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Modulul 13. PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA
INTERNATIONALA

Studiind acest modul vei fi capabil sa:

definesti obiceiuri si traditii culinare in bucataria internationalga;
enumeri factorii ce influenteaza formarea traditiilor culinare;
caracterizezi particularitatile si sortimentul bucatariei franceze;
caracterizezi particularitatile si sortimentul bucatariei italiene;
caracterizezi particularitatile si sortimentul bucatariei grecesti;
caracterizezi particularitatile si sortimentul bucatariei japoneze.
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Prepararea bucatelor din bucataria internationala
Bucataria internationala, obiceiuri si traditii culinare.
Factorii ce influenteaza formarea traditiilor culinare.
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Din punct de vedere istoric, bucataria diferitelor popoare are propriile sale

Bucatdria internationalda seduce cu arome, texturi si gusturi deosebite, gratie
@ diversitatii si de ingrediente, dar si combinatiilor neasteptate.

caracteristici, cauzate de pozitia geografica a tarii, traditii si obiceiuri, precum si

caracteristicile religioase. Mai mult, aceleasi produse in diferite tari sunt preparate dupa retete

complet diferite, iar gustul este complet altul.

Ceea ce numim in mod obisnuit ,,bucdtdria unui popor” se refera mai degraba la unele trasaturi

specifice, iesite in evidenta mai ales la mesele festive si mai putin la procentul alimentelor din

hrana cotidiana.


https://ro.wikipedia.org/wiki/Buc%C4%83t%C4%83rie

Bucatdria franceza

Bucatdria traditionala a Frantei este impartita
g conditionat in doua ramuri principale - populara
regionald si aristocratica rafinata. Aceasta reprezinta
totalitatea stilurilor culinare dezvoltate de-a lungul
timpului pe teritoriul Frantei, urmand traditia locala,
dar combinand si influente din coloniile fostului
Imperiu. Bucataria aristocratica franceza s-a format la
curtea Bourbonilor, cand Parisul a devenit un
"trendsetter”, influent in arta gastronomica
mondiala.
Bucatele unice se caracterizeaza prin varietatea si rafinamentul lor.
Alimentele se pregatesc cu unt, metoda Tnhabusirii fiind cea mai des folosita. Carnea si sosurile se
preparad, uneori, cu vin - bautura nelipsita. Prima masa este micul dejun. Salata verde, branzeturile
si fructele asortate incheie cele cinci mese principale.

Bucatdria italiand

Italienii sunt mari gurmanzi si recunosc doar ce este
mai bun in mancare. in Italia gdsesti mai mult de
doud mii de vinuri, peste cinci sute de soiuri de
branza, trei sute de tipuri de produse din carne,
cateva sute de soiuri de paste... Cu toate acestea,
aceastd tara este renumita nu numai pentru
produsele de calitate superioara. Majoritatea
italienilor sunt bucatari excelenti. Bucataria italiana
creata de ei este unicald, complexa, bogata; poti vorbi despre asta la nesfarsit.

Bucataria italiana moderna, asa cum ar fi, este impartita in doua parti. Prima dintre ele este
»inaltd”, clasica, (la cucina classica), aceasta este mostenirea vechii culturi aristocratice, care a
absorbit unele elemente ale traditiilor culinare franceze. O alta, nu mai putin interesanta, este
bucatdria gospodinelor (la cucina casalinga), a taranilor si a orasenilor burghezi (la cucina
borghese), care urmeaza traditiile locale.

Traditiile culinare ale Italiei sunt foarte diferite. Fiecare regiune are propriile tipuri de paste, carne,
branzeturi si vinuri, la fel cum fiecare regiune are propriile sale retete de salate, supe, tarte, paine,
produse de patiserie si deserturi. Bucataria italiana este vestita prin pastele sale fainoase
(macaroane, spaghete), prin pizza preparata cu branzeturi, prin branzeturile rase pe razatoare,
prin consumul de vietati marunte de mare. Se mananca multa carne de miel, orez, in top este
uleiul de masline, citrice. Masa principala este pranzul, bautura preferata este vinul.



Bucatdria ruseascd

Bucatdria ruseasca este foarte bogata si variata.
Bucataria ruseasca finseamna o mancare
abundenta si consistenta, cu un bogat sortiment
de gustari picante. A evoluat de-a lungul multor
secole, Timbogatita prin traditiile culinare
imprumutate de la alte popoare. Este curios faptul
ca felurile de mancare si retetele variaza foarte
mult Tn functie de regiunea specifica: de exemplu,
bucataria din nordul Rusiei este foarte diferita de cea din regiunea Volgai, iar bucataria siberiana
este foarte diferita de cea moscovita.

In mod traditional in Rusia mancarea era gatita in cuptor, unde se mentinea un regim special de
temperatura. Prin urmare, in bucataria ruseasca s-au pastrat metode termice de preparare a
alimentelor precum coacerea, indbusirea s.a.

La baza alimentatiei poporului rus au fost cerealele (graul, orzul, hrisca) si legumele: de la napi
pani la ridiche, sfecld si varza. Tn secolul al XVllI-lea au fost introdusi peste tot cartofii, ocupand
locul de frunte pe mesele consumatorilor. Una dintre caracteristicile bucatariei traditionale rusesti
este cd, pe vremuri practic legumele nu erau taiate sau taiate in bucati foarte mari, coapte si fierte
intregi si aproape niciodata amestecate intre ele.

In nici o alta bucatarie din lume nu exista o asemenea varietate de supe si borsuri: supa de varza
proaspata, sci, rassolnik, kalya, supa de peste Uha, botvinya, okroshka, bors cu sfecla rosie,
holodnik, kulesh, solyanka etc. Desi cuvantul ,,supa” pana in secolul al XVlll-lea in limba rusa nu a
existat deloc. Se consuma nu numai carnea animalelor domestice si a pasarilor (vita, porc, miel,
gaina, ratd), dar si carne de vanat — de urs, caprioara, carne de cerb, elan, prepelita, potarnichi,
cocos de munte s.a. Se prefera carnea de porc pradjita, jambonul, aspicul, purcelul umplut, carnea
de vita. La fel, traditia mancarurilor din peste este foarte puternicd. Una dintre cele mai populare
moduri de preparare a pestelui este rybnik - coacerea pestelui intreg in aluat.

Traditia culinara ruseasca este imposibil de imaginat fara produsele de patiserie: turta dulce,
branzoaicele, cozonacii, kulebyaka, kurniki, gogosii, colaceii, covrigeii impletiti, covrigi, placinte cu
o varietate de umpluturi (din peste, carne, mere, ciuperci, pere, de la verdeata pana la mure, fructe
de padure, fructe rosii si cele tarzii. Printre alte feluri de mancare din faina se numara pelimeni,
blinelele si clatitele.

Bucdtdria englezeasca

Unii considera ca bucataria nationala engleza este
prea monotond si conservatoare. Insd aceasta
tard este capabild sa multumeasca gurmanzii nu
doar cu fulgi de ovaz, ci si cu delicatese destul de
exotice. Tn functie de regiune, preparatele
nationale ale Marii Britanii vor fi diferite.

Bucataria englezeasca inseamna in primul rand
carne. Mai Tnseamna un dejun copios, dar si cina,
fiind cea mai bogata si mai consistenta masa a
zilei. Cina poate fi inlocuita cu un ceai, la care se




servesc diferite preparate reci. Bauturile alcoolice calde sunt, de asemenea, o particularitate
englezeasca.

Daca calatoriti In Marea Britanie, aceasta va fi incompleta daca nu incercati macar cateva dintre
felurile de mancare enumerate mai jos: Budinca Yorkshire este servita in mod traditional ca
garnitura cu carne sau pui la cuptor. Mielul in sos de menta - mancare traditionala din Tara Galilor.
Ajunsi in Scotia, cu siguranta ar trebui gustati fulgii de ovaz cu carne in condimente la micul dejun.
Acest fel de mancare va va satisface in mod fiabil foamea pani la cina. in Anglia, cel mai faimos si
des comandat fel de mancare este friptura (steak).

Desi in trecut bucataria englezeasca consta doar in carne si legume fierte, in prezent aceasta s-a
diversificat foarte mult datorita faptului ca societatea engleza a devenit cosmopolitd. Astfel
comunitatile evreiesti, arabe, chinezesti, indiene si-au adus contributia pe plan culinar.

Bucdtdria germand

Bucatdria traditionala germana este departe de a fi
dietetica. Traditiile culinare ale tarii au inceput sa prinda
contur In perioada Romei Antice, totusi, dezvoltarea
activa a bucatariei germane are loc in anii postbelici,
cand traditiile in gatit au fost influentate de culturile
tarilor vecine.

Bucatdria germana foloseste din plin carnea de porc, de
vaca si de pasdre, pestele, untura de porc, cartoful.
Delicatesele din carne se completeaza cu painea si
produsele de patiserie. in Germania exist3 cel putin trei
sute de soiuri de paine, iar tipurile de deserturi este aproape imposibil de numarat.

Supele, sosurile, salatele, pastele fainoase si aluaturile, berea, compoturile se intdlnesc mai
frecvent decat in alte bucatarii. Bucatariei germane ii datoram snitelul, salata de castraveti, salata
de cartofi, strudelul cu mere. Bucataria germana foloseste cel mai mult carnatii (se cunosc mai
mult de 1500 varietati); sunt produse si exportate cu mult succesin Germania. lar carnatii cu varza
murata inabusita au castigat faima mondialda. Renumite sunt si numeroasele retete de preparare
a verzii (creata, alba, rosie, de Bruxelles, precum si cea acra).

Bucdtdria scandinava

Bucatdria scandinava include bucatariile nationale
din Danemarca, Suedia, Norvegia si Finlanda, care
au multe In comun fintre ele. Baza bucatariei
scandinave sunt pestele si fructele de mare -
prezente pe masd in fiecare zi. In Finlanda, in
special Tn estul tarii, sunt foarte populare placintele
cu peste (kalekukko). in Danemarca, cele mai
populare tipuri de peste sunt heringul, macroul,
anghila, lipanul, somonul. Unele restaurante din
Copenhaga sunt specializate n principal in preparate din peste. Norvegieni prefera codul, heringul
sarat cu garnitura de cartofi, codul prajit si halibutul.




Stiti ce fel de mancare este considerat un fel de mancare semnatura in tarile scandinave? Se pare
ca acesta este un cod fara cap, care se usuca chiar pe stanci. Este vorba de mancarea nationala
klipfiks. Tn Norvegia, pestele este consumat afumat si uscat.

Pestele joacd un rol important in alimentatie, dar scandinavii consuma si mari cantitati de carne
de porc, vaca, oaie, pasare, de vanat bine condimentate. Finlandezii prepara o renumita placinta
de peste, iar norvegienii, perisoare de peste. Mancarurile nu sunt servite intr-o anumita ordine
sau dupa un anumit criteriu.

Bucatdria scandinava utilizeaza pentru sandvisuri, foarte des, felii de paine foarte uscate, produse
din faina alba, dar mai ales intermediara sau de ovdz. Mai mult, sandvisurile sunt si mandria
scandinavilor, deseori au o forma bizara si sunt ficute pe mai multe niveluri si ingrediente. in
aceste tari, exista chiar si magazine speciale unde se gasesc doar sandvisuri delicioase. Interesant
este ca scandinavii mananca mancare calda doar o data pe zi, care este, de obicei, o cina tarzie,
constand din sup4, terci, peste sau carne. in restul timpului, locuitorii tarilor scandinave au destule
sandvisuri si gustari reci.

Bucatadria spaniola
Bucatadria spaniola este foarte diversa - in Catalonia
se mananca diferit decat in Castilia, iar in Tara
Bascilor se gatesc diferit decat in Andaluzia. Totusi,
in toata Spania se mananca tapas, paella si
gazpacho, se foloseste uleiul de masline si jamonul.

Bucatele spaniole ocupa un loc aparte pe lista celor
mai apreciate bucatarii internationale. Atunci cand
te gandesti la Spania primul lucru care vine in minte
iud este si deliciosul preparat numit paella. Orezul
preparat in stil spaniol cu fructe de mare si sofran este un adevarat rasfat pentru papilele gustative,
asa ca nu ai cum sa 1l mai uiti dupa ce il mananci o data.

Desi paella este cel mai cunoscut preparat culinar din Spania, mai sunt apreciate si alte retete
culinare precum: supa de rosii rece Gazpacho (alegerea perfecta in zilele calde de vara), tapasul
cu diversitatea de combinatii apetisante, crochetele, tortilla de patatas (omleta de cartofi
spaniold), Pulpo a Feira (un preparat cu caracatita — este servita fiarta, taiata in felii subtiri, cu ulei
de masline, sare de mare si boia de ardei) si patatas bravas (cartofi pradjiti cu exterior crocant si
interior moale).

Nici deserturile nu trebuie trecute cu vederea. Crema catalana, turron (nougat preparat din miere,
zahar, albus de ou si migdale prajite), flan (crema de zahar ars) si natillas (crema de ou).
Condimentele mediteraneene nu lipsesc niciodata.



Bucdtdria maghiara

O trasatura distinctivda a bucatariei maghiare
moderne este gama variata de produse utilizate
pentru gatit. Printre acestea, in primul rand, se
numara produsele din carne: porc, vita, pasari de
curte (curcani, gaste, gdini, pui), carne de vanat; tot
felul de legume; ardei dulci, dovlecei, vinete, varza;
lactate; fructe.

Gulasul a fost adoptat de toate bucatariile invecinate
cu Ungaria, fiind foarte apreciat de gurmanzi. Specific nationale sunt insa papricasul si supa de
peste de Szeged. Preparatele sunt grase, cu rantas, ingrosata cu multa faina si smantana, iar
sosurile sunt groase si grase. Smantana insoteste si supele de legume, salatele si sarmalele.

Bucatdria maghiara propune o varietate mare de prajituri, torturi si prajiturele. Foarte raspandita
este torta dobos. Deseori se intdlnesc in aceasta bucatarie si pastele fainoase.

Exista o parere gresita, dar adanc inradacinata despre bucataria maghiara: precum ca ardeiul dulce
rosu (boia de ardei) - a fost mult timp un atribut tipic al bucatariei maghiare. De fapt, cartile de
bucate maghiare de la inceputul secolului al XIX-lea nici macar nu mentioneaza aceasta leguma.

Bucatdria romdneascda

Bucatdria traditionala romaneasca este denumirea
pe care o poarta rezultatul sintetizarii, Tn timp, a
gusturilor si obiceiurilor gastronomice specifice
poporului roman. Este diversa, cuprinde
nenumarate obiceiuri si traditii culinare, mancaruri
specifice, Tmpreuna cu obiceiuri provenite prin
intersectarea culturii gastronomice cu traditii ale
altor popoare, cu care poporul roman a intrat in
contact de-a lungul istoriei. Bucataria romaneasca
cuprinde atat bucate de zi cu zi, cat si preparate speciale de sarbatoare. Bucatele romanesti sunt
alcatuite atat din legume, cereale, uleiuri vegetale, lapte, produse lactate, cat si din carne si
subproduse din carne.

Sarmalele, mamaliga, cozonacul, muraturile sau fasolea cu carnati sunt mancaruri considerate
traditionale romanesti. in realitate, mai toate preparatele servite astdzi au fost importate de-a
lungul anilor de la alte popoare si adaptate.

Prin intersectarea culturilor, bucataria romaneasca a fost influentata de bucatariile balcanica,
germana, sarbeasca, italiana, turca si maghiard, dar nu numai, stiut fiind faptul ca diversitatea
gusturilor si rafinamentul preparatelor din toate tarile lumii sunt apreciate de marii cunoscatori ai
traditiilor popoarelor. Prin formarea sa daco-romana, cultura gastronomica a poporului roman a
mostenit numeroase obiceiuri culinare: de la romani vine placinta, cuvant care a pastrat sensul
initial al termenului latin “placenta”, turcii au adus ciorba de perisoare, grecii — musacaua, de la
bulgari exista o larga varietate de mancaruri cu legume, cum ar fi zacusca, iar snitelul vine de la
austrieci. Mamaliga din malai a aparut in urma cu trei sute de ani.

fnainte de porumb, meiul era ingredientul de baz3 al mamaéligii pur romanesti. Se spune ci
denumirea de "mamaliga” vine de la prima femeie care a inlocuit meiul cu malaiul in prepararea



terciului, de la mama llinca, o taranca din Moldova. Existenta mamaligii este atestata in 1873 de
Dictionarul Larousse de la 1873. Potrivit definitiei date de Larousse, mamaliga era ,fdina de
porumb fiarta in principatele Dunarii”.1

Odata cu schimbarea conditiilor economice s-a diversificat si alimentatia, iar in prezent consumul
de paine, oua, zahar, lactate si fructe nu mai constituie un lux. Ca preparate cu specific national
sunt renumite sarmalele in foi de vita sau de varza, ciorba de peste, fasole batuta, ardei umpluti
Ccu carne si orez, perisoare, mamaliga cu branza, muraturi, salata olteneasca, bors moldovenesc,
piftiile de porc, mititeii si ciorba de burta. Dulciuri mai cunoscute sunt: cozonacul, placinta dar si
prajiturile "ardelenesti".

in perioada urméitoare domniei fanariote s-a inceput in Romania o puternicd revolutie culinar;
majoritatea fiilor de boieri studiind in Europa de Vest au reusit sa aduca si in Romania anumite
tehnici si preparate mult mai rafinate de la Venetia, Roma sau Paris. Contopirea cu bucatariile altor
tari si dorinta de a atinge perfectiunea gustului si aspectului preparatelor culinare au facut din
bucataria contemporana romaneasca o bucatarie diversa.

Bucatdria bulgdreascd
Primele retete au finceput sa aparda pe teritoriul
Bulgariei in mileniul Il T.Hr., cand acolo locuiau tracii.
Au cultivat legume, fructe, struguri, fasole, cereale -
grau, orz, mei; Se pomeneste carnea de oaie, pestele si
laptele.

Bucatdria  bulgdreasca  Tncorporeaza traditiile
gastronomice balcanice si influente ale bucatariilor
grecesti, maghiare, armenesti, georgiene, italiene si
turcesti. Mancarurile bulgarestl sunt apetisante, usor de preparat, aromate cu condimente.
Bulgarii sunt priceputi cultivatori de zarzavaturi si de fructe. Bulgarii cresc multe legume. Se
consumd proaspete, fierte, indbusite, prijite, umplute. in plus, folosesc activ verdeata: patrunjelul,
menta, frunza de dafin, cimbrul, rozmarinul si alte condimente.

Sunt si crescatori de vite, consuma mult lapte acru, multa fasole, rosii si ardei gras. Preparatele
calde din legume (iahnie, plachie, ghiveci, musaca) sunt variate si au gust picant. Un amestec de
condimente asociaza sarea cu cimbrul, piperul si boiaua de ardei. Ca deserturi cu specific national,
ei prepara placinte, baclavale, orez cu lapte, compot din fructe uscate. La mesele festive, fructele
au si rol decorativ.

Bucataria orientala

Bucataria orientala are propriile sale caracteristici.
Carnea se mananca aici mai des decat pestele, carnea
de porc lipseste din meniuri, carnea de vita se
mananci rar, dar puiul si mielul sunt cap de listd. in
Orient sunt respectate preparatele din cereale si
diverse leguminoase, in special din naut si linte.
Legumele sunt, de asemenea, gatite des, iar fructele
pot inlocui, in general, deserturile.

1 UPSC Vol.lll_2019 pp11-24.pdf (idsi.md)
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Mancarurile din Orientul Mijlociu sunt adesea simple, dar intotdeauna sunt foarte gustoase si
satioase. In Orient se pune mare accent pe aromele puternice si, prin urmare, nu se zgarcesc cu
condimentele. Zira si coriandru, scortisoara si cuisoare, cardamom si sofran - aceste arome fac
parte integranta din traditiile culinare locale. Mierea si fructele uscate (nuci, arahide, curmale,
prune) sunt folosite nu numai in deserturi, ci si addugate cu generozitate in preparatele din orez,
produse de patiserie si salate, se adauga la carne de pasare, carne inabusita.

Preparate specifice orientale, bine cunoscute si la noi, sunt: pilaful, pastrama, kebabul, halva,
rahat, nuga. Se consuma multe citrice si multi struguri. in zilele calde se bea mults ap4 si ceai cald
concentrat. Cafeaua turceasca, cunoscuta in toatda lumea, nu este atat de larg raspandita in
Orientul Apropiat pe cat s-ar crede. In prezent, cel mai mic consum de cafea pe cap de locuitor
este in Turcia si in Egipt.

Bucataria thailandeza

Bucataria thailandeza este destul de apreciata
datoritd popularitatii acestei tari ca destinatie
turistica. Traditiile culinare ale Thailandei au fost
influentate de bucatariile chineza, indiana si
chiar japoneza. Arta culinara thailandeza s-a
dezvoltat odata «cu aparitia ustensilelor
moderne de bucatarie, dar unele metode de a
gati mancare thailandeza au ramas ca in trecut.

Thailandezii mananca mancarea cu orez. Noi spunem ca painea este capul tuturor, iar in bucataria
thailandeza felul principal este orezul si soiurile de iasomie. Orezul care se serveste cu carne,
peste, fructe de mare si legume prajite intr-un wok. Ca regula thailandezii prajesc pe gratar carnea
si pestii de mare proaspeti si fi mananca cu un amestec subtire cremos care are o aroma dulce-
acrisoara.

O caracteristica a bucatdriei locale sunt pastele, care sunt facute prin macinarea diferitelor
condimente si ierburi pana la o stare moale. Taiteii thailandezi au un gust dulce, sarat si uneori
condimentat. Un fel special sunt tditeii crocanti. in trecut laptele din nuca de cocos era folosit doar
la deserturi si la anumite feluri de mancare. Usturoiul, ghimbirul, iarba de lamaie, coriandrul sunt
tipice pentru bucataria thailandeza.

Folosirea alunelor si a nucii de cocos in mancarurile gatite cu curry este si ea tipic thailandeza.
lerburile distincte se amesteca cu sucul picant a [lamaitei proaspete sau cu dulceata zaharului de
palmier. Mancarea thailandeza este usoara, iar mirosul ei se simte cu mult ihainte ca mancarea sa
ajunga pe masa. lerburile si mirodeniile folosite drept ingrediente sunt mult mai aromate decat
cele vestice si fiecare fel de mancare thailandez are un buchet diferit.
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¢ Retetele de mancare din bucatdria internationald te incanta cu cele mai neasteptate
gusturi. Retetele libaneze de salate, sosuri, muraturi sau supe reprezinta o calatorie
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prin Orientul Mijlociu. Mancarurile libaneze sunt de tip mediteraneean, bogate in
legume, sarace in carne si contin multe condimente care dau un gust special fiecarei
retete.

Tn bucitdria internationala s-au ficut remarcate si retetele spaniole, de asemenea
bogate in legume, dar continand si o varietate de carnuri si specii peste. Dintre toate
retetele din bucataria internationald, cele spaniole contin cel mai mult ulei, dar sunt si
cele mai bogate in fructe de mare, un aliment sanatos pentru toata familia.

Bucatdria internationala ar fi mult mai saraca fara retetele asiatice de sushi, supa miso,
orez sau preparate din soia. Retetele de mancare japoneza au devenit un trend la nivel
mondial asa ca nu mai exista om modern care sa nu fi incercat unul din preparatele ce
contin soia sau orez alb delicios.

Retetele italiene sunt pe primele locuri in topul preparatelor din bucataria
internationala — o poate confirma orice gurmand. Retete cu paste, retete cu fructe de
mare si mai ales retete de pizza — sunt doar cateva din cele mai cunoscute atuuri ale
bucatariei italiene. Italienii sunt cunoscuti si pentru cele peste 400 de tipuri de branza
care apar frecvent in retetele lor culinare.

Si daca trecem in revista bucataria internationala nu putem uita faimoasele mancaruri
frantuzesti pe care oricine trebuie sa le incerce macar o data in viata. Conceptul
modern de restaurant isi are originile Tn cultura franceza, deci nu e mirare ca
delicioasele retete frantuzesti sunt la fel de cunoscute ca poezia lui Baudelaire sau ca
celebra Monalisa din muzeul Luvru. Branzeturile si vinurile insotesc fiecare masa si sunt
printre ingredientele nelipsite din retetele culinare cu specific frantuzesc.

Verifica cunostintele:

1.Argumenteaza importanta bucatariei internationale.
2. Care sunt factorii ce influenteaza formarea traditiilor culinare?



Particularitatile bucatariei franceze

® Bucatdria franceza este cea mai rafinata si
apreciata din Europa si  este un lider
gastronomic la nivel mondial.

® Arta culinara este considerata un cult in
Franta, avand o traditie de cateva secole de
rafinament si excelenta.

e 1n 2010 UNESCO (Organizatia Natiunilor Unite
pentru Educatie, Stiinta si Cultura) a introdus
bucatdria franceza in patrimoniul cultural
mondial, alaturi de bucataria mexicana.

e Bucatdria franceza este caracterizata printr-
un numar mare de tehnici, unele extrem de
complicate care servesc drept baza pentru
alte bucatarii regionale occidentale.
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Fiecare provincie are propriul stil culinar, retete si ingrediente specifice.

Astfel in nord-vestul Frantei se folosesc untul,
smantana si merele.

in Provence (sud-est), se simte influentele culinare
italiene, se utilizeaza uleiul de masline,
condimentele si rosiile;

in sud-vest specialititile sunt foie gras (pateu de
ficat de gasca) si ciupercile.

in nord-est se simte influenta german, iar printre
bucatele traditionale se numara slanina, carnatii,
berea si sauerkraut (varza murata).

Pe langa aceste 4 regiuni principale, exista multe
tipuri de bucatarie locala, cum ar fi bucatdria Valea
Loirei este faimoasa pentru felurile de mancare
delicate din peste de apa proaspata cat si pentru
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vinurile albe; bucatdria din Basque este caracterizata prin rosii si chili; bucataria din Roussillon
este asemadnatoare cu cea Catalana (Comunitate din Spania), care se caracterizeaza prin preparate
pe baza de peste, fructe de mare, ierburi aromate si legume, precum si prin preparate din porc si

vanat.



Scurta incursiune in bucataria franceza

Bucataria franceza se imparte in trei categorii:

1. Cuisine bourgeoise (Bucdtdria burghezd) include feluri de mancare clasice care au fost adaptate
sa corespunda gusturilor claselor influente. Acest tip de gatit include sosurile de smantana bogate
si tehnici de gatit complexe. Cea mai Tnalta categorie este cunoscuta drept haute cuisine, o
abordare extrem de complexa si de rafinata a mancarii, la un nivel de pret ridicat, insotit de vinuri
rare.

Tarta din branza de capra cu rosii, melci umpluti cu ciuperci, vita de Burgundia, cocos in vin, clatite
cu lamaie sau faimoasele trufe sunt doar cateva dintre preparatele clasice frantuzesti sofisticate
atat de populare si apreciate in restaurantele de lux din intreaga lume.

2.Cuisine du terroir (Bucdtdria regionald) include specialitati regionale, folosind produse locale
de calitate, Tn traditia taraneasca. Fiecare zona are un stil distinctiv de a transforma gatitul intr-o
adevarata arta. Nu are importanta cat dureaza pregatirea mancarurilor, in Franta timpul este pur
si simplu ignorat si intreaga atentie este oferita preparatului in sine.

3.Cuisine nouvelle (Bucatdria Noud) s-a dezvoltat in 1970 ca o reactie la bucataria traditionala, si
pune accentul pe simplitate si pe prospetimea si calitatea ingredientelor. Ea este caracterizata
printr-un timp de gatit mai scazut, sosuri mult mai usoare si portii mai mici prezentate intr-o
maniera rafinat si decorativa. incorporeazé uneori si tehnici din alte bucatarii (in special Asia) si
ia in calcul un sir de reguli in timpul prepararii retetelor culinare:

1. Se evita gatirea excesiva. Gatirea excesiva a pestelui, a fructelor de mare, a vanatului, a
vitelului, a legumelor verzi si a pateurilor s-au redus foarte mult in incercarea de a pastra
aromele naturale. Prepararea la aburi a devenit metoda preferata de preparare a acestor
produse.

2. Nu se folosesc sosurile grele, cum ar fi espagnole si bechamel ingrosate cu faina, pe baza de
Roux, acestea fiind Tnlocuite cu condimente si ierburi proaspete, unt de inalta calitate, suc de
[amaie sau otet.

3. Tot timpul se cerceteaza ceea ce se poate invata nou.

4. Se iau in considerare produsele dietetice.

5. Se pune un accent deosebit pe meniurile usoare.

6. Se evita fermentarea si marinatele pentru preparatele culinare.

7. Se folosesc doar produse de calitate si cel mai important proaspete.
8. Sa nu se puna un accent exagerat pe modernism.

9. Nu se minte cand se prezinta preparatul.

10. Inventivitatea este foarte importanta. Ca sursa de inspiratie sunt recomandate bucatariile
regionale traditionale in locul bucatariei clasice.

Acest tip de bucatarie a avut o influenta profunda asupra stilurilor de gatit in lumea intreaga.



Paul Bocuse este cunoscut ca , Tatal artei culinare din Franta”.
A fost o legenda decenii in sir. Bocuse este considerat
ambasadorul gastronomiei franceze moderne, Nouvelle
Cuisine. A castigat titlul ,The King Maker” (Creatorul de Regi)
pentru ca toti studentii instruiti de el de-a lungul timpului, au
devenit bucdtari de top, la randul lor. Tn 1961, statul francez fi
acorda numeroase distinctii si titluri culminand cu ,, Legiunea de
onoare”. Americanii 1i recunosc, la randul lor meritele iar
Institutul Culinar din America (Culinary Institute of America) i
acorda titlul de ,Bucatarul secolului”. Este faimos pentru
restaurantele sale de lux si in special pentru L’Auberge du
Ponte de Collonges de langa Lyon, in care timp de decenii si-a
incantat oaspetii. A dedicat prima sa carte lui Fernand Point -
reprezentant al bucatariei traditionale franceze, al carui ucenic
a fost.

Sortimentul bucatelor din bucataria franceza
Bucate traditionale:

* baghete

* foié gras

* supe de peste

* cogauvin

* fiertura de vita in vin
* fricasse de vitel

* croissante

* eclere

* mousse de ciocolata
* peste 300 de tipuri de branza
* clatite cu lamaie

Baghete frantuzesti este un aluat umed si lipicios, asa si
trebuie sa ramana pana cand le bagi in cuptor. Acesta e
secretul pentru crusta aurie si crocanta si miezul fraged
si pufos care fac o bagheta frantuzeasca sa fie atat de
buna!

Foie gras este obtinut din ficat de rata sau gasca
ingrasate fortat. Foie gras sau ficat gras reprezinta una
din cele mai cunoscute delicatese ale bucatariei franceze
si poate fi consumat ca atare sau preparat sub forma:
parfait, pate si de obicei insoteste alte feluri de mancare.




Quiche Lorraine este o tartd umplutda cu bacon,
smantana si oud. Reteta a aparut pentru prima data in
regiunea Lorena si a devenit cu timpul foarte apreciata.
Acest aperitiv se serveste intotdeauna cald.

Coq au vin, traditional acest fel de mancare, se pregatea
doar din cocos. Din cauza carnii tari, era fiert timp
indelungat in vin.

Cassoulet este o mancare traditionala frantuzeasca pe
baza de fasole, carnati, carne de rata sau gasca, carne de
porc. Denumirea provine de la “cassole”, vasul de
ceramica folosit la prepararea mancarii.

Raclette este un tip de branza de vaca sarata. Branza
Raclette se incalzeste pe foc sau cu ajutorul unei masini
speciale pana se topeste. Dupa topire, se toarna in
farfurie. Branza topita se toarna peste cartofi si se
serveste aldturi de friptura si o garnitura variata de
legume sau muraturi

Franta nu este consideratda degeaba taramul
delicateselor. Bucataria franceza ofera unele dintre cele
mai rafinate si savuroase deserturi din lume.




Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza rolul bucatariei franceze in bucataria internationala.
2. Enumera materia prima utilizata in bucataria franceza.
3. Caracterizeaza sortimentul bucatelor din bucataria franceza.



Sortimentul bucatelor din bucataria italiana
Materia prima specifica bucatariei italiene

n fiecare familie italiand este prezentd pasta.
De asemenea pasta este un aliment principal si
celebru 1n restaurante italienesti. Spre
exemplu, in unul dintre cele mai mari orase din
Italia, Napoli pasta a fost un aliment de strada.
Filosof, poet Goethe descria, cum un cersetor
din Napoli manca dintr-un cazan cu mainile sale
pasta, insa pe atunci aceasta parea ceva normal
caci la pasta nu se adauga sosuri. Italienii sunt

gurmanzi si recunosc doar cele mai bune
" aspecte a bucatelor. Italia are mai mult de dou3
mii soiuri de vin, mai mult de cinci sute soiuri de branza, trei sute de tipuri de produse din carne,
cateva sute feluri de de paste. Cu toate acestea, Italia este renumita nu numai pentru produsele
sale de o calitate superioara. Majoritatea italienilor sunt bucatari mari. Bucataria italiana creata de
ei este unicd, multilaterald, nesfarsitd si unica. In Italia, pasta se clasificd in mai multe tipuri:

1. Pasta mediteraneeana-aceasta o servesc cu o mare placere la mare, de reguld o combina cu fructe
de mare.

2. Tn munti unde sunt multe animale sélbatice, deseori pasta o prepara cu carne sau produse din
carne.

3. lar in orasele mici pasta o prepara in combinatie cu legume.

Mancarea traditionala

-

Micul dejun - croissant “cornetti”, italienii afirma,

-

"produsele sarate de dimineata inrautatesc starea

2

organismului ”. Masa de pranz se incheie de obicei cu
fructe proaspete si cu o cescuta de espresso. O masa
festiva va avea un desert mai elaborat, continand
branzeturi, budinca, produse de patiserie sau prajituri cum
ar fi faimosul tiramisu. Tn toate cazurile se va servi vin. La

italieni pasta e mai considerata ca felul intii “primi”. De

asemenea italienii nu mananca painea indata cu pasta, la
finele portii italienii realizeaza o actiune numita ”scarpetto”. Salata - Italienii prefera sa manance
salata dupa felul 2 si putem intalni un paradox, in care comandand salata “Caesar” intr-un
restaurant, acesta nu il vom gasi in meniu, deoarece o mare faima a dobandit peste hotare. Cascaval
si fructe de mare - Italienii nu accepta acest mix si daca vei cere la o portie de pasta cu fructe de
mare adaos de parmezan ,se vor mira foarte tare. Lasagna - o bucata clasica de bucatarie italiana,

preparata din parmezan, sunca, mozzarella, ricotta si carne de vita. Pizza — un adevarat simbol al



Italiei, numai aici poti gusta faimoasa pizza, mai ales celebra pizza fiind Neapolitana si Margherita.
Deserturile Italiei Panna-Kotta, Tiramissu, Amaretto, Coffee Mousse, Gelato Traditiile culinare din
diferite regiuni ale Italiei sunt foarte unice. Fiecare regiune are propriile tipuri de paste, produse din
carne, branza si vin, precum si fiecare regiune are retete proprii pentru salate, supe, paine, produse
de patiserie si deserturi. Deci nu intamplator “IUNESCO” a recunoscut ca Bucdtaria Italiana e
patrimoniul cultural al omenirii.

Ingrediente esentiale in bucatdria italiana

* Faina de inalta calitate

* Orez Arborio

* Busuioc proaspat, menta, tarhon
* Anason, oregano, sofran, cimbru
*  Mozzarella

* Masline si ulei de masline

* Otet balsamic

* Parmezan

*  Prosciutto

e Usturoi

* Conserve cu rosii in suc propriu
* Vin

Feluri principale

Cele mai consumate preparate culinare din meniurile italienilor sunt pastele fainoase, pestele,
crustacee si puii de balta. Preparatele specifice si traditionale sunt: pizza, ravioli, caneloni, lasagna,
gnocchi, risotto. Risotto, sau orezul, preferat mai ales in centrul si nordul tarii este pregatit cu
fructe de mare sau legume, la care se adauga smantana si condimentul secret — sofranul. Italienii
consuma soteuri din carne de vitel sau ficat si rinichi cu garnitura de orez, fripturi de vaca la tava,
turnedouri, escalopuri cu ciuperci si smantana.

Pastele

Cunoscuta ca patria pastelor fainoase, Italia a facut celebra pregatirea lor cu peste, carne, legume,
branzeturi, smantana si sosuri. Marele secret al pastelor italiene este graul tare (cunoscut ca
macinatura mare si/sau faina de grau ,durum”), al carui gust este diferit de graul obisnuit.


https://youtu.be/9iCnXau8_8M?list=PL4VrKxN08Ml94raazvDvL-cQOkmoec3dI
https://youtu.be/EJRW5tZeIOM?list=PL4VrKxN08Ml94raazvDvL-cQOkmoec3dI

in partea de sud a tarii sunt preferate pastele uscate,
facute din faina, apa si putina sare, precum spaghetti sau
rigattoni, in partea centrald si nordica, pastele sunt
proaspete si moi. Acestea sunt preparate cu oua, faina si
sare, de exemplu tagliatelle, tajarin sau pappardelle.

Pe cat de multe regiuni sunt in Italia, pe atat de multe
tipuri si forme de paste exista. Si pentru fiecare in parte
exista un sos care se potriveste mai bine decat altul. De
regula sosurile se aleg cu mare grija pentru o mare parte
de paste, astfel incat sa obtii o mancare delicioasa, dar
exista un numar mic de paste care se potrivesc cu orice
fel de sos cum ar fi farfalle (asemanatoare cu niste

fundite). Regula generald este cd pastele delicate se
potrivesc cu sosurile usoare, iar cele mai mari si cu o structura mai densa cu sosurile mai grele.



Pizza

Regina bucatariei italiene ramane pizza, in zeci
de variante, de la cele exotice cu ananas si
porumb, panad la cele traditionale cu salam,
ceapd si ardei. In prezent aluatul se umple cu
ton, pui, carnati, sunca, mozzarela sau ciuperci.

Cea mai cunoscutd pizza ramane pizza
Margherita (cu branza, rosii, ulei, si oregano)
probabil pentru ca este cea mai simpla, gustoasa
si usoara. Se spune ca daca vrei sa gusti o pizza
adevdrata trebuie sa mergi la Napoli (orasul
unde s-a nascut) sau la Roma (o adevarata

capitala a pizzeriilor sau trattoriilor).
Antipasti (aperitive)

Mesele festive pot incepe cu aperitive (antipasti), care vin intr-un sortiment bogat - antipasti cu
peste, cu carne, vegetariene, antipasti prajite, gustari. Platourile sunt umplute cu legume (sotate
sau crude), sortimente de mezeluri (cea mai apreciata fiind sunca de Parma), masline si branzeturi.
Toate garnisite cu gustari unice ale bucatariei italiene: focaccia, bruschete (paine prajita cu ulei de
masline si usturoi), vinete sau rosii uscate in ulei.

Supe

Supele de legume se servesc cu parmezan ras, care le da un gust deosebit. Cei ce prefera
preparatele din peste sunt aici la ei acasa pentru ca oferta este foarte mare. Cele mai cunoscute
supe sunt minestrone (supa densa din zarzavaturi proaspete, paste, orez sau fasole, care poate
contine carne), supe de peste, supe limpezi, supe de legume cu paste.



https://youtu.be/4UPPaG14SKo?list=PL4VrKxN08Ml94raazvDvL-cQOkmoec3dI
https://youtu.be/4UPPaG14SKo?list=PL4VrKxN08Ml94raazvDvL-cQOkmoec3dI

Caracteristicile bucatariei italiene

< Bucataria italiana este caracterizata printr-o incredibila diversitate culinara. Felurile de
mancare, ingredientele, timpul de preparare si condimentele variaza de la o regiune la alta.

+» Este apreciata pentru calitatile ei: interesul pentru excelenta, prospetime, ingredientele
traditionale preparate intr-un mod simplu (diferit fata de recetele complexe franceze).

% Cunoscuta ca patria pastelor fainoase, Italia a contribuit la diversificarea retetelor de paste.
Acestea se pregatesc cu peste, carne, legume, branzeturi, smantana si sosuri.

% Italia poseda o bucatarie cu vechi traditii culinare, caracterizata prin folosirea pastelor
fainoase. Sunt zeci de feluri de pizza, nenumarate retete de paste si orez si la fel de multe
varietati de branza si soiuri de vin ca in Franta.

< Unlocimportant il ocupa lactatele, iar carnea preferata este cea de miel. Se consuma peste
si alte fructe de mare (midii, crabi, homari). Frutti di mare este denumirea mancarurilor
preparate din fructe de mare, considerate o specialitate a bucatariei italiene.
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* Se servesc si fructe: citrice, castane, smochine, pere, piersici si struguri.

<,

Principalele regiuni ale bucatariei italiene

Emilia-Romagna

Aceasta regiune centrala din Italia (Modena, Parma, Reggio, Rimini, Bologna) este renumita pentru
pastele si mancarurile consistente din carne si mezeluri.

Produsele cunoscute ale zonei sunt otetul balsamic de Modena, Parmigiano-Reggiano, pancetta
(sunca italieneasca), iar din mancarurile traditionale mentionam mancarurile pe baza de pasta de
ou — tagliatelle, pappardelle, lasagna verde, sosul bolognez.




Campania

Bucatdria din Campania este faimoasa pentru
paste si pizza (se zice ca in Napoli se gaseste cea
mai buna pizza din lume). Este locul de origine al
multor preparate culinare nationale: spaghetele in
sos tomate, pizza margherita. Coasta Amalfi este
plina de preparate delicioase din fructe de mare.

Sicilia

Aceasta bucatarie este o combinatie intre cele mai
bune mancaruri italiene, arabe, nord-africane,
spaniole si grecesti. Una din cele mai cunoscute
preparate sunt caponata, o mancare de vara, pe
baza de vinete, telina si capere. Sicilienii sunt
indragostiti de dulciuri, cele mai renumite dulciuri
sunt cannolii, granita sau gelato (inghetata).

Toscana

Detine una dintre cele mai vechi bucatarii dintre toate
regiunile tarii. Toscana este faimoasa pentru supele cu
fasole. Zona este cunoscuta si pentru carnea de vita,
uleiurile de masline, ierburile proaspete precum
rozmarinul, salvia, care dau o aroma speciald
mancarurilor traditionale: Pasta e fagioli (paste si supa
de fasole); fagioli all'uccelletto (fasole in sos de rosii),
bruschete cu fasole.

Verifica cunostintele

1. Argumenteaza importanta bucatariei italiene in bucataria internationala.
2. Enumera materia prima utilizata in bucataria italiana.
3. Caracterizeaza sortimentul bucatelor din bucataria italiana.
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Particularitatile bucatariei grecesti

Specificul bucatariei grecesti - are o traditie de peste 4000 de ani, iar in 330 1.H., Archestratos a
scris prima carte de bucate din istoria omenirii. Bucataria greceasca este o bucatarie tipic
mediteraneeand, cu elemente comune bucatariilor italiana, balcanice si orientale. Perioada
otomana a dus la adoptarea unor mancaruri de origine persana, araba si indiana si a unor
ingrediente precum orezul. Tn Grecia, mancarea este bucuria vietii, gustul si plicerea ei. Grecii
iubesc sa manance. Prin urmare, portiile sunt mari. Produse numai proaspete, incepand cu fructe
de mare continuand cu fructe coapte.

Bucatdria greceasca foloseste in mod generos legume proaspete, ierburi, ulei de masline si fructe
de mare. Metodele de preparare pe care le prefera grecii fac ca alimentele sa fie sanatoase, ceea
ce este atat de important pentru alimentatia copiilor. Primul secret al bucatariei nationale grecesti
este, selectarea ierburilor si mirodeniilor. Usturoi, ceapa, frunze de dafin, oregano, cimbru,
busuioc, marar, menta, si nucusoara ceea ce ajuta nu doar sa capete o aroma si gust delicious a
unui preparat dar si ajuta la dezvoltarea sanatatii. Al doilea secret este, utilizarea legumelor
grecesti coapte direct la razele solare, ca: rosii, ardei, vinete, dovlecei, fasole verde, naut. Al treilea
este, utilizarea frecventa a branzeturilor de lapte, oaie si de capra: feta, manuri, halumi, kefalotiri,
caseri si altele.

Bucatele traditionale grecesti Skordalia - un piure gros preparat din cartofi, nuci, migdale, usturoi
si ulei de masline, miere.

Tzatzyki - iaurt cu o consistenta densa cu adaos de castraveti si usturoi. Nicaieri, cu exceptia Greciei
nu vom putea gasi acest iaurt, insa oaspetii afirma ca nu le vine pe plac acest fel de iaurt.

Brizol - de fapt e doar o batutd de porc. Ins3d doar grecii stiu sa giteascd aceastd batutd, dupi
tehnologia prepararii destinata Tnca stramosilor sai. Deserturile grecesti Loukoumades - gogosi
uimitor de dulci, care sunt exact destinate unui desert delicios.

Melomakarona - biscuiti dulci cu adaos de miere; Lukumades — gogosi din aluat cu adaos miere;

Baklava — aluat foietaj cu adaos de sirop de zahar si nuci. Nutritionistii spun ca mancarea
mediteraneeana a Greciei este cea mai sanatoasa din Europa. Si nu este doar sanatoasa, ci si foarte
gustoasa, cu o personalitate puternic conturata. Bucate robuste, gatite cu ingrediente proaspete



si hranitoare, asezonate cu minunatul ulei de masline, aromat si sanatos, vin usor si rece,
branzeturi exceptionale si deserturi racoritoare.

Caracteristicile bucatariei grecesti

Este o bucatdrie tipic mediteraneeana, cu
elemente comune bucatariei italiene, balcanice,
si orientale. Se distinge prin bucate simple,
hranitoare si satioase.

Cel mai vechi si specific ingredient este uleiul de
masline; el da gustul distinctiv si este folosit la
orice fel de méancare, sau desert.

Uleiul de masline, vinul si faina de grau alcatuiau
asa numita ,triadd mediteraneeand”, care
constituia baza alimentatiei la vechii greci.
Traditia s-a pastrat pana azi.

Legumele cele mai folosite sunt vinetele,
rosiile, cartofii, fasolea verde, bamele, ardeii
grasi si ceapa.

Pamantul Greciei este potrivit mai ales pentru
cresterea caprelor si oilor, de aceea
mancarurile cu carne de vita sunt mai rare.
Exista o mare varietate de branzeturi din lapte
de oaie si de capra: Kefalotyri, Feta, Kasseri,
Anthotyros, Manouri, Metsovone, etc.

Se utilizeaza des iaurt, nuci, si miere. Mierea
provine in special de la citrice: lamai,
portocale, portocale amare, dar si de la
cimbru si pin mediteraneean.

Pe langa faptul ca retetele sunt usoare de
pregatit si delicioase, mesele grecesti
traditionale finseamna mai mult decat
mancare, inseamna un vin bun si neaparat o
conversatie placuta cu cei dragi.




Grecii au aromele lor preferate: oregano,
menta, usturoi, ceapa, marar, foi de dafin. Alti
asezonatori traditionali sunt busuiocul,
cimbrul si feniculul. Multe dintre mancarurile
grecesti folosesc mirodenii ,dulci” 1n
combinatie cu carne (scortisoara, cuisoare,
nucsoard), indicand o influenta persana si
araba.

Sortimentul bucatelor din bucataria greceasca. Materia prima
specifica bucatariei grecesti

Mezze [me'ze] este un termen generic pentru
gustdri. Printre acestea, cele mai cunoscute sunt
boureki  (placintele cu legume si carne),
melitzanosalata (salata de vinete), saganaki (branza
prajita), spanakopita (placinta cu spanac, feta, ceapa,
oua si condimente), taramosalata (icre amestecate
cu cartofi fierti, sau paine, ulei de masline si suc de
lamaie), tzatziki. Pita este facuta dintr-un foietaj
foarte subtire si garnisita cu pui si ciuperci, spanac si

branza greceasca, sau miel si pranz.

Tzatziki

Tzatziki (tsa-tsi-key) este o gustare preparata din
iaurt cu usturoi, castravete si menta, sau marar.




Taramosalata

Taramosalata (tah-rah-moh-sal-ah-tah) este o gustare
pregatita din icre amestecate cu cartofi fierti, sau paine,
ulei de masline si suc de lamaie.

Supe

Supele cele mai cunoscute sunt avgolemono (supa de carne, peste sau legume, orez, ingrosata cu
ou, suc de lamaie), fasolada (supa de fasole cu rosii, morcovi, telina si mult ulei de masline),
psarosoupa (supa de peste cu legume), trahana (un amestec de cereale fermentate si iaurt), si
giouvarlakia (carne tocata, orez, |lamaie, oua).

giouvarlakia avgolemono psarosoupa

Feluri principale
Carnea de miel

Carnea de miel este principalul tip de carne folosit
in bucataria greceasca.

Pentru mesele obisnuite, carnea de miel este
indbusitda Tn vase fnalte Tmpreunda cu legume
asortate, este crestata si apoi fripta la gratar.
Carnea de porc, de vita, de pasare sau de vanat se
prepara marinata, pe gratar sau la cuptor. Puiul se
gateste fript sau inabusit.

Existd numeroase combinatii de carne cu legume,
insotite de sos de lamaie sau cu sos de tomate condimentat cu scortisoara.



Moussaka

Moussaka — preparat din carne tocata, vinete
(cartofi) si rosii cu cascaval la suprafata.

Dolmathakia

= Dolmathakia - sarmale grecesti: ulei de masline,
..1_.;‘ ceapad, orez, frunza de vie.
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Kokoretsi

Kokoretsi (ko-ko-ret-si): maruntaiele mielului prajiti pe
ac

Garnituri

Din bucataria greceasca nu lipsesc pilafurile, asezonate cu condimente si alune. Orezul este
preparat si la cuptor, cu carne, si servit apoi cu legume inabusite.

O abundenta de legume proaspete inspira salate si preparate din legume marinate si gatite
la cuptor, ades condimentate cu plante care cresc in munti : usturoi, oregano, menta,
cimbru, busuioc si patrunjel.



Deserturi

Deserturile grecesti sunt si ele bine cunoscute:
baklava (facuta din mai multe foi, cu sirop de miere pe
deasupra si decorata cu nuci), kourabiedes (prajituri
din faind, unt si migdale), loukoumades (un fel de
gogosi cu scortisoard), loukoumi (rahat), si nelipsitul
iaurt cu miere.

Retetele de prajituri necesita in special nuci si miere.

Fructele proaspete - in general smochine, portocale,
mere si pepene - incheie de obicei cina intr-o seara
tarzie.

Bauturi

Cea mai populara bautura este vinul, consumat
mai ales dupa gustari si cu moderatie.

Ouzo este un rachiu de anason, foarte tare, si
berea sunt de asemenea bauturi alcoolice
populare.

Mavrodafini este un vin foarte dulce, cu continut
mare de alcool; Metaxa este un cunoscut coniac
dulce, cu 40% alcool, iar Tentura este un lichior
aromat cu scortisoara.

Din bauturile nealcoolice, cele mai renumite sunt
cafeaua neagra si frappe (cafea cu gheata si frisca)

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza importanta bucatariei grecesti in bucataria internationala.
2. Enumera materia prima utilizata in bucataria greceasca.
3. Caracterizeaza sortimentul bucatelor din bucataria greceasca.



Particularitatile bucatariei japoneze

Sea of Japan
(Fast Sea)

North Pacific
Ocean

Bucatdria japoneza, naturala si armonioasa, este consideratd una dintre cele mai sanatoase din
lume. Tn prezent, secretele bucatarilor japonezi au ajuns si in Occident, astfel incat toata lumea se
poate bucura de gustul delicateselor asiatice.

Un meniu tipic japonez trebuie sa includa peste, legume de sezon, tofu marinat si orez maroniu.
Toate mancarurile japoneze sunt foarte usor de preparat, au un gust extraordinar si sunt
sanatoase. Bineinteles, nu trebuie uitat ceaiul verde — ,secretul” femeilor din Japonia pentru a-si
mentine silueta.

Pestele crud, benefic pentru organism

Pestele si fructele de mare au cea mai mare importantd in dieta zilnic3 a japonezilor. Tn piata Tsukiji
din Tokyo, cea mai mare piata de peste din lume, se gasesc peste 400 specii de fructe de mare,
alge marine si peste. Bucatarii japonezi folosesc cu precadere tonul, scrumbia si sardinele care pot
fi fierti, fripti la gratar, sau cateodatad, preparati cu sare si otet si apoi serviti cu orez ca sushi.
Pestele, crud sau preparat, este o sursda excelenta de acizi grasi Omega-3, care ofera multe
beneficii pentru sanatatea inimii si a creierului.

Mai putina carne rosie



Pana la mijlocul secolului al XIX-lea, in Japonia, religia
interzicea consumul de carne. De aceea, in bucataria
japoneza, carnea este utilizata in cantitati foarte mici, se
serveste cu sos si este puternic condimentata. Deseori,
japonezii prepara carnea cu fructe — ananas, banane,
migdale. Spre deosebire de peste, carnea rosie contine
multe grasimi saturate, care pot declansa obezitatea si boli
cardiovasculare.

Soia in loc de carne

Tn bucatiria japonezd, produsele din soia pot fnlocui cu
succes carnea din alimentatie. Fie ca alegi sa o mananci sub
forma de tofu, ori sub forma de boabe sau uscata, aceasta
reprezinta o sursa foarte buna de proteine si nu contine
grasimi saturate.

Supa la micul dejun

Supa este un fel de mancare pe care japonezii fi consuma aproape la fiecare masa, chiar si la micul
dejun. Ei mananca in special supa miso, preparata din pasta de soia. Supa miso reduce nivelul de
colesterol si trateaza problemele intestinale. Supele de taitei sunt, de asemenea, populare in
Japonia datorita faptului ca sunt gata preparate in pachete instant. Supele sunt pline de nutrienti
si ajuta corpul sa consume mai putine calorii.

Orez in cantitati mari

Dieta japoneza include cantitati foarte mari de orez. Acesta se serveste in cesti in orice moment al
zilei, inclusiv la masa de dimineata. Japonezii fierb orezul in apa sarata, fara ulei sau unt, pentru a
fi cat mai dietetic si il mananca in combinatie cu peste crud sau legume. Tot din orez, japonezii
pregatesc o bauturd specifica care se numeste sake si se bea rece sau cald, dupa preferinta
fiecaruia si dupa sezon. Orezul contine o gama importanta de nutrienti, are putine calorii si Tti va
oferi o senzatie de satietate pentru mult timp.

Ceai verde

Dupa fiecare masa se serveste o ceasca de ceai
parfumat, un fel de infuzie, fara niciun adoas de zahar
sau lamaie. Ceaiul verde japonez are numeroase
beneficii de sdnatate: ajuta la reglarea tensiunii
arteriale si a glicemiei, stimuleaza sistemul imunitar si
incetineste procesului de imbatranire.

Alimente separate in farfurii mici

n Japonia mancérurile sunt compuse din alimente separate, fiecare pastrandu-si aroma si aspectul
natural. Acestea sunt servite pe platouri sau in castronase mici, crednd impresia ca fiecare masa
este o selectie de mostre culinare, aduse pentru degustare. Japonezii promoveaza astfel o dieta
sanatoasa, fara excese, cu portii mici, dar consistente de mancare.



Orice reteta de mancare japoneza este ocazia unei calatorii imaginare pe un taram exotic al
aromelor, formelor si texturilor. Tara Soarelui Rasare are o cultura culinara bogata desavarsita in
mii de ani si care a cucerit incet, incet intreaga lume.

Bucatdria japoneza pune pe primul loc orezul,
ingredientul preferat al acestui popor de peste
2000 de ani. Orezul este atat de important pentru
japonezi incat la un moment dat in istorie era
folosit drept moneda de schimb, iar cuvantul care
denumeste orezul gatit in limba japoneza mai
nseamna si ,mancare” — cu alte cuvinte, nicio
masa fara orez.

Orezul folosit in retetele de mancare sau prajituri
are bobul scurt si devine lipicios cand este
preparat termic. Japonezii prefera orezul alb pe care il considera mai gustos decat cel brun.
Retetele de sushi, onigiri, chazuke si multe alte retete japoneze contin orez ca ingredient principal.
El se poate combina cu alge marine, peste, legume, condimente, sos de soia, oua crude sau gatite
si, in general, cu orice Ti trece prin cap bucatarului.

Pentru ca tara este formata din insule, bucataria
japoneza pune accentul foarte mult pe deliciile
oferite de ocean: alge, fructe de mare si desigur
peste si mamifere marine.




Printre ingredientele importante din bucataria
japoneza se numara si taiteii, care in unele retete
culinare pot inlocui orezul. Tn mod traditional, tiiteii se
servesc reci, alaturi de un sos. Dar japonezii li includ si
in retete de supd, un obicei preluat de la chinezi in
ultima suta de ani.

Totusi, cel mai faimos fel de mancare din bucataria
japoneza, sushi, nu are la baza pestele crud, asa cum
credem noi, europenii. Exista mai multe varietati de
sushi, iar singurul ingredient comun este orezul, care
poate fi combinat cu carne, alge, soia etc. De pild3,
Inarizushi este o combinatie de orez si tofu, pe cand
Chirashizushi contine orez si mai multe tipuri de
sashimi — carne cruda — care poate fi peste sau altceva.
Cel mai cunoscut tip de sushi este Norimaki, un rulou
de peste si orez invelit in alge.

O alta , marca inregistrata” a bucatarilor japonezi este
sashimi, carnea cruda taiata in felii foarte subtiri. De
obicei este vorba de peste sau fructe de mare, dar in
unele zone se mananca si sashimi de cal, pui sau din
organe de vita. O ciudatenie a japonezilor este
Ikizukuri, sashimi de la un animal viu, de obicei peste.

Alte ingrediente ce apar frecvent in retetele culinare
japoneze sunt algele, oudle de gdina sau prepelita, tofu
si alte produse din soia, crustaceele, legumele, fructele
exotica si ciupercile — faimoasele maitake, shiitake si
altele cunoscute ca avand proprietati vindecatoare.

Desigur, nu este usor sa prepari o reteta din bucataria
japoneza, nu pentru ca ele in sine ar fi complicate, ci
pentru c3 ingredientele sunt o raritate la noi. Tns3

S retetele de sushi, orez japonez sau taditei trebuie
incercate macar o data si neaparat servite cu ajutorul betisoarelor.




Verifica cunostintele:

1. Argumenteazad importanta bucatariei japoneze in bucataria internationala.
2. Enumera materia prima utilizata in bucataria japoneza.
3. Caracterizeaza sortimentul bucatelor din bucataria japoneza.

Curiozitati

Butoiul de Aur din Sibiu, Cafeneau Veche si Caru’ cu Bere din Bucuresti sunt cele
mai vechi restaurante din Romania, asa spun inscrisurile vechi de sute de ani. Si tot
asa spun si povestile despre ospetele de odinioara, cu purcelusi la protap si butoaie de bere
ascunse in catacombe, despre cafele si dulceturi cum nici turcii n-au pomenit, despre lautari si
oameni demult trecuti in legenda.

Restaurantul Centrul Vechi Bucuresti Restaurant din Braila, 1920
Caru' cu bere, 1920

. { il

Cel mai vechi restaurant din lume, functional si astazi, se afla in Madrid si se numeste Botin. A
fost infiintat in 1725 de catre un bucatar francez (Jean Botin) si sotia sa. Restaurantul se gaseste
in aceeasi cladire in care a fost inca de la Tnceput si foloseste acelasi cuptor pe lemne pentru
anumite preparate. Intre timp au fost inchiriate mai multe etaje ale cladirii, pe masurd ce
restaurantul a devenit popular si au avut loc renovari care sa-l apropie de standardele de astazi,
dar inca se pot observa ornamente sau inscriptii care fac parte din istoria vremurilor.

Tn Spania secolului al 18-lea, dacd detineai un restaurant sau un han, iti era interzis si vinzi
mancare sau bautura proprie, ca sa nu impui un anumit tip de meniu clientilor, asa ca fiecare
client venea cu mancarea lui (nepreparata) la restaurant, iar bucatarul o gatea si o servea.


https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.carucubere.ro%2Fistoric%2Frestaurant-centrul-vechi%2F&psig=AOvVaw1DyXL2UMiWfcYkt2PxlxG4&ust=1672142281796000&source=images&cd=vfe&ved=0CBEQjhxqFwoTCKCd1Medl_wCFQAAAAAdAAAAABAf
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.carucubere.ro%2Fistoric%2Frestaurant-centrul-vechi%2F&psig=AOvVaw1DyXL2UMiWfcYkt2PxlxG4&ust=1672142281796000&source=images&cd=vfe&ved=0CBEQjhxqFwoTCKCd1Medl_wCFQAAAAAdAAAAABAf
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