ALCATUITORI:

{ {

AURICA CHIRSANOVA
CORALIA BABCENCO

MODULUL 5.
PREPARAREA
GARNITURILOR

Elaborat in cadrul proiectului “Consolidarea Sistemului de Educatie Profesionala Tehnica in Moldova (CONSEPT)”

‘? ASOCIATIA LED LIECHTEMSTEIN
7 EDUCATIE DEVELOPMENT

’i DEVOLTARE CO N : EPT SERVICE @



MODULUL 5. PREPARAREA GARNITURILOR

Studiind acest modul, vei fi capabil sa:

e definesti importanta garniturilor in alimentatie,

e clasifici si sa descrii garniturile,

o alegi utilajele, ustensilele si vesela pentru prepararea si servirea diferitor tipuri de
garnituri,

e descrii regulile de baza de preparare a garniturilor,

e cunosti normele igienico-sanitare pentru procesele tehnologice de preparare si pastrare
a garniturilor.

Introducere

n franceza verbul garnir inseamn3 ,,a decora”, ,a umple”. Francezii au perceput initial garnitura ca
pe un fel de ,decor” aromatizat al felului principal. La fel inteleg si vorbitorii de limba engleza
cuvantul ,garnitura”, ei o numesc side dish, ceea ce inseamna un fel de mancare ,alaturata”, de
completare.

Existd o teorie conform careia taranii saraci au inventat garnitura — asa au incercat sa
economiseasca pe carne si peste. Alti cercetatori sustin ca astfel de feluri de mancare au fost
populare chiar si In Roma Antica, unde se acorda o atentie deosebita alimentelor sandtoase. Cea
mai rafinata garnitura se considera aluatul prajit in ulei de masline.

Asa dar, garniturile sunt preparate culinare care insotesc sau completeaza alte preparate, cu
scopul de a le mari valoarea nutritiva si gustativa, de a da posibilitatea ca preparatul principal
s arate cat mai estetic, pentru a stimula apetitul. Tn multe cazuri, garnitura poate oferi o
aroma suplimentard sau contrastantd. Unele garnituri sunt alese in primul rand pentru a
creste impactul vizual al farfuriei, in timp ce altele sunt alese special pentru aroma pe care o
pot da.

Structura garniturii trebuie sa se asocieze intotdeauna cu preparatul pe care il insoteste, asigurand
nu doar armonia culorilor, ci si o buna digestibilitate.

Garniturile includ toate tipurile de crupe, legume, ciuperci. Garnitura este, de obicei, servita cu
sosuri, ketchup, mustar, condimente. Uneori, mai multe tipuri de garnituri sunt imbinate — asa-

numita garnitura compusa.




Bucatele si garniturile din legume si ciuperci sunt surse bogate de:

- amidon (bucate din cartofi);

- zahar (bucate din sfecla, morcov, mazare verde);

- substante minerale (caliu, natriu, calciu etc.), care contribuie la mentinerea echilibrului
acido-alcalin Tn organism, deoarece in carne, peste, crupe, pastaioase predomina elementele
acide;

- microelemente hematopoeze de caliu, magneziu, zinc, cobalt (bucate din sfecld);

- vitamina C si vitamine ale grupei B (verdeata de patrunjel, marar, ceapa).

Tn afard de aceasta, bucatele din legume amelioreaza asimilarea proteinelor de origine animala si
contribuie la eliminarea multor substante toxice din organism, inclusiv a metalelor grele (plumb,
cadmiu etc.) si a izotopilor radioactivi (cesiu, strontiu etc.).

Clasificarea si caracteristica bucatelor si garniturilor

Garniturile sunt preparate culinare care insotesc sau completeaza specialitatile culinare.
Materiile prime folosite sunt: legume, crupe, paste fainoase.

Garniturile din legume Tnsotesc bucatele din carne si peste. Sortimente de garnituri: cartofi prajiti,
mazare sote, fasole verde sote, morcovi sote, ciuperci sote, cartofi natur cu unt, cartofi piure,
cartofi gratinati, piure de spanac, varza calita. Se pregatesc prin tratare termica: inabusire, sotare,
prajire, fierbere.

Garniturile din legume pot fi simple si compuse.

Garniturile simple sunt alcatuite dintr-un tip de legume, iar garniturile compuse — din cateva tipuri.
Pentru garniturile compuse legumele se imbina in asa mod, ca ele sa se asorteze dupa gust si
culoare.

Bucate Garnituri

Garnituri fine: cartofi fierti, pireu de
cartofi, legume n sos de lapte

Bucate din carne slaba

Bucate din carne grasa de Garnituri picante: varza inabusita,
pasare legume Tnabusite in sos de tomate

Mazare verde, cartofi fierti,
pireu de cartofi

Carne fiarta

Carne prajita N Cartofi prajiti, garnituri compuse

Peste fiert si fiert in cantitate
redusa de lichid

Cartofi fierti, pireu de cartofi

Garniturile sunt preparate culinare din legume, crupe sau paste fainoase, pregatite prin procedee
de prelucrare termica diferite (fierbere, inabusire, frigere, prajire, sotare, tratare termica la cuptor,
gratinare la cuptor sau in salamandra). La materiile prime de baza se pot adduga, in procesul de
preparare, diferite adaosuri: unt, smantana, branzeturi, preparate din carne etc.



Garniturile Tnsotesc si completeaza alte preparate culinare, in special fripturi, carora le maresc
valoarea nutritiva, gustativa si aspectul estetic.

Tn urma prelucrarii termice materiile prime din care se pregatesc garniturile isi modifica structura,
devin mai usor de digerat. in cursul prelucrdrii termice apar o serie de efecte nedorite, cum ar fi
pierderile de factori nutritivi hidrosolubili (vitamine, saruri minerale). De aceea, fierberea se
recomanda sa se faca in vapori de apa sub presiune, in vase speciale. Prin fierbere se distrug
vitaminele C, E, B si unii aminoacizi.

Verifica-ti cunostintele:

1. Defineste notiunea de garnitura.

2. Enumera materiile prime recomandate pentru prepararea
garniturilor.

3. Clasifica garniturile in functie de tratamentul termic.

Vasele si ustensilele necesare pentru prepararea garniturilor

USTENSILE DE BUCATARIE

Ustensilele de bucatarie cuprind un mare numar de obiecte din dotarea bucatariilor.

Motul este confectionat din tabla cositorita sau din otel inoxidabil 7
perforat. Are un corp de forma conica, este prevazut cu un maner. Se ; >
foloseste pentru pasat legumele fierte si unele sosuri.

Ve

Pasoarul este executat din tabla cositorita si se compune dintr-o palnie
tronconica, un dispozitiv de lucru interschimbabil, mecanismul de
presare si suportul de fixare. De regula, pasoarul este prevazut cu trei
dispozitive de lucru interschimbabile, si anume: pentru pasat legume,

taiat julien si ras parmezan.

Cosul de prajit cartofi este confectionat dintr-o plasa de sarma cosi-
torita montata pe o rama din sarma mai groasa. Cosul este prevazut
cu un maner rezistent, pentru a permite o usoarda manipulare a
acestuia. Este folosit la prajitul cartofilor in friteuze manuale.




e Cosul de tip ,cuib” este format din doua calote sferice, cu diametre
diferite, executate din sarma cositorita si articulate intr-un singur
punct. Cosul ,cuib” este utilizat pentru prajit cartofi pai.
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Telul este confectionat din sarma de otel cositorit. Acesta este

realizat in trei dimensiuni si este utilizat pentru batut albus, frisca, . S

piure sau pentru amestecul altor compozitii, de exemplu \.,' <
v upe v % - e

mamaligs s.a. o =

Lingura pentru sos este executata in doua variante: cu caus
lateral si cu cdus central. Lingurile pentru sos sunt

confectionate, de obicei, din tabla cositorita si sunt folosite la
uns fripturile cu sos in timpul frigerii, precum si la transvazarea
sosurilor din vasele de gatit in farfurii atunci cand se

portioneaza preparatele in vederea distribuirii lor.

Paleta de lemn este confectionata din lemn de fag sau carpen si se
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face de mai multe forme si dimensiuni. Este folosita la amestecarea si l /

Strecuratoarea este confectionata dintr-o plasa de sarma montata pe o

omogenizarea diferitelor compozitii.

rama metalica, care constituie structura de rezistenta a sitei propriu-
zise si de care este fixat manerul strecurdtorii. In functie de marime si
destinatie, strecuratorile pot fi pentru paste fainoase, supe, sosuri etc.

Sita este confectionata dintr-un cilindru
de tabla sau de lemn, prevazut la una dintre extremitati cu o plasa
de sarma, care constituie suprafata de cernere. Cele mai utilizate
site in sectorul de alimentatie publica sunt cele de faina, malai si

ciurul de pasat.

INSTRUMENTELE TAIETOARE

Cutitele au o mare intrebuintare in bucatarii, laboratoare de preparate reci, laboratoare de
cofetarie si in unele sectii ale sectiei de distributie a preparatelor. Forma si dimensiunile cutitelor
sunt caracteristice pentru fiecare grupa de operatii ce urmeaza a fi executata. Principalele tipuri de
cutite sunt prezentate in continuare.



VASE DE GATIT

Tn alimentatia publicd din tara noastra se folosesc, in general, vase de gitit din tabld emailats, din
tabla de otel inoxidabil si din fonta emailata.

Principalele tipuri de vase de gatit sunt urmatoarele:

oala capacitatea cuprinsa intre 1 si 50 litri
cratita capacitatea cuprinsa intre 1 si 50 litri
caserola capacitatea cuprinsa intre 1 si 3 litri

tigaie cu coada

diametrul intre 200 si 280 mm

tava pentru cuptor

marimi diferite

vas pentru fiert peste, prevazut in interior cu
un suport ce permite scoaterea usoara a
pestelui dupa ce a fiert

ibric capacitatea intre 0,1 si 1 litri, confectionat din
materiale diferite in functie de destinatia lui:
arama cositorita, alpaca argintata, otel inoxidabil si
tabla emailata

polonic capacitati intre 0,1 si 1 litri

spumiera adanca sau plata

lighean capacitati cuprinse intre 3 si 25 litri

palnie de diferite marimi

ceainic capacitatea cuprinsa intre 0,5 si 4 litri

castron cu toarte — tip taranesc

capacitatea cuprinsa intre 1 si 3 litri

strecuratoare pentru paste fainoase

strecuratoare pentru legume

galeata

capacitatea de 10 - 12 litri




Pentru acoperirea vaselor de gatit se folosesc capace cu diametrul cuprins intre 140 si 605 mm.
Desi in prezent majoritatea vaselor de gatit folosite in alimentatia publica sunt executate din tabla
emailata, tendinta este de a extinde folosirea vaselor de tabla din otel inoxidabil, care prezinta
avantajul ca se intretin foarte usor, sunt foarte rezistente, avand o durata de serviciu practic
nelimitata, iar Tn contact cu alimentele nu dau reactii chimice.

De asemenea, aceste vase au un aspect placut si asigura respectarea normelor igienico-sanitare.

UTILAJE SPECIALE

Tn unele unitstile de alimentatie public3, pentru usurarea procesului de lucru, pot fi utilizate utilaje
speciale pentru fierberea orezului. Unele modele sunt prezentate mai jos:

Marca: STK-H-03 (Japonia)

430x385x350mm Volumul: 3,6l kg (doua sectii) Controlul procesului de
pregatire — elecronic/automatizat

Verifica-ti cunostintele:

1.Numeste ustensilele utilizate la prepararea si servirea diferitor tipuri de garnituri.
2.ldentifica utilajul specific pentru prepararea garniturilor.



INTRETINEREA USTENSILELOR, A INSTRUMENTELOR TAIETOARE SI A
VASELOR DE GATIT

Dupa intrebuintare, ustensilele se spalda cu detergent de vase si apa fierbinte, se sterg cu carpe
uscate de bumbac si se depoziteaza pe etajere sau in dulapurile si sertarele meselor de lucru.

Ustensilele din tabla sau sarma cositorita se verifica dupa fiecare intrebuintare daca nu au urme de
rugina, daca in locurile de imbinare s-au produs dezlipiri sau daca nu au aparut indoituri ale
marginilor. Cele care prezinta astfel de defectiuni sunt predate mecanicului de intretinere pentru
reconditionare.

Ustensilele din tabla de cupru (causuri, cazanele etc.) trebuie sa fie bine cositorite in interior. Daca
se constata ca lipseste stratul de cositor, ele sunt scoase din uz pana la recositorire.

Dispozitivele se spala la fel ca ustensilele, iar masinile de tocat carne, macinat nuci etc. se
demonteazd, se spala fiecare piesa in parte, apoi se sterg cu carpe uscate de bumbac, se
reasambleaza si se depoziteaza.

Instrumentele taietoare se degreseaza in apa fierbinte, in care s-a dizolvat un detergent. Pentru a
se evita degradarea manerelor, este interzis sa se lase cutitele mult in apa. Cutitele cu manere
scorojite sau crapate vor fi scoase din uz si trimise la reparat.

Pentru ascutirea taisurilor se folosesc polizoare, care se monteaza la robot; operatia de ascutire a
tdisurilor se face numai de cdtre o persoana Fg ', >

calificata.

Vasele de gatit intrebuintate se depoziteaza pe
etajera pentru vase murdare, iar spalarea lor se
face Tn modul urmator: Tn una dintre cuvele
spalatorului de vase se pregateste o savonada (apa
fierbinte cu 5% soda calcinata si 5% sapun pasta
sau numai detergent). Se inmoaie vasul in solutia
detersiva, se freaca cu o laveta sau un burete de
plastic pentru desprinderea resturilor de mancare.

Dupa spalare, vasul se clateste in a doua cuva a spalatorului, in care s-a pus teava de preaplin si s-
a dat drumul la apa fierbinte. Se sterg cu carpe bine stoarse si se depoziteaza pe etajera pentru
vase curate. Vasele de gatit pe care au ramas resturi alimentare carbonizate sunt introduse in cuva
de degresare cu abur a spalatorului degresor. Dupa degresare ele se spald cu apa calda curenta,
indepartandu-se resturile de alimente.

Verifica-ti cunostintele:
1. Descrie regulile de intretinere a utilajului, ustensilelor si vaselor de
gatit.
2. Enumera regulile de depozitare si pastrarea a vaselor de gatit.



Normele igieniceo-sanitare pentru procesele tehnologice de preparare si
pastrare a bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci

Etapele proceselor tehnologice de preparare si pastrare a garniturilor si preparatelor din legume
includ:

- receptia materiilor prime in scopul verificarii caracteristicilor calitative ale materiilor prime
siingredientelor prin analiza senzoriala si loturilor neconforme sau acceptarea lor, in functie
de tipul de contaminare si de gradul de risc;

- spalarea si curatarea legumelor pentru eliminarea impuritatilor;

- fierberea semipreparatelor distrugerea microorganismelor;

- calirea legumelor pentru diferite preparate pentru distrugerea contaminantilor
microbiologici;

- spalarea recipientelor, veselei, ustensilelor si a dispozitivelor utilizate in spatiile de
preparare pentru eliminarea 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 garniturilor si preparatelor din legume:

starea de
starea igiend a
tehnica a spatiilor de
vaselor si a prelucrare si
ustensilelor depozitare a
de servire, materiilor
precum si prime,
igiena semiprepara
spatiilor de telor si
servire produselor
finite

starea
tehnica a
utilajelor,
vaselor si a
ustensilelor
de lucru,
precum si
igiena
suprafetelor
de lucru

concentratia
temperatur temperatur solutiilor de

ile si a si durata igienizare a

duratele tratamente vaselor,

fierberii lor termice ustensilelor,
utilajelor

Pentru toate operatiunile cu impact asupra igienei si, 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 si
control care vor avea obligatoriu o rubrica pentru semnatura persoanei responsabile pentru
monitorizare si o rubrica pentru verificare (control).




Portionarea garniturilor si preparatelor din legume se realizeaza su ajutorul ustensilelor speciale in
conditii stricte de igiena. Portionarea nu trebuie sa dureze mai mult de 30 minute, in unitatile de
mare capacitate se recomanda sa se asigure un spatiu separat pentru portionare in care sa se asigure
o temperatura de max. 15°C, monitorizata permanent. Dupa portionare, produsele culinare fie se
servesc imediat, or se pastreaza in conditii si termeni speciali. Pentru a se asigura pierderi mici ale
proprietatilor organoleptice ale produselor culinare, servirea se face astfel incat acestea sa ajunga
la consumator cat mai rapid posibil dupa montare si la o temperatura de cel putin 75°C. Produsele
reincalzite neconsumate trebuie aruncate (nu se admite reincalzirea sau depozitarea in frigider sau
in congelator a acestor produse).

Igiend personald include un sir de reguli sanitare, care
trebuie respectate de catre lucratorii intreprinderilor.
Toti lucratorii trebuie sa treaca controlul medical in
corespundere cu cerintele sanitaro-igienice, iar in fisele
sanitare proprii sa se inscrie rezultatele controalelor

Nt o e g medicale si bolile suportate de acestea. Lucratorii
& sectiilor de producere inainte de a incepe lucrul trebuie

incattaminte adecvata sa faca baie, sa ITmbrace haine curate de lucru in asa

mod ca hainele personale sa nu se vada. Parul trebuie sa fie strans sub bonetad sau corn, mainile
trebuie bine spalate cu sapun si dezinfectate cu solutie de clor.

Tn cazul iesirii muncitorilor din sectia de producere, persoana n cauzd trebuie si dezbrace hainele
de producere si revenind la procesul tehnologic neaparat trebuie sa-si spele si dezinfecteze mainile.

Verifica-ti cunostintele:

1. Enumera etapele proceselor tehnologice de preparare si pastrare a
garniturilor.
2. Caracterizeaza regulile sanitaro igienice de portionare a garniturilor.

Pregatirea bucatelor si garniturilor din legume si ciuperci

Tehnologia prepararii garniturilor din legume si ciuperci cuprinde operatii tehnologice comune, si
anume: verificarea organoleptica a calitatii materiilor prime, operatii pregatitoare (sortare, spalare,
curatare, spalare si taiere in forme diferite in functie de sortiment), tratamentul termic, montarea
pentru prezentare si servire.

Principalele tipuri de garnituri din legume sunt:

* garnituridin lequme preparate prin fierbere (legume natur) —legumele se fierb in apa cu sare
pana la patrunderea completa, fara a se sfarama, apoi se asociaza cu celelalte componente
din reteta; exemple: cartofi natur, legume asortate natur;



garnituri din lequme preparate prin fierbere si pasare (pireuri’) — sortimentul este relativ
mare, determinat de numarul mare de legume si fructe din care se pot prepara; pe langa
materiile prime de baza, se mai folosesc unt, lapte si condimente; exemple: pireu de spanac,

pireu de telina, pireu de cartofi, cartofi cartofi a la dauphinoise (se pronunta [a la dofinuaz]),
cartofi Berny, cartofi Saint-Florentin etc.;

garnituri din legume preparate prin sotare — se prepara din: mazare, fasole verde, morcovi,
cartofi, ciuperci, andive, conopida, la care se adauga unt, verdeata, condimente si sare; la
majoritatea acestor garnituri, se face maiintai o prelucrare termica partiala a legumelor prin
fierbere, urmata de sotare; pentru un gust mai bun, sotarea se face in unt;

garnituri din legume preparate prin prdjire (in special cartofi si conopida) — prepararea
consta in: verificarea calitatii materiilor prime, dozare, operatii preliminare, posare, prajire
in grasime incinsa, prezentare si servire;

garnituri din legqume preparate prin frigere — metoda frigerii pe gratar se aplica pentru
ciuperci sau alte legume feliate (dovlecei, vinete, rosii, ardei gras etc.);

! Piréu, pireuri, sau piure, piureuri— preparat culinar din legume sau din fructe fierte (ori crude),
trecute prin sitd sau zdrobite, folosit de obicei ca garnitura. Din fr. purée.



e garnituri din lequme gratinate — gratinarea se foloseste, de regula, pentru finalizarea
structurii preparatului (rumenire) prin prelucrare termica la cuptor sau la salamandrg;
exemple: cartofi taranesti, cartofi a la savoyarde, cartofi gratinati cu branza;

* garnituri din legume preparate prin indbusire — materiile prime (cartofi, morcovi, varza cruda
alba sau rosie, varza murata, ciuperci, conopida, grasimi, sare, verdeata si condimente) sunt
verificate privind calitatea, dozate, supuse operatiilor preliminare si tratamentului termic
(indbusirea legumelor in grasime si apa la foc mic, in vas acoperit), dupa care se
condimenteaza.

e, Mo

Indici de calitate. Garniturile din legume taiate trebuie sa-si mentina forma, avand consistenta
corespunzatoare, legumele sa fie bine patrunse, dar nesfaramate; piureurile trebuie sa fie omogene,
fara cocolosi, cu consistenta de pasta.

Garniturile din legume si ciuperci sunt formate din una sau mai multe legume, asociate cu sosuri,
condimente si diferite adaosuri in functie de sortiment. Componentele principale fiind legumele, ele
vor influenta, prin varietatea si compozitia lor chimica, structura garniturilor, calitatile senzoriale,
valoarea nutritiva si energetica a grupei de preparate.

Preparatele de baza din legume se caracterizeaza prin urmatoarele:

exista un sortiment diversificat de preparate, care determina varietatea meniurilor zilnice;

— au un colorit variat, care asigura prezentarea estetica a preparatelor si a meniurilor in care
sunt incluse;

— necesita timp de prelucrare termic mai mic;

— se pot servi calde sau reci;

— aduc un volum mare saruri minerale, de calciu, fosfor, potasiu, fier; de vitamine: C, B1, B2,
E, caroten, acizi organici, celuloza;

— preparatele din leguminoase si cartofi sunt surse de proteine vegetale si de poliglucide;



— contribuie la stabilirea echilibrului intre aminoacizii necesari unei alimentatii corecte.

— au o actiune alcalina, avand rol in mentinerea echilibrului acido-bazic al sangelui;

— favorizeaza digestia prin continutul lor de celuloza;

— au valoare nutritiva si energetica mai micd decat a preparatelor de bazad din carne in
compozitie.

La sfarsitul prelucrarii culinare mecanice, legumele sunt supuse imediat tratamentului termic,
deoarece la o pastrare mai indelungata se vestezesc, se micsoreaza cantitatea vitaminei C etc.

Sortimentul garniturilor din legume si ciuperci

Garnituri din legume | Mod de preparare

Cartofi fierti Cartofii curatati, de aceleasi dimensiuni, se pun intr-un vas la fiert, se
acopera cu apa cat sa acopere cartofii cu 1-1,5 cm, se pune sare, se
da in clocot si se fierb la foc mic, cu capac. Cartofii fierti se servesc in
farfurii, se stropesc cu unt, smantana, se presara cu verdeata tocata
marunt. Pot fi serviti cu sosuri: sos rosu cu ceapa, cu cornisoni, de
tomate, de smantana.

Se folosesc cartofi fainosi (care sunt, in general, cei cu coaja alba).
Acestia au un continut ridicat de amidon. Cartofii se taie bucati: cei
medii — Tn jumatati, cei mari — in sferturi. Se pun la fiert la foc mediu,
sub capac, pana ce furculita intra usor in ei. Se scurge apa. Cartofii se
zvanta (se poate pe tava in cuptor, 5 min), apoi, fierbinti, se terciuiesc
la masina de pasat. Asezam cratita cu cartofii zdrobiti pe foc mic si

mai amestecam cateva minute cu o lingurd de lemn, pana ce pe
fundul cratitei se formeaza o pelicula albicioasa. Aceasta este inca o
etapa de evaporare a apei (prima este zvantarea). Stingem focul,
tragem cratita deoparte. Adaugam unt topit. Dupa ce s-a omogenizat
untul, adaugam treptat laptele cald. Trecem la baterea pireului cu un
tel, ca sa obtinem o textura aerata. Se gusta pentru asezonarea finala
cu sare. Pireul se poate pastra 1 ora la cald, asezat peste un vas cu
apa fierbinte. Pireul se serveste in farfurii, se stropeste cu unt, se
presara cu verdeata tocata. Se serveste cu ceapa prajita sau cu oua
fierte tocate. Pireul de cartofi se serveste cald, ca garniturad la
bucatele din carne si peste.

Cartofi fierti in lapte | Cartofii se fierb 10 min in apa, apoi se toarna lapte fierbinte, se pune
sare si se fierb pana sunt gata. Se mai poate adauga rantas, dupa care
se amestecd incet si se aduce pané la clocot. Tnainte de servire, se
stropesc cu unt si se presara cu verdeata tocata.




Varza fiarta cu unt sau
sos

Pacurt Cubinare

Varza alba se taie si se scoate ciocanul. Varza taiata se pune in apa
clocotinda, cu sare dupa gust, se da iar in clocot si se fierbe la foc mic,
fara capac, ca sa nu-si schimbe culoarea. Varza se tine in fiertura
fierbinte nu mai mult de 30 min, deoarece la pastrare i se schimba
culoarea si pierde din gust. Inainte de servire se stropeste cu unt sau
sos de pesmeti, sau smantana. Se poate servi i in sosiera.

Mazarea verde se dezghioaca. Boabele se pun in apa clocotinda cu
sare si se fierb. Mazadrea fiarta se scurge, se pune intr-un vas si se
drege cu unt sau sos de lapte, se adauga sare si se incalzeste.

Morcovi fierti in apa
scazuta

Morcovii se taie rondele, se pun intr-un vas, se toarna putina apa sau
bulion, se adauga unt sau margarina. Se da in clocot, se pune sare si
se fierbe la foc mic, cu capac. La servire, se pun deasupra bucati de
unt. Se gatesc si cu sos.

Legume fierte in apa
scazuta cu sos de
lapte

Morcovul, napul, bostanul (dovleacul) sau dovleceii se taie cubulete
sau felioare, varza se taie felioare. Fiecare leguma se fierbe aparte, la
foc mic. Mazarea verde conservata se incalzeste Tn sucul propriu.
Legumele se amesteca, se dreg cu sos de lapte, se adauga zahar, sare
si se fierb. La servire, se presara cu verdeata tocata marunt.

Varza se taie, se pune in ceaun intr-un strat de cel mult 30 cm, se
adauga putin bulion sau apa, grasime si se caleste pentru inceput la
foc puternic. Se amesteca periodic pana este aproape gata, apoi se
pune morcovul si ceapa calite, bulion, se adauga frunza de dafin si
piper si se inabusa mai departe. La sfarsit se adauga otet, faina prajita
diluata cu apa sau bulion, sare, zahar si se termina de inadbusit. La
servire, se presara cu verdeata tocata marunt.

Cartofi
ceapa si rosii

inabusiti cu

Cartofii se taie cubulete sau felii (rondele) si se rumenesc. Ceapa se
taie solzisori si se caleste. Rosiile proaspete se taie rondele si se
prijesc. in cartofi se pune ceapa cilitd, se toarnd sos rosu sau de
tomate, se adauga frunze de dafin, sare, piper si se indbusa la foc mic,
cu capac. Se poate pregati si varianta de cartofi cu ciuperci. Servirea
garniturii: 1anga cartofi se asaza rosiile prajite, deasupra se presara
verdeata taiata fin.




Sfecla inabugita in

smantana sau sos

Sfecla se fierbe sau se coace cu coaja, apoi se raceste, se curata, se
taie pai sau cubulete, se incilzeste cu unt sau margarini. In sfecla
pregatitda se pune ceapa calita, se adauga smantana sau sos de
smantana si se habusa timp de 10-15 min. Sosul de smantana poate
fi inlocuit cu sos de lapte. Tnainte de servire se stropeste cu unt, se
presara cu verdeata taiata fin.

Pe tava unsa cu unt si presdrata cu pesmet, se intinde, intr-un strat
de 2 cm, jumatate din cantitatea de cartofi pregatita, se asaza neted
implutura, se acoperda cu cealaltda parte de cartofi, se unge cu
smantana si se coace.

Umplutura: ciuperci uscate fierte taiate marunt, amestecate cu ceapa
calita, oua fierte tdiate marunt, sare, piper, patrunjel sau marar.

Se serveste tdiata in portii, se stropeste cu unt sau cu sos de rosii, de
smantana sau de ciuperci.

Sarmale de legume

Semipreparatele pentru sarmale se pun pe o tava cu grasime ncinsa,
se prajesc, se toarna sos de smantana sau de smantana cu bulion si
se coc in rola.

Pentru umpluturd: morcovii si ceapa se taie, se soteaza, se amesteca
cu orez fiert, cu ciuperci fierte taiate fin, se adauga sare, piper,
verdeata de patrunjel si se amesteca.

Pregatim rosii de dimensiuni medii pentru a fi umplute. Le asezam cu
codita in jos. Tdiem cate o felie de aprox. 1 cm grosime din partea
opusa pentru a forma un fel de capac. Scobim cu o lingura pulpa din
rosii si o Indepartam. Umplem rosiile si le punem intr-o tava cu
bordura, unsa cu unt, le presaram cu branza rasa amestecata cu
pesmet, le stropim cu unt si se coc 15-20 min.

Pentru umplutura: ciupercile albe se taie, se prajesc. Ceapa se taie pai
sau cubulete si se prajeste. Crupa de orez se fierbe, apoi se amesteca
cu legumele prajite, se adauga sare, piper pisat, verdeata de
patrunjel, se poate adauga si usturoi maruntit.

Tnainte de servire rosiile se stropesc cu sos de lapte, cu smantana.

Vinete umplute

Semipreparatele din vinete se umplu, se pun intr-un strat pe o tava
unsa cu grasime, se toarna o cantitate mica de supa sau apa si se coc
in rola.

Pentru umpluturd: morcovul si ceapa se taie pai sau cubulete si se
calesc. Cand sunt aproape gata, se adauga bulion. Rosiile se prajesc




aparte. Legumele calite se amesteca. Apoi se adauga usturoi, sare,
piper si se amesteca. Dupa aceasta se adauga oua fierte si ciuperci
prajite taiate marunt.

GARNITURI DIN CIUPERCI
Se folosesc ciuperci proaspete, uscate si marinate.
proaspeti se oparesc in prealabil, se scurg, apoi se spala cu apa fierbinte. Ciupercile se calesc.

Ca ciupercile sa nu se Tnnegreasca, se fierb cu capac, la foc puternic timp de 8-10 min, apoi se
racesc si se pastreaza in fiertura.

Ciupercile marinate se scot din marinata, iar cele murate se scot din moare si se spala.

Ciuperci in sos de

smantana

Ciupercile pregatite se taie cubulete, se prajesc in unt pana sunt gata.
Se toarna sos de smantana si se fierbe 5-10 min. Se poate adauga
ceapa calita. Se intrebuinteazd n componenta unei garnituri
complexe la bucatele din carne. Ciupercile in sos pot fi servite cu
cartofi fierti.

Ciuperci coapte in sos
de smantana

/4‘

Ciupercile proaspete, prelucrate primar se taie in felioare si se
prajesc 10-12 min, sampinionii se calesc. Daca folosim ciuperci
uscate, acestea trebuie in prealabil inmuiate timp de 5-6 ore.
Ciupercile pregatite se ameasteca cu sos de smantana, se dau n
clocot si se impart in forme de copt unse cu grasime. Se presara cu
branza rasa, se stropeste cu unt si se coc pana la rumenire.

Verifica-ti cunostintele:

1.Caracterizati principalele tipuri de garnituri din legume.

2.Clasificati garniturile si bucatele din legume conform tratamentului termic.

3.Prezentati sortimentul garniturilor din legume si ciuperci.




Prepararea bucatelor si garniturilor din leguminoase

Preparatele culinare din leguminoase au un loc foarte important in sortimentul bucatelor pregatite
in unitatile alimentatiei publice. Ele pot substitui bucatele din carne in dietele vegetariene, deoarece
sunt bogate in proteine.

Pentru prepararea bucatelor si garniturilor din leguminoase se utilizeaza fasole, mazare, soia, naut,
linte etc.

Fasolea

se foloseste in alimentatie sub forma de pastai, care se caracterizeaza prin bogatia de vitamine si
de saruri minerale (calciu, magneziu, fosfor, potasiu, fier), sub forma de boabe uscate, care contin
proteine, glucide (sub forma de amidon si celuloza dura), saruri minerale (calciu, potasiu, fosfor,
fier, magneziu) si vitamine (E, PP).

Mazarea

are un profil nutritivimpresionant. Acest aliment contine destul de putine calorii: la 170 de grame
consumate, se asimileaza doar 62 de calorii. Aproximativ 70% din aceste calorii provin din
carbohidrati, restul sunt date de proteine si de o cantitate mica de grdsimi. In plus, mazirea
contine multe vitamine si minerale, dar si o cantitate importanta de fibre.

Asadar, 170 de grame de mazare contin: 62 de calorii, 11 grame de carbohidrati, 4 grame de
proteine, 34% din doza zilnica recomandata de vitamina A, 24% din doza zilnica recomandata de
vitamina K, 13% din doza zilnica recomandata de vitamina C, 15% din doza zilnica recomandata
de tiamina (vitamina B1), 12% din doza zilnica recomandata de acid folic (vitamina B9), 7% din
doza zilnica recomandata de fier si 6% din doza zilnica recomandata de fosfor.




Lintea

are boabe plate si se intrebuinteaza numai sub forma de boabe uscate. Se caracterizeaza printr-o
varietate de culori. Lintea este o sursa excelenta de minerale, dintre care se disting fosforul, fierul,
zincul si magneziul. Fosforul joaca un rol vital in mentinerea sdnatitii oaselor si a dintilor. in plus,
fosforul contribuie la dezvoltarea si regenerarea tesuturilor si la stabilizarea pH-ului sangelui.
Fierul este esential pentru transportul oxigenului in organism si pentru formarea globulelor rosii
in sdnge. Zincul intra Tn reactiile imunitare si accelereaza cicatrizarea ranilor. Magneziul intra in
actiunile enzimatice si intareste sistemul imunitar.

Soia

se Intrebuinteaza sub forma de boabe uscate. Este
caracterizata printr-un continut ridicat de proteine cu
valoare biologica crescuta. Exista trei tipuri de soia:
soia verde — boabe care seamana cu lintea si au un
continut mairedus de proteine, se consuma fierte, iar
germenii de soia verde se folosesc la salate; soia rosie
—se consuma fie gatita, fie germinata; soia galbena —
cea mai raspandita si populara varietate de soia; din
ea se obtine lapte de soia, tofu, dar si deserturi

gustoase, cu un continut caloric redus.

Nautul

se intrebuinteaza atat sub forma de pastai verzi,
cat si de boabe uscate. Este un aliment bogat in
proteine, saruri minerale (fosfor, potasiu,
magneziu, calciu, fier) si tot complexul de
vitamine B. Avand o concentratie ridicata de
proteine (24%), are o valoare nutritiva ridicata,
inlocuind in buna parte proteinele de carne.




Pentru a pregati bucate din leguminoase, este necesar de tratat prelucrarea primara a acestora dupa
cum este prezentat mai jos.

Prelucrarea primara a leguminoaselor

Se aleg de impuritati si

Sortare corpuri straine
. - Se spala in 2-3 ape la
Spalare temperatura camerei

« Se inmoaie in api la t°-15°C
Inmuiere  Raport lkg de leguminoase

la 2,5-31 de apa

“ 1" de inmuiere 3-8 ore

“ Volumul pastdioaselor sporeste
de 2 ori

“ Inmuierea scurteaza timpul
de fierbere si contribuie la
pastrarea formei pdstaioaselor

Reguli de fierbere a leguminoaselor

* Leguminoasele inmuiate se acopera cu apa rece (nu mai mult de 1 cm deasupra) si se fierb cu
capac, la foc moderat.

* Durata de fierbere a leguminoaselor este diferita: fasolea fierbe timp de 1,5-2 ore, mazarea si
nautul fierb 1-1,5 ore, lintea fierbe timp de 1 ora.

* Pentru aimbunatati gustul, in timpul fierberii se poate adauga radacina de patrungel, radacina
de telind, morcov, ceapa, foi de dafin, piper aromat. La finele fierberii, toate adaosurile se vor
scoate.

 Tn timpul fierberii fasolelor colorate — apa se va schimba de cateva ori, deoarece fiertura de la
unele fasole colorate contine substante toxice.

* Leguminoasele se sareaza dupa fierbere, deoarece, adaugata la inceputul fierberii, sarea va
creste durata de fierbere a leguminoaselor.

* Dacain timpul fierberii apa scade, se adauga apa fiarta fierbinte.

+ Tn timpul fierberii nu se adaugd produse acidulate (de ex. pasta de tomate).

 Tn timpul fierberii nu se adaug bicarbonat de sodiu, deoarece pastiioasele isi vor schimba
culoarea, se va inrautati gustul si se vor distruge vitaminele grupei B si PP.

+ Tn urma fierberii, boabele de leguminoase vor creste in greutate mai bine de 2 ori. Din 1 kg
de fasole uscate vom obtine 2,1 kg de fasole fierte.



n procesul de tratare termici a leguminoaselor au loc urméatoarele modificari:

e albuminele se coaguleaza (denatureaza), fapt ce contribuie la 0 mai buna asimilare a lor;
e n procesul de fierbere, o parte din albumine, substante minerale si vitamine (circa 30%) trec
in fierturd, din aceasta cauza fierturile sunt folosite la prepararea supelor.

Sortimentul bucatelor din leguminoase

Pastai cu usturoi Pastaile se curata, se spald, se pun Tn apa clocotinda, se fierb 3-5
minute. Dupa fierbere se strecoara. Pastaile semifierte se inabusa
Cu ceapa pana sunt gata. Usturoiul curatat si zdrobit se pune
peste pastai la servire. Preparatul poate fi servit cu ceapa verde
tocatd. Se serveste atat rece, cat si cald.

Pastdioasele fierte se scurg de fiertura, se paseaza cu pasatorul
manual sau electric pana la o compozitie omogenad. Se adauga
sare si se amesteca bine.

Pe farfuria incalzita se aranjeaza estetic pireul, se stropeste cu unt
topit. Se serveste ca garnitura la bucatele din carne. Se poate
servi si ca preparat de baza, adaugand usturoi pisat si ceapa
calita.

Ciupercile se fierb in apa sarata, se scurg prin strecuratoare, se
taie feliute si se prajesc cu ceapa. Fasolele se fierb. Rosiile se
oparesc, se curata de pielitd, se dau prin razatoare si se prajesc.
Usturoiul se piseaza. Toate se amesteca, se adauga sare si piper
si se Tnabusa la foc incet 10-15 minute.

Tnainte de servire se presara cu verdeatd tocata.

Se foloseste mazarea boabe proaspitd sau congelatd. Tn acest
caz, timpul de fierbere este destul de scurt: 7-15 min in apa
clocotita. Dupa fierbere, mazarea se strecoara si se trece printr-
un jet de apa rece. Apa rece pastreaza culoarea frumoasa: verde-
intens. Pentru a obtine o textura find, mazarea fierbinte se
paseazd, apoi se trece printr-o sitd find. In compozitia obtinuts se
adauga unt si condimente, totul se omogenizeaza bine. Pireul de
mazare verde se recomanda sa fie servit cald; poate fi simplu sau
cu menta, usturoi zdrobit, ceapa verde taiata marunt etc.

Tntr-o tigaie se incélzeste ulei de masline si se cileste la foc mic
ceapa tocatda si usturoiul taiat felii. Cand ceapa a devenit
transparentad, se adauga radacina de telina taiata cuburi, rosiile
decojite si taiate cuburi. Se indbusa circa 10-15 minute. Se
adauga lintea, care a fost inmuiata, si se fierbe la foc mediu circa
30 minute. Lintea cu legume se serveste cu patrunjel verde.




Verifica-ti cunostintele:

1. Caracterizati sortimentul de leguminoase utilizat prepararea garniturilor si
bucatelor.

2. Identificati regulile de fierbere a leguminoaselor.

3. Descrieti sortimentul garniturilor si bucatelor din leguminoase.

Prepararea bucatelor si garniturilor din crupe

Clasificarea crupelor:

n functie de specia de cereale, crupele pot fi:  n functie de gradul de integritate, crupele pot fi:

- degrau; - intregi;

- deorez; - fragmentate;

- de hrisca; - turtite (comprimate) sau laminate (fulgi);
- deovaz - expandate

- demeij;

- deorz

- de porumb.

in functie de caracterul de prelucrare al 1n functie de prelucrarea termicd, crupele pot fi:

suprafetei, crupele pot fi: v v . . .
prafetei, crupele p - fara prelucrare termica (neoparite sau

- decorticate; crude);
- slefuite; - prelucrate termic (oparite, prajite).
- polizate.

Pregatirea preliminara a crupelor

Crupele, Tnainte de a fi fierte, se aleg, se indeparteaza boabele intregi si alte corpuri straine, iar
crupele marunte se dau prin sitd, ca sa se separe fdina/pulberea de cereale, care da terciului un gust
nepldcut si o consistentd lipicioasd, si se spald. Indeosebi de minutios se spald meiul, ca s3 se
indeparteze pulberea, care imprima crupei un gust amar. Crupele de orez, mei si arpacas se spala
cu apa calda, pe urma cu apa fierbinte, cele de orz se spalad doar cu apa calda. Crupele se spala de
2-3 ori si de fiecare data se schimba apa. Crupele de hrisca si din boabe turtite nu se spala, caci
spalarea influenteaza negativ asupra consistentei si gustului terciului.

Materia prima pentru prepararea bucatelor si garniturilor din crupe este prezentata mai jos.

Crupe de orez
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Crupe de grau
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Crupe de mei

Fulgi de ovaz




Tinand cont ca astazi orezul este folosit tot mai mult, iar varietatile lui sunt destul de multe, mai
jos am prezentat caracteristica unor tipuri de orez.

Denumire

Caracteristici

Orez alb cu bobul lung
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Dupa fierbere, boabele raman separate.

Utilizare: preparate de baza; garnituri, in salate,
pilaf.

Boabele sunt mici, rotunde si se umfla de 2—-3 ori la
gatit. Isi pastreazd fermitatea la gatit si nu se
sfarama. Este un orez foarte aromat.

Utilizare: este ideal pentru paella, risotto sau
pentru preparate la cuptor.

Una dintre cele mai sdnatoase varietati de orez. Cu
0 aroma desavarsita, care aminteste de graul fiert.

Utilizare: este perfect pentru prepararea unor
salate cu un aport nutritiv ridicat.

Orez cu bob lung, originar din India si Pakistan.
Basmati inseamna ,parfumat” si acest tip de orez
are o aroma deosebita dupa ce este fiert.

Utilizare: mancaruri de bazd; in salate, pentru
curry.

Reprezinta semintele unei plante erbacee din
America de Nord. Este mai nutritivdecat orezul alb
sau brun, avand si mai putini carbohidrati. Este
recunoscut drept cereala integrala. Semintele sale
crapa in timpul fierberii, dar sunt foarte hranitoare
si au un gust de nuca, foarte placut.

Utilizare: preparate de baza, ca umplutura, pentru
salate.




Orez negru

Cu gust placut si multe substante nutritive, in
China Antica orezul negru era consumat doar de
catre nobili, care interziceau consumarea lui de
catre oamenii simpli. | se spunea ,orezul interzis”,
,orezul longevitatii” sau ,mancarea
nemuritorilor”.

Utilizare: preparate de baza, garnitura, budinci,
salate.

Este un orez integral cu o coaja rosie, cu un gust
delicios denuca si o textura usor elastica la
mestecat. Este o combinatie intre orezul sdlbatic si
cel de cultura. El are nuanta rosie la suprafata, dar
n interior este alb. In timpul fierberii, apa devine
rosie, la fel si legumele care fierb 1anga acest tip de
orez.

Utilizare: piureuri, salate, budinci, supe, inlocuind
cu succes orezul integral sau chiar pe cel negru.

Garniturile din crupe se obtin, de regula, prin fierbere din orez, malai (mamaligd) sau gris;

exemple: pilaf, orez cu legume, pilaf cu dovlecei, risotto, orez cu porumb dulce si usturoi,

mamaliguta pripitd, mamaliga romaneasca etc.

Sortimentul de garnituri din crupe

Garnituri din crupe Tehnologia de preparare

Mamaliga n apa clocotitd cu sare se adaugd mélaiul in ploaie,

se fierbe 30-40 min, apoi se amesteca pentru
omogenizare. Se aduna de pe margini catre centru
cu o lingura inmuiata in apa si se lasa la foc mic pana
se dezlipeste de la marginea vasului. Se rastoarna

| pe un platou sau pe un taler de lemn. Se serveste

portionata.




Mamaliguta pripita

n apa clocotitd cu sare se toarnd malaiul in ploaie,
amestecand continuu. Se fierbe circa 15 minute. Se
serveste calda, portionata.

intr-o cratitd se toarnd apa conform normei, se
incdlzeste panad la fierbere, se adauga sare, se
toarna crupele pregatite, de la suprafata se inlatura
cu spumiera boabele bosturda si se fierbe,
mestecand periodic cu lopatica pana ce crupele
absorb toatad apa. Pe urma terciul se drege cu unt,
se netezeste, se pune capacul si se fierbe la vapori,
la foc mic, pana este gata. Se serveste fierbinte cu
unt sau cu ceapa sotatd, precum si cu oua fierte tari
tocate si unt. Terciul de hrisca se foloseste pe post
de garnitura la diferite preparate culinare.

Tn apa clocotita sdratd, conform normei, se adaugi
grasime (5-10% fata de orez), se toarna crupa de
orez pregatita si se fierbe, mestecand, pana la
ingrosare, apoi terciul se pune in rola cu capac, la
foc mic, circa 1 ora.

Orezul fiert se foloseste pe post de garnitura, ca
tocatura si ca preparat culinar aparte.

Verifica-ti cunostintele:

1. Prezentati clasificarea crupelor.
2. Numeste regulile de pregatire preliminara a crupelor.
3. Caracterizati sortimentul de garnituri si bucate din crupe.




Prepararea bucatelor si garniturilor din paste fainoase
n functie de form3, pastele fiinoase se divizeazd in 4 grupe:

in forma de
panglica fasonate

(taitei)

filiforme

(fidea)

n limitele fiecirei grupe, pastele fiinoase se diferentiazd dupa lungime, grosime sau diametru etc.
n functie de sortul fiinii si adaosuri, se deosebesc urmatoarele categorii de paste fiinoase:

— calitate superioara cu ou,

— calitate superioara cu lapte,
— calitatea 1,

— calitatea 1 cu rosii,

— calitatea 1 cu morcovi s.a.

Dupa destinatie: pentru copii, dietetice, pentru consum obisnuit.

Paste fainoase de forma tubulara:

e Macaroane (tuburi cu taietura dreapta, cu sectiune de forma
diferita, cu grosimea peretilor nu mai mare de 1,5 mm). Dupa
lungime, macaroanele se impart in: scurte (cu lungimea de la 15
pana la 30 cm) si lungi (peste 30 cm).

e Dupa diametru: pai (nu mai mare de 4 mm), deosebite (de la 4,1
pana la 5,5 mm), obisnuite (de la 5,6 pana la 7 mm), pentru
amatori (mai mari de 7 mm).

e Cornulete —tuburi cu taietura dreapta, drepte sau curbate.

e Se disting: pai deosebite, gofrate deosebite, obisnuite,

multilaterale.

Pene — tuburi cu taietura oblica si lungimea de la capatul ascutit pana la
cel tocit de 3-5 cm.
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Paste fainoase filiforme:

Fidea. in functie de lungime, poate fi: scurtd (lungimea nu mai micd de 2 cm), lungd (nu mai putin
de 20 cm). In functie de diametru, se disting: fir de p&ianjen, scurta, obisnuitd, pentru amatori.

Dupa dimensiune si forma: netezi, gofrati, cu muchii drepte, dintate,
| ondulate.

Dupa lungime: nu mai scurti de 3 mm, grosimea nu mai mare de 2 mm.

Paste fainoase fasonate: scoici, alfabet, stelute, urechiuse, roti dintate, ineluse, triunghiuri, fundite

(dimensiunile nu se normeaza).

Spaghetele (it. spaghetti) sunt paste fainoase subtiri, cu lungimi
mari (peste 15 cm) si cu forma cilindrica cu diametrul de 2 mm.
Au origine italiand. Spaghetele mai subtiri se numesc
spaghettini, spaghetele mai groase — spaghettoni. Fac parte din
bucatdria italiana, adeseori se servesc cu sos tomat. Spaghetele
constituie produsul principal la prepararea multor feluri de
bucate, de exemplu spaghetti napolitane — cu sos tomat,
spaghetti aglio e olio — cu usturoi si ulei (cu ulei de masline

fierbinte si usturoi usor calit).

Cerintele fata de calitatea pastelor fainoase:

Culoarea — alba cu nuanta galbuie sau crem

Suprafata — neteda, cu putina rugozitate; la ruptura — sticloase

Forma — corectd, corespunzatoare denumirii

Gustul si mirosul — caracteristice pastelor fdinoase fara gust amarui, ranced, de mucegai,
gusturi si mirosuri straine

La fierbere nu-si pierd forma, nu se incleie, nu se desfac in bucati.
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Pastele fainoase fierte constituie o sursa de hidrocarburi si proteine. Valoarea biologica a
proteinelor creste la adaugarea de cascaval, branza, oua si produse din carne.

Pastele fainoase sunt garnituri universale, insa ele nu se servesc la bucate din rate si gaste prajite,
la fel nu se includ in componenta garniturilor compuse la bucatele din carne.

Pastele fainoase sunt cel mai popular fel de mancare de pe glob si au si o istorie bogata. Pe 25
octombrie, sarbatorim Ziua Mondiala a Pastelor. Conform izvoarelor istorice existente, pastele
fainoase erau cunoscute in Sicilia inca din anul 826, fiind preparate din graul cultivat pe insula
italiana. Popularitatea lor a crescut considerabil, ajungand sa fie astazi unele dintre cele mai
cunoscute alimente din lume. Pastele fdinoase sunt produse alimentare obtinute din aluat nedospit,
preparat din faind bogata in gluten de calitatea | si apa. in tehnologia diferitelor sortimente, in
functie de reteta, se introduc si unele adaosuri, de exemplu oud, pasta de rosii etc.

Tn functie de materiile prime si auxiliare folosite la prepararea aluatului, pastele fainoase se clasifics
in: simple si cu adaos. Dupa forma obtinuta in urma modelarii, avem: paste fdinoase lungi
(macaroane, spaghete); paste fainoase medii (fidea, taitei); paste fdinoase extra (melci, spirale,
fundulite etc.).

Pastele fainoase trebuie sa-si mentina forma, sa fie intregi, fara fisuri, cu suprafata neteda si mata.
La ruptura, aspectul sa fie sticlos. Sa aiba gust si miros placut. Culoarea trebuie sa fie alba-galbuie
sau roz (pentru cele cu adaos). La fierbere, ele trebuie sa-si mareasca volumul de cel putin 2,5 ori,
sa fie elastice, lucioase, sa nu se desfaca si sa aiba gust placut. Datoritd continutului ridicat in
substante proteice si glucide, pastele fainoase au o valoare nutritiva apreciabila.

Prelucrate termic, sunt apreciate pentru posibilitatea de a se asocia cu alte alimente, contribuind la
diversificarea sortimentului culinar. Fiind usor de digerat, sunt utilizate si in alimentatia dietetica.

Pastele fainoase cel mai utilizate la prepararea garniturilor sunt macaroanele si spaghetele. Ele sunt
apreciate 1n alimentatie datorita continutului de amidon. Garniturile din paste fainoase insotesc
unele preparate (fripturi) din carne de vita, de pasare etc.



Operatiile pregatitoare. Se fierb pastele fainoase in apa clocotita cu sare. Se trec sub jet de apa
rece, pentru a inlatura surplusul de amidon, care ar face ca pastele sa se lipeasca intre ele.

Vasele si ustensilele necesare: vas pentru fiert, strecuratoare, vas pentru pastrarea la cald.

Sortimentul de garnituri din paste fainoase

Paste cu unt

Pastele fainoase se fierb in apa clocotita cu sare, se
trec printr-un jet de apa rece, apoi se pun peste untul
infierbantat si se amesteca. Se pot gratina la cuptor
timp de 5 min sau se pot servi ca atare, fierbinti, pe
post de garnitura la preparate din carne de vita sau
de pasare.

Tn cratitd se toarna apa, reiesind din raportul 1 kg de
paste fainoase, 5-6 litri de apa si 50 g de sare, se pune
la fiert. Cand apa a dat in clocot, se pun pastele
fainoase.

Macaroanele se fierb 20-30 min, tditeii — 20-25 min,
fideaua — 10-12 min. La fierbere pastele fainoase
cresc in volum de 2,5-3 ori, datorita gelatinizarii
amidonului.

Pastele fainoase se fierb la foc mare, se amesteca
pentru a evita lipirea lor (una de alta sau de fundul si
peretii vasului). Pastele fdinoase fierte se scurg bine
cu ajutorul strecuratorii. Se adauga unt topit si
telemea rasa.

Garniturile din paste fainoase insotesc, de regula, diferite preparate din carne cu sos. Exemple:

macaroane cu unt, ravioli cu cascaval. Prepararea acestor garnituri se face astfel:




* pastele fainoase se fierb in apa cu sare (adusa la fierbere) timp de 8-10 min la foc mic, se
racesc treptat cu apa rece; se scot, se scurg, se trec prin jet de apa rece, pentru a indeparta
surplusul de amidon, care ar face ca pastele sa se lipeasca intre ele;

* se adauga alte materii prime in functie de sortiment (unt sau ulei de masline, condimente,
cascaval, legume etc.).

Baba din taitei de casa

Este o reteta traditionala, o reteta care ne reprezinta pe noi ca moldoveni, o reteta ce vine de la
buneii nostri si care are un sir de varietati. Se prepara, de obicei, de sarbatori, la evenimente
importante, fiind un desert simplu si delicios, fara ingrediente sofisticate.

Mod de preparare:

Taiteii se fierb Tn apa nesarata cu adaos de ulei vegetal.
Se strecoara. Se opdresc stafidele, se topeste untul. Se
amesteca ouale cu zahar si sare, se adauga vanilina.
Uniti amestecul cu tdieteii si stafidele, amestecati. Tava
de copt sau tigaia cu margini inalte se unge cu unt, se
toarna masa. Se da la cuptor (incalzit in prealabil) si se
coace 10 min la temperatura de 250 grade, 40 min la
temperatura de 150 grade. Se serveste fierbinte cu

smantana sau gem de fructe.

Budinca din macaroane cu branza de vaci

&
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Mod de preparare:

Fierbem pastele cu putina sare si 2 linguri de ulei.Pasta de branza de vaci: batem ouadle, addaugam
smantana, aromele, stafidele.Strecuram pastele, clatim cu apa rece si incorporam pasta de branza
de vaci.Ungem cu unt o tava, asezam compozitia bine omogenizata, presaram cu bucati de unt si
dam la cuptor pentru 20 min. Se serveste cu smantana.



Transformari ce au loc in timpul pregatirii preparatelor din crupe, din paste fainoase:

La prelucrarea primard apar modificari cantitative foarte mici, prin indepartarea impuritatilor care
se considera neglijabile, toti factorii nutritivi ramanand in componenta materiilor prime.

in timpul tratamentului termic apar o serie de transformari. in timpul fierberii crupele si pastele
fainoase isi modifica in mod considerabil volumul si masa (se maresc), deoarece amidonul absoarbe
cantitati mari de apa. Produsele devin astfel comestibile, flexibile, isi imbunatatesc digestibilitatea,
gustul devine dulceag.

Cerinte de calitate pentru garnituri

Pentru garniturile din crupe: sa fie bine fierte, potrivit condimentate, cu gust si miros specifice
ingredientelor adaugate, sa-si pastreze forma; mamaliga sa nu aiba cocolosi, iar boabele de orez sa
ramana intregi si nelipite.

Pentru garniturile din paste fdinoase: pastele fainoase fierte trebuie sa-si pastreze forma, sa nu fie
lipite unele de altele, sa aiba gust dulceag, specific, sa fie potrivit de condimentate (sarate) si sa fie
prezentate cat mai estetic. Garniturile din paste gratinate trebuie sa aiba o crusta rumena uniforma.

Verifica-ti cunostintele:

Clasifica pastele fainoase dupa diferite criterii.

Enumera operatiile pregatitoare a pastelor fainoase.

Descrie sortimentul de garnituri si bucate din paste fdinoase.
Prezinta modificarile ce au loc la fierberea pastelor fainoase.

e W e

Identifica cerintele de calitate a garniturilor.



Curiozitati

Porumbul este o cereala antica. A fost cultivat pentru prima

oara acum aproximativ 9000 de ani pe teritoriul unde se

afla Tn prezent Mexicul, iar mai tarziu a ajuns si in nordul
continentului. La Tnceput stiuletii de porumb aveau dimensiuni reduse, de
marimea degetului mare, dar prin incrucisari selective au ajuns la
dimensiunile pe care le cunoastem acum.

Productie globala

Desi originar din America Centrala, in prezent porumbul este cultivat pe toate continentele, cu

exceptia Antarcticii.
Cea mai valoroasa cultura americana

Porumbul este cea mai importanta cultura in Statele Unite ale Americii, fiind in fruntea topului din
punctul de vedere al volumului si al valorii productiei. Exportul de porumb este esential pentru
agricultura nord-americana, care produce 40% din recolta mondiala, fiind cel mai mare producator

de porumb din lume.
Aliment, dar nu numai

Desi este folosit de oameni ca aliment, porumbul reprezinta si o importanta sursa de hrana pentru
animale, ins3 intrebuintrile sale nu se rezuma numai la asta. In prezent, 40% din productia
americana de porumb este folosita la fabricarea combustibililor bio, precum etanolul, care
contribuie la reducerea gazelor poluante emise de vehicule. Exista peste 3500 de intrebuintari
pentru porumb, de la alimente pana la mase plastice, baterii sau adezivi si multe alte produse

chimice.
Curiozitati ,matematice”

Un stiulete de porumb are in medie 800 de boabe, asezate pe 16 randuri. Indiferent de numarul lor,
stiuletele de porumb va avea intotdeauna un numar par de randuri cu boabe.

Stiati ca?

e Orezul este cel mai consumat aliment din lume.

e Poate fi folosit ca o compresa, deoarece absoarbe caldura, se muleaza pe forma zonei
unde se aplica si, incalzit, miroase foarte placut.

e Orezul are o valoare nutritionala ridicata si constituie o sursa importanta de energie.

e Orezul absoarbe umiditatea din solnite si impiedica infundarea acestora.

e Puteti proba cat de incins este uleiul Tn tigaie cu un bob de orez: daca bobul se ridica la
suprafata Tnseamna ca uleiul este incins.

e Orezul este un ajutor de nadejde atunci cand doriti sa curatati sticle sau recipiente cu
gaturi mai stramte.
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