Salatele

Definitie:

PREPARATELE DE BUCATARIE

Sunt preparate culinare — componente de baza ale meniurilor, avand urmitoarele proprietti:|

1. excelente furnizoare de saruri minerale, vitamine, acizi organici, glucide simple, usor
asimilabile (provenite din legumele si fructele folosite, mai ales din cele crude,
proaspete);

2. valoare energetica redusa ;

3. aspect si colorit viu care stimuleaza apetitul;

4. digestibilitate usoara, prin cantitatea sporita de fibre celulozice, care favorizeaza
digestia celorlalte preparate din meniu;

5. ocupa locuri diferite in meniu:

- ca gustari (salata de boeuf) salate de cruditati;
- caadaosuri pe langa preparatele de baza;
Obs.

Prin asocierea legumelor si fructelor cu celelalte alimente, se completeaza valoarea
nutritiva a preparatelor culinare, marind satietatea acestora.

Clasificare:

a. salate crude: de rosii, salatd verde, castraveti, creson(varietate de salatd verde),
andive(varietate de cicoare), etc.

b. fierte: conopida, fasole verde si/sau alba, dovlecei, etc;

c. coapte: ardei, vinete, sfecla;

d. combinate: orientala, italiana, a la rousse, bulgareasca, boeuf, s.a.

Indici de calitate pentru salate:

sa fie pregatite cat mai aproape de momentul servirii, pentru a nu-si pierde
aspectul si calitatile organoleptice prin oxidare;

cele fierte sau coapte sa-si pastreze aspectul si forma dupa taiere;

la cele combinate, toate componentele sa fie uniform fasonate, iar compozitia

sa fie omogena;

sa fie placut condimentate si aromatizate;

sd se asocieze optim cu preparatele cu care se servesc;

Regula:
Calitatea unui preparat este influentatd de mai multi factori, dintre care dominanti

sunt urmdtorii:

1.
2.

calitatea materiilor prime folosite;
respectarea prescrierilor procesului tehnologic, pe faze si in ansamblu;




GARNITURILE

Definitie:

Sunt preparate culinare care Tnsotesc preparatele de baza in scopul de a le mari valoarea

nutrivita si gustativa, aspectul estetic si pentru a stimula pofta de mancare.

Materii prime folosite:

legume;

crupe (gris, orez, arpacas, malai, mei);
paste fainoase diverse;

Garniturile trebuie sa se asocieze armonios cu preparatul de bazd pe langa care sunt servite,
atat in ce priveste coloritul, cat si digestibilitatea preparatului culinar in ansamblu.
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Mod de obtinere:
prin inabusire;
prin sotare;
prin préjire;
prin fierbere;
Clasificarea garniturilor:
garnituri din legume:
1. prgjite: cartofi, varza;
2. pireuri: spanac, cartofi, conopida, dovlecei;
3. sote-uri: cartofi, morcovi, fasole verde, mazare, dovlecei, conopida, sparanghel,
ciuperci, cartofi natur;
garnituri din crupe: mamaliga, gris, pilaf simplu de orez;
garnituri din paste fdinoase: macaroane cu unt, galuste, spaghetti, alte paste, etc.;
Indici de calitate:
la garniturile prajite;
materiile prime sa fie uniform tdiate;
culoare rumen aurie;
usor crocante;
fara a fi imbibate cu grasimile in care au fost prajite;
la pireuri:
compozitia sd fie omogena;
aspectul sa fie pastos, onctuos;
sa nu prezinte aglomerari in masa produsului;
gustul sd fie placut, specific;
la soté-uri:
legumele sa fie fierte, sau daca preparatul sau clientul o cere sa fie fierte ,,al dente”;
sa-gi pastreze forma de la taiere;
la crupe:
sa fie bine fierte;
sd nu prezinte aglomerdri (atentie la mamaliga si la gris);
sd-si pastreze forma (orez, mei, arpacas);
macaroanele sau celelalte paste fainoase sa nu se lipeasca intre ele si sa se simtd untul cu
care au fost stropite;




PREPARATE PENTRU MICUL DEJUN

Definitie

Micul-dejun este prima masa importanta a zilei, care trebuie sa asigure 20-25% din

necesarul de substante nutritive necesare organismului intr-0 zi.

Micul dejun este complex si trebuie sa cuprinda:
bauturi calde, nealcoolice;

sucuri de legume si/sau fructe;

unt, gem, dulceata, miere;

produse din carne;

produse lactate si preparate din produse lactate;
produse de panificatie;

produse de patiserie, etc;

La intocmirea meniurilor se vor avea in vedere:

realizarea unei combinatii optime intre alimentele de origine vegetald si cele de origine
animala;

obtinerea echilibrului intre factorii nutritivi (proteine, lipide, glucide), saruri minerale,
vitamine, pentru a asigura necesarul energetic al organismului;

Preparate servite la micul dejun:
Preparate din oud si cascaval (se prepara rapid si au valoare nutritiva ridicata)

Clasificare:
preparate din oua fierte:
» oua fierte n coaja (moi, cleioase, tari)
» oua fierte fara coaja (ochiuri romanesti)
preparate din oud prdjite:
» ochiuri ,,la capac”
> omlete
» jumari (scrob)

Preparate din cascaval:
cascaval ,.la capac”;
cascaval pané;

Indici de calitate pentru preparatele din ou si cascaval:
gramaj corespunzator/portie;

aspect placut, atragator;

culoare specifica;

gust si miros placute, consistentd corespunzatoare;




GUSTARILE

Definitie:

Sunt preparate culinare care se prezintd in forme variate, avand aspect atragator si volum
mic, fiind servite in cantitati mici la inceputul mesei, inaintea preparatelor de baza sau intre
mesele principale.

Gustarile au rolul dea deschide apetitul consumatorilor prin gustul lor picant, cat si prin
modul variat si atragator de prezentare.

Ele sunt usor de digerat si au valoare nutritiva ridicata, in compozitia lor regasindu-se in
proportii diferite legume, branzeturi, carne si preparate din carne, produse din cereale, etc;

Pentru a indeplini acest rol, gustarile trebuie sa intruneasca urmatoarele conditii:
e sdaiba un aspect cat mai placut si variat, intr-o imbinare armonioasa de culori;
e conform denumirii lor, ele nu trebuie sa inlocuiasca preparatul de baza;

In acest sens, la alcituirea lor trebuie si se tind cont ci gustirile au valoare nutritiva
ridicatd, duc repede la satietate si daca sunt servite n cantitafi mari nu-si mai indeplinesc rolul
(acela de a pregati clientul pentru preparatul de baza);

Clasificarea gustarilor:

a. gustari reci: sandwich-uri, diferite legume umplute, oud umplute;
b. gustari calde: crochete si chiftelute;

Extenso:

Sandwich-urile sunt solicitate de consumatorii de toate varstele si au in compozitie felii
uniforme de paine, unt (in strat subtire, ca liant), cascaval, salam, suncd — care trebuie sa ocupe
intreaga suprafatd a feliilor de paine.

Optional, ca elemente de decor si nu numai, sandwich-urile pot fi ornate cu frunze de
salatd verde, legume sau muraturi, maioneza, ketchup, mustar, etc;

Procesul tehnologic general:

e receptia cantitativ-calitativd a componentelor;
operatiile pregatitoare: felierea componentelor, omogenizarea untului, pregatirea
elementelor de decor, etc;
intinderea untului pe felia de paine;
asezarea elementelor de baza;
decorarea si ornarea;
servirea;
Legume umplute: rosii, ardei, zucchini (dovlecei), vinete, etc;
Oua umplute: cu galbenus, pateu de ficat, branzeturi, ciuperci, icre, sa.;

Gustarile speciale:

Se caracterizeazd prin gusturile rafinate pe care le Tmbind, dimensiuni reduse §i aspect
deosebit. Pentru realizarea acestui deziderat, materiile prime folosite trebuie sa fie de cea mai
buna calitate.




Ingrediente folosite uzual: branza Roquefort, Camembert, Grogonzola, salam de Sibiu,
icre negre, somon fumé, fructe tropicale.
Clasificarea gustarilor speciale:

a. gustari speciale reci: tartine cu branza Roquefort, oud, rosii, icre negre, salam de Sibiu,
ciuperci umplute, masline umplute.
Obs.

Tartinele se deosebesc de sandwich-uri atat prin compozitie (primele folosesc ingrediente
de calitate superioard), cat si prin tehnicile de preparare.

Astfel:
e feliile de paine sunt mai subtiri si pot fi prajite;
o feliile de paine pot fi fasonate in diferite forme;
e clementele de decor sunt mai fine (unt filigran, capere, icre negre, sa);
b. gustari speciale calde:

Crochetele: sunt gustari calde care au la bazd Sos Béchmel sau compozitie de aluat
oparit in care se incorporeaza elementele de baza (peste, cascaval, suncd) care dau denumirea
preparatului.

Condimentele folosite in general sunt sarea si piperul.

Procesul tehnologic general:

1. receptia cntitativ-calitativa a materiilor prime;
2. operatii pregatitoare:
e obtinerea sosului Béchmel sau a aluatului oparit;
e prelucrarea primara a materialelor de baza;
e pregatirea compozitiei pentru panare;
formarea compozitiei;
modelarea compozitiei (fitil de 2 cm, care se taie in batoane de 4-5 cm);
trecerea crochetelor prin faind — ou — pesmet;
prelucrarea termica;
montarea $i servirea;

No o ko

Chiftelutele si chiftelutele speciale:
Se fac din carne de diferite tipuri (inclusiv peste) sau din diverse legume, cu adaos de
oud, pesmet, condimente specifice.

Gustarile speciale calde:

Se servesc de reguld la cina si sunt realizate din aluaturi cu diferite umpluturi.

Comparativ cu cele reci, gustdrile speciale calde au valoare nutritivd mai ridicata, dar
sunt i mai greu de digerat.

Clasificare:

a. Gustari calde pe baza de foetaj:

* bugeuri cu ciuperci, pateuri cu branza, carne, triangle cu branza, carne si ciuperci;

b. Gustiri calde pe baza de clatite:

Au la baza foi de clatite si umpluturi pe bazd de branzeturi, carne, ciuperci, pastd de
peste;

C. Gustari calde pe baza de tarte:

Au la baza coji de tarte pregatite din aluat fraged sau foetaj; pot fi umplute cu ciuperci,
branza, fructe de mare, etc.




d. Sandwich-uri si tartine calde:

Sunt formate din doua felii de paine, unse cu unt, intre care se aseaza ingredientele de
baza. Peste acestea se rade cascavalul, iar apoi produsul se gratineaza la cuptor sau in aparatul
special pentru tartine calde.

e. Sortimente:

* cu legume;

* cu oua-ochiuri si sardele, sunca sau cascaval;

Indici de calitate:

e gramaj corespunzator/portie, cu respectarea raportului dintre ingrediente;

e latartine: grosimea alimentului de baza trebuie sa fie egala cu cea a feliei de paine;
e clementele de decor alese: in functie de gustul si specificul producatorului;

e lacele pe baza de foetaj — respectarea proportiei dintre foetaj si umplutura;

e aspect: bine coapte, nearse, cu foi subtiri, uniforme;

e umplutura sa fie omogena;

e gustul sa fie placut, potrivit componentelor de baza, fara gust si miros straine;

ANTREURILE

Definitie:

Antreurile sunt preparate culinare care, in pofida denumirii lor, nu ocupa intotdeauna
primul loc in meniuri, dar pregitesc preparatul de baza, ele putand fi servite dupa ciorbe sau
preparatele din peste, ori preparatul care tine locul pestelui dintr-un meniu clasic.

Antreurile pot fi calde sau reci, insotite sau nu de diferite sosuri.

Observatii:

Cu ocazia unor mese deosebite pot fi servite mai multe antreuri, diferite unele de altele
prin componenta de baza, colorit, mod de preparare.

Spre deosebire de gustari, antreurile se servesc in cantitati mai mari si multe dintre ele se
pot realiza sub forma unor piese de artd culinard, dand o notd deosebitd meselor la care se
Servesc.

In gastronomia modernd antreurile reci sunt asimilate cu preparatele din categoria
gustdarilor reci.

Clasificarea antreurilor:

1. Antreuri reci:

a. antreuri reci pe baza de aspic: oud 4 la rousse, medalion de peste, pasta de sunca, etc.;

b. antreuri reci pe baza de ficat: paté din ficat de gasca (foie gras = ficat de géasca
ingrasata fortat; este considerat o delicatesa), etc.;

C. antreuri reci pe baza de carne de pasare: galantind de pasare, piftie de curcan, rulouri
cu diferite umpluturi;

d. antreuri reci pe baza de carne de vanat: terina din carne de iepure;

Subsidii la antreurile reci:

e se servesc ca felul 1 Tn meniuri §i majoritatea sunt napate cu aspic pentru a le proteja si
pentru a le da aspect;

e cele napate in aspic (pateuri de ficat, foie gras, creier 4 la rousse, rulouri cu sunca,
medalion de stavrid, etc.) se pun la rece pana in momentul servirii,
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se servesc pe platou sau farfurii individuale, cu decor de salata verde;

2. Antreuri calde:

a. souflé-uri: de cascaval, rosii, spanac, vinete, conopida;

b. budinci: ca mai sus, plus clatite cu legume, cu branza, etc.;

C. spaghetti: milanese, bolognese, cu ciuperci si sos tomat, cu sunca, gratinate, etc.;
d. pizza: diferite sortimente, conform retetarelor;

Extenso:

Souflé-uri: sunt preparate culinare care au la baza un sos alb de lapte mai ingrosat, in

care se incorporeaza legume, cascaval, branzeturi. (Obs.-sosul poate fi Inlocuit cu aluat oparit).

Caracteristica de baza a souflé-urilor este ca au in compozitie o cntitate mai mare de

albus de ou batut spuma, precum si faptul ca trebuiesc servite imediat, in vasul in care au fost
pregatite.

Se coc in gratin-uri (vas special pentru pregatirea sufleurilor. Din fr.”gratin”, Pron.

»graten”) unse cu unt, pe bain marie.

baza;

Proces tehnologic general:

—

. receptia cantitativa si calitativa,
. operatii pregatitoare: pregatirea sosului sau a aluatului oparit, pregatirea elementelor de

\S)

. realizarea compozitiei prin amestecarea componentelor;
. addugarea spumei de albus;

. turnarea in formele unse cu unt;

. coacere,

. prezentarea i servirea;

O W B~ W

Indici de calitate:

. consistentad pufoasa, elasticd;

. preparatul sa fie crescut in volum de 2 ori fatd de starea cruda;
. suprafata rumen-aurie la exterior;

. s nu fie aderent la suprafata vasului in care a fost preparat;

. 8@ prezinte porozitate uniforma, specifica;

. gust placut, specific materiilor prime folosite;

AN N B~ W —

Budincile

Definitie:

Sunt preparate culinare care fac parte din categoria antreurilor calde si se deosebesc de

souflé-uri prin faptul ca sunt mai dense, nu confin spuma de albus iar liantul este sosul alb sau
foile de clatite.

Celelalte componente pot fi: legume, paste fainoase, ciuperci, etc.
Compozifia se toarna in forme unse cu unt si tapetate cu pesmet.
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Ex: budinca de legume

Onperatii pregatitoare:

legume: prelucrare primara — sotare — racire — fasonare;

branza se rade — forma de cake se unge cu unt si se tapeteaza cu pesmet;

Proces tehnologic propriu-zis:

se pregatesc 8 foi de clatite, iar din restul de faina — ou — lapte — smantana, se face sosul

alb.

Se tempereaza focul si se adauga legumele, branza, condimentele;
In forma tapetatd cu unt si pesmet, se aseaza straturi alternative de cldtite si compozitie,

iar deasupra se pune unt sau margarina;

Se gratineaza la cuptorul incélzit in prealabil, cca 30 min;
Se prezinta pe platou sau farfurie, iar la servire se feliaza;

Budinca din conopida (cf.RTAP)

MATERII PRIME UM Cantitatea bruta pentru 10 portii
Conopida Kg 1,500
Margarind sau unt Kg 0,150
Faina Kg 0,200
Lapte L 1,000
Oua Kg 0,250
Pesmet Kg 0,050
Smantana Kg 0,200
Piper macinat Kg 0,002
Sare Kg 0,025
Gramaj pt.o portie produs finit Kg 0,220

Proces tehnologic de preparare:

Operatii pregatitoare:

Conopida se curata, se spald in mai multe ape, se introduce in apa cu sare si se fierbe. Se
lasa sa se raceasca in lichidul de fierbere, se scurge si se taie cuburi mici. Faina si pesmetul se
cern. Oudle se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece, se separa galbenusurile de
albusuri, care se bat spuma.

Tehnica prepararii:

Din faina dizolvata cu lapte si 125 gr. unt sau margarina, se prepard un sos. Se lasa sa se
raceascd, se adauga sare, galbenusurile de ou si albusurile batute spuma, conopida, piper si se
amestecd pentru uniformizarea compozitiei. In tava unsd cu unt si tapetati cu pesmet se aseazi
compozifia obtinuta, turnandu-se deasupra smantana. Se introduce in cuptor cca. 20 min. Se
portioneaza dupa racire.

Prezentarea si servirea:

Preparatul se prezinta pe platou sau farfurie. Se serveste cald, cu diferite sosuri.

Indici de calitate ale antreurilor
La antreurile reci:

Aspect placut, forma specifica;
Decor adecvat;

Proportie judicioasa decor-produs;




La antreurile napate 1n aspic:
e Aspicul trebuie sa fie uniform, cu luciu specific, transparent, bine gelificat;
e Consistentd ferma, culoare — gust — miros specifice, placute;
e Gramaj conform STAP (Retetar tip pentru alimentatia publicd);
La spaghetti:
e Sa fie fierte, neaderente, aspect lucios, elastic;
e Compozitia sa fie omogena;
e Gramaj conform RTAP;
La pizza:
e Forma specifica;
e Aluat bine copt, compozitie bine patrunsa;
e QGust picant, miros placut;
e Gramaj conform RTAP;

PREPARATELE LICHIDE

Definitie:

Sunt preparate culinare de baza, cu continut mare de lichide, pregatite din legume,
legume si carne, cu sau fard adaosuri de crupe, parte fiinoase, oud, smantand, verdeturi
condimentare.

Prin gustul deosebit dat de substantele extractive din carne, acizii organici si uleiurile
eterice din legumele si ingredientele folosite, preparatele lichide au rolul de a stimula secretiile
gastrice, deschizand apetitul si usurand concomitent digestia urmatoarelor preparate din meniu.

Aceste preparate rehidrateaza organismul si ajutd la absorbtia vitaminelor
hidrosolubile.

Tratamentul termic folosit pentru obtinerea lor: fierberea;

Clasificare:

a. Supe 1. supe limpezi - de oase
- de pasare (de casd sau vanat)
- de vita, porc, vanat, sa
-din legume

2. supe crema - din legume
(ingrosate) - din legume si supd de oase

- creme

b. Borsuri si ciorbe: - din legume

- din legume si supa de oase
- din legume si carne

Supele limpezi:

Se obtin prin fierberea extractivd a oaselor/carnii, cu adaos de legume si plante
condimentare.




Ele pot fi servite ca atare sau cu diferite elemente de adaos: paste fainoase, fidea, orez,
galuste de gris.
Proces tehnologic general:
e Receptia cantitativ-calitativa,
e Fierberea carnii (se porneste de la punerea ei in apa rece) — spumare;
e Adaugarea zarzavaturilor si condimentarea;
e Strecurare — garnisire — servire;

Supele ingrosate:

Se compun din apa calda, grasimi emulsionate (pentru supele din legume), respectiv supa
de oase pentru supele din legume si supa de oase.

Au o densitate maritd datorata mentinerii legumelor in preparat si dupa fierbere.
Supele-crema sunt supele in care legumele folosite su fost pasate si repuse in lichidul de
extractie.

Supa-cremi de mazare (cf.RTAP)

MATERII PRIME UM Cantitatea bruta pentru 10 portii
Mazare conserva Kg 0,600
Ceapa Kg 0,100
Margarina su unt Kg 0,075
Lapte L 0,200
Oua (2 galbenusuri) Kg 0,050
Paine alba Kg 0,150
Supa de oase Kg 1,500
Sare Kg 0,020
Gramaj pt.o portie produs finit Kg 0,200

Operatii pregatitoare:

Mazarea se opareste dacd este proaspatd, iar daca se foloseste mazdre conservatd se
scurge si se spald. Ceapa se curata, se spald, se taie felii, se opareste si se scurge. Laptele se
fierbe si se raceste. Oudle se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apd rece si se separd
albusurile de galbenusuri. Painea alba se taie cuburi mici, care se stropesc cu 25 gr. margarina
topita sau unt si se rumenesc la cuptor, obtinandu-se crutoane. Fdina se cerne. Supa de oase se
prepara conform RTAP.

Tehnica prepararii:

Ceapa se indbusd In margarind sau unt (25 gr.), cu putind supd. Se adauga mazdre, supa
de oase, sare, faind dizolvatd si se fierb pana cand mazarea este bine fiarta. Se trece prin pasoar,
obtinandu-se o crema. (Puteti incerca sd treceti mazdrea si prin pasoar, dar obtineti cu totul
altceva!) Galbenusurile se amesteca cu lapte si sare, se toarna in cremd, amestecandu-se
continuu, pentru a nu se tdia. Se adaugad bucati mici de margarind (25 gr.) sau unt pentru a
impiedica formarea crustei.
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Prezentarea si servirea:

Crema se prezinta in ceasca, bol sau supierd, cu crutoane deasupra. Se serveste fierbinte.
Indici de calitate:

Aspect opalescent, culoarea vernil-galbui;

Crutoane alb-galbui plutind la suprafata;

Consistenta semi-fluida;

Omogenad, gust si miros placut, specific legumelor de baza,

Fara gust si miros striin;

Condimente corespunzatoare;

CIORBELE SI BORSURILE

Definitie:

Sunt preparate obtinute din legume sau din legume si carne, care, spre deosebire de supe,
sunt acre.

Deosebirea dintre ciorbe si borsuri este ca borsurile se acresc dor cu bors, pe cand
ciorbele se pot acri cu bors, otet, suc sau sare de lamaie, varza, zeama de varza murata, iaurt, suc
de rosii, prune sau struguri verzi, pireuri de fructe, etc.

Legumele folosite: ceapa, patrunjel, telina, ardei, etc, iar ca elemente de adaos, orez,
paste fainoase, ou, smantana, iaurt, lapte.

Ciorbele pot fi numai din legume, iar in acest caz leguma preponderenta da denumirea ei,
sau din legume si carne, cand denumirea este datd de felul carnii folosite, +/- adaugirea: ,,cu
legume”.

Procesul tehnologic general:

e Receptia cantitativa si calitativa;

e Prepararea propriu-zisa:
prelucrarea primara a legumelor;
pregétirea elementelor de acrire i adaos;
fierberea legumelor;
adaugarea elementelor de acrire si adaos;
continuarea fierberii cca. 15 min;
adaugarea verdeturilor;
servirea,;

NookrwnpE

La ciorbele si borsurile din legume si carne, procesul tehnologic este identic, dr intervine
faza intermediara a fierberii extractive a carnii.

Sortimente: ciorba ardeleneasca cu carne de porc, ciorba de burta, de perisoare, de
potroace, taraneasca, bors rusesc, bors de miel, etc.
Indici de calitate:
aspect opalescent;
bucatile de carne bine patrunse, cu forma definita;
legume taiate specific preparatelor;
galbenusurile si smantana sa nu fie coagulate;
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e culoare alb-galbuie sau rosiatica, in functie de reteta folosita;
e consistenta lichida;
e gust si miros placute, caracteristice materiilor prime folosite;

TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN MENIU

Caracterizare:

Sunt marile preparate de baza sau preparate de felul II, deoarece ocupa locul doi intr-un
meniu obisnuit de pranz. Ele se mai numesc si plates de jour.

In comparatie cu preparatele servite in prima parte a meniului, aceste plates de jour sunt
mai consistente, adicd au o valoare nutritivd mai mare, datoratd compozitiei mai complete, n
care se regasesc carnea, legumele, sosurile, precum si diverse adaosuri.

Structura complexa a preparatelor de bazd asigura:
e diversitatea gamei sortimentale si varietatea meniurilor prezentate in UAP;
e realizarea unor preparate cu valoare energetica ridicata si calitdti senzoriale deosebite;
e permite aplicarea unor procedee tehnologice recomandate de gastrotehnia moderna;

Clasificarea preparatelor de felul 11

Preparate de felul 1I: - din legume;
- din legume si carne (vitd, porc, ovine);
- din carne tocata;
- din subproduse de carne (organe interne comestibile);
- din carne de vanat;
- din carne de pasare, peste, moluste, samd;

Extenso:
Preparatele din legume

Sunt preparate de bucatarie care ocupa locul II Tn meniul obisnuit si care au In compozitie
unul sau mai multe tipuri de legume, asociate cu sosuri, condimente si diferite adaosuri,
caracterizate prin:

- sortiment diversificat cate determina varietatea meniului;

- colorit variat care asigura o prezentare esteticd;

- timp de prelucrare termica redus;

- posibilitatea de a fi servite calde sau reci;

- aport mare de saruri minerale, vitamine, acizi organici, fibre vegetale
nedigerabile;

Preparate din leguminoase si cartofi:

Sunt surse importante de proteine si glucide simple, care contribuie la stabilizarea
echilibrului acido-bazic in organism.
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Clasificarea preparatelor din legume:

1. preparate din legume cu sos:
a. cu sos alb: - ciulama de ciuperci;
- conopida cu sos de smantana;
b. cu sos rosu; - telind(praz) cu masline;
- 1ahnie de fasole boabe;

2. preparate din legume diferite:
- vinete Tmpanate;
- ghiveciuri de legume;

3. din legume, cu umplutura de orez:
- ardei, rosii umplute cu orez;
- sarmale diferite, samd;

Procesul tehnologic general al preparatelor din legume cu sos:

. receptia cantitativa si calitativa a materiilor prime;

. operatii pregatitoare;

. prelucrarea primara a legumelor;

. prepararea sosului si prelucrarea termica a legumelor;

. formarea preparatului prin amestecarea celor doud componente (legume-+sos);
. fierberea +/- gratinarea la cuptor;

. montarea +/- ornarea cu verdeturi;

. Servirea;

O~NO DN b WK —

Indici de calitate:

- gramaj/portie corespunzatoare RTAP;

- aspect placut, atragator;

- montare estetica, de efect;

- legumele sa fie bine patrunse si sd-si pastreze forma data prin tdiere;

- culoare, miros si gust specifice componentelor folosite;

- s0s potrivit ca si consistentd, cu culoare, miros si gust specifice componentelor folosite;

Ciulama de ciuperci_(cf. RTAP)

MATERII PRIME UM Cantitatea bruta pentru 10 portii
Ciuperci proaspete sau conserva Kg 1,000
Margarind sau unt Kg 0,250
Lapte L 1,800
Sare Kg 0,020
Gramaj pt.o portie produs finit Kg 0,260

Operatii pregatitoare:

Ciupercile proaspete se curati, se spald in mai multe ape si se taie lame. In cazul folosirii
ciupercilor conserva, acestea se scurg de lichid, se trec prin jet de apa rece, se scurg si se taie
lame. Faina se cerne.
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Tehnica prepararii:

Ciupercile se indbusa Tn 100 gr. margarind sau unt. Faina se dizolva in 300 ml. Lapte rece
si se adauga peste 100 gr. margarina sau unt topit, se fiebe si se amestecd continuu, pentru a nu
se forma aglomerari. In sosul format se adugi restul de lapte, ciuperci, sare si se continui
fierberea 15-20 min. Vasul se retrage de pe foc si peste compozitie se adauga margarina (unt)
topita (50 gr.).

Prezentarea si servirea:

Preparatul se prezinta in legumiera. Se serveste cald.

Procesul tehnologic general pentru preparatele din legume cu umplutura de orez:

1. receptia cantitativa si calitativd a materiilor prime;
2. operatii pregatitoare:
- prepararea umpluturii de orez;
- prepararea sosului tomat;
- umplerea legumelor cu umplutura de orez;
- inabusirea legumelor umplute la cuptor;
- formarea preparatului prin adaugarea sosului tomat;
- gratinarea la cuptor;
- montarea, prezentarea $i servirea,

Tehnologia produselor de baza din legume si carne

Acestea au o structurd complex, avand in compozitie de legume, carne si documente. In
comparatie cu preparatele din legume, au o valoare nutritivd mai mare si calitifi gustative
deosebite.

Clasificare:

a. preparate din legume si carne de vita:

- mazare, fasole verde, rosii — toate cu carne de vitd, ghiveci national, papricas de
vitd cu galuste, rulouri cu carne de vita, samd.

b. preparate din legume cu carne de porc:

- mazare, castraveti, vinete cu carne de porc;
- varza sau fasole verde cu ciolan de porc;
- tocana de porc cu rosii;
- rulou de porc cu ciuperci;
C. preparate din legume cu carne de ovine:
- verdeturi sau spanac cu carne de miel;
- stufat de miel;
- legume cu carne de berbec;
- jigot de berbec cu fasole boabe;
- tocana de berbec cu cartofi;

Procesul tehnologic general:

1. receptia cantitativa si calitativd a materiilor prime;

2. prelucrarea primara a materiilor prime;

3. operatii pregatitoare:
- prelucrarea termica partiala a legumelor si a carnii;
- prepararea sosului;
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4. formarea preparatului prin amestecarea componentelor de baza cu sosul si
condimentele;

5. fierberea-gratinarea;

6. montare-prezentare-servire (numai calde!)

Indici de calitate:
asemanatori celor de la preparatele de baza din legume;

obligatorie respectarea gramajului si pastrarea proportiei dintre legume-carne-sos,
conform RTAP;

atat legumele, cat si carnea trebuie sa-si pastreze forma si dupa taiere;

TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN CARNE TOCATA

Definitie:

Sunt preparate de felul II (plates de jour) care au la baza o tocatura (compozitie omogena

din carne sau amestecuri de carne tocata cu diferite adaosuri).

tocata:

Tocatura poate fi:
- simpla — din acelasi fel de carne;
- amestec — din mai multe sortimente de carne;
Adaosurile (materii prime auxiliare) au diferite roluri in preparatele culinare din carne

- legare, afanare, imbunatatirea calitatilor nutritive si gustative.

Se folosesc ca adaosuri:

- ceapa si plantele condimentare;

- oudle — leaga preparatul si maresc valoarea nutritiva;

- orezul — leaga, afaneaza si mareste valoarea nutritiva;

- miezul de franzela — ca mai sus;

- legumele,

- NaHCO3 (bicarbonat de sodiu alimentar) - afaneaza;

- apa rece- regleaza consistenta, frigezimea si asigura aburul necesar prelucrarii termice;

Preparatele culinare din carne tocatd sunt asociate cu legume si sosuri, avand urmatoarele

caracteristici:

prajite;

- varietate sortimentald mare, care asigura diversitatea meniurilor;
- calitati gustative si nutritive deosebite;
- digestibilitate usoara (pentru tocaturile fierte sau fripte), respectiv grea pentru cele

Dezavantaje:
- se altereaza mai usor, de aceea carnea tocata trebuie obtinuta din carne proaspata, care

se va introduce imediat 1n procesul tehnologic si se va consuma cat mai repede.

Procesul tehnologic general de obtinere a carnii tocate:

1. receptia cantitativa si calitativd a materiilor prime;

2. prelucrarea primara a materiilor prime;

3. tocarea propriu-zisa a carnii;

4. prepararea tocaturii prin adaugarea elementelor de adaos;
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5. malaxarea — omogenizarea compozitiei;
6. utilizarea in pregatirea preparatelor culinare;

Clasificarea preparatelor din carne tocata (in functie de structura acestora):

a) tocate crude: tartarurile din vita si peste (somon);

b) tocate cu sos: chiftele marinate sau cu sos de smantana;

C) tocate in legume: sarmale, ardei, rosii, cartofi, dovlecei, vinete umplute;

d) tocate in foi diverse (varza, vita, spanac, stevie, hrean, podbal, tei, samd);

e) tocate, in straturi, cu legume si paste sau crupe (musaca, lasagna, varza a la Cluj);
f) tocate, ca fripturi: (parjoale moldovenesti, drob de miel, mici, bitoc gratinat;

Indici de calitate pentru preparatele culinare din carne tocati:

- aceleasi ca la preparatele din carne si legume;

In plus:

- tocatura sa fie omogena, bine patrunsa, frageda;

- preparatul sa-si pastreze forma;

- condimentare adecvata, niciodata excesiva;

- aroma si gust placute, specifice ingredientelor folosite;

PREPARATE DIN CARNE DE PASARE

Definitie:

Sunt preparate de felul II care au la baza carnea de pasare, asociatd cu legume, produse
din cereale si sosuri si care, comparativ cu produsele din carne de macelarie (porc, vitd, ovine)....

....au urmatoarele caracteristici:

- valoare nutritiva si gust deosebite, apropiata de a celorlalte (de mai sus);
- valoare energetica mai redusa;

- durata de preparare mai mica;

- digestibilitate mai ridicata;

- posibilitatea de a fi utilizate in alimentatia tuturor categoriilor de oameni;

Clasificare:

1. cu sosuri albe: anghemacht cu carne de pui, blanchet de pui cu orez, ciulama de pui cu
smantana, pui cu smantana sau morcovi;

2. sosuri rosii: pui cu rosii, ostropel de pui, pui cu conopida, pui cu fasole verde sau
mazare, cu vinete, cu masline, curcan cu masline, tocand cu carne de pui, legume cu carne de
pui;

3. cu crupe sau paste fainoase: pilaf cu carne de pui, macaroane cu piept de pui, papricas
de pui cu galuste;

4. fara sos: pui la caserola;

Indici de calitate pentru preparatele din carne de pasare:
- similare cu cele de la preparatele din legume si carne;
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- aspect, gust si aroma placute;

- gramaj/portie conform RTAP;

- bucdtile de carne de pasare si-si pastreze forma;
- sosurile fara aglomerari, cu consistenta potrivita;
- fara gusturi si mirosuri straine sau nepotrivite;

Exemplu:

Anghemacht din carne de pui (cf. RTAP)

MATERII PRIME UM Cantitatea bruta pentru 10 portii
Carne de pui cal.l,fara cap si picioare Kg 1,300
Morcovi Kg 0,100
Patrunjel radacina Kg 0,100
Untura sau ulei Kg 0,150
Faina Kg 0,150
Lamaie Kg 0,050
Cartofi Kg 2,500
Sare Kg 0,020
Unt Kg 0,025
Gramayj pt.o portie produs finit portie Carne de pui 90 g, cartofi 120 g, sos
100 g
Operatii pregatitoare:

Morcovii, ceapa si patrunjelul se curatd, se spald si se cresteaza. Puii se curdtd, se trec
prin flacara si se spald. Cartofii se curata, se spala si se fierb in apa cu sare. Lamaia se spala si 1
se extrage sucul. Faina se cerne.

Tehnica prepararii:

Puii se fierb in apa cu sare si se spumeazd. Apoi se adauga morcovii, ceapa si patrunjelul
radacind. Carnea fiarta se scoate separat si se porfioneaza. Supa rezultatd se strecoara. Din untura
sau ulei si fdina dizolvata in 150 ml apa se prepard un sos care se fierbe cca 20 min., se adauga
suc de lamaie si bucdti de crne si se continud fierberea 5 min., se adauga bucati mici de unt
deasupra.

Prezentarea si servirea:

Preparatul se prezintd pe un platou sau farfurie. Se serveste cald, cu garnitura de crtofi
natur.

TEHNICA PREPARATELOR DIN SUBPRODUSE DE ABATOR
COMESTIBILE

Subproduse de abator:
Organele interne sau externe comestibile sau necomestibile ale animalelor sacrificate in
abator.
Clasificare:
1. cu valoare nutritivd mai mica decat a carnii animalelor de la care provin:
- sorici, urechi, coada, picioare;
2. cu valoare nutritiva egala cu a carnii animalelor de la care provin:
- inima, limba, splind, rinichi;
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3. cu valoare nutritivd mai mare decat a carnii animalelor de la care provin:
- ficat, creier, momite (glanda timus, dezvoltata la rumegatoare), fudulii;

Obs.
Ficatul este bogat in glicogen, fosfolipide, vitaminele ,,A” , ,,D”, complex ,,B”, iar inima
are cntitati semnificative de K* si Ca*.

Clasificarea preparatelor culinare din subproduse de abator:
a. cu sos alb: limba, ficat de porc cu sos de smantana, ciulama de rinichi cu mamaliga, etc;
b. cu pilaf: cu maruntaie de pui, cu creier de vita, rizotto cu ficatei de pasare;
C. tip papricas: ficat papricat de porc, rinichi de porc cu orez, sa;
d. cu legume si masline: ficat de porc cu ceapa, limba cu ciuperci, idem cu masline, ghiveci din
maruntaie de miel.

Prelucrarea primara a subproduselor de abator:

Ficatul (de porc, vita, ovine): se portioneaza, se indeparteaza artera hepatica si vena
porta, iar daca reteta o cere, se Indeparteaza si capsula, apoi se spala in apa rece;

Rinichii (bovine, porcine, ovine): se spala, se taie longitudinal, se indeparteaza capsula si
grasimile din bazinet, se tin Tn apa rece cu otet, si/sau se oparesc, dupa care se spala din nou si se
portioneaza;

Limba (porc, bovine, ovine): se curata si se spald cu peria, apoi se opareste si se spala din
nou. Se pune la fiert In apad cu sare, se spumeaza. Dupa fierbere se curdtd de pielitd si se
portioneaza.

Indici de calitate pentru subprodusele de abator:

- gramaj/componente, conform RTAP;

- aspect placut, preparate montate estetic;

- feliile de preparat si legumele bine fierte, sa-si pastreze forma;

- gust, culoare, savoare specifice componentelor;

- legumele — culoare naturala;

- S0S — bine legat, fard aglomerari, culoare specifica, miros placut, specific subprodusului
si procedeelor termice de preparare;

Exemplu de produs culinar din subproduse de abator (cf. RTAP):

Rizotto cu ficat de pui:

MATERII PRIME UM Cantitatea bruta pentru 10 portii
Ficat de gdina si pui Kg 1,000
Orez Kg 0,700
Ceapa Kg 0,100
Ulei Kg 0,200
Telind radacina Kg 0,100
Morcovi Kg 0,100
Faina alba Kg 0,050
Supa de pasare Kg 2,00
Pasta de tomate Kg 0,100
Cascaval Kg 0,150
Piper méacinat Kg 0,001
Sare Kg 0,020
Gramaj pt.o portie produs finit portie Ficat 60 g, cagcaval si rizotto 215 g
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Operatii pregatitoare:

Ficatul se curata, se spala si se taie bucati. Morcovii, ceapa si telina se curafa si se taie
felii. Orezul se alege de impuritati, se spala si se scurge de apa. Cascavalul se curata de coaja si
se rade. Fdina se cerne iar pasta de tomate se dilueaza cu 150 gr. ceapa.

Tehnica prepararii:

Ficatul se indbusa in 50 gr. ulei. Separat, in 50 gr. ulei si 50 gr. supd se indbusad ceapa,
morcovii si telina, se adauga faina dizolvata in supa rece, parta de tomate, 500 gr. supa necesare
fierberii sis e fierb impreund 30 min. Sosul rezultat se paseaza peste ficatei si se fierb impreuna
10 min. addugandu-se sare, piper si vin. Orezul se indbusa in uleiul ramas (100 gr.), se adauga
restul de supa de pasare, sare si se fierbe la cuptor, cu vasul acoperit.

Prezentarea si servirea:
Preparatul se prezinta pe platou sau farfurie, montat astfel: orez in diferite forme, sos cu
ficatei, cu cascaval ras deasupra. Se serveste cald.

TEHNOLOGIA PRODUSELOR CULINARE DIN CARNE DE VANAT

Carnea de vanat: pasari (rata, gasca, fazan, etc), mamifere, etc:

Caracteristici:

- indigesta, deoarece fibrele musculare sunt bine dezvoltate, iar tesutul conjunctiv este
foarte dens;

- prezintd un miros specific pentru fiecare categorie de vanat;

- din carnea de vanat se obtine Intreaga gama de preparate pe baza de carne;

Obs.

Fiind indigestd, carnea de vanat se foloseste numai in alimentatia oamenilor sanatosi si
niciodata in cea a bolnavilor, convalescentilor ori a copiilor.

- pentru fragezire, carnea de vanat se fezandeaza;

Fezandarea:

Operatia de fragezire a carnii, pentru a deveni mai suculenta si mai gustoasa. Gustul care
se obtine este datorat unor germeni din intestin care invadeaza tesuturilor si descompun
proteinele.

Fezandarea poate fi:

- naturald care se obtine prin pastrarea la rece a vanatului eviscerat, dar pastrat in pene sau blana,
dupa caz (exceptie: sitarii i alte cateva specii de pasari de balta, care nu se eviscereaza), timp de
24 ore pana la cateva zile;

- artificiald, care se obtine prin introducerea vanatului curdtat de pene sau blana, intreg sau
portionat intr-un bait rece sau cald, obtinut din apa, otet, vin, condimente, radacinoase
condimentare, etc, operatie care are drept consecintd indepartarea gustului specific prea
pronuntat de vanat si fragezirea carnii;
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Preparate din carne de vanat:

lepure: ala grec, cu ciuperci, cu masline, civet de iepure, etc.;

Caprioara: escalop cu ciuperci, medalion cu ciuperci, spinare de caprioara cu sos de
smantana;

Fazan: la tava, a la Neva, umplut cu ciuperci si masline.

PRODUSE CULINARE DIN PESTE

Preparate culinare de baza din peste

Pot ocupa diferite locuri in meniuri, dar comparativ cu preparatele din celelalte
sortimente de carne, au urmatoarele caracteristici:

- varietatea speciilor de peste ofera posibilitatea pregatirii unei game sortimentale diversificate de
preparate;

- fiind cele mai usor de digerat si avand o valoare nutritivd mare (prin prezenta Ca, Fe, I), sunt
recomandate 1n alimentatia tuturor categoriilor de consumatori;

- necesitd un timp scurt de preparare (minute);

- prezinta calitati gustative deosebite;

Exemple de preparate din peste:

plachie din crap sau stavrid,;

marinata de crap sau stavrid;

crap sau stavrid pescaresc;

crap Cu orez;

ghiveci de crap;

pilaf cu lin;

peste umplut cu sos de usturoi/cu sos de rosii;
peste portughez;

. file de salau Colbert;

0. file de saldu cu sos Madeira;

RHRoOoo~NoOr~WNE

PREPARATE CULINARE DIN MOLUSTE., GASTEROPODE,
CRUSTACEE ST BATRACIENI

Molustele sunt vietuitoare acvatice din clasa nevertebratelor, care au corpul moale,
protejat de o cochilie calcaroasa.

In AP se folosesc: scoicile de rau, midiile si stridiile, iar dintre gasteropodele terestre
inrudite taxonomic cu molustele — se folosesc frecvent melcii (fam. Gasteropode).

Crustaceele folosite in AP sunt racii de rau, crevetii, homarii, langustele si anumite
specii de crabi.

Dintre octopode in alimentatia publica se folosesc caracatita si cateva varietati de calmar
si sepie, remarcabile prin finetea si textura deosebita a carnii lor.
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Batracienii se folosesc in AP sub forma puilor de balta, pulpele broastei de rau (Rana
suculenta), in stare proaspata, congelata sau conservata. Carnea lor este alba, fina, gustoasa, usor
de digerat, fiind similara cu cea de pui.

Obiceiurile alimentare ale unor popoare includ si consumul diversilor ofidieni (serpi) ori
a unor artropode terestre (furnici, termite, insecte, etc.).

Molustele marine se consuma de regula vii, motiv pentru care trebuie sa fie foarte
proaspete si sdndtoase, fapt care se poate verifica printr-o usoard apdsare pe extremitatile
cochiliei, care trebuie sa se inchida, demonstrand reactia animalului. Metoda nu are aplicabilitate
la molustele conservate sau congelate.

Obs.

Midiile si stridiile care nu au reactie vitala la apasare nu sunt proprii consumului uman si
nu se folosesc in AP, datorita riscului sporit de producere a unor toxiinfectii alimentare grave.

Preparate culinare din moluste si gasteropode:

din scoici: scoici prajite, pane, pilaf de scoici;

din midii si/sau stridii: natur(vii) cu lamaie, pane, pilaf de midii;

din melci: melci rasol cu mujdei de usturoi, a la matelot, melci umpluti, scordolea;

din raci: raci la gratar, scordolea de raci, salata de raci;

din creveti si octopode: salatd de creveti, rondele de sepie pane, caracatitd in sos de vin
rosi;

din batracieni: pui de balta pane, cu verdeturi, cu sos Colbert sau Meuniere;

g. combinate: salata din fructe de mare, paela, cocktail de fructe de mare, etc.;

®o0 o
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TEHNOLOGIA FRIPTURILOR

Definitie:

Fripturile sunt preparate culinare cu valoare nutritiva ridicatd si complexa, cu calitati
gustative si estetice deosebite, constituind de multe ori preparatul de baza din meniuri si avand ca
principal constituent carnea de calitate superioara si ca adaosuri sosuri si diferite legume, folosite
ca garnituri i salate.

Se monteazad in piese estetic ornamentate, ridicand astfel valoarea estetica a unor mese
festive sau expozitii culinare.

La obtinerea fripturilor este foarte important sa se asigure o asociere optimd intre
valoarea estetica, cea nutritiva si calitdfile senzoriale ale preparatelor.

Componenta de baza a fripturilor este carnea care trebuie sa fie proaspata si sa aiba
urmatoarele calitdti organoleptice:
e suprafata uscatd si neaderents;
e culoare de la roz la rosu aprins, in functie de specia de provenienta;
e consistentd ferma si elasticitate;
e miros placut, specific speciei de provenienta;
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Este recomandabil ca materia prima (carnea) sa provina de la animale tinere, sanatoase si
sd fie superioarda din punct de vedere calitativ (carne cal.l: muschi, vrabioara, antricot, pulpa,
fleica, etc).

Fripturile se servesc insotite de garnituri si salate care — prin continutul lor bogat in
vitamine, saruri minerale, enzime, glucide si acizi organici — completeaza valoarea nutritiva a
acestora si implicit, pe cea estetica.

Clasificarea fripturilor

la frigare: pui, miel, peste, frigarui simple, asortate, purcel la protap;
la gratar: muschi de vita, porc, pui sau parti ori organe ale acestora;
la cuptor: pui, pulpa de porc, curcan (rata) cu varza, la tava,

la tigaie: snitel natur, pane (parizian: faina+ou; vienez: faina+ou+pesmet), tochitura;

b
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Procesul tehnologic general pentru fripturile la frigare

receptia cantitativa si calitativa;

operatii pregatitoare (spalare, dezosare, fasonare, ungere cu grasime, condimentare);
pregatirea rotisorului;

fixarea carnii pe frigare;

prelucrarea termica,

portionarea;

montarea si servirea (alaturi de diferite garnituri si salate);

NoookrwnpE

Sfaturi practice de retinut:

Fripturi in sdnge din carne de vita — ovine:

e pentru 500 gr. friptura — timp de preparare 15-20 min;
e temperaturd initiala ridicata, iar apoi moderatd;
Fripturi clasice din carne de porc, miel, vitel:

e pentru 500 gr. fripturd — timp de preparare 30 min;

e temperatura constanta pe Intreaga durata a prepararii;

Portionarea bucatilor si a pieselor se face dupa o prealabild temperare pentru mentinerea
formei si texturii carnii.

Montarea se face pe platouri calde, talere de lemn, cu sau fara garniturile cu care urmeaza
a fi asociate.

Bucitile mici de carne pot fi servite impreund cu frigarea pe care au fost pregatite.
Frigarile pot fi indepartate iIn momentul servirii, cu acordul consumatorului.

Regula de aur: FRIPTURILE (la frigare sau la gritar) nu_asteapta, ci SUNT
ASTEPTATE !!!!

Fripturile la gritar
Caracteristici, proces tehnologic general

Fripturile la gratar sunt preparate culinare obtinute prin frigerea la gratar a unor bucati
mici de carne.
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Se caracterizeaza prin durata scurtd de preparare, valoarea nutritiva si calitatile gustative
deosebite, fapt care face sa fie des solicitate de catre consumatori.

In timpul preparirii, carnea suferd mai multe transformiri dintre care amintim doar
formarea crustei brun-aurii datorata caramelizarii glucidelor si coagularii proteinelor superficiale.
Acesta reactioneaza intre ele, rezultand substante de tip melanoidinic, care dau aspect si gust
preparatelor pe care le protejeaza, pastrandu-le suculente si hranitoare.

Fripturile se prepara pe gratare incalzite electric cu combustibil gazos, lichid sau solid,
cele mai bune fiind cele preparate pe gratare care folosesc drept combustibil carbunele de lemn
(mangal).

Procesul tehnologic general cuprinde:

1. receptia cantitativa si calitativa;

2. operatii pregatitoare (pregatirea gratarului, prelucrarea primard a carnii (portionare —
aplatizare — ungerea gratarului cu grasime);

3. prelucrarea termica prin expunerea carnii la foc, pe gratar, pe ambele parti;

4. montarea §i servirea cu salata de sezon si diverse garnituri;

Obs.

Aplatizarea are ca scop facilitarea patrunderii radiatiilor IR (infrarosii) in masa carnii. In
acest scop, fripturile din carne de vita si porc trebuie sa aiba grosimea de 1-4 cm, iar cele din
carne de vitel, porc si miel, de 1-1,5 cm.

Ungerea cu grisime are ca scop protejarea preparatului de temperaturile prea ridicate,
respectiv prevenirea aderarii acestuia de gratarul metalic incins.

Timpi de preparare:

Fripturi in sange: grosime: 1 cm — 50”/fiecare parte;
2 cm — 70”/fiecare parte;
3 cm — 1°30”/fiecare parte;
Fripturi potrivit de fripte: grosime: 1 cm — 1’/fiecare parte;
2 cm — 1°30”/fiecare parte;
3 cm — 2°30”/fiecare parte;

Fripturi bine fripte: grosime: 1 cm — 2’/fiecare parte;
2 cm — 3’/fiecare parte;
3 cm — 4’/fiecare parte;

Fripturile la cuptor si la tava

Definitie:

Preparate culinare preparate din bucati mari de carne sau din piese intregi (purcel, miel,
pasari, vanat, peste) si preparate la tavd, in cuptor, unde sub actiunea radiatiilor IR are loc
frigerea, iar mai apoi coacerea preparatului.

Procesul tehnologic general:
1. receptia cantitativa si calitativa;
2. operatii pregatitoare (pregatirea tavii, prelucrarea primara a carnii/fasonare, impanare, ungere
cu grasime);
3. asezarea carnii in tava,
4. prelucrarea termica;
5. temperarea fripturii;
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6. prepararea sosului (jiu*): degresarea sosului, asezonarea gustului, servirea in sosierd);
7. portionarea conform RTAP;
8. montarea si servirea cu diferite garnituri si salate;

Indici de calitate:
e crusta rumen-aurie uniforma;
e bine patrunsa si frageda 1n sectiune;
e gust si aroma placute, specifice materiilor prime folosite si condimentelor adaugate;

Fripturile la tigaie (minuturi)

Definitie:

Sunt preparate culinare obtinute din felii de carne supuse tratamentului termic de prajire,
in grasime incinsi la 180°C.

Din acest motiv, fripturile la tigaie sunt cele mai indigeste si nedietetice dintre toate
preparatele culinare uzuale, fiind total contraindicate nu numai in alimentatia bolnavilor si
convalescentilor, dar chiar si In cea a persoanelor sanatoase, indiferent de varsta.

Din aceastd cauza, procedeele moderne de gastrotehnie, Inlocuiesc prajirea in tigdi
clasice, cu multa grasime, cu prajirea dieteticad in vase antiaderente(vase de teflon), fara sau cu
putind grasime §i care au multiple avantaje: carnea isi pastreaza valoarea nutritiva in proportie
mai mare, ramane aspectuoasa si suculentd, temperatura de preparare este mai redusa si
consumul de grasimi mult redus. Fripturile preparate astfel sunt dietetice.

Nocivitatea fripturilor preparate prin metoda clasica este data de imbibarea preparatelor
finale cu grasime, care de mai multe ori, sub actiunea temperaturii se descompune, printre
fractiunile rezultate gasindu-se acroleina, cu recunoscute proprietati cancerigene.

Obs.

Degradarea termica a grasimilor din fripturi este direct proportionala cu
temperatura de preparare si timpul de prelucrare al carnii.

DULCIURI DE BUCATARIE

Definitie:

Preparate culinare dulci, care se prepard in bucatarie si se servesc in diferite momente ale
zilei, 1a micul dejun, ca desert, la cini sau la gustirile de la orele 10%° sau 17,

Dulciurile de bucatirie servite la sfarsitul meselor principale dau senzatia de satietate —
datoritd gustului lor dulce — Incheind masa cu placere si completand necesarul de glucide, acolo
unde este cazul.

Datorita gustului placut si aspectului deosebit, sunt foarte apreciate si solicitate de catre
toate categoriile de consumatori, unele dintre ele gasindu-si locul chiar si in alimentatia dietetica,
precum si in cea a copiilor si batranilor.
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Dulciurile de bucatarie au in compozitie lapte, oud, fructe, crupe, avand valoare
nutritiva deosebita si complexa.

Precautii: datoritd continutului ridicat de glucide, consumarea dulciurilor de bucatarie
trebuie sa se faci cu discernimant si moderatie, cunoscut fiind rolul lipogen® al acestora, mult
mai pronuntat decat al lipidelor animale din alimentatia curenta.

Atentie!

Urmarea frecventd a excesului de glucide din dulciurile de bucatarie este obezitatea,
precum si bolile metabolice (diabet, hepato si pancreatopatii? , etc.).

Clasificarea dulciurilor de bucatarie:
pe baza de crupe si lapte: orez si gris cu lapte;

a. pe baza de oua si lapte: crema de zahar-caramel, lapte de pasare;

b. pe bazd de aluaturi: clatite cu gem, dulceata, s.a., papanasi, galuste cu prune, minciunele,
coltunasi cu branza de vaci sau cu fructe;

C. pe bazi de fructe: budinci, sufleuri, compoturi, gratin-uri, salate de fructe?;

Indici de calitate:

aspect placut, caracteristic fiecarei retete;

lipsa aglomerarilor la preparatele pe baza de crupe;
culoare alba, alb-galbuie (alte culori naturale), dupa caz;
miros placut, caracteristic ingredientelor folosite;

gust dulce, aroma specifica ingredientelor de baza;

bine legate, fara a fi fluide;

gramaj corespunzdtor RTAP;

ALUATURILE

Definitie:

Aluaturile sunt semipreparate de patiserie care au in compozitia lor faina, grasime (unt
sau margarind), zahdr, oud si diferite adaosuri (arome, afandtori fizici — aer, vapori de apa,
afanatori chimici — bicarbonat de sodiu sau amoniu sau biochimici —drojdia de bere.

Clasificare:
a. dupa procesul tehnologic de obtinere:
- aluaturi dospite;
- aluaturi nedospite (foaia romaneasca si foaia greceasca);
b. dupa materiile prime din care se compun:
- aluaturi simple (faind, apa, sare);
- aluaturi cu adaosuri (faind, apa, sare+alte adaosuri)

Aluaturi nedospite: aluatul ,,Foaia romaneasca” si aluatul ,,Foaia greceasca”

Obs.

Pentru toate aluaturile — cu exceptia notabild a aluatului fraged — fiaina folosita
trebuie sa fie bogata in gluten de calitate superioara!
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Aluatul ..Foaia romaneasca”

Compozitie: faina, apa, sare

Proces tehnologic: aluatul compus din faina, apa si sare se framanta, i se da forma de
bara, se portioneaza in functie de necesitati in fragmente rotunde, se unge superficial cu ulei sau
grasime topita, dupa care se lasa in repaus '2-1 ora.

Fiecare dintre fragmente se intinde cu merdeneaua, dupa care mainile stranse in pumn se
introduc sub foaie, care se Intinde dupad dorinta. Se fasoneazd marginile mai groase, dupa care
aluatul se foloseste la diferite produse de patiserie.

Preparate din aluatul ,.Foaia romaneasca”:

placinta cu mere, dovleac, visine, dude, branza — dulce sau sarata;

produsele sd aibd forma, dimensiunile, gramajul corespunzatoare, conform RTAP;
bine coapte, nearse, culoare galben-aurie;

suprafatd mata, iar in sectiune umplutura omogena, intre doua straturi de aluat;
gust si aroma placute, specifice umpluturilor folosite;

Aluatul .,Foaia greceasca”

Compozitie: aceleasi ca la aluatul ,,Foaia romaneasca”

Particularitati:

- dupa framantare aluatul se bate pe plansetd, in mod repetat, pentru a ingloba aer;

- intinderea se face cu merdenecaua, dupd care se continud in maniera de la reteta
anterioara, cu deosebirea ca Intinderea aluatului se face tot cu pumnii, dar deasupra capului, cu
consideratie pentru obiectele si oamenii aflati Tn zona periculoasa;

- aluatul se lasa la zvantat si daca nu se prelucreaza imediat, se pudreaza cu faind sau
amidon, se suprapune si se ruleazi, dupi care se ambaleazi in folii de PET.

Preparate din aluatul ,.Foaia greceascd”:

- preparate neinsiropate: placinte diferite;

- preparate insiropate: baclava, saraille, khadaifi, etc.

Indici de calitate: sunt aceeasi ca la preparatele din aluatul ,,Foaia romaneasca”, cu
observatia ca foaia de aluat trebuie s fie mai subtire.

Aluatul oparit

Este un aluat nedospit, car se deosebeste de cele prezentate pana acum prin aceea ca faina
se adaugd 1n bloc intr-un lichid (apa, sare, grasime) aflat in fierbere si se omogenizeaza astfel
incat sa nu prezinte aglomerari, nici sa nu ramana faina neincorporata.

Omogenizarea se continui pani la ricirea la 60°C cand se inglobeazi in masa de aluat
gélbenusurile de ou si se omogenizeaza din nou amestecul.

Aluatul se toarna cu posul prevazut cu sprit in diferite forme, mai mari sau mai mici, sau
se toarna sub forma de batoane, dupa care se coace la cuptor.

Rezulta niste coji rumene la exterior si avand forma si consistenta de fagure in interior.

Folosire:

- preparate de cofetarie: ecler, choux a la créme, salambd, profiterol, etc;
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- preparate de bucitirie: ,,hors d’oeuvres”? — gustiri miniaturd cu umpluturi fine, de efect;
Indici de calitate:

- coji rumene la suprafatd;

- suprafata externd neuniforma;

- umplutura conform indicilor de cantitate si calitate din RTAP;

- gust si aroma specifice compozitiilor folosite;

Aluatul fraged

Melanj®* omogen, mai mult sau mai putin dens, obtinut din fdini, grisime (unt sau
margarind), uneori afanatori chimici, care dupa coacere devine fraged, sfaramicios, ceea ce-l
deosebeste de alte aluaturi.

Dupa raportul dintre elementele constituente distingem:

a. aluaturi de consistentd densd (se intind cu merdeneaua) folosite la preparate de
patiserie (placinte diferite) si de cofetarie (fursecurile);

b. aluaturi de consistentd mai moale (sir...cu aluaturile cu grasime). Ele se toarna cu posul
prevazut cu sprit, in diferite forme si stau la baza obtinerii fursecurilor pe baza de grasime
(paleuri si prajituri gpritate). Se foloseste de asemenea si pentru diferite tarte cu fructe sau
semipreparate picante.

Aluatul frantuzesc

Este un aluat binar, care are in componenta sa doud aluaturi: unul pe baza de faina si
grasime si unul pe bazad de faina, apa, sare, otet. Cele doud aluaturi se omogenizeaza, se ruleaza
(de max. 4 ori) dupa regulile consacrate, la temperatura redusa, se lasa in repaus Intre ruldri, dupa
care se coc, pentru scurt timp, la temperatura ridicata.

Folosire:

- pentru pateuri, triangle, foetaje, buseuri;
- crenvursti in foetaj;

- cremsnit, saratele;

Indici de calitate:

- sa se desfaca 1n foi subtiri, uniforme;

- sa fie bine coapte, neaglomerate;

- gust si aroma pldcute, corespunzatoare umpluturilor folosite;
- forma §i gramaj corespunzatoare, conform RTAP;

TEHNOLOGIA DE PREPARARE A ALUATURILOR DOSPITE

Definitie:

Aluaturile dospite sunt aluaturi termofile! , mai complexe din punct de vedere al
procesului tehnologic, vand la baza un proces de afanare biochimica realizat cu adaos de drojdie
de bere.
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Afanarea biochimicd ce se produce in aluaturile dospite se datoreazd descompunerii
partiale de catre enzimele din drojdia de bere a glucidelor din faina, care se transforma in alcool
etilic si este insotitd de degajarea de bioxid de carbon 1n stare ndscanda.

Clasificarea aluaturilor dospite:
1. Dupa materiile prime folosite:
a. aluaturi dospite simple: compuse din faina, apa, sare si drojdie) — folosite in
panificatie pentru producerea painii, specialitatilor de panificatie si a unor specialitati de patiserie
(langosi);

b. aluaturi dospite cu adaosuri: stau la baza unor specialitati de patiserie si
cofetarie (cozonaci, gogosi, minciunele, etc.);

2. Dupa procesul tehnologic de obtinere:

a. aluaturi obtinute prin metoda directd: constd In amestecarea componentelor,
urmatd de o singurd dospire — procedeul necesitd o cantitate mai mare de drojdie si se foloseste
pentru obfinerea unor preparate simple: cornuri, gogosi, etc.

b. aluaturi obtinute prin metoda indirecta: este un procedeu mai complex, care
uzeazd de o cantitate mai redusd de drojdie si se foloseste pentru preparate mai elaborate, de
calitate superioara.

Faze de lucru:

receptia cantitativa si calitativa,
prepararea maialei? si a sodoului®;
formarea aluatului propriu-zis;
framantarea aluatului;

fermentarea (dospirea);

prelucrarea aluatului (divizare, modelare);
fermentarea finala;

coacerea §i racirea;

cONO OIS~ WN B

Procesul tehnologic:

Se prepara maiaua (dospitura) amestecand drojdia cu faina desfacuta in putin lapte si cu
adaos de zahar, dupa care se pune la cald.

Se prepara sodoul, din galbenusul de ou si sare — se lasd cdteva minute pentru
conservarea culorii — apoi se adauga zaharul si celelalte adaosuri (zahar vanilat, arome, etc.).

Se amesteca maiaua si sodoul cu cantitatea de faina din care se va face aluatul sis e
framanta cca o ora, dupa care se lasa in repaus, pana cand aluatul isi mareste volumul de cca trei
ori.

Atentie!

Nu se depaseste timpul de fermentare de 3 ore, deoarece dupa acest interval apare
fermentatia lactica, care provoaca gustul acru al aluatului si preparatelor din acesta !!

La terminarea dospirii se adauga grasimea prevazutd de retetar, dupa care se frimanta din
nou si se pune aluatul in forme, unde are loc fermentarea a doua.

Inainte de introducerea preparatului la cuptor, se unge suprafata superioard cu gilbenus,
pentru obtinerea unei cruste frumoase.

Regula de coacere:

Initial temperatura cuptorului trebuie sa fie mai mica, deoarece drojdia ,,mai
lucreaza”, dupa care temperatura se va ridica in final, pentru ca produsul sa fie bine
patruns si copt!
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PREPARATE _DE COFETARIE

A. Grupa semipreparatelor de cofetirie:
- siropuri (pentru insiropat si trampat);
- baroturi;
- fondante;
- frigca batuta;
- ciocolata pentru cuvertura;
- cremele pe baza de lapte;
- crema Aparel (crema fiarta + unt alifiat);
- crema fondant (o parte fondant + unt alifiat);
- crema de ciocolata (ganaj = ciocolata + frigca);
- blaturi, foi, coji;
B. Grupa prijiturilor (in functie de semipreparatul de baza:
1. pe baza de blat alb, colorat, cu diferite adaosuri,
2. foi: rulada, dobos Richard, dobos Alcazar;
3. coji: indiene, mereng (albus de ou + zahar);

Blaturile: reteta generala: cantitati egale de faina + zahar + ou

Regula: faina se adauga ultima, in forma de ploaie.
Blaturile se fac de la o zi la alta si se insiropeaza obligatoriu.
C. Grupa inghetatelor si parfait-urilor:

Clasificarea inghetatelor:

a. Inghetate pe baza de lapte: cu fistic, vanilie, alune, etc.

b. Inghetate pe bazi de fructe: portocale, zmeura, ananas, pepene galben, etc.

c. Specialitdti de inghetata: profiterol, caffé glacé, Coupe Jacques, Melba, etc.
Dictionar:
Parfé: inghetata de ciocolata, trasa in ciocolata si imbracata in staniol;
Casata: ca mai sus, dar se folosesc doud straturi de inghetatd, cu adaos de fructe confiate, dupa
care totul se da la congelator, apoi se portioneaza si se inveleste in staniol.
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