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Modulul 3. PREPARAREA SUPELOR

Studiind acest modul, vei fi capabil sa:
e definesti importanta supelor in alimentatie;

e clasifici si sa caracterizezi materia prima, inclusiv condimentele, pentru prepararea
bulionurilor si supelor;

¢ identifici utilajele, ustensilele si vesela necesare pentru prepararea si servirea unei
supe;

e descrii cerintele de securitate si sanatate in munca in procesul de preparare a
bulionurilor si supelor;

e clasifici si sa caracterizezi supele;
e descrii regulile de baza de preparare a bulionurilor! sau fondurilor?;
e expui particularitatile tehnologice de preparare a diferitor tipuri de supe;

e explici cerintele de calitate pentru bulionuri si supe.

1 Bulion, bulionuri —n gastronomie, 1) pasta conservata de rosiii, 2) supa concentrata de carne sau legume,
degresata, strecurata, limpede. Serveste la pregatirea altor preparate culinare sau poate fi servita ca atare. A
se vedea https://dexonline.ro/definitie/bulion

2Fond (s.n.) —1n gastronomie, preparat de baza (un lichid, o compozitie sau un aluat) utilizat pentru realizarea
unui preparat culinar mai complex. A se vedea Dictionar gastronomic explicativ, 2003.



INTRODUCERE

7 "

‘ ;"

<

% 5
o 3 |
= i

Supa este un fel de mancare ce se caracterizeaza printr-un volum mare de lichid. Valoarea
nutritiva a supei depinde direct de materia prima folosita (ingrediente). Cultura consumului
de supe, precum si sortimentul supelor sunt destul de variate si difera de la un popor la altul.

Prin gustul deosebit, dat de substantele extractive azotate din carne, de acizii organici $i
uleiurile eterice din legume si alte ingrediente, supele au rolul de a stimula secretia gastrica,
provocand apetitul si usurand digestia celorlalte preparate din meniu. Datorita continutului
mare de lichid, ele pot inlocui pierderile de lichid din organism si sunt componentul principal
in dieta bolnavilor, deoarece se asimileaza foarte usor in organism, contindnd in acelasi
timp proteine, vitamine si microelemente.

Supele au evoluat in functie de ingredientele si gusturile locale, si astfel s-au creat varietati
pentru fiecare regiune geografica si popor. Chowder (supa de peste din New England [se
pronunta: ceauder), gazpacho (supa-salata rece spaniola), borsul rosu ucrainean (ucr.
yepeoHul bopw), minestrone (supa de legume italiana), supa gulag ungureasca, supa de
ceapa frantuzeasca si supa chinezeasca won ton sunt toate variatiuni pe aceeasi tema.

Supa este si va fi unul dintre cele mai gustoase, mai savuroase si mai sanatoase feluri de
mancare.

De regula, supele sunt constituite din doua parti:

e partea lichida (bulion sau fond, bulion (fiertura) din ciuperci sau legume, lapte,
produse acido-lactice etc.);

e partea solida (carne, legume, peste, fructe de mare etc.).

Supele pot fi preparate din diferite materii prime: legume, carne, oase, peste, fructe de mare,
paste fainoase, orez, ouda, verdeturi (patrunjel, leustean, marar, frunze de telina, tarhon etc.)
si diferite condimente.



Pentru populatia din zona noastra geografica, supele sunt un obicei gastronomic, un fel de
mancare indispensabil la pranz. Acestea sunt propuse dupa gustarile reci.

Supele calde, alaturi de ciorbe?, reprezintd una dintre cele mai bune alegeri alimentare,

deoarece:

v au o digestibilitate usoara datoritd tratamentului termic aplicat (fierbere), fiind
servite la pranz si la cina la inceputul mesei, dupa gustarile reci si calde;

v stimuleaza secretiile gastrice, deschizand apetitul datoritd gustului deosebit,
conferit de substantele extractive azotate din carne, de acizii organici si uleiurile
eterice din legume;

v prezintd o metoda excelenta de hidratare, deoarece contine 80-90% de apa;
astfel inlocuiesc pierderile de lichid din organism;

v au o valoare nutritiva ridicata, aceasta fiind determinata de factorii nutritivi din
ingrediente (legume si carne). In acest sens, supele sunt o sursa de vitamine
(vitaminele B, vitamina C), saruri minerale (magneziu, zinc, fier, seleniu, calciu) si
fibre naturale;

v au o valoare calorica redusa,;

v sunt recomandate n diete si pentru echilibrarea metabolismului.

COMPOZITIA CHIMICA A SUPELOR

Fig
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3 Ciorba, ciorbe — zeama fiarta cu sau fara carne, cu zarzavaturi si verdeturi, acrita cu lamaie, cu agurida, cu
macris etc. (nu cu bors acru).



CLASIFICAREA SUPELOR

Marele bucatar francez Antonin Caréme a fost primul care a propus, la inceputul

secolului al XIX-lea, o clasificare organica a supelor, acceptata si in zilele noastre:

LIMPEZI

Clasificarea

supelor

Regulile bucéatariei clasice prevad servirea supelor seara; daca in meniu sunt doua supe, se
aduce la masa mai intai supa limpede, apoi cea deasé. In schimb, la pranz se recomanda

numai consomeuri?.

Exista o serie de clasificari ale supelor, care au la baza diferite criterii. Dupa temperatura

de servire, supele se impart in:

= supe calde (+75 °C)
» supe reci (+14 °C).

Dupa baza lichida, supele se clasifica in:

bulionuri

fierturi (de crupe, legume, ciuperci)
pe baza de cvas

pe baza de produse lacto-acide

pe baza de lapte

Dupa metoda de preparare, supele se impart in:

= supe drese

= supe-crema

= supe limpezi
= supe pireu

= supe de lapte

4 Consomeu, consomeuri, sau consommé, consommé-uri — bulion de carne si zarzavat, dublu concentrat
si limpezit.

Definitia din Dictionar gastronomic explicativ, 2003: Consomeu, consomeuri (s.n.) — supa concentrata si
degresata, realizata pe baza unui fond clarifiat (limpezit); se consuma cald sau rece, servit in ceasca speciala
de consomeu; din fr. consommé.



Mai jos este prezentata o schema cu clasificarea supelor:

Pe baza de cvas,
Dulci produse lacto-acide,
fiertura de sfecla

Pe baza de bulionuri,
lapte si fierturi

Supe-pireu

Drese
(creme)

Limpezi

Supele pot fi clasificate si dupa materiile prime folosite. Pentru prepararea partii lichide a
supei se folosesc oase, carne, legume. Pentru obtinerea elementelor de adaos se folosesc

oua, grig, faina (galuste din gris, taitei de casa).

Legumele trebuie sa ocupe un loc important
Tn hrana omului, datorita continutului mare de
substante nutritive, in special vitamine, a
caror lipsa sau carenta in alimentatie poate
provoca serioase tulburari ale
metabolismului uman.

Prelucrarea primara alegumelor: legumele

se apreciaza organoleptic, se spala, se

curata si se taie dupa destinatie.

Carnea este un aliment valoros pentru
organismul uman, datoritd proteinelor si
substantelor nutritive.

Prelucrarea primara a carnii: se apreciaza

organoleptic, se spala sub un jet de apa

curgatoare, se taie bucati dupa necesitate.



Pestele — bogat in nutrienti esentiali, pestele
are beneficii deosebite pentru sanatate,
deoarece sunt o sursa bogata de proteine,
aminoacizi indispensabili, minerale, vitaminele
B6, B12, D, A si acizi omega-3.

Prelucrarea primara a pestelui: se apreciaza
organoleptic, se curata solzii, se eviscereaza,
se transeaza in bucati (file cu piele fara oase

sau file fara piele si fara oase, galatus).

Ouale sunt un aliment important. Ele au un continut bogat de

proteine. Galbenusurile contin aproximativ aceeasi cantitate

de proteine, ca albusurile.
Prelucrarea primara a oualor:

1. QOuale se spala in apa calda curgatoare.

2. Se prelucreaza cu solutie calda de 1-2% de soda calcinata.

3. Se dezinfecteaza in solutie de 0,5% de

clorura de var) sau in solutie de 0,2% de cloramina.

cloramina (sau

4. Se clatesc cu apa curgatoare nu mai putin de 5 minute, cu

colectarea lor ulterioara intr-un recipient curat marcat.

A Wi organoleptic,

Faina este un produs alimentar obtinut prin
macinarea sub forma de pulbere a semintelor de
cereale sau de plante sau a unor radacini.

Prelucrarea primara a fainii: se apreciaza

se cerne pentru a indeparta

impuritatile, a desface aglomerarile si, totodata, a

aera faina.

Verdeata — patrunjel verde, marar verde,
leustean, cozi de ceapa verde etc.

Prelucrarea primara a verdetii: verdeata se
alege de impuritati si de firele ingalbenite, se

spala si se toaca.



https://ro.wikipedia.org/wiki/Produs_alimentar
https://ro.wikipedia.org/wiki/Cereale

Condimente picante:

Piperul este un condiment, disponibil intr-o gama larga de
arome si culori: negru, alb, verde, rosu sau roz. El confera o
iuteala intensa si o aroma puternica. Piperul verde este cel

mai putin intens, in gastronomie insa, cel mai des se

utilizeaza piperul negru deoarece este mai accesibil.

Mustarul. Boabele plantei de mustar sunt folosite pentru a
prepara paste si pentru condimentarea mancarurilor. Pasta de
mustar poate fi dulce sau iute. Exista trei specii diferite de
plante de mustar. Boabele lor sunt practic fara miros, dar

aroma lor diferd. Boabele de mustar alb au aroma dulce, de

nuca si dezvolta o intensitate placuta in timpul gatirii. Boabele
de mustar negru au un plus de iuteala si o aroma amara. Aroma boabelor de mustar brun

se afla undeva intre celelalte doua tipuri.

Boia de ardei. Se obtine prin macinarea unor soiuri de ardei

copti (dulci sau iuti). Este atat colorant, cat si condiment.

Condimente acide:

= Otetul alimentar — se obtine prin fermentatie (alcooli diluati) si prin
distilare (diluare cu apa a acidului acetic care rezulta din fermentatia

acetica a unui alcool).
4
. 8§
Sarea de lamaie (acid tartric) — se obtine in procesul -
de vinificatie din tartrat de potasiu, din tescovina sau 240 .

drojdia de vin (irita stomacul). N y

Acidul citric — se obtine din suc de 1amaie prin fermentatie
citrica a glucidelor in anumite conditii (nu iritda mucoasa
stomacului).



https://www.kotanyi.com/ro/descoperiti/condimente/piper-verde/

Condimente aromate (mirodenii):

Se obtin din fructe, seminte, frunze, fragmente de tulping, flori.

Vanilia. Batonul sau pastaia de vanilie este fructul
unor plante din familia orhideelor. Cea mai populara
este vanilia Bourbon. Vanilia este utilizata pentru a
condimenta diferite feluri de deserturi, dar poate
imbunatati si preparatele cu peste, carne de pasare,

sosurile de friptura si marinatele cu aroma sa.

Coriandru. Se foloseste proaspat sau sub forma de
seminte uscate. Semintele plantei de coriandru
(regiunea mediteraneeand), aproape sferice, de
culoare galbena-portocaliu-pal spre maro-galbuie,
bogate in uleiuri eterice. Au un gust aromat, de nuca.

Frunzele de coriandru au o aroma picanta, unica si un
miros usor piperat si citric. Aroma semintelor uscate si

macinate este mai dulce si mai blanda decat cea a frunzelor. Atat frunzele, cat si semintele,
trebuie folosite moderat, deoarece au un gust foarte intens si pot acoperi cu usurinta
celelalte arome ale unui fel de méancare.

lenibahar. Fructul arborelui de ienibahar — o planta
exotica ce produce niste fructe asemanatoare boabelor de
piper, de forma rotunda si culoare maro-negricioasa. Are
un gust iute si aromat, o combinatie intre cuisoare,

nucsoara gi scortisoara.

Frunze de dafin. In bucatarie se utilizeaza mai degraba
frunzele uscate decat cele proaspete, pentru ca acestea
tind sa aiba un gust mai bland. Frunzele de dafin sunt
utilizate in bucatarie pentru a aromatiza diverse feluri de
mancare care se gatesc lent, precum supe sau tocanite
etc. Inainte de a fi expuse la vanzare, trec printr-un
anumit proces, special pentru a fi uscate. Au un gust sio
aroma puternica si intepatoare.

Frunzele de dafin proaspete sunt lunguiete, netede si lucioase, de un verde-inchis deasupra

si de un verde-pal dedesubt.

Scortisoara. Se obtine din coaja crengilor arborelui
de scortisor. Coaja este desprinsd manual de pe
crengile taiate, apoi este uscatd la soare. in timpul
uscarii coaja se ruleaza in batoanele de scortisoara.
Scortisoara de Ceylon are o aroma calda, aromata,
dulce si picantd. In afard de preparate dulci,

scortisoara este folosité in supe si preparate cu orez.


https://playtech.ro/stiri/a-pus-frunze-de-dafin-in-apa-cu-sare-apoi-a-stropit-cu-lichidul-in-toata-casa-orice-gospodina-trebuia-sa-faca-asta-macar-o-data-pe-luna-652364

domeniul gastronomiei si patiseriei. Au un parfum
intepator distinctiv si un gust cald, usor dulce. Sunt
folosite pentru aromatizarea multor tipuri de produse
de patiserie, dulciuri, budinci, cartofi, carne, carnati,

sosuri, legume si bauturi.

Condimente minerale, saline:

Cuisoare. Mugurii uscati au forma unor mici cuie,
de unde si denumirea; uneori cuisoarele sunt
macinate si comercializate sub forma de pulbere. Au
culoare maro-inchis sau rosu-intunecat. Aroma lor
extrem de parfumata si dulce, usor calduroasa si
usor amara. Cuisoarele au un efect usor de amortire
a gurii. Se folosesc in preparate de toate felurile.

Sarea este un condiment si un conservant.
Sortimentul sarii este variat: sare extrafina,
sare fina, sare marunta, uruiala si sare sub
forma de bulgéri; acestea se diferentiaza
intre ele prin granulatie. Se obtin prin
indepartarea impuritatilor din sarea extrasa
din

saline. Procedeul de indepartare a impuritatilor se
realizeaza prin dizolvarea in apa si recristalizarea
clorurii de sodiu prin suprasaturare, pentru
sortimentele de sare extrafind si fina. Celelalte
sortimente se obtin doar prin operatii de macinare
specifice granulatiei necesare.

Verifica cunostintele:
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Care sunt criteriile dupa care se clasifica supele?

Cum se clasifica supele dupa temperatura de servire?

Cum se clasifica supele dupa baza lichida?

Cum se clasifica supele dupa metoda de preparare?

Caracterizeaza succint materiile prime necesare pentru prepararea supelor.
Descrie principalele condimente picante, acide, aromate si minerale.


https://www.dictionarroman.ro/?c=S%C4%83m%C3%A2n%C5%A3a
https://www.dictionarroman.ro/?c=nuc%C5%9Forului

CERINTE DE COMPLETARE A FISEI TEHNOLOGICE PENTRU PREPARAREA
BULIONURILOR

Fisa tehnologica este un document normativ care contine informatii despre ingredientele
unui preparat culinar si despre tehnologia de pregatire.

Calculul necesarului de materie prima pentru prepararea bulionurilor si supelor se face in
baza urmatoarelor date:

> reteta preparatului;
> cantitatile de materii prime pentru o portie;
> pierderile inregistrate in timpul prelucrarilor primare si termice.

Calcule tehnologice pentru bulionul de oase

Denumirea < “
produselor Masa bruta (g) | Masa neta (g)
Oase alimentare* 150 150
Morcov 5 4
Patrunjel (radacina) 4 3
Ceapa 5 4
Apa 625 625
Gramajul - 500 g
Calcule tehnologice pentru bulionul de pasare
Denumirea < <
produselor Masa bruta (g) Masa neta (g)
Gaina 104 50
Morcov 6,5 5
Patrunjel (radacini) 5,5 4
Ceapa 5 4
Apa 650 650
Gramajul - 500 g

Verifica cunostintele:

1.

Caracterizeaza succint fisa tehnologica.
2. in baza caror date se face calculul necesarului de materie prima

pentru prepararea bulionurilor si supelor?




Denumirea preparatului: Bulion de oase

Model de Fisa tehnologica

Aspectul exterior al preparatului ’o\lllrd Materia prima brut'\;lasa’ngeté Tehnologia de preparare

Pentru prepararea acestor bulionuri se
1 Oase de bovina 400 400 folosesc oasele animalelor sacrificate, cu
exceptia oaselor tubulare si ale spatelor, care
se supun prelucrarii tehnice, si a oaselor
2 | Morcov 13 10 vertebrale, folosite la prepararea sosurilor.
Oasele se taie in bucati cu lungimea de 5-6
. . o cm si se acopera cu apa rece in raport de 1:4,
3 | Patrunjel (radacini) 11 8 se incalzeste pana la fierbere si se fierbe in
clocote mici, indepartand periodic spuma si
o grasimea. Bulionul din oasele de vita se fierbe
4 Ceapa 12 10 3-4 ore. Pentru a conferi bulionurilor aroma,
cu 40-60 min. pana la sfarsitul fierberii, in ele
5 Ap3 1220 1220 sg pun r?décinoase avrovmaticie .téiate, rAnovrcov
si ceapa coapte, fara grasime, pana la
culoarea maro- deschisa, iar tulpinile de
Gramaj _ 1000 t,eliné, mérar, pétrur!jel — cu 20-30 min. pana

la Tncheierea fierberii.




UTILAJ, INVENTAR, USTENSILE SI VESELA PENTRU PREPARAREA S| SERVIREA
SUPELOR

Pentru prepararea supelor sunt necesare

urmatoarele utilaje, ustensile si vesela:

Utilaje si ustensile e baza

Plita electrica

Cutite din inox

Cratite Linguri din inox, lemn
Castroane Tocator
Tigaie Strecuratoare
Marmita Polonic/Lus
,"‘l //
AV
Utilaje si ustensile specifice
Oala sub presiune Spumiera

5
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ALEGEREA VESELEI PENTRU SERVIRE
Vesela este importanta la servirea unui preparat culinar. Ea se alege in functie de specificul
preparatului, de modul de gatire, de temperatura si gramajul de servire.

Unele tipuri de vesela pentru servirea supelor sunt prezentate mai jos.

Modele de supiere Farfurii adanci/boluri Cesti

Verifica cunostintele:

1. Numeste utilajul si ustensilele utilizate pentru prepararea supelor.
2. Caracterizeaza vesela pentru servirea supelor.



CERINTE DE SECURITATE SI SANATATE iIN MUNCA iN PROCESUL DE PREPARARE A
BULIONURILOR SI SUPELOR

Cei mai importanti factori de risc in sectia bucate calde sunt:

prinderea sau lovirea personalului de elementele constructive (usi, ferestre, mobilier)
din dotarea spatiului de lucru

taierea sau inteparea executantului in timpul utilizarii utilajelor si ustensilelor din
bucatarie
caderea libera a uneltelor sau materialelor grele in timpul manipularii lor

improscare cu jet lichid sau abur in urma defectiunilor de la instalatia de apa sau a
instrumentelor de incalzire sub presiune

expunerea la suprafete alunecoase, acoperite cu grasimi rezultate din procesul
tehnologic

contactul cu obiecte sau suprafete cu temperatura ridicata
expunerea la flacara deschisa

expunerea la scurgeri de gaze naturale si posibilitatea formarii unei atmosfere
inflamabile sau explozive

expunerea la curenti de aer sau la temperaturi ridicate ale aerului

expunerea la un iluminat necorespunzator cauzat de multiplele spatii de lucru (de
depozitare, de gatit)

expunerea la zgomot peste limita maxima admisa din cauza functionarii
echipamentelor de munca utilizate in bucatarie

expunerea la radiatii electromagnetice ce pot proveni de la cuptorul cu microunde,
friteuza sau aparatele electrice de bucatarie

inhalarea de gaze si aburi in timpul prepararii hranei din cauza hotelor nefunctionale
repartizarea sarcinii de munca unui bucatar fara instruire sau cu o instruire sumara



« mentinerea in functiune a echipamentelor de munca defecte sau dotate
necorespunzator

e expunerea personalului la suprasolicitari fizice
» operarea necorespunzatoare a utilajelor si ustensilelor specifice din bucatarie

o reactii neadecvate in situatii periculoase (scurgeri de ulei fierbinte, aprinderea
grasimilor etc.)

 neutilizarea echipamentelor de protectie si lucru

Angaijatii din sectia bucate calde vor desfasura activitatea in asa fel incat sa nu se expuna
la pericole de accidentare sau imbolnavire profesionala persoana proprie sau alti angajati.

In acest scop bucatarii au urmatoarele obligatii:

sa nsuseasca si sa respecte normele si instructiunile de protectie a muncii si masurile
de aplicare a acestora;

‘ sa acorde o atentie maxima lichidelor fierbintji;
‘ sa utilizeze correct echipamentele tehnice;

sa utilizeze correct echipamentele tehnice, substantele periculoase si celelalte
mijloace de productie;

sa aduca la cunostinta conducatorului orice defecitune tehnica sau alta situatie care
constituie un pericol de accidentare sau imbolnavire profesionala;

O buna indeplinire a sarcinilor de munca inseamna, in primul rand, respectarea de catre
bucatar a planului de lucru, apoi respectarea instructiunilor si procedurilor de lucru, a
prevederilor privind securitatea si sanatatea in munca.

Verifica cunostintele:

1. Care sunt cei mai importanti factori de risc in sectia bucate calde?

2. Argumenteaza necesitatea indeplinirii sarcinilor de munca cu respectarea
cerintelor de securitate si sanatate in munca in procesul de preparare a
bulionurilor si supelor.



CERINTE DE ORGANIZARE A LOCULUI DE MUNCA PENTRU PREPARAREA
BULIONURILOR SI SUPELOR

Locul de munca prevazut pentru prepararea
bulionurilor si supelor se doteaza cu masa de lucru
cu cuva de spalat, racordata la retelele cu apa rece
si calda pentru efectuarea operatiilor de pregatire
a produselor (taierea, fasonarea, cernutul,
pasarea, strecurarea). Pentru calirea gi inabusirea
legumelor si pastei de rosii in cantitati mari, se
utilizeaza tigai electrice. La intreprinderile mici
legumele se calesc in vase, pe plita.

La acest loc de munca se recomanda sa se
instaleze o masa cu dulap frigorific, unde se pastreaza grasimile, smantana, verdeturile.
Pentru fierberea legumelor, terciurilor, compoturilor etc. se utilizeaza cazane de plita sau
stationare. Pentru prajirea produselor se recomanda utilizarea tigailor electrice, cuptoarelor
de prajit, friteuzelor. Se prevad fierbatoare, tipul carora depinde de cantitatea necesara de
apa fierbinte. Suplimentar, la sectorul de pregatire a garniturilor si bucatelor cu sos in
ospatarii se instaleaza cazane. La restaurante in acest sector se includ marmite electrice
pentru pastrarea pe o perioada scurta a garniturilor, sosurilor, precum si pentru portionarea
si aranjarea bucatelor de baza.

NORMELE INGIENICO-SANITARE PENTRU PROCESELE TEHNOLOGICE DE
PREPARARE S| PASTRARE A BULIONURILOR SI SUPELOR

Controlul etapelor din procesele tehnologice de preparare gi pastrare a bulionurilor si
supelor:

o receptia materiei prime — verificarea caracteristicilor calitative ale materei prime si
ale ingredientelor prin analiza senzoriala; si loturilor neconforme sau acceptarea lor, in
functie de tipul de contaminare si de gradul de risc;

o spalarea si curatarea legumelor si fructelor — eliminare insuficienta a
contaminantilor fizici si biologici;

« alegerea si fasonarea carnii — eliminare insuficienta a contaminantilor fizici;

o spalarea si dezinfectarea oualor murdare — eliminare insuficienta a contaminantilor
fizici si biologici;

o spalarea materiei prime — eliminare insuficienta a contaminantilor fizici si biologici;

e cernerea materiilor prime pulverulente — eliminare insuficienta a contaminantilor
fizici;

o filtrarea/strecurarea bulionurilor, a supelor - eliminare insuficienta a
contaminantilor fizici;

« fierberea semipreparatelor — distrugere insuficienta a contaminantilor microbiologici;

« calirea legumelor pentru bulionuri si supe — distrugere insuficienta a contaminantilor
microbiologici;

« spalarea recipientelor, veselei, ustensilelor si dispozitivelor utilizate in spatiile de
preparare — eliminare insuficienta a contaminantilor fizici, chimici si biologici.



Pe parcursul acestor etape se vor respecta urmatoarele reguli specifice normelor
igienico-sanitare pentru procesele tehnologice de preparare si pastrare a bulionurilor si
supelor:

‘ concentratia solutiilor de dezinfectare a oualor;

‘ temperatura si durata tratamentelor termice;

‘ concentratia solutjilor de igienizare a vaselor, ustensilelor, utilajelor;

tarea tehnica a utilajelor, vaselor si a ustensilelor de lucru, precum si igiena

)
suprafetelor de lucru;

nivelul igienic a spatiilor de prelucrare si depozitare a materiilor prime,
semipreparatelor si produselor finite;

‘ starea tehnica si igiena spatiilor de servire.

Pentru toate operatiunile cu impact asupra igienei gi, respectiv, asupra sigurantei alimentare
a produsului finit, se vor stabili proceduri si instructiuni specifice care sa asigure o operare
corecta si eficienta pentru eliminarea sau reducerea contaminarilor si se vor intocmi fise de
monitorizare i control care vor avea obligatoriu o rubrica pentru semnatura persoanei
responsabile pentru monitorizare si o rubrica pentru verificare (control).

e se face in conditii stricte de igiena (se utilizeaza numai dispozitive,
ustensile si recipiente curate si dezinfectate, recipiente cu capac);

PORTIONARE | ¢ nu mai mult de 30 minute;

e in unitatile de mare capacitate se recomanda sa se asigure un
spatiu separat in care sa se asigure o temperatura de max. +15°C.

e se realizeaza cat mai rapid posibil dupa montare si la o temperatura
de 75°C;

e produsele reincalzite neconsumate trebuie aruncate (nu se admite
reincalzirea sau depozitarea in frigider).

SERVIREA

Verifica cunostintele:

1. Caracterizeaza locul de munca prevazut pentru prepararea bulionurilor si
supelor.

2. Descrie controlul etapelor din procesele tehnologice de preparare si
pastrare a bulionurilor si supelor.

3. Enumera regulile specifice normelor igienico-sanitare pentru procesele
tehnologice de preparare gi pastrare a bulionurilor si supelor.




PREPARAREA BULIONURILOR

Cuvantul ,bulion” a venit din limba franceza si provine de la verbul bouillir (a fierbe, a forma
bule). Bulionul este un lichid limpede cu o aroma specifica, cu gust consistent, obtinut prin
fierberea timp de 1-5 ore a urmatoarelor ingrediente: oase; oase si carne; carne (pui, curcan,
vita, miel); peste; fructe de mare; ciuperci; legume etc.

in literatura de specialitate puteti intani si notiunea de fond, care este echivalentd cu
notiunea de bulion. Atentie! Tn limba roméana, cuvantul ,bulion” este utilizat si pentru pasta
conservata de rosii.

Clasificarea bulionului

de

oase-carne

‘
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In arta culinara se folosesc mai multe tipuri de bulionuri sau fonduri, ce pot clasificate dupa
culoare:

TIPURI DE BULIONURI
ALBE BRUNE
de vitel de vitel
de pasare de pasare
de peste din ovina
de vanat

Bulionurile sau fondurile se folosesc ca baza lichida pentru prepararea de supe si sosuri.
(Ele se gatesc in sectia Bucate de Calde a UAP.) Se recomanda ca bulionurile sa fie utilizate
imediat, pentru a le pastra calitatile senzoriale deosebite.

Tindnd cont ca bulionurile se prepara un timp indelungat, bucatarii, pentru a-si eficientiza
munca, congeleaza bulionurile pregatite Tn portii si, la necesitate, le utilizeaza. Totodata, pe
piata europeand, industria alimentara oferd o gama larga de bulionuri/fonduri deshidratate,
uscate sau congelate, gata pentru utilizare.

//N\ 41(

/}uut ¢




Principalele avantaje ale acestor produse sunt: usurinta de depozitare si reducerea timpului
de gatit.

Pregatirea primara a legumelor:

- legumele (ceapa, praz, telina,
morcov) se curata si se spala;

- se leaga prazul si telina in
buchete;

- se taie morcovii in jumatate sau
n bucati potrivite.

Recomandari pentru pregatirea bulionului

Pregatirea oaselor si a carnii:
- vertebrele si oasele plate se taie

8 a0 o ) de-a curmezisul in bucati de 5-6
7 0% 8§ 8 AT 1 TN N .
he @ & / - cm lungime; capsulele articulare
0&"&0@2 8 v A + ale oaselor lungi se taie in cateva
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bucati; oasele tubulare se lasa
A ntregi;

- oasele taiate se acopera cu apa
rece si se pun la foc.

Fierberea:

- cand bulionul va da in clocot, de
pe suprafata lui se strange
Spuma cu spumiera, caci spuma
poate inrautati aspectul exterior
al bulionului;

L - se continua fierberea la foc mic,

S > la capac;
1 f ‘ &* |- nprocesul de fierbere, de pe

. suprafata bulionului se inlatura

periodic surplusul de grasime,

-’- deoarece aceasta emulsioneaza
si se hidrolizeaza, dand
bulionului un gust neplacut de
slanina si miros de sapun.
Fierberea bulionului din oase de
bovina dureaza 3-4 ore, din oase
de porc sau ovina — 2-3 ore.

Finisarea:
- lichidul obtinut se strecoara;
/ - se dilueaza (dupa caz);
g u:T - se utilizeaza sau se raceste rapid
(dupéa caz) pana la temperatura de

3°C.
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Bulionurile sau fondurile sunt apreciate pentru gustul plin si culoarea lor, ce poate fi de la
galbena-aurie pana la bruna. Mai jos venim cu recomandari, utile in activitatea practica a
bucatarului la prepararea bulionului.



RECOMANDARI CULINARE PENTRU IMBUNATATIREA GUSTULUI Sl OBTINEREA
CULORII BRUNE-AURII A BULIONULUI

« Oasele de vitel si de porc se coc putin la
cuptor (30-45 min la temperatura de 150-
200°C).

« Grasimea topita este scursa si folosita
ulterior pentru calirea legumelor.

e Morcovul si ceapa se taie in jumatati
(exemplarele mari urmeaza sa fie taiate de-
a lungul Tn cateva bucati).

e Legumele se aranjeaza cu partea taiata pe
tigai curate si uscate gi se coc fara grasime
pana la formarea unei cruste galbene-
brune, evitandu-se arderea acestora.

Toti pasii descrisi mai sus vor contribui la formarea unui gust si a unei arome specifice, iar
culoarea bulionului va fi atractiva — de la auriu spre brun.

o Oasele scoase din cuptor se vor acoperi cu apa fierbinte (70-90°C) si, la foc mare,
se aduc la punctul de fierbere.

« Spumarea este o operatie tehnologica importanta, ce va influenta direct claritatea
bulionului, sau nivelul sau de limpezire.

Fierberea bulionului de oase-carne
Pentru pregatirea acestui tip de bulion se folosesc urmatoarele tipuri de carne:

- de bovina (spata, piept, blet)

- de vitel (piept)

- de ovina (spata, piept)

- de porcina (spata, gat, piept)
Se pregatesc oasele, se spala si se taie carnea. In practica culinara se propun doud metode
de preparare a bulionului.

Metoda 1

Se pun la fiert oasele. Cu 2-3 ore inainte de sfarsitul
fierberii se adauga bucatile de carne (bucati de 1,5-
2 kg). Aceasta asigura calitati gustative mai inalte
nu numai bulionului, dar si carnii. in plus, bulionul
obtinut este mai limpede si are calitati aromatice si
gustative deosebite. Se aduce rapid la punctul de
fierbere, se inlatura spuma si se fierbe la foc
moderat, inlaturand periodic surplusul de grasime.
Carnea de vita sau vitel se fierbe 2-2,5 ore, de ovina
si de porcina — 1,5-2 ore. Cu 30-40 min inainte de
sfarsitul fierberii se adaugad patrunjel (radacini),
ceapa si morcov (dupa ce au fost coapte preventiv),
sare de bucatarie. Bulionul obtinut se strecoara.




Metoda 2

Oasele pregatite se pun in cazan, peste ele se pune
carnea, se acopera cu apa rece si, la foc mare, se
aduce la clocot, se inlatura spuma si apoi se fierbe la
foc moderat, inlaturand periodic grasimea. Peste 2-3
ore carnea este scoasa, iar oasele se fierb in
continuare. Cu 30-40 min Tnainte de sfarsitul fierberii
se adauga radacinile si ceapa coapte, buchete de
legume condimentare. La urma se sareaza, se scurge
si se strecoara.

Pentru ca procesul de pregatire a bulionurilor sa fie mai clar (indeosebi la etapa incepatoare
a unui viitor bucatar), se recomanda scheme in care sunt relatate etapele tehnologice cu
indicarea unor parametri. Acestea vor usura procesul de invatare. Un model de schema
tehnologica este prezentat mai jos:

Schema tehnologica de obtinere a bulionului de oase de porcina

| VERIFICAREA CALITATII INGREDIENTELOR ‘

DOZAREA INGREDIENTELOR: OASE,
LEGUME, CONDIEMNTE, VERDEATA, SARE

I
' PRELUCRAREA PRIMARA |

) b

SARE CONDIMENTE ] OASE LEGUME VERDEATA (legaturd)
[ |

SPALARE | SPALARE
[ |

‘ CURATIRE | TAIERE
[ [

TAIERE COACERE
5-6cm

|
RUMENIRE
30-45 min
t° 150-250°C
I
FIERBERE

la foc mare

I
SPUMARE
|
DEGRESARE

FIERBERE
la foc mic 2-3 ore

FIERBERE
finala 30-40 min

|
STRECURARE




FIERBEREA BULIONULUI DE PASARE

Este de dorit ca bulionul sa fie preparat din carne de pasari (gaini si curcani) mature, dar nu
grase. Bulionurile din gaini broiler (crescute intensiv pentru carne) si din cocosi batrani nu
sunt aromate, iar cele din rata si gaste sunt prea grase si pot fi tulburi, cu aroma specifica,
care este neplacuta pentru unii consumatori.

Pentru pregatirea bulionului de pasare se folosesc oase, subproduse (capuri, gaturi,
picioare, aripi, stomacuri, inimi, piele), carcase intregi de pasari.

PREGATIREA PRIMARA A MATERIEI PRIME

Denumire produs Prelucrare primara

Oase Se taiate marunt (4-6 cm).

Picioare Se oparesc sau se parlesc/flambeaza, se curata de coaja, se
taie ghearele, se spala.

Capuri Se oparesc, se smulg penele ramase, se taie crestele, se scot
ochii, se taie ciocul si se spala.

Aripi Se péarlesc/flambeaza, se indeparteaza tiuleiele si se spala.

Creste Se oparesc, se curata de pielita si se spala.

Stomac (ranza, pipota) Se taie intre ingrosari, se elimina continutul interior impreuna
cu pielita si se spala minutios.

Inima Se taie si se spala.

Gaturi Se opaéresc, se curata de pene, se usuca, se freaca cu tarate
sau faina si se parlesc/flambeaza.

Modelarea carcaselor pentru prepararea bulionului/fondului

Carcasele intregi de pasare se fasoneaza in modul numit
»buzunaras” astfel: la gaina se scot maruntaiele, carcasa se
spala. In partea de jos a abdomenului, din dou& parti opuse,
se fac taieturi, unde se pun piciorusele, ca in buzunarase.
Orificiul format dupa decapitare se acopera cu pielea gatului,
care se intinde pe spate si se fixeaza prin incrucisarea
aripilor.

Modelarea cu ajutorul atei culinare este prezentata mai jos:




PREGATIREA BULIONULUI DE PASARE

1. Morcovul,
radacinile de 5. Se adauga
patrunjel si telina, tijele de

ceapa se curata, verdeata legate

se spala si se buchet.

taie mascat.

2. Camea, 6. Se fierbe la
oasele de

foc moderat, se

asare se taie .
p spumeaza si se

in bucati de 5-7

cm sise punin strange

vastI er?rru grasimea dupa

. P necesitate.

fierbere.

3. Se adauga o
9 7. Se strecoara.

legumele.

8. Calitatea bulionului din carne de pasare:
limpede, aromat, cu gust si miros placut,
faré fulgi de proteine, cu stelute de
grasime galbené-aurie la suprafata.

4. Se toarna apa

BULIONUL DE PESTE

Pentru prepararea bulionului de peste este nevoie de deseuri alimentare, capete, piele, apa,
radacina de patrunjel sau telina, ceapa.

in UAP, bulionul de peste se preparé in special dup etapele descrise mai jos:
1. legumele curatate se spala si se taie felii sau bucati mari;
capurile, oasele, inotatoarele de peste, dupa prelucrare, se acopera cu apa rece, se
aduc la fierbere, indepartand spuma si grasimea;
se adauga legumele taiate;
se micsoreaza focul si se fierbe la foc moderat 50-60 min;
bulionul gata se strecoara.
bulionul se utilizeaza imediat sau se raceste si se pastreaza la temperatura de +3°C.
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Mai jos este prezentata tehnologia de preparare a bulionului de peste dupa practica

bucatariei franceze — le fumet de poisson:

am 9.0 %\

Pregatirea primara a legumelor:
deseurile alimentare din peste se
spala, se taie (dupa caz)

-ceapa se curata, se spala si se
taie Tn bucati mari

-tijele de verdeata (patrunjel, telina
etc), alese si spalate, se leaga in
buchet.

Aromatizare:
- peste ingredientele prelucrate
primar se pune unt;
- se adauga apa rece (in unele
retete, vin alb sec);
- se adauga ciupercile taiate felii
subtiri;
- se adauga tije de verdeata legate
buchet.

Fierbere:
- compozitia se fierbe 25 min la foc
moderat, amestecand periodic;
- pentru fierbere se recomanda
utilizarea unui vas cu diametru
mare, dar cu inaltime mica (pentru a
facilita evaporarea lichidului);
- se ia spuma periodic.




FIERTURA DE CIUPERCI

Pentru prepararea bulionului de ciuperci se recomanda sa fie utilizate ciuperci uscate.
Etapele de baza ale prepararii fierturii sunt prezentate mai jos.

7. Peste ciupercile uscate se toarna apa de temperatura camerei si se lasa pe 10-15
min, ca sa se inmoaie, apoi se spala de cateva ori pentru a inlatura complet
impuritatile.

8. Ciupercile uscate spalate minutios se acopera cu apa rece (7 | la 1 kg de ciuperci),
se lasa pentru macerare 3-4 ore.

9. Se separa lichidul de ciuperci. Acestea se spala sub jet de apa rece.

10.Se acopera cu apa in care au stat la macerat, aceasta fiind turnata nu pana la
capat (la fundul vasului pot fi impuritati).

11.Se fierb 1,5-2 ore pana la inmuiere.

12.Fiertura se strecoara.

13.Fiertura si ciupercile fierte se utilizeaza dupa destinatie.

METODE DE LIMPEZIRE A BULIONURILOR

Calitatea unui bulion sau fond este prezentatd de aroma si gustul plin, cauzat in mod special
de substantele extractive din carne. Limpiditatea bulionului este importanta pentru obtinerea
ulterioara a supelor sau sosurilor. Tinand cont ca uneori bulionurile se obtin tulburi, in arta
culinara se propun cateva metode de limpezire, bazate pe coagularea proteinelor, ce
contribuie la absorbtia particulelor nedorite.

Metode de limpezire a bulionurilor sau fondurilor

Tipul Agentul de <.
1P . 9 . Recomandari
bulionului limpezire
Albusul de ou se raceste, apoi se
: spumeaza.
Din carne Albus de ou Morcov | 5P I o Cox o
g Morcovii se spala, se curata, se spala
inca o data si se razuiesc.
Tocatura de carne se amesteca cu
Din oase si apa in raport de 1:2, se raceste pana

Tocatura de carne = o :
carne la +3°C. In loc de apa, poate fi

utilizata gheata alimentara.

Albusul de ou se raceste si se

Din peste Albus de ou N
’ ’ spumeaza.




MODIFICARILE CE AU LOC LA FIERBEREA BULIONULUI (PRELUCRAREA TERMICA A
CARNII PRIN FIERBERE EXTRACTIVA)

in timpul fierberii bulionurilor au loc un sir de transformari fizico-chimice. Aceste modificari

depind, in mare masura, de materia prima si procesele termice utilizate.

Fierberea carnii se realizeaza in doua moduri:

1. introducéand carnea in apa rece si crescand treptat temperatura. In acest caz se
realizeaza o fierbere extractivd, substantele solubile (substantele proteice,
vitaminele, substantele extractive, sarurile minerale) trec in lichidul de fierbere si
contribuie la formarea gustului specific al bulionului.

2. introducand in apa clocotita: In acest caz la suprafata carnii are lor coagularea
proteinelor, se formeaza un strat care mentine componentele chimice in interiorul
carnii. Pentru diminuarea pierderilor in substante nutritive si scurtarea timpului de
fierbere se recomanda folosirea vaporilor supraincalziti. Pentru realizarea acestui
mod de fierbere se recomanda utilizarea oalei sub presiune se micsoreaza timpul de
pregatire.

Asupra calitatii bulionului influenteaza modul de fierbere a carnii. Aceasta sufera

transformari nu numai organoleptice dar si fizico-chimice.

Hidroliza colagenului

Denaturari proteice cu desfacerea fibrelor musculare si
marirea digestibilitatii carnii

Modificari fizico-chimice a
carnii la fierbere

Formare de arome noi
Ruperea celulelor grase cu solubilitatea substantelor
eliberarea continutului in mediul extractive azotate in apa

de fierbere de fierbere dandu-i aroma si gust
caracteristic placut

Proteinele fibrelor musculare se coaguleaza la temperatura de +65°C, producand cresterea
consistentei musculare. Colagenul din tesutul conjunctiv se hidrolizeaza si se transforma in
gelatina solubild in apa calda. Carnea de peste are mai putin tesut conjunctiv si devine
friabila prin fierbere.



CARACTERISTICILE DE CALITATE ALE BULIONULUI

Bulionul gata trebuie sa fie transparent, aromat, cu gust si miros placut, fara fulgi de proteine,
cu stelute de grasime la suprafata.

Unele defecte ce ar putea aparea la prepararea bulionului sunt indicate in urmatorul tabel:

o Fierbere prelungita La carnea cu tesut conjunctiv

e Fierbere in clocote mari care se sfarama usor (peste)
se adauga in apa de fierbere
putin otet, pentru a preveni
sfaramarea carnii.

¢ Nu s-a adaugat sare la
inceputul fierberii.

e Nu s-a inlaturat spuma la
timp.

e S-a depasit timpul de
fierbere.

e Dozare gresita a Se adauga supa de oase
condimentelor necondimentata.

e Cantitate prea mica de Adaugare de supa de oase
lichid
e Fierbere prelungita
e Proportie
necorespunzatoare intre
lichid, legume si elementele
de adaos

e Fierbere excesiva, la foc Limpezire si strecurare
mare

e Spumare
necorespunzatoare

Verifica cunostintele:

1. Explicati ce reprezinta bulionul.

2. Ce tipuri de bulionuri cunoasteti?

3. Explicati principiile de baza de pregatire a bulionului din oase si carne.

4. Ce recomandari puteti da pentru pregatirea bulionului de pasare?

5. Enumerati principalele etape de preparare a bulionului de peste.

6. Explicati metodele de limpezire a bulionurilor si argumentati necesitatea
acestora.

7. Care sunt defectele posibile ale bulionurilor?

8. Explicati cauzele aparitiei defectelor si metodele de remediere (daca sunt
posibile).



SUPE LIMPEZI

Supele limpezi se obtin prin fierberea extractiva a oaselor sau a
carnii, cu adaos de legume. Legumele se indeparteaza prin
strecurare dupa sfarsitul fierberii. Aceste supe pot fi servite ca
atare, insotite de diferite garnituri, cum ar fi: taitei, galuste, fidea,
orez, crutoane.

Tehnica prepararii este urmatoarea:
o verificarea calitatii materiilor prime;
e dozarea acestora conform retetei de preparare;
e pregatirea preliminara a materiilor prime:
- oasele se spala, se taie in bucati, se oparesc si se spala din nou;
- ceapa se curata si se spala;
- morcovii, telina, patrunjelul si pastarnacul se spala, se curata, se spala din nou;
- frunzele de patrunjel se curata, se spala bine sub jet de apa si se taie marunt;
o fierberea (prepararea supei de oase):
- se pun oasele in apa rece cu sare si se fierb la foc mic, avand grija sa se inlature
spuma (fierberea dureaza aproximativ 3 h);
- se adauga legumele si piperul si se continua fierberea inca aproximativ 30 min;
- se strecoara lichidul.

Pentru obtinerea diferitor sortimente de supe, in supa de oase se pot adauga diferite
elemente de adaos: taitei de casa, fidea, galuste de grig etc. Se servesc calde, montate in
supiera, bol, ceasca pentru supa sau farfurie adanca, asezonate cu verdeturi tocate marunt
(de exemplu patrunjel verde).

Legumele din supa pot fi folosite la pregatirea unor salate.

Consomeurile sunt supe limpezi concentrate si degresate. Se prepara printr-un proces
termic de lunga durata, la care se disting doua etape principale: prepararea supei sau
fondului de baza si limpezirea, sau clarificarea. Consomeurile pot fi servite simple sau cu
diverse adaosuri: legume sotate, ciuperci, clatite umplute cu verdeturi si taiate julien, coji din
aluat oparit (profiterol, choux). Datoritd modului de pregatire si caracteristicilor deosebite,
consomeurile se prepara mai ales Tn unitati speciale si se servesc in meniuri pregatite pentru
diverse ocazii.

Prepararea:

e se prepara supa de oase prin fierberea extractiva a oaselor in
apa rece cu sare (4-5 ore). In timpul fierberii se spumeaza, se S ¢
adauga legumele intregi. Dupa fierbere, supa se strecoara si :;‘f,\?e}

se degreseaza; _
e se prepara materialul pentru limpezit din carne de vita de St .
calitate superioara, tocata si amestecata cu albusuri de ou,
apa rece, legume taiate felii si piper boabe;
e materialul de limpezire se adauga in consomeul temperat, care :
se repune la fiert si se continua tratamentul termic o ora. in /
acest timp, proteinele din albus si carne, prin coagulare, Y s,
antreneaza particulele in suspensie si limpezesc supa. Se face . '
0 noua strecurare i se degreseaza. - T
e strecurare si se degreseaza.

Consomeurile se servesc fierbinti sau reci. Pot fi insotite de paine prajita cu unt, patiserie
sarata din foietaj (pai-parmezan).



SORTIMENTUL SUPELOR LIMPEZI

Supe limpezi

Baza acestor supe este bulionul sau fondul: de
oase, carne, gaina sau peste.

1. Zeama limpede de gaina

Oasele de pasare se maruntesc, se pun in cazan,
peste ele se pune pasarea dreasa, destinata
pentru felul principal, se toarna apa rece, se da in
clocot, se strange spuma si se fierbe cu clocot
incet. In procesul fierberii se strAnge grasimea.
Gaina fiarta se scoate, iar oasele se fierb in
continuare inca 1,5-2 ore. Cu 30 min pana la
sfarsitul fierberii se pun legume radacinoase, un
pic coapte si ceapa. Zeama gata se strecoara.
Dacéa zeama a iesit tulbure, ea se limpezeste.

2. Supa limpede de peste
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In zeama racoritd pana la 50°C, se introduce
.Separatorul”, se amesteca, se adauga radacina
de patrunjel sau telina si se da in clocot. Apoi se
strange spuma si se fierbe la foc incet 20-30 min.
Zeama gata se lasa sa se sedimenteze, sa se
aseze, pentru ca ,separatorul” sa se precipite, si
se strecoara.

Pentru a pregati ,separatorul”, albusurile de ou
crud se imbina cu o cantitate mica de zeama rece
sau apa, se amesteca bine, se adauga sare si
ceapa taiata marunt.

3. Supa limpede cu ou fiert

Ouéle se fierb moi, se curata atent de coaja si se
pastreaza pana a fi servite In zeama la o
temperatura de 50-60 C. La servire, in farfurie sau
castron se pune oul si se toarna zeama.

4. Supa limpede cu pateuri

Se recomanda servirea cu pateuri coapte
preparate din aluat cu drojdie sau aluat din foi cu
carne sau umplutura de varza. La servire, in
ceasca se toarna zeama limpede. Separat, pe
farfuria pentru pateuri, se servesc pateurile.




Caracteristicile de calitate pentru supele limpezi sunt urmatoarele:

aspectul: lichid limpede, fara particule Tin
suspensie, elemente de adaos cu forma definita,
nesfardmate, decor din verdeturi tocate marunt;

culoarea: galbuie sau specifica ingredientelor

@ folosite la preparare;

consistenta: lichida, elemente de adaos bine
patrunse;

gust si miros: placut, specific, condimentare
corespunzatoare, fara miros sau gust strain.

Verifica cunostintele:

1.
2.
3.
4.

Care este tehnica prepararii supelor limpezi?

Ce reprezinta consomeurile?

Explica succint tehnologia de preparare a supei limpezi de pasare.
Descrie sortimentul supelor limpezi.

SUPE DRESE

Supele drese® sunt preparate obtinute din legume sau din
carne si legume, ele se deosebesc prin faptul ca se dreg cu
agent de acrire. Componentele de baza ale supelor drese
sunt:
« baza lichida, care poate fi:
- apa calda si grasime pentru ciorbe si borsuri din
legume;
- bulion de oase pentru ciorbe si borguri din legume;
- bulion de carne pentru ciorbe si borsuri din legume
si carne — carnea ramanand in preparat;
% legumele diferite: cel mai des utilizate sunt ceapa,
_ A i morcovul, patrunjelul, pastarnacul, telina;
X2 elementele de adaos (se pot utiliza unul sau mai multe elemente de adaos):

- orez, paste fainoase — cu rol de marire a consistentei;

- faina — rol de legare si marire a consistentei,

- ou, smantana, iaurt, lapte — rol de marire a valorii nutritive si iTmbunatatire a gustului;
amestecul din galbenusuri de ou, faina si smantana poarta denumirea de liezon si se
adauga la unele ciorbe pentru marirea consistentei si cresterea valorii energetice si
nutritive;

X agentul de acrire — zeama de varza murata, bors acru din tarate, otet, sare de lamaie
sau suc de lamaie, suc de rosii sau pasta de tomate;
verdeturile condimentare: leustean, patrunjel, marar, tarhon, frunze de telina.

K/
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5 Dres, dregere — procedeu prin care se adauga supei, la finele prepararii sau numai nainte de consum,
smantéana si/sau galbenus de ou.



La prepararea supelor drese se recomanda urmatoarele reguli de baza.

Toate produsele se adauga in bulionul sau apa clocotita (aceasta contribuie la inactivarea
fermentilor ce oxideaza vitaminele). Nu se recomanda adaugarea apei sau a bulionului
Tn procesul fierberii.

Se respecta strict timpul de fierbere al produselor. Ele se adauga in cazan intr-o
anumita ordine, intrucat la fierberea indelungata se pierde o parte mare de vitamine, se
diminueaza calitatile gustative ale supelor, iar legumele se rasfierb, isi pierd forma.

La fierberea ciorbelor, in componenta carora intra castraveti murati, varza murata,
macrig, otet, in primul rand se adauga cartofii i, numai dupa aceasta, produsele care
contin acizi (motivul consta in faptul ca intr-un mediu acid se incetineste transformarea
protopectinei in pectina si legumele nu se inmoaie bine). Dupa introducerea fiecarui
produs, bulionul trebuie adus rapid la starea de fierbere.

Pentru calirea legumelor este necesara o cantitate de grasime de 10-15% din masa
legumelor.

Patrunjelul, telina, pastarnacul se adauga in supa crude cu 20-25 min pana la sfarsitul
fierberii, deoarece uleiurile eterice din componenta lor se pastreaza bine la fierbere.

In multe supe (cu exceptia supei de cartofi, cu crupe, cu paste fiinoase) se adauga faina
de gréau, care se paseaza fara grasime pana la o culoare galben-deschis, se raceste, se
dilueaza cu o cantitate mica de bulion rece sau apa, se filtreaza si se adauga in supa cu
5-10 min pana la incetarea fierberii. Faina pasata da supei consistenta necesara si este
un stabilizator al vitaminei C.

Supa se fierbe la foc slab, intrucat la o fierbere intensiva legumele se rasfierb peste
masura si, odata cu aburii, se evapora si substantele aromatice.

Condimentele (frunza de dafin, piperul negru pisat) si sarea se adauga in supa cu 5-7 min
pana la gatire. La o portie (500 g) se folosesc: sare — 3-5 g, piper negru boabe — 0,05 g,
frunze de dafin — 0,02 g.

Supele fierte se lasa pe 10-15 min pentru infuzare, pentru ca grasimea sa se ridice la
suprafata si sa devind mai transparentd, iar supa — aromata.

Verdeturile (patrunjel, marar, telind) se adauga pentru imbunatatirea gustului cate 2-3 g
netto de portie.

Norma de smanténa la o portie — 10 g.




Procesul tehnologic general pentru supele drese se desfasoara conform schemei de mai

jos:

Verificarea calitatii materiilor prime

A

y

Fierberea extractiva a carnii

Fierberea carnii si a
legumelor

(finisar

Fierberea 15 minute

ea)

A

A A
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Apd Carne Legume Adaosuri Elemente de Verdeturi,
acrire condimentare

v v v l l

Pre.lucrarl Pre.lucrérl Pre_lucrérl Prelucriri Prelucriri
primare primare primare nrimare nrimare

Montarea pentru prezentare si
servire

A

Verificarea calitatii materiei prime: carnea trebuie sa fie proaspata, de culoare
caracteristica speciei, cu suprafata zvantata, elasticd, miros si gust placut, specific;

legumele trebuie sa fie coapte, sanatoase, nevatamate, curate.
Dozarea se face prin cantérire sau masurare volumetrica, conform retetelor.

Operatiile pregatitoare pentru legume, elemente de adaos, verdeturi sunt cele indicate la

supe.

R

X2 Pregatirea elementelor de acrire: zeama de varza si borsul se fierb separat, se

spumeaza si se strecoara; pasta de tomate se dilueaza cu apa; sarea de lamaie se
dizolva in apa. Elementele de acrire se adauga in preparat numai in ultimele 10-15
min de fierbere, pentru a nu ingreuna inmuierea legumelor din cauza aciditatii lor.

L)

X Operatia pregatitoare specifica a carnii consta in: curatarea de pielite, spalare,

portionare gramaj si blansare (oparire), aplicatd numai carnii cu miros specific (de ex.

carnea de ovine).




Tehnica prepararii consta in:

X fierberea extractiva a carnii in apa rece pana la patrunderea partiala a carnii; in timpul
fierberii se indeparteaza spuma;

< adaugarea legumelor si continuarea fierberii pana la patrunderea componentelor;

< adaugarea elementelor de adaos, a elementului de acrire, a condimentelor si a
verdeturilor condimentare (se retine numai patrunjel pentru servire);

X fierbere timp de 15 min pentru uniformizarea gustului preparatului.

Pe parcursul fierberii, lichidul se concentreaza in substante nutritive, provenite din materiile
prime. Aceasta concentrare de factori nutritivi influenteaza pozitiv procesul de digestie si
asimilare. Se mareste secretia sucurilor digestive, stimuland pofta de méancare. Intrucét
fierberea alimentelor duce la pierderi de vitamine termosensibile, se recomanda la sfarsitul
pregatirii lor sa se adauge sucuri de legume verzi, verdeata taiata marunt, oua, unt.

Servirea. Preparatele lichide se servesc fierbinti in bol, farfurie adanca, supierad sau cana.
Se pot servi imediat sau se pastreaza la cald pe baie de apa cel mult 4 ore la 60 C.

SORTIMENTUL SPECIFIC AL SUPELOR DRESE ESTE:

X ciorbe si borguri din legume sau din legume si supa de oase: ciorba cu loboda, ciorba
cu leustean, ciorba cu salata verde, ciorba cu dovlecei, ciorba de fasole verde, ciorba
taraneasca din legume, ciorba de legume cu tarhon, ciorba de varza alba;

X ciorbe si borsuri din legume si carne: bors moldovenesc, bors rusesc, bors cu carne
de miel, bors pescaresc, ciorba de burta, ciorba cu perisoare, ciorba de vacuta, ciorba
ardeleneasca cu carne de porc, ciorba taraneasca cu carne de vita, ciorba a la grec
cu aripi de curcan, ciorba de potroace, ciorba de fasole boabe cu costita.




Caracteristicile organoleptice ale supelor drese sunt:

aspectul: opalescent; bucati de carne cu os sau
fara os, uniform portionate, cu forma definita;
legume taiate specific preparatului, patrunse,
nefaramate; elemente de adaos specifice;

culoarea: alba-galbuie (cele cu oua); rosiatica
(cele cu pasta de tomate sau rosii);

consistenta: lichida;

gust si miros: placute, caracteristice elementelor
din componenta, fara gust si miros strain,
gust acrisor, condimentare corespunzatoare.

Verifica cunostintele:

1.Ce substante se folosesc la inacrirea supelor drese?
2.Explica tehnica de preparare supelor drese.

3.Care sunt regulile de baza ale prepararii supelor drese?
4.Care sunt cerintele fata de calitatea supelor drese?

BORSURI

Raspéandit in Europa de Est si Centrald, borsul de sfecla rosie isi are originea in Ucraina,
unde are valoare de traditie, cu toate ca popoarele vecine sustin ca au contribuit si ele la
crearea renumitului bors. Existd numeroase variante ale acestui preparat, mai mult sau mai
putin complicate. Caracteristicd pentru bors este sfecla rosie, care ii confera culoarea
purpurie de baza, iar gustul ei dulcisor se potriveste minunat cu acreala borsului de tarate.

Formula clasica pleaca insa de la carne gi/sau legume fierte n diverse cantitati. Borsul este
servit, traditional, cu smantana fermentata si cubulete de carne. Uneori nu contine carne,
de exemplu supa poloneza de Craciun (sfecla rosie, varza alba si uszka — galuste mici cu
ciuperci), in vreme ce carnea fiarta pentru pregatirea zemii se foloseste apoi la prepararea
altor feluri de mancare.

Exista, de asemenea, borsul verde, facut cu macris, oud si/sau sira spinarii de porc
(eventual, cu coada de vitel), sau borsul rece.

Tehnologia prepararii

In bulion sau apa clocotita se introduce varza taiata pai, care se aduce pana la clocot, apoi
se adauga cartofii taiati pai. Se fierbe timp de 10-15 min, dupa care se adauga legume calite
si sfecla inabusita (sfecla taiata pai se indbusa sub capac, adaugand otet si o cantitate de
bulion egala cu 20% din masa sfeclei) sau sfecla fiarta, totul se fierbe pana la este gata.

Spre sfarsit, cu 10-15 min inainte, borsul se condimenteaza si se adduga sare si zahar.
Daca se foloseste varza murata, ea trebuie Tnabusita si incorporata odata cu sfecla. Borsul
se obtine conform urmatoarei scheme tehnologice:



Schema tehnologica a prepararii borsului

| vARZA | [CEAPA | [ MORCOV | [RADACINOASE|

| sPALARE | BULION |CURATIRE| | SPALARE \
[ Y [ [ |
| [CURATIREI | | CLATIRE | | TAIERE \
- | | [
| TAIERE | ’ml,g‘m‘ TAIERE | CALIRE CU GRASIME‘
CLOCOT

CALIRE

Pireu de
tomate

, Grasime

Fierbere

| FAINA H DEXTRINIZARE H DILUARE|»

N

‘ ZAHAR, SARE H CONDIMENTARE H MIRODENII ‘

Servire

| VERDEATA }— —{ SMINTINA ‘

¢

Metodele de pregatire a sfeclei pentru bors

Pentru pastrarea culorii i a gustului, sfecla este introdusa in bors dupa ce a fost supusa
unui tratament termic preliminar. Un efect pozitiv asupra pastrarii culorii sfeclei il are mediul
acid, prin urmare sfecla este gatita cu adaugare de otet. In gastronomie intalnim mai multe
metode de pregatire a sfeclei pentru bors.
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Sfecla se prelucreaza preliminar, se
taie pai sau cuburi, se adauga
grasime, bulion, otet, pasta de rosii si
se Tnabusa timp de 20-30 min.

Metoda |

Sfecla este gatita prin fierbere, apoi
se curatd, se taie in forme
corespunzatoare si se inabusa in
grasime sau bulion, cu pasta de rosii
si otet.

Metoda a ll-a

Sfecla cruda, bine spalata, nu
mascata, se coace intr-un cuptor la
t=250 C, timp de 60-90 min, apoi se
raceste, se curata, se taie, se
indbusa in bulion, se adauga pasta
de rosii si otet.

Metoda a lll-a .~ Meds W heeedio.
Borsul cu sfecla preparatéd dupa a doua si a treia metoda are o culoare mai stralucitoare
(rosie-zmeurie) si are un gust mai accentuat. Aceste metode sunt recomandate pentru
gatirea borsului cu cartofi.



Infuzia de sfecla pentru bors. Pentru a da borsului o culoare zmeurie mai stralucitoare, se
pregateste o infuzie de sfecla. Pentru preparare se foloseste
sfecla rogie de cea mai stralucitoare culoare, taiata in felii subtiri
sau razuita. Sfecla pregatita se pune intr-o oala, se toarna bulion
sau apa fierbinte (2 | de bulion la 1 kg de sfecla), se adauga otet,
se aduce la fierbere, se fierbe la foc incet timp de 20-30 min si
se strecoara.

SORTIMENTUL BORSURILOR

1. Bors rosu Este un preparat lichid al carui ingredient principal este
sfecla rosie. In apa sau bulionul supa clocotit se pune
varza taiata pai, se fierbe 8-10 min, se adauga legume
sotate, apoi sfecla inabusita si se fierbe mai departe. La
sfarsitul fierberii se pune sare, zahar, mirodenii si se
fierbe pana este gata. Daca pentru bors s-a folosit varza
murata, aceasta se indbusa in prealabil si se pune la fiert
odatad cu sfecla. Borsul poate fi dres cu faina prajita,
subtiata cu supa sau apa.

2. Bors de Moscova In apa se fierb oase si afumaturd de porc. Bulionul se
strecoara, se da in clocot si se prepara borsul.
Sortimentul ingredientelor de carne include: sunca
afumata-fiarta, carne fiarta, crenvursti. Se ia cate o
bucata de fiecare fel, se taie si se cufunda intr-o cantitate
nu prea mare de bulion, se aduce la clocot si se fierbe 3-
5 min. in farfurie se pun produsele de carne, se toarna
borsul, se pune sméantana, verdeata; separat, se servesc
pateuri pe o farfurie.

3. Bors de varza si cartofi in bulionul clocotind se pune varza taiata pai, se da in
clocot, se pun cartofi taiati betisoare, legume sotate si se
fierb 10-15 min. Se adauga sfecla inabusita sau fiarta si
se fierbe pana la gatire. Cu 5-10 min pana la terminarea
de fiert a borsului, se pun mirodenii, sare, zahar. Borsul
se poate drege cu faina prajita racita cu supa sau apa.

In bulionul clocotit se pune varza proaspata taiata pai, se
da in clocot, se pun cartofii taiati betisoare sau felii, se
fierb 10-15 min, se pun legume sotate si sfecla inabusita.
Se da in clocot, se pune ardei dulce taiat pai, se adauga
faina prajita subtiatd cu supa sau apa. Se pun mirodenii,
sare, zahdr si se termina de fiert. Inainte de a servi, borsul
se drege cu usturoi terciuit cu slanina. Daca borsul se
gateste din varza murata, apoi ea este inabusita in
prealabil si se pune in bors dupa cartofi.




ANALIZA CALITATIVA A BORSULUI

Calitatea borsului depinde de calitatea componentelor, precum si de corectitudinea aplicarii
procesului tehnologic si a tehnicilor de procesare culinara. Preparatul trebuie sa corespunda
conditiilor de admisibilitate prevazute in standarde:

aspect: opalescent; bucati de carne cu os sau
fara os wuniform proportionate, patrunse;
legume taiate specific preparatului,
nesfaramate;

culoare: rosiatica;

consistenta: lichida;

gust si miros: placut, dulceag, specific
legumei de baza (sfecla), fara gust si miros
strain.

SERVIREA BORSULUI

Inainte de a servi borsul, el se gustd si se asezoneaza. Se serveste cel mai bine foarte
fierbinte in farfurii calde. Borsul se poate garnisi in diverse moduri. Garnisirea aduce textura,
culoare si savoare. Ingredientele folosite pentru garnisire pot varia foarte mult: verdeturi
aromate proaspete, crutoane, smantana, ceapa verde etc.

Verifica cunostintele:

1. Ce reprezinta borsurile? Fa o scurta caracteristica.

2. Explica tehnologia de preparare a borsurilor.

3. Descrie sortimentul borsurilor, facand o scurta caracteristica.
4. Explica metodele de pregatire a sfeclei pentru bors.

5. Caracterizeaza indicii de calitate ai borsurilor.



CIORBE RUSESTI (SCI)

Ciorbele (rus. wu; se pronunta: sci) sunt parte componenta a bucatariei slave. incepand cu
secolul XIX, cand in Imperiul Rus au inceput sa cultive varza, sci au devenit mancarea de
baza a taranimii. Aceasta ciorba se consuma pe parcursul intregului an: vara si toamna,
preparata cu varza proaspata; iarna si primavara, cu varza murata. Partea distinctiva a sci
este agentul de Tnacrire (moare, smantana, mere etc.). Primavara varza putea fi inlocuita cu
urzici, macris etc. Astazi, ingredientele pentru gci sunt legumele: varza alba, proaspata sau
murata, spanac, stevie, urzici, ceapa, morcov, radacina de patrunjel, iar baza lichida este
bulionul de oase si/sau carne, de ciuperci, de legume.

In toate felurile de sci, cu exceptia celor verzi, varza trebuie sa fie taiatd pai sau in bucati
patrate. Gustul e dulciu, cu aroma legumelor rumenite, fara miros de varza oparita.

Sci verzi (ciorbd de legume cu verdeturi) — ciorba de verdeturi pasate trebuie sa aiba
aspectul unei mase omogene de consistenta unui pireu, culoarea verde sau maslinie, fara
aglomerari de faina oparita, nu se admite gustul de faina cruda.



Schema tehnologica de preparare a ciorbelor rusesti sci
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SORTIMENTUL DE CIORBE RUSESTI

Sci

Se prepara din varza alba proaspata sau murata, varza
creata, spanac, urzica, macris.

1. Sci din varza proaspata

Varza, cartofi, morcov, patrunjel, ceapa, rosii proaspete
sau pireu de rosii. Varza se taie feliute sau pai, legumele
radacinoase — bucatele sau pai, ceapa — feliute subtiri sau
pai. Napul si varza, care au un gust amarui, se oparesc in
prealabil. Se pune varza in bulionul sau apa clocotita, se
da in clocot, se adauga legume, radacinoase sotate si
ceapa, se fierbe 15-20 min. Se drege cu faina prajita, rarita
cu bulion sau apa, se pun rosiile taiate felioare, sau pireul
de rosii sotat. Se asezoneaza cu sare si mirodenii si se
fierbe pana la gatire. in farfurie se pun bucati de carne, se
toarna sci, se adauga smantana, verdeata; separat, pe alta
farfurie, se servesc branzoaice, pateuri sau placinte cu
carne.

2. Sci de Ural

Varza murata se taie si se inabusa. Crupele se aleg, se
spala, arpacasul se fierbe pana e aproape gata. Legumele
radacinoase gi ceapa se taie cubugoare si se soteaza. In
ciorba clocotinda se pun crupele pregatite, se da in clocot,
se pune varza sotata, se fierbe 15-20 min, se pun
legumele sotate, la sféarsitul fierberii se adauga sare si
mirodenii. Se poate adauga usturoi terciuit cu sare. Se
serveste in farfurie cu o bucata de carne, se toarna sci, se
adauga sméantana si verdeata; separat se serveste terci de
hrisca faramicioasa sau pateuri cu branza.

Varza murata se taie pai si se inabusa. Legumele
radacinoase (morcovul si napul), ceapa se taie pai si se
calesc cu pasta de rosii. Napul si varza murata, care au un
gust amarui, se oparesc in prealabil. Se pune varza murata
in bulionul sau apa clocotita, se da in clocot, se adauga
legumele sotate, se fierbe 15-20 min. Se drege cu faina
alba de grau calita, diluata cu bulion sau apa, pireul de
rosii sotat. Se asezoneaza cu sare de bucatarie si
mirodenii si se fierbe pana la gatire. In farfurie se pun
bucati de carne, se toarna gci, se adauga smantana,
verdeata. Separat, pe alta farfurie, se servesc bréanzoaice,
pateuri sau placinte cu carne.

Se prepara din spanac, urzica, macris si se serveste cu ou
fiert. Se prepara mai des primavara.

Verifica cunostintele:

1.  Ce reprezinta ciorbele rusesti sci?
2.  Care suntingredientele de baza pentru prepararea sciurilor?
3. Care sunt principalele caracteristici ale unor feluri de sci?




RASSOLNIKURI / CIORBE

Rassolnikurile (rus. pacconeHuk) se disting de celelalte feluri de supe prin faptul ca
ingredientele lor principale sunt castravetii murati, moarea de castraveti, radacinoasele albe.
Mediul acru creat de moarea de castraveti mentine forma legumelor, caci acestea nu se
rasfierb. Se servesc cu si fara smantana.

Prepararea: castravetii murati se curata de coaja si seminte, se taie cuibusoare sau romburi,
se acopera cu lichid 1/3 din ei si se inabusa timp de 10-15 minute. Moarea se aduce la
clocot. Cartofii se taie pai sau bare. Legumele se taie pai si se soteaza. In apa sau bulion
se fierb cartofii, se adauga legumele sotate si se continud fierberea. Cand cartofii si
legumele sunt fierte se adauga castravetii si moarea de la ei.

Pentru prepararea rassolnikurilor por fi utilizate crupele arpacas, varza si verdeata (macris,
patrunjel, marar). Unele tipuri de rassolnik se dreg cu faina dextrinizata.

Schema tehnologica de preparare a supelor rassolnic

Rédacinoase Cast :
Morcov Ceapa - < Cartofi astraveti
albe Bulion sau apa murati
A 4 4
Spalarea Curatarea
Spalarea de coaja si
seminte
\4 l

Taierea Taierea

A 4

Fierbere prin inabusire

Cilirea Fierberea
Faina Dextrinizare — Diluare
l [
Sare S Condimentare — Mirodenii

S~

Smantana Servirea

Verdeata




SORTIMENT DE RASSOLNIKURI

1. Rassolnik de casa

Reteta de baza: se prepara cu crupa de
arpacas, castraveti murati, ceapa,
radacinoase si bulion de carne.

Se prepara cu orez sau ovaz, cartofi si
castraveti taiati cuibusoare. Se serveste cu
rinichi.

3. Rassolnik ca la Moscova

Se foloseste bulion de pasare, fara cartofi,
cu o cantitate mare de radacinoase albe,
spanac sau stevie, se drege cu liezon.

Verifica cunostintele:

1. Ce reprezinta rassolnikurile? Care sunt particularitatile acestora?
2. Caracterizeaza sortimentul rassolnikurilor.




SUPE PICANTE

O caracteristica distinctiva a supelor picante este ca au un gust picant, datoritd prezentei
muraturilor, a pastei de rosii, a caperelor, a maslinelor. Sunt preparate pe baza de bulion,
cu un continut ridicat de substante extractive. La baza procesului tehnologic de preparare a
supelor picante sta carnea, sunca, rinichii, limba si alte produse din carne, gatite in prealabil.
De asemenea, se prepara supe picante din ciuperci proaspete, uscate sau sarate si supe
picante din peste.

Supele picante se servesc in farfurii, boluri, supiere, cu felii de Iaméie curatata de coaja si
seminte, capere, masline fara sdmburi, smantana.

SORTIMENTUL DE SUPE PICANTE (SOLIANKA)

1. Supa picanta assorti Rus. c6opHas consHka. in bulionul clocotit de oase Si
carne se pune ceapa calita cu pasta de rosii, castraveti
inabusiti in apa impreuna cu moarea, mirodenii, sare gi
se fierbe 5-10 min. Produsele de carne de 3-4 feluri se
taie felii, se toarna zeama si se clocotesc. Se serveste
punand in farfurie o garnitura de produse de carne,
masline, se toarna supa picanta. Se adauga rondele de
lamaie fara coaja, smantana si verdeata maruntita.

Rus. mscHas consHka. Supa se pregateste pe baza
bulionului de oase si carne. Cartofii se taie felii sau
cubulete, se pun in bulionul clocotit si se fierb pana
aproape de gatire, apoi se adauga ceapa calita,
castraveti fierti in apa la gatire. Se serveste in farfurie o
garnitura de produse de carne, se toarna zeama, se
adauga smantana si verdeata.

Rus. pbibHas consiHka. Se prepara din peste sau capete
de peste. Se serveste cu smantana, masline, 1amaie si
verdeata.

Rus. epubHas consiHka. Se prepara pe baza de bulion
de ciuperci si ciuperci, de preferat uscate, pentru a
conferi o aroma mai puternica.

Verifica cunostintele:

1. Ce reprezinta supele picante? Care sunt particularitatile acestora?
2. Caracterizeaza sortimentul supelor picante.
3. Explica regulile de servire a supelor picante.



SUPE DE CARTOFI, DE LEGUME, CU CRUPE, CU PASTE FAINOASE

Supe de legume — legumele radacinoase, varza, cartofii trebuie sa pastreze forma taierii,
gustul sa fie potrivit de sarat, culoarea portocaliu-aprins.
Supe cu crupe — crupele sunt umflate, dar nu rasfierte, gustul fara amareala, potrivit de
sarat, cu aroma de legume sotate.
Supe cu paste fainoase — pastele fainoase, legumele radacinoase si ceapa trebuie sa-si
pastreze forma, culoarea galbena, consistenta moale.

1. Supa taraneasca

Se prepara din bulion de oase cu crupe de arpacas, grau,
ovaz. Crupele se prefierb aparte. Se introduc in bulionul
clocotind, apoi se adauga varza si cartofii, legumele sotate.
Se serveste cu smantana.

Ceapa, morcovul, ciupercile se soteaza. in bulionul clocotit,
adaugam palariile de ciuperci si varza taiata felii,
introducem cartofii si legumele sotate. Se serveste cu
smantana.

> Particularitatile pregatirii consta in:
E - utilizarea slaninii taiate cubulete si prajite cu ceapa;
‘ - se prepara cu crupe de mei.

I’, ‘

4. Supa de cartofi cu paste fainoase

Radacinoasele se taie dupa destinatie si se calesc
impreuna cu ceapa taiata marunt. Cartofii taiati bare sau
felii si se fierb n bulionul sau apa clocotita. Se adauga
pastele fainoase si legumele calite. Se continua fierberea
inca 7-10 minute. Se condimenteaza si se serveste cu
verdeata taiata marunt si smantana.

5. Supa de cartofi cu perisoare de carne

Radacinoasele (morcovul si radacina de patrunjel) si ceapa
se taie cuburi mici si se calesc. In bulion sau apa clocotitd
se adauga cartofii taiati cuburi, se fierb 10-15 minute. Se
adauga legumele calite. Perisoarele modelate se fierb
aparte si se adauga in supa. Se condimenteaza si se
serveste cu verdeata si smantana.

Verifica cunostintele:

1.Caracterizeaza supele din cartofi.
2.Descrie sortimentul supelor cu crupe si paste fainoase.
3.Numeste cerintele de calitate a supelor cu crupe.



SUPELE SI CIORBELE IN BUCATARIA TRADITIONALA DIN REPUBLICA MOLDOVA

Bucataria moldoveneasca e o adevarata comoara cu specialitati gustoase, in care doineste
sufletul marinimos al neamului, bucate, servite cu generozitate si mandrie tuturor oaspetilor
dornici sa ne cunoasca tara si cultura.

Ciorba, in bucataria traditionala, reprezinta unul dintre cele mai gatite si mai consumate
feluri de mancare. Saraca in calorii, usoara, proaspata si aromata, ciorba este considerata
o mancare ,de-a noastra”, autentica, este nelipsita din alimentatia copiilor sau diete si,
adesea, este felul care deschide pranzul.

Zeama este supa traditionala din regiunea Moldovei, care se prepara din carne de gaina de
casa cu legume, taitei de casa si un ingredient deosebit — borsul de casa, facut din tarate
de grau.

Modul de preparare a borsului acru: taratele se
inmoaie mai intaéi in apa rece, apoi in uncrop (apa
fierbinte/clocotita), se adauga frunze de visin si huste;
in cazul in care nu dispunem de huste le putem inlocui
cu 2 felii de paine acra de secara si 1 lingura de zahar.
Se acopera cu un capac sau cu un servetel de panza
si se pun la cald pentru 24 ore. Dupa aceasta borsul
acru se strecoara si se pune la rece. in masa radmasa
se mai toarna apa fiarta si se pune iar la cald. Borsul
acru se prepara in vase de stejar sau lut.

Ciorba clasica este un amestec de apa, legume radacinoase (morcov, telina, patrunjel),
legume de sezon (dovlecel, rosii, fasole pastai, varza, cartof) sau leguminoase (fasole
boabe, mazare) si, optional, proteine animale (carne, peste, ou, smanténa). Pentru
potentarea aromei si condimentare, se pot folosi bors, hrean, ardeiul iute. Ca verdeata, la
finalul prepararii ciorbei, se adauga patrunjel. O ciorbd cu un continut predominant de
legume are un continut caloric foarte redus si poate fi un aliment corect pentru orice moment
al zilei, inclusiv pentru o cind usoara. Adaosul de carne, peste, ou si/sau paste fainoase
duce la o crestere a aportului caloric si a consistentei acesteia.



CARACTERISTICA SORTIMENTULUI DE PREPARATE S| MATERIE PRIMA NECESARA

Supe Sortimentul materiei prime
Apa e Rosii
Carne de porc e Ulei de floarea
Fasole albe soarelui
Cartofi e Borsacru
Ceapa e Foi de dafin
Morcovi e Sare
Radacina de e Piper negru boabe
patrunjel e Leustean verde
Radacina telina o Verdeata taiata
Apa e Ardei gras
Carne grasa de ..
oaie * Rosi
Ou3

Cartofi * uaA .
Coans e Smantana
Rédgcini de * Foidedafin
patrunjel * S?re
Rad&cina telina * Pipernegru boabe

’ e Ardeiiute

Varza
Castraveti murati

Verdeata taiata

Apa

Frunze de urzici
tinere

Orez

Ceapa

Morcovi
Radacina de
patrunjel

Unt

Oua

Smantana

Bors acru

Sare

Piper negru boabe
Verdeata taiata

Ciorba de crap

Peste (crap)
Apa

Orez

Radacina telina
Radacina de
patrunjel
Ceapa

Ardei dulce

Rosii

Bors acru

Usturoi

Frunze de dafin
Sare

Piper negru boabe
Leustean
Verdeata taiata




Apa

Gaina

Ciuperci proaspete
Morcov

Piper negru
macinat

Frunze de dafin
Verdeata taiata
Smantana

C?a;v)a. . Pentru taitei:
Radacina de < s R
e Faina de grau
patrunjel ous
Zeama de gdina cu taitei de Unt Apé
casi si ciuperci Bors acru Sare
Carne de vitel Piper boabe
Apa Frunze de dafin
Praz (sau ceapa) Ardei iute

Morcov
Radacina de
patrunjel

Ulei de floarea
soarelui

Bors acru
Sare

Cimbru verde
Verdeata taiata
Pentru taitei:
Faina de grau
Oua

Apa

Sare

vita

Carne de vita
Apa

Varza alba
Cartofi
Morcovi
Radacina de
patrunjel
Rosii

Ceapa
Ciuperci
champignon

Ulei de floarea
soarelui

Oua

Smantana

Bors acru

Sare

Piper negru boabe
Cimbru verde
Verdeata taiata
Frunze de dafin

Ciorba taraneasca in ulcele

Apa

Piept gras de vita
Cartofi marunti
Morcov

Ceapa

Radacina de
patrunjel
Radacina de telina
Fasole verde
Varza

Rosii

Bors acru
Frunze de dafin
Sare

Ardei iute
Verdeata taiata
Pentru aluat:
Faina de grau
Apa

Sare




Supa cu crupe de porumb si
ciuperci

Apa

Cartofi

Crupe de porumb
Ciuperci
champignon
Ceapa

Radacina de
patrunjel

Ulei de floarea
soarelui

Sare

Frunze de dafin
Piper negru boabe
Verdeata taiata

Bors scazut

Carne de piept de
porc

Varza murata
Morcov

Ceapa

Radacina de
patrunjel

Sare

Piper negru
macinat
Verdeata taiata

Verifica cunostintele:

1. Care este rolul supelor in bucataria traditionala din Republica Moldova?
2. Descrie sortimentul supelor din bucataria traditionala din Republica

Moldova.

3. Explicati particularitatile de preparare a borsului acru.

SUPE-PIREU

Supele-pireu sunt supe ingrosate, obtinute prin pasarea legumelor prelucrate termic,
amestecate cu lichidul de fierbere, in care se afla in suspensie particule mici de legume.
Materiile prime folosite sunt: legume, carne, peste, grasimi (unt sau margarina), faina, oua,

lapte.

Supele-pireu de legume au in componenta cel putin doua legume — ceapa si leguma de

baza, care da si denumirea supei.

Procesul tehnologic general de obtinere a supelor-pireu din legume este urmatorul:
e dozarea componentelor: se face prin céntarire sau volumetric, conform retetelor

specifice;
e operatiile pregatitoare sunt:

- prelucrarea primara a legumelor se face specific pentru fiecare leguma, iar taierea

se face marunt sau in felii subtiri;

- divizarea grasimii: se utilizeaza margarina
sau unt, care se imparte in trei parti egale, 1/3
topindu-se pe baie de apa;

- obtinerea crutoanelor: se taie painea felii
subtiri $i apoi cuburi, care se stropesc cu

grasime topita si se rumenesc in cuptor;
- pregatirea elementelor de adaos: faina se cerne, ouale se prelucreaza primar prin




separarea galbenusurilor; laptele se fierbe si se tempereaza; se obtine un amestec
din faina, galbenus, lapte, sare — amestec ce are rolul de a mari consistenta si
valoarea nutritiva a preparatului;
e tehnica prepararii consta in:

- inabusirea legumelor cu supa si 1/3 din grasime péana la patrunderea partiala a
legumelor;

- fierberea pana la patrunderea componentelor, completand cu supa;

- pasarea preparatului si obtinerea unui piure de legume;

- adaugarea amestecului de ingrosare, format dintr-o compozitie de faina, galbenus
si lapte, subtiata cu supa de oase;

- fierberea timp de 10 min pentru uniformizarea gustului, potrivirea consistentei
preparatului cu supa si amestecarea pentru a nu se forma aglomerari;

- la sfarsitul fierberii se adauga cuburi de margarina pentru a impiedica formarea
unei pojghite pe suprafata preparatului.

Procesul tehnologic poate prezenta particularitati in functie de sortiment.

Supe pireu de legume — aceste supe se
prepare din: cartofi, morcov, conopida, dovlecei,
rosii, sparangel, napi etc.

Supa de piure de cartofi — Fierbeti cartofii in
bulion sau apa, adaugati radacina de patrunjel,
morcovul, ceapa sotata, fierbeti pana se inmoaie
toate legumele, apoi sare. Pasati legumele.

Preparati sosul alb. Adaugati sosul alb in piureul
din legume, diluati cu bulion si fiertura. Supa finita
este condimentata si dreasa cu liezon sau lapte
fierbinte si unt. Prazul se taie pai, se soteaza si
se adauga la servire.

Supe-pireu de crupe si leguminoase

Aceste supe se prepara din crupe de orez,
ovaz, arpacas, grau si din leguminoase
(mazare, fasole, linte).

Supa de piure de fasole: leguminoasele se
aleg, se spala si se fierb pana se inmoaie.
Puneti patrunjel (radacina), apoi morcovi
rumeniti, ceapa si fierbeti pana sunt gata, apoi
pasati, combinati cu sos alb, adaugati bulionul
ramas, puneti sare si aduceti la fierbere.

Crutoanele se servesc separat. Supa poate fi gatita cu burtda de porc afumata sau cu
coada. Dupa fierberea carnii afumate, bulionul se adauga in supa.
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Supe pireu de carne si produse de carne —
se prepare din carne si ficat.

Supa de pasare - Pasarile sunt fierte, pulpa este
separata de oase. Pentru o garnitura, taiati
carnea fasai, turnati o cantitate mica de bulion si
fierbeti. Restul carnii este trecut printr-o masina
de tocat carne. Restul supei este gatit in modul
obisnuit. Supa terminata este condimentata. La
servire, fasile de carne taiate sunt plasate in
supa, crutoanele sunt servite separate.

Supa de ficat -_Ficatul se curata, se taie si se prajeste impreuna cu ceapa, morcovul gi
radacina de patrunjel taiate cubulete mici. Se inabusa in putin bulion, apoi se paseaza sau
se trec prin masina de tocat. Legumele si ficatul pasate se unesc cu sosul alb, se dilueaza
cu bulion si se fierb 5-10 min. Supa preparata se drege cu liezonul pregatit sau cu lapte
fierbinte si unt, dupa ce se drege supa nu se mai fierbe. Se serveste in bol, farfurie sau cana
presarata cu verdeata.

Supele - pireu se prezinta in ceasca, bol sau supiera si se servesc fierbinti, cu crutoane de
paine deasupra. Exceptie fac unele sortimente, de exemplu:

e supa-pireu de conopida/broccoli se serveste cu buchetele de conopida fiarta/broccoli
fiert;

supa-pireu de macaroane se serveste cu macaroane fierte si taiate bucati mici;
supa-pireu de pui se serveste cu piept de pui fiert si taiat cuburi;

supa-pireu de peste se serveste cu cuburi din file de peste fiert;

supa-pireu de sparanghel se serveste cu batoane de sparanghel fiert;

supa-pireu de ciuperci se serveste cu ciuperci taiate lame, inabusite.

Caracteristicile organoleptice ale supei-pireu sunt:

aspect: opalescent, la suprafata crutoane de
paine sau legume fierte, taiate diferit;

culoare: alba-galbuie sau cu o nuanta slaba a
culorii de baz3;

consistenta: semifluida, cremoasa, omogena;

‘ gust si miros: placute, specifice legumei de
baza, fara gust si miros strain; gust dulceag,
condimentare corespunzatoare.

Defectele ce pot apare la obtinerea supa-pireu sunt:

consistenta densa sau putin densa: dozare incorecta a componentelor sau fierbere
indelungata sau insuficienta; se remediaza prin adaugarea de supa de oase si potrivirea
consistentei; fierbere pana la obtinerea consistentei corespunzatoare.
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neomogene, cu aglomerari: fierbere insuficienta (legume nepatrunse); adaugarea
incorecta a amestecului de faina, lapte, galbenus de ou si formarea unor aglomerari de
coagulat proteic; se remediaza prin continuarea fierberii si repetarea operatiei de pasare.

condimentare excesiva. dozarea incorecta a condimentelor; fierbere indelungata; se
remediaza prin adaugare de supa necondimentata.

In literatura de specialitate, retetare etc, se intdlneste notiunea de sup&-crema.
Particularitatile acestei categorii constau in includerea friscai grase de 30%, untului si
liezonul ceea ce ii confera o valoare calorica inaltd. Consistenta este catifelata, fina si
cremoasa.

Supa-crema de dovleac Supa-crema de ciuperci Supa-crema de praz

@)

Supa-crema Supa-crema de

Supa-crema de morcovi
porumb

si cartofi cu crutoane de ceapa

Verifica cunostintele:
1.Explica tehnica prepararii supei-pireu.
2.Prezenta sortimentul de supe-pireu, expunand particularitatile.
3.Care sunt indicii de calitate ai supei-pireu, indicand defectele
posibile si cauzele aparitiei acestora, precum si modurile de
remediere (daca exista)?



Supe de lapte
Laptele este alimentul cel mai complex si
mai usor asimilat de organism, constituind
unul dintre alimentele de baza si in nutritia
omului. Laptele contine peste o sutd de
substante nutritive necesare organismului
uman (aminoacizi, acizi grasi, vitamine,
minerale, proteine).
Proteinele contin aminoacizi, necesari pentru crestere si mentinerea sanatatii. Grasimea
din lapte, in afara de rolul ei energetic, contribuie la formarea rezervelor de grasime in
organism. Vitaminele, continute Tn proportii apreciabile, ridica valoarea nutritiva a laptelui.
Important este faptul ca substantele nutritive din lapte se gasesc in proportii optime, astfel
ca laptele este asimilat de organism mai bine decéat orice alt aliment, putand fi consumat
atat in stare proaspata, cat si sub forma de diferite produse lactate. Atat laptele, cat si
produsele lactate maresc rezistenta organismului la infectii si intoxicatii, ridicand nivelul de
sanatate al populatiei.

Tehnologia de preparare

Supele de lapte se prepara din lapte integral sau amestec de lapte si apa. Se mai foloseste
laptele condensat fara zahar si laptele integral uscat. Supele sunt preparate cu paste,
cereale, legume.

Tratamentul termic de baza aplicat este fierberea, fapt care conduce la o digestie usoara,
la un grad mare de asimilare. Prin fierbere, crupele si pastele absorb lichid, isi maresc
volumul, amidonul gelifica, ceea ce confera preparatului o anumita vascozitate.

Pastele, cerealele integrale, legumele nu se patrund bine in lapte, asa ca se prefierb in apa
si apoi se incorporeaza in laptele clocotit. Exceptie face grisul, care se incorporeaza direct
n lapte. La servire, in supele de lapte se adauga unt.

Sortimentul supelor de lapte
Supa de lapte cu orez

Orezul ales, spalat se incorporeaza in apa
cu adaos de putina sare si se fierbe timp de
10-12 min. Se adauga lapte fierbinte. Supa
se fierbe pana este gata, la final se adauga
zahar. La servire, se adauga unt.

Supa de lapte cu hrisca

Crupa de hrisca se alege si se spala bine. Peste
crupa aleasa se toarna apa clocotita, se adauga
sare si se prefierbe timp de 10-15 min.

Se adauga laptele fierbinte, sare si zahar si se
fierbe pana este gata.

La servire se adauga o bucatica de unt.




Supa de lapte cu taitei

Taiteii se pun in apa clocotitd cu sare si se
prefierb. Taiteii prefierti se scurg prin
strecuratoare.

Intr-un vas cu fund gros, marcat ,Lapte”, se toarna
putind apa, cat sa acopere fundul. Se aduce pana
la fierbere, se toarna laptele, iarasi se aduce pana
la fierbere. Tn amestecul clocotind de lapte si apa
se adauga pastele fainoase fierte, sare, zahar si,
amestecandu-se periodic, se fierbe pana este
gata. La servire se adauga o bucatica de unt.

Supele de lapte cu paste fainoase se ingroasa repede la fierbere si la pastrare indelungata.
Pentru a evita ingrosarea, supele de lapte se prepara in cantitati mici, pentru a putea fi

consumate in decurs de 30-40 min.

Supele de lapte pot fi preparate cu diverse legume: cartofi, mazare verde, napi, dovleac,

frunze de spanac, salata verde si alte legume.

Supele se dreg uneori cu faina dextrinizata, diluata cu lapte sau apa.

Supa de lapte cu legume

Morcovii sunt taiati felii, bare sau cuburi si ,’

se paseaza in unt sau margarina. Varza
alba este taiata in patrate, conopida este
impartita n inflorescente mici, cartofii sunt
taiati cuburi sau felii; pastaile de fasole se
taie in forma de patrate si se fierb separat.
iIn apa clocotindd se fincorporeazi
morcovii pasati, se aduce la fierbere, apoi
se pun cartofii, conopida sau varza alba si
se fierbe pana legumele sunt aproape
gata.

Apoi se toarna laptele fierbinte si se fierbe cateva clocote. La sfarsitul fierberii, se adauga
fasolea, fiarta separat, si sare. La servire, se adauga o bucatica de unt.

Supa de lapte cu dovleac si gris

’ v 35 & Dovleacul prelucrat este taiat in cuburi (1x1

. {/ - ¥ r cm), se pune intr-un castron, se toarna o
4 R cantitate mica de apa si se fierbe.
e - a s y
\:‘ > 3 Cand dovleacul este facut, se adauga lapte
5 &y ¥ fierbinte, se aduce la fierbere, se toarna grisul
& ¢ - intr-un jet subtire si se fierbe 10-15 min,
-

zahar.

amestecand continuu. Se adauga sare si

La servire se adauga o bucatica de unt.



Cerintele de calitate pentru supele de lapte

La evaluarea calitatii supelor, se remarca aspectul
si culoarea acestora, care indica respectarea
procesului tehnologic de pregatire si pastrare.

Aspectul: pastele, crupele sau legumele sunt
patrunse cu forma pastrata, dar nu rasfierte.

Culoarea supei de lapte este alba sau poate avea
nuanta ingredientelor ce intra in compozitie.

Gustul este dulce-usor sarat.

Mirosul laptelui ars nu este permis.

Verifica cunostintele:

1.Explica tehnica prepararii supelor de lapte.

2.Prezenta sortimentul supelor de lapte, descriind particularitatile
acestora.

3.Caracterizeaza indicii de calitate ai supelor de lapte.

Supe reci

In perioada cand temperatura mediului depaseste 35°C, de o mare cerere din partea
consumatorilor se bucura supele reci. Deosebit de larg ele sunt raspandite in regiunile cu
clima calda. Baza lichida a acestor supe poate fi cvasul din paine, zeama de sfecla, zemurile
de fructe, chefirul. Cvasul de paine este un agent eficient de deschidere a poftei de mancare,
potoleste bine setea, are un efect tonifiant. Zeama de sfecla se drege cu otet sau acid citric.
Ea contine glucide, saruri minerale si stimuleaza secretiile gastrice.

Majoritatea retetelor acestor supe includ ceapa verde, marar, ridiche, spanac, macris,
castraveti, ridiche de luna, ceea ce face ca ele sa constituie o sursa importanta de vitamine
si substante minerale.

La aceasta grupa se refera supele pe baza de cvas [okroska (rus. okpowka), botvinia (rus.
6omeuHbs)] pe baza zemei de sfecla [svekolnik (rus. ceekonbHuk)] si pe baza zemurilor din
fructe.

Supe reci pe baza de cvas si de zeama de sfecla

Pentru prepararea supelor se foloseste cvas special de okrogka. Densitatea lui este mult
mai mica de cat aciditatea — pana la 4 (in ml, baza normala la 100 g bautura), continutul de
alcool — pana la 1,2%. Cvasul de okroska contine acid lactic si carbonic, microflora utila



(bacterii acidolactice), vitamine (B2, PP s.a), glucide (zaharoza, maltoza, dextrine) si azot
de amine.

Okroska Pentru prepararea supei okrogka,
mustarul se freaca cu galbenusuri
de oua fierte, sare si zahar si se
dilueaza cu cvas racit. In cvasul
dres, inainte de servire se introduc
ingredientele pregatite si racite.
Ingredientele de baza ale supei
okrogka sunt ceapa, verde si
castravetii. Ceapa verde se alege,
se spala, se taie marunt si se freaca
cu sare. Castravetii se spala, se
curata (cu exceptia celor de sera)
de coaja si se taie cubulete.

Albusurile oudlor fierte se taie marunt. In afard de aceasta, in componenta supei okroska
pot intra produse de carne fierte (carne slaba, sunca si salam), cartofi fierii (in okroska de
legume), ridiche de luna. Toate aceste produse, de asemenea, se taie cubulete.
Okrogka se serveste cu smantana si verdeata de marar. Supele de tip okrogka pot fi de
diferite varietati, in functie de garnitura produselor de carne (de carne, assorti de carne,
de vanat si vitel s.a.) si legume (fara cartofi, de legume cu cartofi, nap si ridiche de luna).
Svekolnik

Ingredientul principal al svekolnikului este sfecla. Pentru prepararea lui sfecla se curata si
se taie pai. Daca se foloseste sfecla tanara, atunci se taie si pedunculii in bucatele cu
lungimea de 2-3 cm. in vasul cu sfecla si pedunculii tiiati se toarna apa, se adauga otet
Si se brezeaza.

Cu 10-15 min pana la patrundere, se adauga
tulpina si frunzele de sfecla taiate marunt.
Sfecla pregatitd se raceste in zeama,
morcovul se taie pai si se fierbe prin
inabusire separat. Sfecla racitd si morcovul
fiert prin indbusire se acopera cu cvas, se
adauga castraveti proaspeti, ceapa verde,
tratati la fel ca pentru okroska. La servire, in
svekolnik se fincorporeaza smantana, o
jumatate de ou fiert tare, verdeata de marar.

Folosirea tulpinii si a frunzelor la prepararea svekolnikului permite consumarea rationala
a sfeclei tinere.

Bors rece

Borsul rece de sfecla se prepara la fel ca svekolnikul,
insa, in loc de cvas, se foloseste zeama de sfecla. Borsul
poate fi servit cu carne, cu peste.




Sci verzi reci Macrisul si  spanacul, dupa tratarea
preliminara, se fierb si se paseaza la fel ca la
prepararea supei sci verzi. Cartofii se taie
cubulete, se fierb cu o cantitate mica de apa
si se racesc (zeama se foloseste Ia
prepararea supelor sci). Ceapa verde si
castravetii se trateaza la fel ca pentru
okroska.

Macrisul pasat si spanacul se unesc cu zeama, se adauga apa rece fiarta, se potriveste
de sare, acid citric si se incorporeaza celelalte ingrediente. Supa sci verzi poate fi
preparata cu carne (pe bulion de carne), cu peste (pe bulion de peste) sau numai din
macris sau spanac.

SUPE DULCI

Supele dulci se prepara pe baza de fructe si pomusoare proaspete, uscate, congelate sau
conservate. Pentru prepararea supelor dulci, putem folosi siropuri si zemuri de diferite fructe.
Mai intai se pregateste baza lichida. Merele si perele se curata de coaja si seminte, se taie
felioare, se acopera cu apa, se fierb, zeama se strecoara, se adauga zahar, scorfisoara si
se da in clocot

inainte de gatit, fructele proaspete si uscate sunt sortate si spalate bine. Fructele uscate si
fructele de padure sunt sortate dupa tip.

Fructele uscate se inmoaie cu apa rece, apoi se pun in apa clocotita, se adauga zaharul,
se aduc la fierbere, se fierb si la sfarsit se adauga amidon.

Garnituri pentru supele dulci: cereale fierte (orez, mei), paste fainoase, fulgi de grau sau
porumb, galuste, budinci s.a.




Verifica cunostintele:

1. Care sunt particularitatile de baza ale supelor reci si ale
supelor dulci.

2. Caracterizeaza baza lichida folosita pentru prepararea supelor reci si a
supelor dulci.

3. Ce materie prima se foloseste pentru prepararea supelor reci si a
supelor dulci.

4. Care sunt regulile de servire a supelor reci si a supelor dulci?

Curiozitati despre supa si ciorba

e Francezii numesc masa de seara souper, tocmai pentru ca exista obiceiul ca seara
sa se manance doar o supa.

« La primele restaurante supa sau ciorba se servea ca fel unic de mancare, preparatul
fiind considerat nutritional si satios.

» Supele si ciorbele raman de doua ori mai mult in stomac si astfel se mentine senzatia
de satietate.

<4 Ciorbd +/ Ardei iute =

intensificarea arderilor si accelerarea
metabolismului cu 25% timp de 3 ore dupd masd.

» Kasessuppe este o supa traditionala germana, dar ea exista gi intr-o varianta veche
romaneasca drept supa de porumb si branza. Daca vei dori sa gusti ceva special in
calatoriile tale, atunci branza topita in apa alaturi de ciuperci si legume va fi 0 noutate
pe care nu va trebui s-o ratezi. Varianta britanica include si bere, restaurantele
englezesti oferind aceastd mancare gustoasa mai ales in perioada sarbatorilor de
iarna. Tot englezii sunt cunoscuti pentru supa de mustar, servita calda alaturi de
crutoane de paine.

 Arabii, Tn Evul Mediu, au lasat in urma lor puternice influente asupra Spaniei, acestea
regasindu-se in gastronomia spaniola de azi. Una dintre cele mai bune si mai ugsoare
supe spaniole, care se poate servi atat calda, cat si rece, este gazpacho. Specifica
Andaluziei, gazpacho este o supa de rosii preparata cu ardei, castravete, usturoi si
paine, toate pasate. Se serveste cu frunze de busuioc si mai poate fi insotita de salata
si paine facuta in casa.

e Americanii nu raman nici ei in urma cand vine vorba de ciorbe cu arome speciale.
Mari iubitori de arahide, acestia prepara o supa delicioasa cu fasole, legume si
arahide, aromatizata cu coriandru. Ciorba americana poate fi servitd cu smantana
sau lapte de cocos.



Coreenii adora ramenul (supa cu taitei), ungurii gulasul, italienii minestrone, rusii
soleanka, okroska... si povestile pot continua.
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11.
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