa-
ratele de panificaiie se recomanda a fi din fdind de seca-

Supele se prepard vegetariene: de legume, -borsuri,
ciorbe, si doar o singurd datd pe sdptdmina se poate pre-
gdti o supd de legume de bazid de bulion neconcenirat de
carne. o '

-La prepararea bucatelor dulci se folosesc substifuentii
zaharului: xiloza, sorboza si zaharina. Sorboza dupi struc-
tura chimica e un alcool din sase atomi, mai pugin dul-
ce decit zaharoza, asimilatd bine de catre organism. Aces-
te substante dulci, care sint hidrati de carbon se pot fo-
losi pe larg la prepararea oricdror bucate pentru dieta
nr. 9. :

Zaharina se dizolvi in api fierbinte (1 g la 1 1 de api),

“apoi se foloseste in alimentatie. La inlocuirea zahdrului

cu zaharina aceasta se ia in urmaitoarea proportie: 1 g
de zahar se inlocuieste cu 1 g de solufie de zaharina.

il

‘cruzi se dau prin rdzdtoarea cu gauri

13.4. Asortimentul bucatelor pentru
alimentatia curativa

~

Aperitive reci. In alimentatia curativad se folosesc ape-

‘ritive din diverse produse. Aperitivele de legume se includ

in dietele nr. 2, 5, 7/10 si 9. Pentru dieta -nr. 2 se reco-
mands gustiri din mortovi dati prin rdzatoare cu smin-
tind ori miere. ~ ‘ ‘. _ S

Pentru dietele nr. 5 si nr. 7/10 legumele se_combina
cu fructe si pomusoare, pentru a ascunde lipsa sarii: mor-
covi fierti in aburi cu caise uscate, salata de rosii cu me-
re; din varza alba cu mere etc. Aperitivele din redlch‘e's_e
admit numai pentru dieta nr. 9.-Legumele pentru aperiti-
ve se fierb la aburi. Salatele si vinegretele se dreg numat
cu otét natural din vin ori cu solujie de 2% de sare de
lamiie. : : : - )
" Aperitivele de peste se folosesc intr-un asortiment re-
dus: salate.de peste, peste in aspic ori umplut, pateuri.
Numai pentru dietele nr. 5 si nr 7/10 se serveste peste
marinat, iar pentru dieta nr. 9 — sardelute cu ceapa ver-
de. Salatele de peste se dreg nu cu maloneza, ct cu ulet
vegetal. . ' o - _ L

In asortimentul aperitivelor de carne intrd salate cu
maioneza (dieta nr. 9), pateuri de ficat (dieta nr. 2 si-
9). Se folosesc si aperitive din mvérgntape Acreier, fiert
ori in aspic), limb# in aspic, limba fiarta cu legume (die-

fa nr, 2}.

In cazul cind trebuie si se asigure regimul rp.enajant
mecanic ‘si- chimic se prepard bucate pireuri din carne
fiartd. Drept exemplu de astfel de mincare poate servi
cagcavalul de carne (dietanr. 1 stnr.2). - .

Morcovi cu miere (nr. i, ;2, 9, 7/10)%. Morcovii

mici si se
cu smintina si miere. _ o )

Morcovicu miere (nr.2, 5 7/10). Morc_ovh da}l
prin razdtoare se amestecd cu mere curafite si tocate ma-
runt, se dreg cu zahar si smintina. : N

Morcovi cu caise (ar. 5 si 7/10). Morcovii se
taie si se fierb in aburi, caisele se spald, se acoperd cu
unctc;p, se lasd sd se umile, se amestecd cu morcovi $i
totul se drege cu smintind si zahar. o .

Sfecla cu ulei (ar. 7/10). Sfecla fiartd se lasa

1 Aici si In continuare in paranteze se indicd numirul dietei..
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- s34 se rdcoreascd, se toacd, se drege cu ulei si sare de

lamiie.
Pateu de scrumbie (nr. 2). Scrumbia se desa-

reaz#, morcovii-gi ceapa se taie, se rumenesc si impreunad

cu fileul de scrumbie se dau prin masina de tocat (cu re-
tea maruntd); totul se amestecd bine. - :

'~ Cascavaldin carne (nr. 1 i 2). Carnea se
fierbe, se did de 3 ori prin masina de tocat, se adauga orez,

- Tiert si totul se mai trece o datd prin masina de tocat, in

masd se adaugd unt si se bate bine. :
Supe. Pentru alimentajia curativd se preparid supe du-
pad reguli generale. Supele pe.bazid de bulionuri de car-
ne se folosesc pentru dieta nr. 2 si periodic se includ in
dieta nr. 9. Garniturile pentru aceste supe se aleg In func-
tie de particularitdtile dietei: pentru dieta nr. 2 ele se

.trec prin strecuritoare ori se fdrimifeazd bine, pentru

dieta nr. 9 se folosesc produse ce nu contin amidon si
zdharuri. : : R
Prepararea supelor-pireu din crupe cere multd muncé,
decarece mai intli trebuie sa fie fierte crupele, iar apoi
casa obtinutd se trece prin strecurdtoare. T acest caz ra-

. min multe resturi. Acum este propusd o noud schemd teh-

nologici de preparare a supelor-pireuri din crupe, folosind

fiina de crupe {(de productie industriald - (destinatd ali-

mentatiei copiilor). Aceastd fdinid se fierbe in apd, bulion
ori lapte. . : - :
Cu bulion de peste ori de ciuperci se prepard supe doar.

‘pentru-dietele nr. 2 si 9. Chiar pentru dieta nr. 9 se pre-
- pard si bucate mai picante (soleankd de peste), iar pentru

dieta nr. 2 — supe cu macaroane, Pentru dietele nr. 5, 7/10
si 9 se folosesc supe vegetariene de legume. Ele se in-
clud in dieta nr. 2, insd in acest caz legumele se trec prin
strecurdtoare ori se fierb in prealabil.  Supele-pireuri din
legume se prepard pentru dietele nr. 1 $i 2.

Supele de lapte se recomandi in fond pentru dietele
nr. 1, 5, 7/10 si se permit pentru dieta nr. 2. Ele se pre-
pard cu lapte ori cu lapte amestecat cu apa (nr. 2). Cru-
pele si pastele fiinoase.se fierb in prealabil 10—15 min
in apd, iar apoi se pun in laptele clocotind. Fulgii Hercules

" si grisul se toarnd in laptele clocotind.

"Legumele pentru supele de lapte Se prelucreaié in
functie de particularititile dietei: ori se taie fn mod obis-

nuit, ori se piseazd (nr. 1 si 2). Cartofii si dovleacul se
" taie cuburi, iar morcovii si ridichea se toaca. Caracteris-

tice pentru alimentatia curativa sint supele-pireu din car-
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ne de giini si din carne in lap’+ “entru dietele nr. 2,5,
7/10 se preparad supe cu orez - lapte acru amestecat
cu apa. , o

Se folosesc pe larg supele de Iructe (mai ales pentru
dietele-nr. 5 si 7/10). Pentru dieta nr. 9 se.prepard supe .

cu kvas — ciorbd rece de peste, ciorbd cu sfecld, okroska

de carne. Pentru dieta nr. 5 se recomandd bors rece, cior-
ba cu sfecld, okroskd de legume. o

Supi vegetariana cu arpacag_(nr. 1). Arpacasul se .
fierbe iar apoi se trece prin strecurédtoare, morcovii se fierb
in  aburi, si se piseazi; cartofii se fierb, se piseaza, se adau-
gi ulei vegetal (mai potrivit e cel de masline) si se-fier-
be. In fiertura de arpacas se pun toate produsele pisate,
se lasid sa dee in clocot, se adaugad lapte fierbinte si se

- s#reazd putin.

‘Ciorba «rassolnik» (nr. 2, 9). Radécinile albe
si prazul se taie si se fierb in aburi; ceapa se toaca si se
caleste in ulei; toate legumele se piseaza ori se trec prin
masina de tocat, se pun in bulionul clocotind, se fierb si
se-adaugd moare de castraveii, fiarta si strecurata, spa-
nac si macris tocate. Lo ' . .

Bulion de peste cu .perisoare (nr. 2 si
9). Fileul de peste slab (saldu, batog) se trece de doua
ori prin magina de tocat, se sireazd, se amestecd, se mo-
deleazi perisoare mici si se fierb. Se servesc in bulion de

este. ’
P Fiertura de legume (nr. 1, 2, 5 7/10). Varza
se taie miscat, se toacd morcovul, prazul, ceapa, patrunje-
lul, se adaugi buchetele de conopidd, se acoperd totul cu
apa fierbinte, se lasd s& dee in clocot si se fierb la foc
mic 30—40 min, fiertura_se lasd sd stee 10—15 minute,.
apoi se strecoard. Legumele se folosesc pentru preparatea
fetulai doi, iar fiertura — pentru supe, tin componenta ca-
rora intrd pufine legume ori pentru dietele la care nu-s
contraindicate fierturile de legume. ' :

Supa de lapte cu pireun de gdinéd (nr. 1,2,
5, 7/10). Orezul spialat.se pune in apa clocotinda si se -
fierbe, carnea fiartd de gdind (fird piele si tendoane) se
di de 3 ori prin masina de tocat; orezul se sirecoari, in
fiertura de orez se pune pireu din carne de gdind, se adau-
g sare, se fierbe, se lasi sd se rdcoreascd si se drege cu
liezon de lapte. La-fel se prepard supa cu pireu de carne

nr.. 1, 2). ,
( ‘Supapireu din smeura cu pesmeti. (nr. 1,

- 2, 5, 7/10). Din smeura spalatd se stoarce sucul, ceea ce’
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rdmine se acoperd cu apd, se fierbe si se strecoard; in fier-
turd se adauga zahér, se lasid sd se rdcoreoascd si'se toar-
na in ea sucul de smeurd. Cind se serveste supa-pireu
de smeurid se pune frisca si separat se prepard si supd
din visine (nr. 2, 5, 7/10) si alte fructe. ,

Bucate din legume. Legumele se folosesc pe
larg la prepararea bucatelor pentru toate dietele de baz3
ale alimentatiei publice. In afard de aceasta, ele joacd
un rol mare in alimetatia oamenilor suferinzi de hiperto-
nie, de boli inflamatoare si cardice, -insotite de edemuri;
deoarece contin rmulte sdruri de caliu, confinind relativ
putin sodiu. , ‘ ; :

Deosgbit de mult caliu contin dovleceii, dovleacul, vi-
netele. Din ele .se prepara pireu (nr. 1, 2, 5, 7/10 si 9),
suflea (nr. 1), clatite {(nr. 2), pudinguri (ar. 1 si 2), se
- prdjesc (nr. 2 si 7/10). Deosebit de larg este asortimentul
de bucate din morcov pentru alimentatia curativa.

Pentru dietele nr. 1 si 2 aproape toate bucatele se
prepard sub formd de pireu (pireuri, pudinguri, sufleuri).
Pentru dietele nr. 5 si 7/10 bucatele de legume se folosesc
pe larg si se prepard crude, fierte ori coapte. Pentru aces-
tea nu se Jolosesc numai bucate din mdicris, spanac si
ciuperci. Pentru dieta nr. 9 se prepard diferite bucate din
legume ce contin putini hidrati de carbon, iar morcovul,
‘sfecla, ridichea si cartofii se fierb ori se fierb in aburi,
apoi'se innaAbusd, se coc ori se prdjesc (cartofii).

La prepararea bucatelor pentru alimentatia curativd
-deseori legumele se combind cu brinzd de vacd (cu mere,
caise uscate etc.). _ : )

Pireu de car
7/10). Morcovii se in
preund cu cartofi fier
bate bine.

Pireu de cartofi cu ou.(nr. ! si2). Cind se
serveste, pe pireul de cartofi se pune un ou fiert.

Puding de cartofi cu brinzid de vaci (ar.
2, 5, 7/10). Cartofii fierti se piseazi fierbinii, se amesteca
cu brinzi frecatd, cu oud, faind, se adaugd lapte, unt
(50% din norm#). Masa se amesteca bine, se pune in for-
mele unse cu unt si tapetate cu pesmet, se presard cu cas-
caval ras si ce coace. Se serveste cu smintind si unt.

Pirjoale de cartofi cu brinzéd de wvaci
(nr. 2, 5, 7/10). Din aceeasi masd ca pentru pudinguri se
modeleazi pirjoale, care se prijesc ori se coc (nr. 2 si 5).
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i, se dreg cu unt, lapte si totul se:

Carto,f,i prajiti cu mere (nr. 7/10). Cartofii

se taie, se prédjesc pind sint semigata, se adaugd mere

presdrafi cu pesmet. o ' .
Varzi inndbisitd in lapte (nr. 2). Varza se

toacad fidelufd, se fnndbusid cu lapte si unt. Intr-o fiertu-

' un-sos de lapte si se toarnd pes-

w

fierte si' se presard cu marar to-

curdtite si tdiate si se prajesc pina sint gata; se servesc

P
a

o o
a

te varzd, se adaugid ou

Conopidéd in omleta (ar. 5 si 7/10). Conopgida
se fierbe, se alege bucidtele, se pune in tigaia unsa cu
unt (ulei), se acoperd cu un amestec de albus cu lapte,
se presard cu cascaval ras si se coace. .

Morcovi innadabusifii cumiere si prune
uscate (nr. 5 si 7/10). Morcovii se taie marunt, se in-
nabusgd, cu apa siulei, se adauga prunele ori caisele us-
cate (fira simburi) tinute in apd rece, miere, si se in-
ndbusa, pind sint gata. o

Sufleu de morcovi cu brinzad de vaci
(nr. 2). Morcovii se taie marunt, se inndbusd cu lapte
si unt, se piseazd, se adauga gris, brinzd de vaci, zahdr
frecat cu gdlbenusuri de oud, totul se amestecad bine si
apoi se adauga albusuri batute; masa se pune In forme-
le unse cu unt si se gétesc la aburi. La fel se prepara si
alte sufleuri de legume fdrd brinzd de vaci; de dovlecei,
si de dovleac (nr. 1), din mazdre si diverse legume (nr.
1'si nr. 2). ' ' ’

Pireu de sfecld cu mere (n.f. 1; 2, 5, 7/10).‘.,

Sfecla se curdti, se coace, se piseazd, se adaugd mere pi-
Sale, zatial, sos de »siniuiind yi se lunabuya 8—10. min.

Bucate din crupe si macaroane. Asortimentul bucate-

lor din crupe la ospatdriile alimentatiei curative si meto-
dele de preparare sint aceleasi ca si la unitétile alimen-
tatiei publice. Predomini. casele fierte cu api ori cu lap-
te — subfiri ori viscoase, insd se prepard si case farimi-
cioase. O particularitate este prepararea caselor cu bu-
cate de legume: casd de gris ori de orez cu pireu de mor-

covi, casd de orez cu pireu de morcovi, arpacas; cu dov-

leac etc. Uneori dupd fierbere casele se trec prin strecu-
ratoare (nr. 1 si 2). T

Din case se pot pregéti multe preparate: pudinguri-da
aburi (nr. 1, 2, 5, 7/10), pirjoale, bitokuri, gdluste. Pen-
tru dietele nr. 5 si 7/10 in case si in preparatele din ele
se adaugd prume uscate, fructe uscate.
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_ Pentru aceste ‘diete se prepard budinci din crupe cu
brinzi de vaci. Numai pentru dieta nr. 9 bucatele din
crupe nu se prea recomanda.
 Gialuste de gris (ar. 1,72, 5). In laptele cloco-
tind se pune sare, o parte de unt, se toarna crupa si se
fierbe o casd deasd, se lasd sd se riacoreascd pind la tem-
peratura de 70—75°C, se adaugd oud, se formeazd ga-
lustele si se fierb in apd. Se servesc cu smintind. ’
Puding de orez la aburi (or. 1, 2). Se fier-
bew casid de orez cu lapte, se trece prin strecuratoare, se
adaugi galbenusuri. frecate cu zahar, albusuri batute;
- compozitia obtinutd se pune in forme si se fierbe la aburi.
. Bucate din macaroane. Din macaroane se¢
prepara bucate pentru toate dietele, cu exceptia “dietei

nr. 9. ‘Macaroanele, tiieteii, fideaua, se fierb in mod obis-

. mnit, dar pentru dietele nr. 1 si 2 macaroanele se rup de
1—2 cm lungime. Preparatele de macaroane cu unt (nor.
1), cu carne (nr..2), coapte cu brinzad (nr. 2, 7/10) se
‘servesc cu.pastd de rosii si cascaval ori cu legume (nr.
2si5). - '
.Bucate de

ou# si brinzda. Pentru alimen-
tatia curativd se prepard bucate de oud si brinzd, insa
brinza se trece prin sitd. Bucatele trebuie sa aibd o con-
sistents fini (omlete, pastd de ou, oud in smintina, brin-
2% de vaci trecutd prin sitd, pudinguri la aburi etc.).

Din brinzd se prepard budinci, budinci cu morcovi,
puding cu orez, papanasi copti, papanasi cu morcovi (nr.
2, 5, 7/10), clétite cu brinzd de vacd (nr. 5, 7/10), crema
- de brinz& de vacd (np. 1, 2) 5. a.

"Crema de brinza (nr. 1, 2). Oudle se bat pu-
tin si se pun la incdlzit, bitindu-le continuu; in aceasta
masz fierbinte sé pune unt, se lasd sa se rdcoreascd, se
amestecd cu brinzd trecutd prin sita, smintind, vanilind.

 Preparate din tdrite. Pentru dieta nr. 9 se fac pate-
uri, brinzoaice si biscuifi din tarife si crupd de ovaz.
~Aluatul din tarite se pregateste in felul urmétor: tarite-
- le se usucd, se macind, se adauga brinzé de vaci trecu-
td prin sita, unt, smintima, oud, se friamintd bine si se
lasi si se odihneascd 15—20-min. Aluatul din tarife nu
‘se intinde cu sucitorul. Preparatele din el se modeleaza
in min#. Acest aluat se foloseste pentru prepararea pa-

" teurilor cu varzi, carne, brinzi si a brinzoaicelor.

Pentru prepararea biscuitilor din ovédz crupa de oviz
ori fulgii. Hercules se usucéd in cuptor, se riaceste si apoi

[

se macini. Faina-obtinutd se cerne, se adaugd zahar, oui,
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unt, smintind, se framintd bine, se modeleazi bilisoare si

se pun la copt. In aluat se pot adauga stafide si brinza

de vaci (ar. 5).
Bucate de peste. Bucatele de peste nu excitd peretii

-stomacului si ai intestinelor §i deaceea se folosesc pen-

tru dietele nr. 1 .si 2 nu numai tocate, ci si.in stare natu-- '
ralid. Bucatele de peste se folosesc si pentru alte- diete,

ins3 in functie de caracterul dietelor se aplica diferite me-

tode de prelucrare termicd: prajire (nr. 2r 9), fierbere

(nr. 1, B), fierbere cu coacere ulterioara (nr. 7/10).

" Se folosesc si preparate din tocdturd de peste, pirjoa-

1le perisoare, chiftelute, rulade, pudinguri si sufleuri. Ale-

gerea garniturilor pentru bucatele de peste e dictata de

‘particularitaile dietelor. - . ' .

" Puding.de peste (nr. 1,5, 7/10, 9). Fileul de-
peste se imparte in doud par{i: una se di prin masina

de tocat impreund cu plinea muiatd in lapte, iar alta se

moaie in aburi, se lasi si se rdcoreascd si iar se dd prin

masina de tocat, se adaugd unt, gélbenusuri, iar -apoi se

incorporeazd albusurile bdtute. Masa pregatitd se pune

in forme si se fierbe in aburi. :

Sufleu de peste (nr. 1, 5, 7/10, 9). Fileul de
peste se fierbe, in aburi, apoi se da de 2 ori prin masina
de tocat, se adaugi sos dens de lapte, unt, gélbenusuri,
friscid bi#tutd. Compozitia se pune in forme si se fierbein
aburi. o :

Bucate de carne. In alimentatia curativd se foloseste
carnea de vacad, cea slabd de porc, de gaina, iepure,
_curcd. Carnea de vaci se alege cea care confine putin {e-
_sut conjunctiv: muschi, creastd, pulpa. Pdrtile rdmase de
carne se curdiid de tendoane si se folosesc pentru prepa-
rarea bucatelor din carne tocata. '

Pentru -dietele nr. 1, 5, 7/10 carnea mai intli se fierbe,
micsorind astfel conjinutul de substante extractive.

. Rinichii contin multe baze si la prepararea bucatelor
pentru alimentatia curativd ei nu se folosesc. Creerii sint
bogati in colesterini, de aceea se folosesec numai la pre-
pararea bucatelor pentru dieta nr. 2 in cantitati limitate.

Pentru dietele nr. 1 si 2 bucatele de carne se pregétesc
~numai din tocdturd ori din compozitie pentru chiftele. In
“acest caz pentru dieta nr. 1 bucatele se fierb pe aburi,
jar pentru dieta nr. 2-—se prajesc fard a le trece prin -
fdind. Pentru dieta nr. 5 carnea sé fierbe i se coace, iar
pentru dieta nr. 7/10 se fierbe iar apoi se coace ori se pra-
jeste. La prepararea bucatelor pentru dieta nr.'5 se limi-
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teazid cantitatea de sare (1% din masa preparatelor gata),

iar pentru dieta 7/10 sarea se exclude. Majoritatea buca-
telor de carne se prepari dupé reguli tehnologice obisnui-

te luind in consideratie limitdrile indicate, insi se pre-
pard si bucate speciale alimentatiei curative: pireu din

carite de vaca, sufleu, puding de carne.
Sufleu de carne sj puding (nr. 1) Carnea

ol i
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flartd se dd de 2-3 ori prin masina de tocat, se adaugi sos -

dens de lapte ori orez trecut prin sit4, galbermusuri- crude,

albusuri batute, unt, se pune in forme si se fierbe pe aburi. -

La fel se preparid si pudinigul, insi orez nu se adauga.
Pireu'din carne de vaci (ar.1). Carnea fiar-
'td de vacd se dd de 2 ori prin masina de tocat, se adaugé
unt, sos de lapte. si se fierbe. Se serveste cu ‘garnitura
(pireu de legume). ‘ ' o
Garnituri si sosuri. La alegerea garniturilor pentru
bucatele de carne si peste penitru- alimentatia curativd se
admit abateri de la regulile generale, luind in considera-
tie particularitdfile dietelor. Astfel, pentru bucatele din
peste prdjit in loc de garniturd tradifionald — cartofi pra-
jiti se servesc dovlecei prijiti- (nr. 9), salati de rosii si
castraveti (nr. 9), macaroane cu legume (nr. 2) etc.
~ Pentru bucatele dietei nr. 1 in calitate de garnituri se
folosesc, cage de ozds, de hriscd, si fulgi Hercules, maca-
roane dierte, cartofi in lapte, pireu de legume (de mor-
covi, sfecld, dovleac, dovlecei), dovlecel fierti. Pentru bu-
catele dietei nr. 2 in afard de acele garnituri care se fo-
losesc pentru dieta nr. 1, se folosec macaroane cu pasta

de rosii si cu legume, orez fiert, morcovi fnndbusiti in
 siintind ori innAhusiti cu mere ¢ a, Dentru dictele nr, S
$i 7/10 se potrivesc in calitate de garnituri diferite case,
cartofi fierti, cu unt, cartofi. in lapte, pireu de legume,
morcovi, inndbusiti cu prune uscate 5. a. Pentru dieta nr.
9 se folosesc garnituri din morcovi innabusiti in smintini,
dovlecei fierti ori prijiti, dovleac, vinete.

In legdturd cu faptul cid pentru multe diete sint limi-
tate ori chiar excluse bulionurile, asortimentul sosurilor
- e relativ mic. Pentru unele bucate reci sosurile sint inlo-

cuite cu smintind, ulei vegetal. Bucatele calde deseori se
servesc cu unt, in loc de sos (nr. 1, 2, 5, 9) ori cu smin-
tind (nr. 1, 2, 5, 7/10). Sosurile cu bulion.de carne, peste
ori ciuperci se folosesc pentru bucatele dietei nr. 2 si par-
tial ale dietei nr. 9. Sosurile de lapte, smintini, fructe si
sosurile albe pe baza fierturilor de legunte se recomands
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pentru dietele nr. 1, 5, 7/10. Fiina pentru sosuri se pra-
jeste putin in tigaie si se freacd cu unt. (ulei). .
In sosurile pentru dietele nr. 5, 7/10 ceapa se fierbe

. in prealabil, se micsoreazd cantitatea de telind, p#trun-

jelul (pentru dieta nr. I ele se exclud). :

Pasta de rosii si sarea de lamiie se foloseste numai la

_.Pprepararea sosurilor pentru dietele nr. 7/10 si 9. Pentru

aceste diete se po‘a'tel~folosi otet de vin ori de fructe, se
interzice folosirea ofetului de spirt. si a esentei. Sosurile

. albe pentru dieta nr. 2 pot fi drese cu moare de castraveti

ori de varzd, ori cu sare de ldmiie. Bucatele din crupe si
din fdinoase deseori se servesc cu sosuri de fructe si po-
musoare (nr. 2, 5, 7/10): ‘
. Sosurile se prepard dupid reguli tehnologice generale,
avind unele particularitd{i: pentru rosii (nr. 2) fiina nu se
prdjeste; pentru sosul de rosii (nr. 2, 5, 7/10, 9) pasta de
rosii se subjiazd cu bulion ori ap# si se fierbe; pentru die-
tele nr. 5 si 7/10 sosul se prepari cu fierturd de legume;
pentru sosul .de rosii cu legume (nr. 2, 7/10, 9) morcovii
se dau prin rézétoare si se fierb in aburi; dar nu se sotea-
z3; sosurile albe (nr. 2) se prepari fiard ceapd si rddi-
cinoase albe; sosurile de lapte (nr. 1, 7/10 9) se preparid
in mod obignuit, insd fdina nu se pridjeste ori se inlocuie- .
ste cu amidon, sosurile polonez si olandez se prepari fara
verdea{d de pdtrunjel, iar pentru dieta nr. 1—si firi
sare de-ldmiie; sosul de maionezd se prepard fird mustar,
inlocuind ofetul cu sare de ldmiie; tn marinate si in dresul
pentru salatd ofetul este inlocuit cu sare de limiie.

Bucate dulci. Compoturile, kiselurile, serbeturile, si _
sambukurile, cremele si jeleurile se prepard dupi regu-
iile generale. :

13.5. Meniul osp#tiriilor alimentatiei curative

Meniul ospétdriilor alimentatiei curative este alcituit
de cédtre medicul dietolog ori de cidtre sora medicald cu
participarea tehnologilor si culinarilor. Luind in conside-
ratie faptul cd ospétdriile de acest fel sint frecventate un
timp indelungat de cidtre un anumit contigent de vizita-
‘tori, e necesard varierea meniului pe parcursul zilelor sip-«
taminii.. : :

Totusi e nevoie sd fie luatd in consideratie capacitatea
de ‘productie. In acest scop intii de toate in meniul -dife-
ritelor diete se pot include si aceleasi bucate (fdra a afec-
ta elicacitatea dietei curative). De exemplu, bulionul de
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carne cu ou din meniul pentru dieta nr. 2 se poate oF
manda si pentru dieta nr. 9, insid cu garnitur% de xr:gﬁ-
me; -sufleul de peste se foloseste pentru dietele nr. 1, 5
7/10, 9. etc. Apoi, in meniul diferitelor diete se pot inclu-
de bucate ce au o tehnologie aseminitoare. Buniocari
chlft_e_leIeA de peste pot i folosite pentru dietele nr. 1, 2, 5,
7/10, 9, insd pentru dieta nr. 7/10 in ele se micsoreéze”{
cantitatea de sare si se serveste pentru dietele nr. 1, 2, 5
7/10 cu macaroane fierte ori cu pireu de cartofi, iar pén:
tru d}e_tq nr. 9 — cu varzd, tnnabusitd in smintind ori cu
‘garnituri de legume; sosurile’ pentru aceste bucate sint
diferite: pentru .dietele nr. 1, 2, 5 — de lapte, pentru dieta
nr. 7/10 — de smintini-cu ceapd, pentru dieta nr. 9 — sos
~ de rIosii. ' '

~In cazul cind nu pot fi folosite aceleasi bucate pentru
. diferite diete ori bucatele respective aduz Iimitéripsup{i-
mentare pentru o anumitid dietd; e posibild doar folosirea
acelorasi produse. De exemplu, pentru dieta nr. 1 se poa-

te prepara sufleu din gdini fierte, iar bulionul se poate’

folosi pentru dietele nr.” 2 si nr. 9. Cu toate acestea in
toate cazurile meniul trebuie sd reflecte particularitatile
f-lecare1.dxete si sd corespundid recomanddrilor medicului.

Meniul pentru dieta nr. 9 totdeauna se alcituieste apar-
te, incluzindu-se cantitatea de hidrati de carbon. )

Capitolul J4. PARTICULARITATILE
TEHNOLOGICE DE PREPARARE A BUCATELOR
PENTRU ELEVI SI PENTRU STUDENTII SCOLILOR

' PROFESIONAL-TEHNICE o

14.1. Particularitatile alimentatiei elevilor

Alimentarea elevilor si a studenfilor de la scoliile pro-
fesional-tehnice se organizeazd pe baza normelor elabora-
te de Institutul de alimentatie al Academiei de Stiinfe Me-
dicale al URSS. Particularitdfile alimentatiei acestui con-
tigent sint dictate de componenta diferitd de virstd a
. consumatorilor si necesitatea de a asigura necesitdtile or-
_ganizmului tindr cu substanie energetice gi plastice, vita-

mine, sdruri minerale s. a. :
- Organizmul tindr este mai. receptiv_la ‘ac{iunea sub-
- stantelor ddundtoare. De aceea bunidoard pregdtind buca-
' :Le, pentru copii $i adolescen{i se va evita infierbintarea
indelungatd a grasimilor, deoarece astfel se va reduce
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acurhularea produselor oxiddril ior. In legdtura cu aceas-

- ta in cantinele si bufetele de la jcoli nu se permite reali-

zarea pateurilor si gogoaselor prédjite in cantitate mare

de ulei incins, nu se aplica préjirea fri nici pentru prepa-

rarea.bucatelor. :

Pentru copii sint mai folositoare grdsimile ce se con-
tin in oud si in produsele lactate (lapte, friscd, smintina,
brinzd, de vaci) si uleiuri vegetale. Totusi valoarea biolo-
gici a untului la prepararea termica se micsoreaza simiji-
tor. De aceea trebuie si se foloseascd unt topit, iar untul
trebuie s# fie introdus in bucatele gata. Grasimile vege-

‘tale se folosesc in fond fdrd prelucrare termicad pentru

dresul salatelor si a altor bucate.

Copiii nu au nevoie de excitarea poftei de mincare, in
excitan{i suplimentari, ce contin substanfe cu gust iute —
muistar, piper, ofet. Ofetul are actiune hemoliticd si de
aceea la prepararea bucatelor pentru copii el trebuie in-
locuit cu sare de limiie ori cu zeamd de ldmiie. Astiel la
innibusirea sfeclei pentru ciorbe i pentru dresul salate-

lor si sosurilor (de rosii), marinatelor se recomanda a fo-

losi solutii de sare de ldmiie. In locul condimentelor pi-

cante — radicini albe (padtrumnjel, {elind, pastirnac si ver-

deata lor), mérar, scorfigsoara, vanilini, :

Bucatele si bauturile calde trebuie sd aibd temperatu-
ra de 50—60°C, iar cele reci — nu mai pufin de 15°C. De
aceea dupa prepararea si inainte de a fi servite ele se
rdcoresc pind la temperatura indicati;

La servirea supelor se taie 2—3 bucéfele pentru o por-
ie; - : o
E)entru elevii din clasele primare trebuie'sd se foloseas-
o4 diverse metode de ornare a bucatelor, cu elemente dis-
tractive. . ’

In functie de virstd se stabileste §i marimea portiilor.
Astfel, pentru elevii din clasele primare cantitatea porti-
ei de supa trebuie si fie de 250 g, pentru elevii din cla-
sele mari — 400 g, pentru studentii de la scolile tehnice-

profesionale — 500 g.

14.2. Imbogitirea dejunurilor
si prinzurilor cu vitamine

- Hrana pentru copiii-de toate virstele trebuie sd con-
tind o cantitate suficientd de vitamine pe parcursul in-
tregului an. Aceasta se poate obtine prin respectarea re-

.gulilor de prelucrare .a produselor alimentare, se asigurd’
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pierderile minimale de vitamine, prin folosirea produselor
bogate in vitamina A, B,, By PP, C, D; prin prepararea
bucatelor vitaminice (mai ales prin legume crude), prin
vitaminizarea mincarurilor. -

Bucate cu un contfinut sporit de vita-
‘mine. In alimeniajia eleviior se folosesc pe larg salate
-din ceapd verde, din ridiche, castraveti, rosii, varzi, sala-
td din legume crude si vitaminizatd, morcov dat prin ri-
-zdtoare cu smintini. ' I

-Salata din legume se face din morcovi tocati, ridiche
de iarna, varza, rosii. Se drege cu smintind ori cu maio-
nezd. Salata vitaminizatd se prepard din varzi proaspi-
td, morcovi, ceapd verde, mere si se drege cu smintini cu
zahdr si suc de ldmiie. Supele si bucatele de felul doi se
imbogatesc cu vitamine prin addugarea verdeturilor, prin
folosirea garniturilor suplimentare din rosii si castraveti
proaspeti. _ ’ "

Folosirea produselor vitaminizate. La prepararea bu-
catelor pentru elevi se aleg produse bogate in vitamine
necesare organismului in crestere si se vor aplica metode
de prelucrare culinard in procesul cdrora pierderile de
vitamine sint minime. Dar acest lucru nu e posibil in-
totdeauna. De aceea se folosesc produse vitaminizate: sare
de bucdtdrie, zahdr, gridsimi alimentare vitaminizate cu
acid ascorbic, imbogitite cu vitamina A si corotini, si
produse lactate cu vitamina C. ’ ’

Sarea vitaminizatd confine 1% de acid ascorbic si
5% de amidon, care constituie un «ocrotitors al acidului
ascorbic in timpul p#strdrii. Daca sare se adaugd in ju-
rul a 9—8 o nentru o portie de felul doi atunci priv
contine 30—70 mg suplimentar de vitamini C. Pentrt
micgora pierderile de acid ascorbic la folosirea sirii vi-
taminizate, salatele si vinegretele trebuie sirate, cind se
dreg, supele — cu 2-—10 min inainte de a fi gata, iar pas-
tele fdinoase, orezul, cartofii, varza. si alte legume se fierb
fdrd sare, aceasta addugindu-se doar la sfirsitul fierbe-
rii ori la dres bucatele cu ulei (unt). Casele firimicioa-

.

se se sdreazd cind incep a se indesi, iar cele lichide si

viscoase se sdreazd la sfirsitul fierberii.
. Zahdrul vitaminizat se adaug# in ceai, cafea, cacao,
" kefir, lapte acru, brinzd de vaci si in acele bucdte care
- nu necesitd o prelucrare termicd indelungatd (compoturi,
kiseluri). , ' '
Laptele vitaminizat nu este supus prelucrdrii termice,
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dar se servegte in calitate de bdutur# ori cu kiseluri den-~
se, cu brinzd de vaci, case. Nu se recomandi a-1 folosi la
prepararea supelor si sosurilor. Grasimile vitaminizate se
folosesc la fel ca cele obisnuite. P "

Folosirea preparatelor vitaminice. Folosirea prepara-
telor vitaminice este indrepti{iti doar in lipsa produse-
lor. In acest scop se folosesc preparate ale acidului ascor-
bic in forma de pastile (cite 50 mg). Pastilele se farimi-
teazd si.se aruncid in ceaun inainte de servirea supei, I
kiseluri —odatd cu amidonul, in lapte, inainte de a ‘in-
cepe a fierbe. Vitamina C se adaugi din raportul 50 mg
pentru o portie de supid ori un pahar de lapte, compot,
kisel. Nu se recomandi a p#stra bucatele vitaminizate.

Vitaminizarea dejunurilor si prinzurilor se face de la
1 noiembrie si- pind la sfirsitul anului de invdtimint, iar
In regiunile de nord — pe parcursul intregului an de in-
vatdmint. - . ‘ . o

Din fructe de macies se prepard o biuturid vitaminici.
Pentru aceasta miciesul se spald cu api rece, se pun.in-
tr-un vas inoxidabil, se toarnid uncrop, vasul se acopera
cu capac si se fierbe 10 min. Biutura se lasid si se in-
fuzeze 22—24 ore si apoi se strecoarid. Dacid nu se folo-
sesc fructele de mdicies, c¢i doar pielita lor, aceasta se
bate in piud si apoi se prepard biutura la fel ca cea din
fructe de mdicies, insi se infuzeazid doar 2—3 ore. Zahi-
rul pentru bauturd se serveste separat.

14.3. Alcdtuirea meniului

Copii trebuie si se alimenteze de patru ori pe zi, adi-
ca fiecare 3—4 ore. De aceea elevii, care sint la scoala de
la 4 pind la 6 ore, trebuie sd primeascd urmitoarele fe- .
luri de alimentatie: pentru. schimbul intli — dejunul; pen-
tru schimbul doi — gustarea; elevii aflati la program pre-
lungit trebuie si primeascid in afari de dejun si prinz.
Fiecare masi trebuie si fie alcituiti in corespundere cu
normele de alimentare, elaborate de Institutul de alimen-
tatie al A§S.M. a UR.S.S. La dejun si la gustare trebuie
sd revind 15—209% din caloricitatea ratiei pe 24 de ore,
iar la prinz — 35-—409%. :

- Zilnic in ratie -se includ produse ce asigurd necesita-
tea  organismului in primul rind in albumine, acizi grasi,
saruri minerale (mai ales calciul) si vitamine. Necesita-
tea in albumine (in fond cele de origine animali) se com-

‘penseazd pe contul includerii in meniul dejunurilor si
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P'rinzurilor zilnice a bucatelor de carne, peste, oud, brinza
si lqpteu. In calitate de sursi de albumine vegetale pot
servi pistdioasele, hrisca, crupa de ovdz si pastele fai-
noase. : )

. Laptele si produsele lactate au o mare insemndtate in
alimentatia copiilor si trebuie si fie incluse zilnic in me-

+ - miul acestora atit in stare nativd (naturald), cit si pen-

tru prepararea bucatelor. Necesitatea organisinului in
acizi polinesaturafi se compenseazd pe contul uleinlui si
pestelui. Laptele, brinza, cascavalurile si alte legume con-
" stituie sursa de calciu in alimentatia elevilor.

o

, - La alcédtuirea meniului este foarte important sa se find -
. cont de varierea produselor, a metodelor de preparare cu-

linard i a gustului bucatelor. Se recomandd a folosi pe
larg bucate de sezon din verdefuri, legume, pomusoare si

fructe, iar in perioada caldd a anului in componenfa deju-

nurilor i prinzurilor — bucate reci’ (supe de fructe, case
reci, salate s. a.). - SRR '

Meniul trebuie sa reflecte particularitdtile de servire

in cantinele scolare: ’
. dejunul servit in timpul recreajiei trebuie s confina
nu mai mult de dou# feluri de bucate — calde, de bazid
(din carne, peste, legume, brinzd) si dulciuri ori bauturi
.(klselA, compot, lapte, cafea, pomusoare, fructe);

prinzul de dupd leciii trebuie si includa 3—4 feluri
de bucate (felul intii, doi, dulce orirece);

~ carnea fiartd, inndbusita si prajitd in bucatele dejunu-
1ui trebuie sa fie taiatd in prealabil (befstroganoff, gulas)
ori in meniu. se includ bucate din tocadturd, bucatele din
carne pentru prinz se pot prepara din semifabricate pen-
- tru portii; ‘ , :

_la scolile unde nu sint sali pentru a lua masa si copiii
iau dejunul in clasele de studiu meniul trebuie sd inclu-
d# bucate ce se prepard simplu, fdrd a fi nevoie de vase
speciale si care se servesc usor (lapte, produse lactate,
. case, brinzd de vaci, pepenasi prijiti, crenvursti); ‘

toate produsele lactate, la fel si plicintele umplute,
tartele trebuie s# fie pregatite din timp . si taiate portii;
e _cqmod a folosi produse lactate ambalate in cantitati
mici.

Meniul ospitériei scolare trebuie sd reflecte diferente-
le in normele de alimentatie a elevilor de diferite grupe
. de virsta. In acest scop e comod sd se adauge garnituri
. suplimentare: pentru elevii din clasele primare se prevede:
- 100 g (circa 90 kkal § 1,7 g albumine) de salate si vine-
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grete, iar pentru elevii din cle - - mici — 150 g (135 kkal
$i 2,6 albumine); se schimba - - vnul portiei de supd res-
pectiv 150 si 400 g (175 si 287 <kal); masa caselor; pas-
telor fainoase de 100 si 150 g (160 si 240 kkal); norma
de piine pentru dejun — 50—70 si 100—125 g, iar pentru
prinz 75—100 si 125—150 g. S ' :

Toate acestea ajutd la evitarea alcdtuirii unui meniu
aparte pentru elevii din diferite grupe de virsta.

-14.4. Asortimentul bucatelor
din ospdtdriile scolare

"~ Asortimentul bucatelor, reteptura si tehnologia lor sint
determinate de Culegerea de refete culinare pentru ali-

" mentatia elevilor.

Aperitive reci. Un loc important in . meniul ospatdriilor

: "scolare trebuie s&-1 ocupe salatele din legume crude, care

constituie o sursd de vitamine, sdruri minerale si un sti-
mulator al poftei de mincare (salate din ceapd verde, ri-
diche, rosii, varzd). Salatele se dreg cu smintind ori cu
ulei. De asemenea se prepard salate vitaminice si de car- -
tofi, vinegrete, ciulama de legume ori de vinete. Se falo-
sesc pe larg aperitive din brinza de vaci (paste de brinza,
brinzi trecutd prin sitd cu smintina) si cascaval. '
Supe. Asortimentul supelor la ospatariile scolare se
deosebeste putin de cel de la ospdtariile publice, excluzind
doar bucatele picante: soleanka, harcio, ceanahi etc. Bor-
surile, ciorbele cu varza muratd, rasolnicul cu crupd se
prepard dupa o tehnologie obisnuitd, insd se exclud ‘con-
dimentele si in loc de ojet la prepararea borsurilor se
foloseste sarea de lamiie. Un loc important in meniul os-
patariilor scolare il ocupa supele cu cartofi- (cu crupe, cu
pastdioase) si de legume. Se servesc deseori cu perigoare
de carne ori de peste. Sint incluse in meniu supe de lapte
cu tidietei, fidea, macaroane, crupe, dovleac, diverse legu-
me, cu galuste din crupe de faind de griiu si gris. Se ser- -
vesc si supe de legume cu lapte, felul intii-de tipul pireuri-
lor: : .
In timpul verii se prepard supe pe baza fierturilor de -
fructe cu fidea, orez, colfunasi cu umpluturd din pomu-
oare. . : :
¥ Bucate-din cartofi si legume, Bucatele din legume se
prepard dupd o tehnologie obisnuitd mai ales in stare fiar- |
t3 in aburi (cartofi si varzd fierte, legume. in sos de lap- -
te, pireu de legume) si_ inndbusite (tocand de legume).
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" Uneori se prepard bucate prijite ori éoapte: p’irjoalé- de

legume (de cartofi, de varzid), diferite budinci si legume.

coapte in sosuri (de lapte $i smintiniy, - '
- Bucate din crupe si pistdioase. In alimentatia elevilor
si adolescentilor bucatele din crupe au o mare insemnita-
‘te ca sursd de amidon, de albumine vegelale, de vitami-
ne din grupul B. Sint deosebit. de hrinitoare bucatele din
nrigca, din crupe de ovdz si «Hercules». Casele si prepa-
-ratele din ele (bitokurile, budincile, pudingurile) se pre-
pard in mod obisnuit. :
Casele farimicioase se fierb cu apa, iar laptele se ser-
veste separat. Casele viscoase si terciurile se fierb cu lap-
te, amestecat cu apd ori cu lapte. Din crupe se prepara
pudinguri, budinci, bitokuri s. a. In reteta acestor bucate
intrd brinza de vaci, morcovi si alte produse, ce le Spo-
Teste valoarea lor. ’

Bucate din lapte, brinzi, ousi. Laptele, brinza dé vaci .

'si oudle constituie o sursi foarte valoroasi de albumine,
saruri minerale si un sir de substante biologic active. De
aceea bucatele din aceste produse trebuie si fie folosite
‘pe larg in .ospdtdriile scolare. Laptele si produsele din
lapte fermentat se servesc cu diverse copturi, cu pline.

- Brinza de vaci inainte de a fi servitd ori folositd pen-
tru bucate se trece prin sitd. Din ea se pregétesc paste
- dulei ori sdrate, papanasi pr#jiti si budinci. Papanasii se
- prepard din brinza s$i din brinzd cu cartofi ori morcovi.

Bucate din peste. Pentru elevi se fac preparate culina-
re din peste, ales file cu piele si fir# oase, ori din tocdtu-
rd de peste. Excepfie — navaga mirunti (cea miscati se
alege fileu), salaka si cambula. Navaga mirunti dupi
proiucrarca termica se curala uyor de oase, iar ia saiaka
in timpul inndbusirii oasele se moaie. La cambull s

3 a1
1 impitl 1nn 1 ¢aseie mnail. 1.4 Cammouia §i pai-

tus carnea se desprinde usor de oase. Pestele fiert la aburi
se serveste cu sos alb ori de rosii. Pestele.se poate inni-
busi in ulei si in sos de rosii cu legume.

Pestele se prdjeste si se serveste in mod obisnuit. De-
seori se servesc preparate din tocdturd de peste.

In calitate de garniturd pentru bucatele de peste se
servesc de obicei cartofi fier{i si pireu de cartofi. Supli-
-mentar se servesc castraveti, rosii, varzi murati, salati
- de varza. : _ , :

Bucate de carne. Se preparid din carne macri de vaci
ori de porc, iepure, ficat, gdinad si mai rar carne de ocaie
‘dupi o tehnologie obisnuita. _ :

' Majoritatea bucatelor se prepard din carne fidrid oase
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{cu exceptia bucatelor din carne de iepure gi gdind). Se
aplicd toate metodele de prelucrare termicd, in afard de

‘préajirea fri.

In calitate de garniturd se-folosesc bucate de legume,

de cartofi, de crupe si de macarocane, :

Bucate dulci (de desert). Pentru elevi se preparda un
asortiment bogat de bucate dulci dupd o tehnologie obis-
nuita, o

14.5. Particularitdtile alimentatiei
elevilor de la scolile profesional-tehnice

‘Particularitdtile alirhentatiei elevilor de la scolile pro-
fesional-tehnice sint determinate de faptul ca elevii imbina
lectile teoretice cu activitatea de ‘productie. In afard de
aceasta, mulii dintre ei locuiesc la cdmine si se alimen-
teazd numai in ospéitiriile de pe lingd cdmine. Organiza-
rea alimentatiei la S.T.P. este reglementata prin ordinul
nr. 123/178 din 23 iulie 1986 al Ministerului din U.R.§.S.
«Cu privire la aprobarea normelor naturale si a ratiilor
de alimentare zilnicas. , »

Asortimentul produselor. Pentru elevii $.T.P. este apro--
bat asortimentul de produse ce asigurd puterea calorici
a ratiilor de alimentare (tabela nr. 4). - L .

Alimentatia de patru ori pe zi se organizeazd pentru
elevii ce nu locuiesc acasi, pentru copiii orfani $i cei Hp-
siti de grija pédrintilor, iar alimentatia de doud ori pe zi—
peniru elevii ce locuiesc cu parintii. ) _

Pentru -elevii ce studieazd profesiile de constructie si

nnnnnnnn 14 and evAvrnaAla on

£3¢

-
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cu 5, sucuri si
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arc locuicse 14 sat normele seom
100 g, unt — cu 20, carne — cu 20, u
fructe proaspete — cu 15 g. _ »
Pentru elevii, ale céror profesii sint legate de lucrul
in sectii cu o temperaturd naltd si cu conditii daundtoare
se dau suplimentar: cagcaval — 10 g, lapte — 100 g, su-
curi si fructe — 50 g; pentru elevii ale cdror profesii sint
legate de lucrdri subterane se dau suplimentar: cagca-
val — 10 g, unt— 10 g, lapte — 100, fructe si sucuri —
100 g. . L
Luind in considerafie faptul cd aceste norme alcdtuite
avind grija de asigurarea cantitd{ii necesare de energie
si substanfe alimentare, seful de productie trebuie sa ur-
mdreascd respectarea normelor nu numai pe parcursul
lunii ci, si in cursul sdptdminii, pentru a asigura valoa-
rea ratiilor alimentare. In acest scop pe parcursul lunii
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Tabela nr. 4

Normele zilnice de consum ‘a produselor pentru alimentarea
unui elev de la scoala tehnicd-profesionald

Cantitatea de produse,
g brutto
Denumirea produsului - alimentarea:| alimentarea
’ ' de 4 ori de 2 ori
pe zi: pe z1
Piine de griu 280 180
Pfine de secarid » 170 120
Paste fainoase 20 : 10
Crupe - 60 40
Piastdioase - 8 5
Fiind de griu : 50 - 15
- Pesmieii de piline de griu 10 5
Amidon 3 2
Zahar 75 +5 40
Carne v 160 130
Salamuri $ ' .10 5
Miruntaie (inimd, f{icat, rinichi, uger) 36 | 15
Peste : 80 60
inclusiv scrumbie : 5, 5
. Qui . . K 28 20
' : . ‘ (0,7 bic.) (0,5 bic.)
Lapte si produse Iactate 300 100
Brinzd de vaci semigrasd ' 60 35
. Sminting de 30% grasime 15 10
.Casgcaval _ . 15 10
Unt ' 25 25
Inclusiv pentru o portie 20 . 20
Margarina S 30 : 20
Ulei ' _ 15 10
© Cartofi 300 210 .
Legume 350 250
ireu de rosii ’ 10 10
Fructe proaspete ori suc cu miez 85 . 60
Fructe uscate i5 10
Biuturd de cafea ' ' 2 2
Ceai 2 1
Cacao - 0,5 0,5
Gelatind - 0,3 0,3
Condimente- . 2 1,56
Sare ) 1(1) 7

"se complecteazd o listd in care se indica totalurile pentru

-0 saptamind (tabela nr. 5).

Calcularea cantitatii bucatelor. Pentru a alcatui in

f\ mod rational meniul pentru o saptamma e nevoie de cal-

‘Tabela nr. 5

Lista de acumuls 2 produselor

Denumirea [Norma Folosirea . Norma pei()ewerl

produsului | pe zi zilele saptu:oinii sdptamini
1]2]38|4]5]6]7]Total;

Carne ' 1120

Mezeluri » A .70

salate si vinegrete 75 si 100- g

Ia felul intfi 250 si 500 g

garnituri 100 si 150 g .

bauturi 100, 150 si 200 g

bucate dulci

50 'si 100 g

cularea cantitatii bucatelor. In acest caz trebuie s& se ser-
veascd urmdétoarele can’ntatl de bucate:

Pentru calcul e nevoie s stim ce cantitate de produs
s-a pus pentru o portie (vezi Culegerea de retfete, coloni-
ta a treia).

De exemplu, norma de peste in ratia zilnicd e de 65 g
(farid scrumbie), pe siptdmind — 455 g (65 7 ). Canti-
tatea medie de produse pentru o poriie e. de 120 g, deci
in meniul sdptdminii se pot include trej feluri de bucate
de peste la felul doi si o gustare rece.

Meniul si particularititile de preparare a bucatelor.
Prepararea bucatelor pentru elevii $.T.R. contine unele
devieri de la regulile generale ale tehnologiei, bundoari
ofetul recomandat de refetd se inlocuieste cu sare de la-
miie.

Smintina se foloseste in fond pentru prepararea sosu-
lui de smintind. In afard de aceasta in perioada iarna-pri-
maéavarid (in raioanele din Extremul Nord) se prevede vi-
taminizarea artificiald. In mincdruri se adaugd 70 g de-
acid ascorbic. :

Ratia alimentard zilnicd trebu1e sd fie alcatuita, in
functie de orarul lectiilor, din de]un prinz, cind si chin-
diul ori dejun, prinz, gustare i cina.

Dejunul trebuie si fie alcituit din aperltxv un fel
de bucate cald, bauturd fierbinte. De exemplu: o porfie de-
unt, budinci de brinz4, bauturd de cafea, pline; o portie
de unt salatd din varza murata, biftec cu macaroane fier-
te, ceai cu lapte, piine. ' -
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- Prinzul trebuie sd includd un aperitiv, felul intii,
‘felul doi si felul dulce. De exemplu: salatd de peste, sup#
‘cu tdietel si-carne, fripturd cu cartofi prajiti, compot, pii-
ne, peste in marinatd, cierbd cu varzd murati cu carne,
chiftelute de carne cu pireu de cartofi, suc de piersici,

o
pline.

" La gustare se recomandi o biuturd si o copturd,

ori prajituri (produse de cofetirie — biscuiti, gofre, turte
dulci) ori pline. De exemplu: kefir, pateuri cu mere; lapte
fiert, piine, bomboane. , ,

Cina trebuie si fie alcituitd din aperitiv, felul doi
(cald), bauturd. De éxemplu: vinegretd cu brinzi de vaci,
ceai cu_zahdr, pline; tocdturd de. sfecld, ficat préjit cu
casl de hrisci, kisel, piine.

In meniul zilnic nu se admite repetarea aceluiasi fel
de bucate (in afard de b3uturi si gustdri reci). Aceasta
se face pentru a evita folosirea la prinz a bucatelor, pre-
- gitite pentru dejun, iar a celor pentru prinz — la cini s.
-a.m. d

Pentriv a asigura varietatea bucatelor de felul intii
cu crupe si cartofi nu se.cuvine a servi pentru felul doi
o garniturd din aceste produse. Pe parcursul sdptiminii’
in .meniu nu trebuie sd se repete unele si aceleasi bucate.
. Valoarea energeticd si componenta ratiei zilnice. Ra-
tia ‘zilnicd de alimentare a elevilor tn cazul alimentérii

de 4 ori pe zi trebuie sad asigure 300 calorii, iar in cazul ’

alimentarii de doud ori— 2240 kkal. Pentru elevii ce-si
fac studiile in raioanele din Extremul Nord, valoarea ener-
geticd a ratiei zilnice trebuie si alcdtuiascd 3520 kkal.

Pentru deijun trebuie sid fie 30%. la prinz — 40. 1a gus-
tare — 10, si la cind — 209 din ratia zilnici.

Ratia zilnicd trebuie sid continid toate substantele nu-
tritive necesare.

Cantitatea de albumini in ratia alimentari in cazul
alimentdrii de patru ori pe zi trebuie sd fie de 110 g, in
cazul alimentdrii de doud ori pe zi — 77, iar in raioanele
Extremului Nord — 114 g. In acest caz este foarte impor-
tant ca albuminele de origine animale (albuminele din
carne — peste, produse lactate) sd alcituiascd nu mai pu-
tin de 60%. :

Raportul dintre albumine, grasimi, hidra{i de carbon
in ratia elevilor de la S.T.P. situate in raioanele centra-
le trebuie sd fie de 1:1:4, iar in raioanele Extremului Nord"
confinutul de grdsime in ratie . trebuje sd fie mdrit, de
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aceea raportul se va exprima astfel 1:1, 133, 7. Continu-
tul de grasime in ratia zilnicd trebuie s fie de circa
110 gin cazul alimentatiei de patru ori pe zi, iar in cazul
alimentatiei de doud ori pe zi — 77, si in raioanele Extre-
mului Nord - 118 ¢. k : :

E foarte important, cd aproape 20% din toati cantita-
tea de grasimi sa se ob{ind pe seama grisimilor vegetale,
care sint bogate in acizi grasi biologic activi. De aceea
confinutul lor trebuie sa fie de aproape 22 g in cazul ali-
mentatiei de patru ori si 17 g in cazul alimentédrii de doud

- ori, iar in raioanele Extremului Nord — 29 g.

Grésimile vegetale se recomandi a fi folosite f4r3 pre-
lucrare termicd (pentru dres). =~ =~ - -

Necesitatea in hidrati de carbon a organismului in
cazul alimentatfiei de patru ori pe zi o formeazd 440 g si
in cazul alimentdrii de douid ori— 310 g. In raioanele
Extremului Nord luind in consideratie traditiile nationa-
le si conditiile climaterice continutul de hidrati de carbon
in ratie se micsoreazd in cazul alimentatiei de patru ori
pind la 430 g pe contul méririi cantitdtii de griasime.

O mare insemndtate pentru organizarea aliment#rii
elevilor de la S.T.P. are prezenta in ratie a celor mai
importante substante minerale si a vitaminelor. '

Necesitatea - organismului in calcit o constituie 1200
mg, in fosfor — 1800, in magnezie — 300 si fier — 18 mg.
Raportul dintre calciu si fosfor o alcdtuieste 1:1,5. A asi-
gura acest raport e posibil doar prin includerea in meniu
a bucatelor din produse lactate si legume. De aceea mic-
sorarea cantitiatii de bucate de legume ori inlocuirea gar-
niturilor de legume prin preparate de crupe $i macaroa-
ne nu se admite,

De refinut ca acidul oxalic reduce asimilarea compusi-
lor de calciu, de aceea nu se cuvine a include prea des
in meniu a bucatelor cu micris si revent. .

Deosebit de important e si asigurarea cu vitamine. Can-
titatea necesard de vitamine in ratia alimentard zilnici
si sursele lor cele de bazi sint prezentate mai jos. :

Tiamina (B:)— necesitatea — 1,9 mg (bucate din car-
ne de pore, mazdre, fasole, crupd de ovdz si hriscd, de
mei).

Riboflavina (Bg)— 2,2 mg (bucate din ficat de vaci,
oua, cascaval, scrumbie, brinzd de vaci). : ’

Vitamina Ve— 2,2 mg (bucate din carne, de pasire,
de calcan, scrumbie, crupe de hriscd, arpacas si orz, fa-
sole, cartofi, piine de secard). : '
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~Vitamina By —3 mg (bucate din ficat, din carne de

iepure, de vacd, de oaie). , -
Folacind — 200 mg {bucate: din ficat, rinichi, fasole,

salatd, verdeatd de patrunjel). De retinut cd folacina se .

distruge repede in timpul prelucrérii termice. -
. Niacina (PP)— 21 mg (bucate din carne, din hrigca,
"~ mazdre, fasole).

Vitamina C — 80 mg (salate, fructe — bucate din le-
gume). - .

Vitamina A — 1000 mkg (bucate din ficat, unt, oua,
unturi de peste. Drept sursi de carotind sint bucatele din
“morcov, legume verzi, ardei dulce). -
el \_)fitamina E — 15 ME (produse vegetale, uleiuri vege-

tale). »
Vitamina D — 100 ME (bucate din peste de specii gra-

- se — scrumbie, oud, unt).

" Valoarea calorici'si componenta chimicd a bucatelor
pentru elevii S.T.P. sint prezentate in anexa nr. 2 la ordi-
nul nr. 123/17 din 23 iulie 1986 al Ministerului comertu-
lui al U.R.S.S.

Valoarea caloricd a. ratiei alimentare se determina
pentru fiecare grupa de elevi, iar apoi, in corespundere cu

Tecomandirile, se stabileste caloricitatea bucatelor pen-
tru .dejun, prinz si cind. :
Mincarea nu trebuie numai sd asigure recuperarea
-~ pierderilor energetice, ci $i s# creezee senzatia de satura-
tie. De aceea pentru fiecare masd se recomandd a se de-

termina raportul de caloricitate a bucatelor. De exemplu,

~ la dejun nu trebuie si se obiind puterea caloricd necesa-.

ra doar prin produse gastronomice.de o caloricitate mare

(cascaval, unt), deoarece volumul dejunului va fi foarte -

mic si nu va crea senzafia -de satietate. In afard de aceas-
ta un astfel de dejun nu include bucate fierbin{i, ceea ce
‘nu se admite. ' 0 ,

La alcituirea meniului pentru prinz, la fel ca si pen-
tru dejun, trebuie si se calculeze puterea calorica gene-
rald. a lui (45% din norma pentru o zi), iar apoi puterea
caloricid 'a bucatelor aparte: supele —25—40%, a felu-
- 1ui doi — 45—60, a celor dulci — 10—20 % . :

: Astfel, daci felul intii are o putere calorica mare,
atunci felul doi trebuie si posede o putere caloricd micé
-ori viceversa, ori ambele bucate se aleg sa aiba o pute-
‘re caloriecd medie. N ' : L
' Valoarea caloricd a prinzului se poate regula nu nu-
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mai prin combinarea bucatelor : corespundere cu grupe-
le de caloricitate, ci si alegind d:ierite garnituri. e

Pentru btcatele din produse cu o putere calorica mi- .
cd se poate miri masa garniturii_ = (de la 200 pind la
250 g) ori sd se aleagd o garniturd cu o putere caloricéa
mai mare case, farimicioase, macaroane fierte, cartofi pra-

- jiti).

Alimentatia menajanta la $.T.P. Unii elevi de la S.T.P..
au nevoie de alimentatie menajantd — vorba e de fetele
si bdietii ce au careva boli de rinichi, ficat, a céilor bilia-
re, intestinelor ori stomacului. , :
~ Alimentatia menajantd constituie o forma intermediara
intre aliméntatia obisnuitd si cea curativd. Ea se bazea-
z4 pe principiile fundamentale ale alimentatiei rationale,
insa in ratie nu se include margarina, carnea grasa, afu-

“maturile, aluatul dospit, colfunasii, bliniile, cacao,- ca-

feaua, piperul, mustarul, otetul, plinea de secard, maza-

rea, bobii. - o
Supele se prepard vegetariene. Salatele de legume se

dreg cu ulei. Pentru imbunététirea bucatelor se folosesc

pe larg legume si fructe proaspete ori uscate.
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